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Vorwort

Unsere Grafik auf dem Einband soll zum Nachdenken
anregen: handelt es sich um ein neuartiges Lebensmittel,
welches in geometrischen Formen produziert wird, oder
sind es speziell angereicherte Schadstoffe, die nach der
Auftrennung entsprechend dicke Banden geben, oder lie-
gen Bakterienkulturen vor, die unlblich ausgestrichen sind
und dadurch erst das richtige Ergebnis vermitteln? Letzteres
ist der Fall: es handelt sich um eine Blutagarplatte, auf der
das sogenannte CAMP-Phanomen zu sehen ist, das durch
seine charakteristische Verstarkung der Zerstérung von ro-
ten Blutkorperchen den einfachen Nachweis des Erregers
von Euterentziindungen Streptococcus agalactiae ermog-
licht. Fur uns symbolisiert die Grafik, dass wir in die Tiefe
schauen, in Bekanntem noch das Neue zu erkennen ver-
suchen und uns nicht mit dem Oberflachlichen zufrieden
geben. Wir wollen Sie, den Leser dieses Tatigkeitsberichtes,
neugierig auf unsere facettenreiche Arbeit machen.

2003 stand im Zeichen der Qualitat: zum einen nahmen wir
an dem baden-wurttembergischen Behordenwettbewerb
teil, zum zweiten wurden wir nach ISO 17025 reakkredi-
tiert. Beide Verfahren stellten eine riesige Gemeinschafts-
leistung dar; das gute Abschneiden war nur maglich, weil
wir unseren Leitbildgedanken , gemeinsam sind wir bes-
ser” tatsdchlich leben.

Im Leitbildprozess wurde dieses Jahr ein deutlicher Schwer-
punkt bei dem Missionsfeld Mitarbeiterzufriedenheit
gesetzt. Eine hierarchie- und abteilungstbergreifende
Projektgruppe entwickelte ein Fihrungskrafte- und ein
Mitarbeiterprofil, welches sowohl fur Personalentwick-
lungsmaBnahmen die Basis bildet als auch fir Leistungs-
beurteilungen herangezogen wird. Leistung muss sich
lohnen — dieser Missionsfeldanspruch flhrte zu einer detail-
lierten Mitarbeiterumfrage, bei der u.a. herauskam, dass
das gute Arbeitsklima und der Sinn der Arbeit deutlich vor
finanziellen Anreizen stehen. Die externen Teambildungs-
seminare wurden deshalb auch 2003 fortgesetzt. Ein Aus-
fluss des Leitbildprozesses war die Optimierung unseres
Literaturkonzeptes: Arbeitszeit ist teuer. Information muss
deshalb einfach und schnell vom Arbeitsplatz aus verfiig-
bar sein. Der Online-Zugriff zu Sci-finder beschleunigte
Literaturrecherchen. Zurtckgefahren wurden die Mittel fir
Bucher und Zeitschriften.

Das kreative Potenzial unseres Hauses zeigte sich mit zahl-

reichen Veroffentlichungen und Vortragen auf nationaler
und internationaler Ebene, den stetig anwachsenden und
optimierten Internetberichten sowie der Entwicklung von
57 neuen Untersuchungsverfahren mit insgesamt 139 Para-
metern. Positive Ruckmeldungen seitens Verbraucherzent-
ralen, Verbraucherzeitschriften, Verbanden bis hin zu einem
Preis von Greenpeace bestarken uns, auf dem eingeschla-
genen Weg fortzufahren.

Maria Roth
Ltd. Chemiedirektorin
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Veterinardirektor
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Untersuchungen im Rahmen der
Lebensmitteliiberwachung

Ziel ist es, einerseits die vorhandenen gesundheitlichen
Gefahren, Verunreinigungen und Verfalschungen zu erken-
nen, andererseits das qualifizierte, teure Personal sowie die
Analysengerdte optimal einzusetzen und auszulasten.

Die Steuerung erfolgt Uber die zielorientierte Probenahme
mit wechselnden Untersuchungsschwerpunkten. Sie be-
rlcksichtigt folgende Gesichtspunkte:

o Art des Lebensmittels (Grundnahrungsmittel oder exo-
tisches Lebensmittel)

¢ Gesundheitliches Gefahrdungspotenzial (akut toxisch
bei pathogenen Keimen oder langfristig gesundheits-
schadlich bei kanzerogenen, genotoxischen Stoffen)

o Aktuelle Erkenntnisse (z.B. Beanstandung in anderem
EU-Land oder neue Forschungsergebnisse)

¢ Verfalschungsmoglichkeiten (handelt es sich um ein teu-
res Produkt, bei dem sich eine Verfalschung lohnt?)

¢ Hersteller im eigenen Uberwachungsgebiet

e Ware aus Landern mit veralteten oder problematischen
Herstellungsmethoden (z.B. Trocknung mit direktem
Rauch und dadurch hohe Gehalte an polycyclischen
aromatischen Kohlenwasserstoffen)

¢ Jahreszeitliche EinflUsse (z. B. bei Pflanzenschutzmitteln,
Saisonartikel)

e Einflisse der Globalisierung, Welthandel (z. B. werden
Zutaten aus Kostengrtinden aus Niedriglohnlédndern be-
zogen, wo sowohl hygienisch, technologisch als auch
hinsichtlich der Ruckstande an Schadstoffen ein ande-
res Bewusstsein herrscht), Transport- und Lagerungsein-
flusse (z.B. NUsse/Gewdirze werden im mittleren Osten
in feucht-warmen Tropenklima verschifft und enthalten
dadurch eher Schimmelpilzgifte)

¢ Neue Rechtsvorschriften z.B. fur Allergene, bedingen
u.U. die Grindung ganz neuer Laboreinheiten

Im Rahmen der amtlichen Lebensmittellberwachung wur-
den insgesamt chemisch, physikalisch und mikrobiologisch
untersucht:

® 19425 Lebensmittel
(Beanstandungsquote 14 % = 2 760 Proben),

o 424 kosmetische Mittel
(Beanstandungsquote 30 % = 128 Proben) und

¢ 981 Bedarfsgegenstande
(Beanstandungsquote 39 % = 294 Proben).

Geeignet, die Gesundheit zu schadigen, waren insge-
samt 57 Proben, Verst6Be gegen den vorbeugenden Ge-
sundheitsschutz wurden bei 373 Proben festgestellt. Als
gesundheitsgefdhrdend wurden Proben insbesondere we-
gen pathogener Keime (Salmonellen, Staphylococcus au-
reus und Bacillus cereus), Uberhohter Gehalte an Histamin
und wegen scharfkantiger Fremdkorper beurteilt.

Neue Pestizidmultimethode (QUEChERS) verbessert Wirt-
schaftlichkeit

Das von unserem Mitarbeiter Herrn Dr. Anastassiades bei
einem Postdoc-Aufenthalt in den USA neu entwickelte,
schnelle und sehr kostengtinstige Verfahren zur Extraktion
einer groBen Anzahl an Pestiziden wurde etabliert und in
einer internationalen Laborvergleichsuntersuchung erfolg-
reich getestet. Aufgrund des hohen Probendurchsatzes (8
Proben in 30 min.) und der geringen Kosten (ca. 1 € pro
Probe fiir die Aufarbeitung) erméglicht diese Methode ei-
ne deutliche Effizienzsteigerung bei der Uberwachung von
Pestizidrlickstanden. Der Name ist Programm: QUEChERS
wie quick, easy, cheap, effective, rugged, safe.

Neue Pestiziddatenbank ermaéglicht Risikoanalyse

Die detektivische Arbeit der Rickstandsanalytiker wurde
durch die im CVUA Stuttgart erstellte internetbasierte Platt-
form, die systematisch Ruckstandsdaten, Anwendungs-
empfehlungen und Stoffdaten sammelt und verbreitet,
ganz wesentlich optimiert. Gezielte, jahreszeitlich gestaf-
felte Untersuchungsprogramme auf relevante Wirkstoffe
aus problematischen Erzeugerlandern zeigen den Erfolg
der jetzt moglichen Risikoanalyse: im Schnitt weist jede 10.
Probe HochstmengenUberschreitungen auf. Im Mittel ent-
halt konventionell erzeugtes Obst und Gemdise 0,3 mg/kg
Pflanzenschutzmittel, 6kologisch erzeugte Ware weist da-
gegen im Mittel nur 0,002 mg/kg auf.
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CVUA Stuttgart deckt Verfalschung von Honig auf

Das wertvolle und teure Naturprodukt Honig aus der Turkei
wurde auf vielfaltige Weise gestreckt und verfalscht:

e Zusatz von Zucker-, Fructose- und Glucosesirup
e Zuckerfltterung der Bienen
e Verwendung bebriteter Wabenteile fir Wabenhonig

Von 26 untersuchten Honigen aus der Tirkei mussten 22
(85 %) beanstandet werden. Die auBergewdhnlich hohe
Beanstandungsquote fuhrte zu einer EU-Schnellwarnung.

Eine latente Gefahr: Legionellen in Duschwasser

Seit In-Kraft-Treten der neuen Trinkwasser-Verordnung un-
terliegt das Wasser in 6ffentlichen Gebauden ebenfalls der
Kontrolle der Gesundheitsamter. Bei insgesamt 30 % der
Duschen in Schulen, Sporthallen, Schwimmbadern wurden
bedenkliche Gehalte an Legionellen nachgewiesen. Diese
Krankheitserreger entfalten ihre schadliche Wirkung, wenn
sie fein verteilt als Aerosol z.B. Uber die Dusche oder den
Whirlpool in die Lunge gelangen. Dort kénnen sie im un-
glnstigsten Falle schwere Lungenentziindungen hervor-
rufen. Die Untersuchungen fihrten zu entsprechenden
Sanierungsmassnahmen in den betroffenen Gebauden.

Die Aura des Wunderbaren sichert Umsatz

Der Saft der in Asien, Australien und Polynesien heimischen
Noni-Frucht (Morinda citrifolia) wurde in diesem Jahr von
der Europdischen Kommission als , neuartiges Lebensmit-
tel” anerkannt. Insbesondere im Internet nehmen duBerst
zweifelhafte bis eindeutig unzuldssige Werbeaussagen zur
angeblichen Heilwirkung des , Wundermittels Noni” tber-
hand. Durch Einnahme von Nonisaft-Erzeugnissen sollen
angeblich Krankheiten wie Krebs, Diabetes, Bluthochdruck,
Rheuma, HIV etc. geheilt werden kdnnen.

Der wissenschaftliche Lebensmittelausschuss (SCF) der
Europaischen Kommission hat unmissverstandlich erklart,
dass Nonisaft ein Fruchtsaft wie jeder andere ist und darU-
ber hinausgehende Wirkungen nicht vorhanden sind.
Ahnlich unzutreffende Werbeaussagen findet man auch
bei Aloe Vera Saft.

Semicarbazid: unerwiinschter Stoff aus Tierarzneimittel-
riickstanden und aus Kunststoffen

Semicarbazid (SEM) ist ein Abbauprodukt des verbotenen,
da krebserregenden Tierarzneimittels Nitrofurazon. Als SEM
in rein pflanzlicher Babynahrung-Glaschenkost entdeckt
wurde, kam ein anderer Eintragsweg ins Visier: fur die Dich-

tungsmasse von Twist-off-Verschlissen bei Glasverpackun-
gen wird ein Treibmittel zum Aufschdumen verwendet. Mit
einer neu eingefiihrten LC/MS/MS-Methode lieB sich SEM
direkt in der Deckeldichtung nachweisen; damit wurde der
Beweis gefiihrt, dass diese Substanz ursachlich aus der
Dichtung stammt.

«Krebsgifte” in Luftballonen

Erneut wurden Luftballone auf die Abgabe der als krebser-
regend eingestuften N-Nitrosamine untersucht: Die Bilanz
ist nach wie vor bedenklich: 93 % der Proben lagen Uber
dem Richtwert von 10 Mikrogramm/kg Material. Diese
Befunde haben Alarm geschlagen: Der Gesetzgeber will
rechtlich verbindliche Regelungen fur Luftballone schaf-
fen, sodass kunftig bei einer Grenzwerttberschreitung die
Ware vom Markt genommen werden kann.

Bakteriengift von Bacillus cereus erstmals chemisch
nachweisbar

Die interdisziplindare Zusammenarbeit im Zentrallabor fur
lebensmittelbedingte Erkrankungen bewahrte sich aufs
Neue: erstmals gelang es, das emetische Toxin des Um-
weltkeimes Bacillus cereus in gegarten Reisbratlingen aus
einer Schulkantine nachzuweisen. Dieses Toxin verursacht
Erbrechen, gelegentlich auch Durchfall. Da der Giftstoff
hitzestabil ist, findet man in gekochten Lebensmitteln in der
Regel keine Keime mehr und hatte deshalb bislang Schwie-
rigkeiten, die epidemiologische Kette zu schlieBen und den
Verantwortlichen zur Rechenschaft zu ziehen.

Staphylococcus aureus zu Gast am Kaffeetisch

Tiefkahl-Torten eines hiesigen Herstellers verursachten in
mehreren Bundeslandern Erkrankungen. Bei der Untersu-
chung der gesamte Produktpalette auf pathogene Keime
stellte sich heraus, dass 26 von 37 Torten z.T. massiv mit
Staphylococcus aureus kontaminiert waren; in 8 Torten
lieB sich sogar das gesundheitsschadliche Staphylokokken-
Enterotoxin direkt aus der Backware isolieren. Die Lebens-
mitteltiberwachungsbehorde ordnete eine voribergehen-
de BetriebsschlieBung an, die erst aufgehoben wurde, als
Wochen spéter die Staphylokokken-Freiheit der frisch her-
gestellten Backwaren bestatigt werden konnte.
Personaluntersuchungen zeigten, dass bei mehreren Mit-
arbeitern Staphylococcus aureus auf Rachenabstrichen
nachweisbar war. Mangelnde Personalhygiene ist ver-
mutlich die Ursache fur die gravierende Kontamination
der Backwaren.
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Kurioses

Knoblauch x Zitrone ergibt manchmal blauen Saft

.Man zerkleinere Bio-Zitronen mit Schale und Knoblauch-
zehen im Mixer, siede die Mischung mit heiBem Wasser und
presse den Saft ab”. Diese Rezeptur fuhrte mehrfach zu
Irritationen, da Teile der Mischung und auch die abgepress-
te Flussigkeit sich blau verfarbten. Die gesamte , Produk-
tion” wurde wegen des Verdachtes auf Pflanzenschutzmit-
telrtickstande beim WKD als Beschwerdeprobe abgegeben.
Des Ratsels Losung liegt in der Natur der Mischung: Knob-
lauch enthalt natdrliche Farbstoffe, die sich in dem sehr
sauren Milieu der zerkleinerten Zitrone blau farben, wobei
die Verfarbung je nach der verwendeten Knoblauchsorte
starker, schwacher oder auch gar nicht auftritt.

Damenstrumpf als Teebeutel im Wein

Nicht schlecht staunte der Weinkontrolleur, als er die Ursa-
che des intensiven Eichenholzaromas entdeckte: der Inhaber
hatte sich von einer Schreinerei Eichenholzspane besorgt,
diese in einer Paella-Pfanne selbst gerdstet, die Spane dann
in Damenstrimpfe eingefullt und diese in der Art eines
Teebeutels in das Stahlfass mit Wein gehangt. Die Aromati-
sierung von Wein ist bislang nur unter offiziellen Versuchs-
bedingungen und nicht auf eigene Faust erlaubt.

Untersuchungen im Rahmen der
Tierseuchendiagnostik

Insgesamt wurden 123694 Proben in der Veterinardiagnos-
tik untersucht, wobei die Anzahl der Sektionen von Tier-
korpern 6810 betrug.

Gemeinsam sind wir besser

Getreu unserem Leitbild schafft eine interdisziplinare, ab-
teilungstbergreifende Nutzung von drei Laborraumen
optimale Bedingungen fiir die gemeinsame molekularbio-
logische Arbeit in der Bakteriologie, der Lebensmittelmikro-
biologie und der Lebensmittelmolekularbiologie.

Diese Raumlichkeiten wurden unter anderem mit einem
Real-Time PCR-Thermocycler ausgestattet, der als erste
Anwendung Untersuchungen zur Prionprotein-Genotypi-
sierung beim Schaf mit Hilfe von TagMan® MGB-Genson-
den ermdglichte.

Als weitere Applikationen wurden Real-Time PCR-Me-
thoden zum Nachweis von Coxiella burnetii und Erre-
ger der Gattung Chlamydia und Chlamydophila mit
Hilfe von TagMan®-Gensonden erarbeitet, die im Jahr 2004
in die Routinediagnostik aufgenommen werden sollen.

Rascher Q-Fieber-Nachweis bei Kalb rettet Landwirt

Ein 2 Wochen altes Kalb verendete plotzlich ohne erkenn-
bare Krankheitsanzeichen. Weil der schon éltere Landwirt
an einer hochfieberhaften Lungenentziindung erkrankt
war, wurde das Kalb zur Untersuchung gebracht. Bei der
Sektion wurde eine Lungenentziindung festgestellt. In Zu-
sammenarbeit mit dem Veterindramt und dem behan-
delnden Arzt der Intensivstation wurde der Verdacht einer
Coxiellen-Infektion geduBert; dieser Erreger wurde mittels
PCR im Lungengewebe des Kalbes tatsachlich identifiziert.
Die Therapie des inzwischen lebensbedrohlich erkrankten
Landwirtes und seiner 2 schwer erkrankten S6hne sowie 3
infizierter Familienmitglieder konnte auf wirksamere Medi-
kamente umgestellt werden. 7 von 8 im Stall arbeitenden
Personen sowie 2 von 7 Geburtstagsgasten hatten sich
ebenfalls angesteckt.

Die hochinfektitsen Coxiellen bilden stabile sporendhnliche
Gebilde, die bis zu 1,5 Jahre den Boden verseuchen und
als typische Zoonoseerreger beim Menschen schwere bis
todliche Krankheiten auslésen kénnen.

Mysteriose Todesfalle? Landwirt lasst Tiere verdursten!

Zwei tierschutzrelevante Félle mit zahlreichen vermeintlich
mysteridsen Todesfallen wurden intensiv in engem Kontakt
mit den zustandigen Veterindramtern bearbeitet. Im ers-
ten Fall wurden 4 Kiihe in mehrwdchigem Abstand vom
Landwirt mit Vergiftungsverdacht zur Untersuchung ge-
bracht. Die Tiere waren durch nicht leistungsgerechte Fit-
terung verhungert.

In einem weiteren Fall brachte ein Landwirt Zeburinder
ebenfalls mit Vergiftungsverdacht. Am CVUA Heidelberg
waren zuvor bereits 2 andere Rinder untersucht worden.
Unabhangig voneinander konnten nahezu identische
Befunde erhoben werden, die den Tod der Tiere durch
Verdursten rechtfertigten. Dem Besitzer war bereits die
schlechte Akzeptanz des Naturbrunnenwassers aufgefal-
len. Bei der Wasseranalyse konnten keine Besonderheiten
im Wasser festgestellt werden. Die Tranke mit normalem
Trinkwasser stoppte die Todesfalle.
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Missionsfeld Mitarbeiter

Qualifizierte, motivierte und zufriedene Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind das wichtigste
Potenzial unseres Hauses.

Nur gemeinsam sind wir stark

Wir stérken den Teamgeist und die soziale Kompetenz unserer Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
ter. Die anfallende Arbeitsmenge muss gemeinsam bewaltigt werden. Wir achten darauf, dass
Einzelne nicht von einer UbermaBigen Last erdriickt werden.

Kooperativen Fiihrungsstil leben

FOhrung heiBt fir uns, rechtzeitig und so ausfihrlich wie nétig zu informieren und durch Dele-
gation von Verantwortung die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zu motivieren. Eine Kultur des
Vertrauens muss als Basis fUr die vertrauensvolle Zusammenarbeit in unserem Umgang mitein-
ander fest verankert sein.

Leistung zahlt sich aus

Ein Uberdurchschnittliches Engagement bei der Bewaltigung unserer Aufgaben muss fur den
Einzelnen zu Anerkennung fihren und honoriert werden. Wege hierzu konnen Arbeitzeitkon-
ten wie auch finanzielle Zusatzvergltungen sein. Die Berlicksichtigung individueller Potenziale
erhdht die Attraktivitdt des Arbeitsplatzes, sowohl bei Neueinstellungen als auch bei langjah-
rigen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern.

Wissen ist Zukunft

Externe und interne Fortbildungs- und Qualifikationsmal3nahmen sind als wichtige Grundlage
fur die Qualitat unserer Arbeit und fir die Motivation der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
unentbehrlich.

Schulungen befahigen zum effizienten Umgang mit modernsten Analysegeradten und Informa-
tions- und Kommunikationstechniken.
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Mitarbeit am Jahresbericht

Der Jahresbericht spiegelt die Arbeit des ganzen Hauses
wider. Unser Dank gilt deshalb allen Mitarbeitern und Mit-
arbeiterinnen fur den tatkraftigen und engagierten Einsatz
im Jahre 2003.

Dr. Hans Ackermann, Dr. Maja Adam, Werner Altkofer,
Dr. Michelangelo Anastassiades, Ingrid Arlt, Andreas
Arnold, Elke Aschenbrenner, Martina Bauer, Markus
Baumann, Barbel Baumgartner, Sybille Belthle, Ursula
Berck, Elke Berndt, Dr. Klaus Biemel, Dr. Birgit Blazey,
Ursula Blum-Rieck, Heidemarie Bohme, Stefan Bottcher,
Monika Bohn, Marion Bord, Ute Bosch, Dr. Gerhard Braun,
Stefan Braune, Dr. Carmen Breitling-Utzmann, Monika
Buckenhtskes, Karola Bultmoller, Annett Blnten, Larissa
Burkovski, Rolf Buschmann, Alain Camaret, Erika Caspart,
Mila Cikes, Dr. Matthias Contzen, Dora Crentsil, Manfred
Currle, Monika Denzel, Barbara Depner, Angela Dietz,
Erika Dillmann, Dorothee Doludda, Marija Dugandzic,
Eva Dunker, Regina Eberle, Iris Eckstein, Ulrike Egerlandt,
Kathi Ellendt, Manda Eschenbach, Lusia Farber, Helene
Fay, Sonja Fochler, Dr. Alfred Friedrich, Andreas Frintz, Rolf
Frommberger, Josef Fuchs, Piroska Gavallér, Claudia Geiger,
Dr. Maria Geringer, Doris Gohringer, Sabrina Goerlich,
Simone Go6tz, Margarethe Gredziak, Petra Gresser, Karin
Grimm, Inge Gronbach, Monika Grunwald, Dr. Birgit
Gutsche, Renate Gutwein, Rebekka Haisch, Dr. Andreas
Hanel, Petra Hagenmller, Monika Hailer, Reiner Hauck,
Heike Hauser, Wolfgang Hehner, Margot Heinz, Christa
Heiser, Dr. Gunhild Hempel, Ingrid Herb, Brigitte Herrmann-
Lenz, Andrea Hilden, Dr. Marc Hoferer, Ingrid Hofmann,
Annette Holwein, Gerhard Holzwarth, Larissa Homann,
Anja Homfeldt, Dr. Sabine Horlacher, Ursula Horn, Maria
Horvath, Dr. Holger Hrenn, Maja Hrubenja, Axel Hubner,
Irene Hunt-Waibel, Brigitte Illi, Angelika Ippolito, Andrea
Jager, Renate Jilek, Marianne Kaebel, Sascha Kaltenbach,
Waltraud Kapl, Ruzica Karamarko, Andrea Karst, Elfi Kasel-
Rick, Dr. Ingrid Kaufmann-Horlacher, Dr. Helmut Kaut,
Dieter Kessler, Sandra Ketterer, Margit Kettl-Grémminger,
Adelheid Kirn-Hildebrandt, Marianna Klétzel, Annemarie
Klostermayer, Judith Knies, Reinhard Knoch, Cornelia Kobe,
Gabriele Koch, Eva Koczar, Dr. Helmut Kobler, Dieter Kohl,
Ulrike Konig, Ragna Krahmer, Martin Krestel, Martin Krist,
Helmut Kibler, Dr. Joachim Kuntzer, Marion Lang, Dr. Uwe
Lauber, Angelika Leins, Dr. Peter Lenz, Dr. Christiane Lerch,
Renate Leucht, Miriam Lindenbach, Nicole Lipp, Sigrid
Léhrmann, Nadja Looser, Dieter Mack, Dorothea Mack,
Albrecht Maier, Dr. Dietrich Maier, Susanne Maier, Silke

Malchert, Andrea Marber, Susanne Martin, Holger Mayer,
Dr. Constanze Mayr, Brizida Mesic, Elke Mezger, Edith
Mikisch, Heidemarie Méller, Maria Morandini, Eva-Maria
Moser, Birgit Moswald, Birgit MuBmann, Dr. Elisabeth
Nardy, Markus Nothardt, Ante Pavicic, Sylvia Pechstein,
Dr. Roland Perz, Lili Petruch, Joachim Pfarr, Heidemarie
Pfeffer, Dr. Birgitta Polley, Karin Quitt, Elisabeth Réuchle,
Dr. Birgitte Rahne, Dr. Jérg Rau, Christl Rebel, Claudia
Richter, Regine Riedel, Renate Rombach, Maria Roth,
Thorsten Rothenbacher, Karin Rothenbacher, Ludwig
Rothenblcher, Dr. Anja Ruger, Bettina Rupp, Sara Sahlu,
Ute Schéfer, Ellen Scherbaum, Gabriele Schmaéschke,
Dr. Renate Schnaufer, Agnes Schneider, Emilie Schneider,
Gerlinde Schneider, Klaus Schneider, Jeanette Schnell,
Benedikta Schubert, Dr. Eberhard Schule, Sigrid Schuler,
Rosemarie Schulthei3, Gabriele Schwab-Bohnert, Margit
Sessler, Iryna Sigalova, Sigrid Sigrist, Dilista Sorsa, Barbara
Sosto Archimio, Andrea von Stackelberg, Marian Stanek,
Wilfried Stark, Dr. Gabriele Steiner, Jirgen Steinmeyer,
Dr. Reinhard Sting, Dr. J6rg-Arnulf Sttrmer, Dr. Christine
SuB-Dombrowski, Doris Thalau, Regine Tonn, Iva Udovicic,
Andrea Urbanczyk, Silke Vogt, Gabriele Wahl, Bernd
Waidelich, Dr. Wolfgang Waizenegger, Asja Waldner,
Carmen Wauschkuhn, Claudia Weber, Thomas Weber,
Walter Weihmann, Dr. Rudiger Weisshaar, Elke Welles,
Torsten Welles, Heike Welzel, Olivera Wenninger, Margit
Widmann, Sandra Winkle, Erika Wohnhas, Renate Wolff,
Synthia Wolff, Falk Wortberg, Ulrike Wrany, Hubert Zipper,
Diane Zywitz



Teil A: Allgemeines
Dienstaufgaben, Dienstgebaude,
Mitarbeiter
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1. Dienstaufgaben des Chemischen
und Veterinaruntersuchungsamtes
Stuttgart

Die Dienstaufgaben sind in der Verwaltungsvorschrift des
Ministeriums Landlicher Raum i.d.F. vom 25.10.2000 - Az.:
15/19-0144.3 (GABI. vom 29. November 2000) geregelt.

Eine detaillierte Auflistung der Dienstaufgaben finden Sie
auch auf unserer Homepage unter http://www.cvua-
stuttgart.de. (X
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C. Sonstiges (Ausfuhr- und Begleitzeugnisse Untersuchungen in Amtshilfe u.a.)

D. Umweltradioaktivitat (nur CVUA Stuttgart und Freiburg)

E. Diagnostische Proben

1) Tierkorper
2) Labordiagnostische Proben

Gesamtzahl der Proben

123694

6810
116884

145544
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3. Mitarbeiter (Stand 31.12.2003)

1 Leitende Chemiedirektorin
Roth

6 Chemiedirektoren/in
Altkofer, Buschmann, Frommberger, Dr. Kébler, Mack,
Scherbaum

2 Veterinardirektoren
Dr. Friedrich, Dr. Sting

1 Oberbiologieratin
beurlaubt: Dr. Tichaczek-Dischinger

14 Oberchemierate/innen

Dr. Ackermann, Blum-Rieck (50 %), Bosch (50 %),
Dr. Braun, Currle, Eckstein (50 %), Dr. Hempel,
Kettl-Gromminger (50 %), Dr. Lenz, Dr. Lerch (50 %),
Dr. Maier, Rothenbdicher, Dr. Steiner, Dr. WeiBhaar
beurlaubt: Schilling-Fengel

abgeordnet: Kuretschka

3 Oberveterinarrate/innen

Dr. Hanel, Dr. SUB-Dombrowski (50 %), Dr. Strmer
beurlaubt: Dr. Otto-Kuhn

abgeordnet: Dr. Renz

1 Biologierat
Dr. Contzen

10 Chemierate/innen

Dr. Anastassiades, Bauer (50 %), Dr. Gutsche,

Dr. Kaufmann-Horlacher (50 %), Dr. Kaut, Dr. Kuntzer,
Dr. Lauber, Dr. Schle, Dr. Waizenegger, Wauschkuhn
beurlaubt: ElsaBer

abgeordnet: Mock

3 Veterinarratinnen
Dr. Blazey, Dr. Nardy, Dr. Polley (50 %)

3 Biologinnen
Dr. Adam, Dr. Mayr, Dr. Ruger

13 Lebensmittelchemiker/innen

Dr. Baumann, Dr. Biemel, Braune, Dr. Breitling-Utzmann,
Ellendt, Dr. Hrenn, Klotzel, Looser, Dr. Perz, Dr. Rau,

Dr. Schnaufer, Zipper, Zywitz

6 Tierdrzte/innen

Dr. Geringer (50 %), Dr. Hoferer, Dr. Horlacher, Dr. Rahne,
Schnell (50 %), Wortberg (50 %)

beurlaubt: Dr. Stamer

7 Praktikanten/innen der Lebensmittelchemie
Doludda (50 %), Homfeldt, Kaltenbach, Rothenbacher,
Sahlu, Waidelich, Waldner

84 technische Mitarbeiter/innen in der Chemie

Arlt, Baumgartner (50 %), Belthle (50 %), Berck, Berndt,
Bohme, Bottcher, Bord, Buckenhuskes (50 %), Burkovski,
Caspart (50 %), Crentsil, Denzel, Dietz (50 %), Dugand-
zic, Dunker (75 %), Fay, Fochler-Mauermann (75 %),
Gavaller, Geiger, Goerlich, Goétz, Gredziak, Gresser,
Grimm (50 %), Gronbach (75 %), Grunwald, Hailer,
Haisch, Hauck, Hauser (50 %), Heinz, Herrmann-Lenz
(50 %), Holwein (25 %), Jager (50 %), Kaebel, Kapl,
Karst, Knies, Kobe (50 %), Koch (50 %), Koczar (50 %),
K&hl, Krahmer, Leins (50 %), Leucht (50 %), Lindenbach,
Léhrmann, Mack, Maier A. (75 %), Maier S., Marber,
Martin, Mezger, Mikisch, Morandini, Moser, Pechstein,
Pfarr, Quitt (50 %), Richter (50 %), Riedel, Rothenbacher
(25 %), Rupp, Schmaschke, Schneider A., (50 %),
Schubert (75 %), Schuler, Schwab-Bohnert (50 %),
Sessler, Sigalova, Sosto Archimio, von Stackelberg (75 %),
Thalau (50 %), Tonn (50 %), Wahl G. (50 %), Weber C.
(75 %), Weihmann, Welles E., Welles T., Welzel, Wennin-
ger, Widmann, Wrany

beurlaubt: Blank, Fuchs, Haussermann-Parmantje, lllg,
Kerekes, Kolano, Lenz, Moldaschl, Staack, Stanislawczyk,
Wetzel
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40 technische Mitarbeiter/innen in der Diagnostik
Aschenbrenner (50 %), Bunten (50 %), Depner (50 %),
Dillmann, Eberle, Egerlandt, Frintz, Gohringer (50 %), Ha-
genmuller, Heiser (50 %), Herb (50 %), Hilden, Homann
(50 %), Hrubenja, Hubner, Hunt-Waibel (75 %), llli (50 %),
Jilek (50 %), Karamarko, Kasel-Rick (50 %), Ketterer, Kirn-
Hildebrandt (50 %), Klostermayer (50 %), Krestel, Mayer,
Moller (75 %), Moswald, Schmiedefeld (50 %), Schneider G.
(50 %), Schneider K., SchultheiB (75 %), Sigrist (50 %),
Sorsa, Stanek, Urbanczyk, Vogt, Weber T., Winkle, Wolff R.,
Wolff S.

beurlaubt: Buckenberger, Hoffarth, Knoll

1 technischer Mitarbeiter im AuBendienst
Holzwarth

1 Oberweinkontrolleur
Stark

2 Weinkontrolleure
Hehner, Steinmeyer

5 Mitarbeiter in der Haustechnik
Fuchs, KeBler, Knoch, Nothardt, Pavicic

24 technische und Verwaltungsangestellte
(Allg.Verwaltung, Beschaffung, Controlling, EDV,
Hausdienst, Probenannahme, Rechnungswesen, Schreib-
service)

Arnold, Bohn (75 %), Bultmoller (75 %), Camaret, Farber,
Hofmann (75 %), Horn, Horvath, Ippolito, Kénig (50 %),
Krist, Kubler, Lang, Lipp, Malchert, MuBmann (50 %),
Petruch, Pfeffer, Rauchle (50 %), Rebel, Rombach, Scha-
fer, Udovicic, Wohnhas

5 Mitarbeiter/innen in der Spiilkiiche
Cikes, Eschenbach, Gutwein, Mesic, Schneider E.

In den Ruhestand traten
Herr Dr. Wall und Herr Dr. Weisser

Jubildum hatten

Frau Sybille Belthle 25 Jahre
Frau Barbara Depner 25 Jahre
Frau Manda Eschenbach 25 Jahre
Herr Reiner Hauck 25 Jahre
Herr Dieter Mack 40 Jahre
Herr JUirgen Steinmeyer 25 Jahre
Herr Dr. Rudiger WeiBhaar 25 Jahre

4. Offentlichkeitsarbeit

e Jahrmarkt der Chemie
Im ,Jahr der Chemie 2003 fand am 20. Septem-
ber 2003 auf dem Stuttgarter Schlossplatz ein bunter
»Jahrmarkt der Chemie” unter der Schirmherrschaft von
Herrn Oberblrgermeister Dr. Schuster statt.
Neben den Universitaten Stuttgart und Hohenheim und

vielen Firmen war auch das CVUA Stuttgart mit einem
Stand vertreten. Hier konnten sich interessierte Ver-
braucher tber die Lebensmitteliberwachung in Baden-
Warttemberg informieren, Schmuck oder Uhren auf
Nickel testen lassen, selbst den pH-Wert ihrer Getrénke
messen oder herausfinden, wie kinstliche Farbstoffe in
SUBigkeiten nachgewiesen werden.

Bei herrlichem Septemberwetter fand unser Stand reich-
lich Zulauf und es konnten viele verschiedene Verbrau-
cherfragen beantwortet werden.

e Fihrung von ca. 20 Landfrauen aus Strimpfelbach
26.11.2003

e FUhrung von ca. 100 Besuchern im Rahmen der Kreis-
rundfahrt des Landwirtschaftsamtes Backnang

e 2-tagige Dreharbeiten des WDR, Kostprobe zum Thema
Okologisch erzeugte Lebensmittel
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5. Veroffentlichungen, Vortrage
und Mitarbeit in Kommissionen
und Arbeitsgruppen

Veroffentlichungen

Dr. M. Anastassiades, K. Mastovska, S. J. Lehotay,

e Evaluation of analyte protectants to improve gas chro-
matographic analysis of pesticides; ] Chromatogr A
1015 (2003) 163-184

Dr. M. Anastassiades, S.J. Lehotay, D. Stajnbaher and F.J.

Schenck

e Fast and easy multiresidue method employing ace-
tonitrile extraction/partitioning and “dispersive solid-
phase extraction” for the determination of pesticide
residues in produce; J AOAC Int 86 (2003) 412-431

M. Biedermann, K. Grob, Dr. B. Gutsche, Dr. R. WeiBhaar

¢ Heated Foods: The Component Eluted Next to Acryla-
mide is 2-Pyrrolidinone, not 3-Buteneamide; Deutsche
Lebensmittel-Rundschau 99 (2003) 171-175

Dr. C. Breitling-Utzmann, Dr. H. Kébler, D. Herbolzheimer,

A. Maier

e 3-MCPD — Occurence in Bread Crust and Various Food
Groups as well as Formation in Toast; Deutsche Lebens-
mittel-Rundschau 99 (2003) 280-285

e 3-Chlor-1,2-propandiol — Bildung in Toastbrot und Brot-
kruste; Poster LM-PGS-002, 32. Deutscher Lebensmittel-
chemikertag, Miinchen

K. Ellendt, Dr. B. Gutsche, Dr. G. Steiner

e Analysis of laminates — determination of isocyanate re-
sidues and primary aromatic amine migration; Deutsche
Lebensmittel-Rundschau 4 (2003) 131-136

e Ganz aktuell - Semicarbazid in Twist-off-Verschlissen
gesichert nachgewiesen; Deutsche Lebensmittel-Rund-
schau 11 (2003) 464-465

Volker Kaden, Christiane Renner, Anke Rothe, Elke Lange,

Dr. Andreas Hanel, Klaus Gossger:

e Evaluation of the oral immunisation of wild boar against
classical swine fever in Baden-Wurttemberg; Berliner
und Munchner Tierarztliche Wochenschrift 116 (2003)
362-367

Dr. R. Perz, Prof. W. Schwack

¢ High performance ion pair chromatography as a routi-
ne-compliant tool for surveilling residues of dithiocar-
bamate fungicides in fruits and vegetables; Deutsche
Lebensmittelrundschau 99 (2003) 137

Prof. W. Schwack, Dr. M. Anastassiades, E. Scherbaum
e RUckstandsanalytik von Pflanzenschutzmitteln, Chemie
in Unserer Zeit 37 (2003) 324-335

Dr. Sting, R., J. Kopp, J. Mand, C. Seeh und G. Seemann

¢ Vergleichende serologische Untersuchungen mittels KBR
und ELISA auf Chlamydien- und C. burnetii-Infektion
unter besonderer Berticksichtigung von Fortpflanzungs-
stérungen in Milchviehbetrieben. Tierarztliche Umschau
10 (2003) 518-527.

Dr. R. WeiBhaar, Dr. B. Gutsche, M. John, D. Lennartz
¢ Schnelle Probenvorbereitung fir Acrylamid; Laborpraxis
27 (2003) Heft 7/8, 29

D. Zywitz, Dr. M. Anastassiades, E. Scherbaum

¢ Simultaneous Determination of Neonicotinoid Insecti-
cides in Fruits and Vegetables by LC-MS and LC-MS-MS
— Methodology and Residue Data, Deutsche Lebensmit-
telrundschau 5 (2003) 188-196

Vortrage und Mitarbeit in Kommissionen
und Arbeitsgruppen

22 Sachverstandige hielten tber 50 Vortrage.
24 Sachverstandige arbeiteten in Uber 40 internationalen
und nationalen Kommissionen und Arbeitsgruppen mit.

Eine Zusammenstellung der Vortrage und der Mitarbeit in
Kommissionen und Arbeitsgruppen finden Sie unter http:
/lwww.cvua-stuttgart.de. [
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Veroéffentlichungen im Internet unter
http://www.cvua-stuttgart.de k

Lebensmittel und Bedarfsgegenstande

Semicarbazid in Twist-off-Verschliissen gesichert nachgewiesen
Weihnachtshackerei mdglichst ohne Acrylamid

Verfalschungen von Honigen aus der Tiirkei

Kein Mangel an Vitamin B, in Sauglingsnahrung
Krebserregende N-Nitrosamine in Luftballons

Bisphenol A in Babyflaschen

Belegte Brotchen im Test

Eine latente Gefahr: Legionellen in Duschwasser

Risiko Thunfischkonserve

Unzulassiger Farbstoff Sudanrot

08.10.2003
09.10.2003
17.11.2003
24.11.2003
25.11.2003
05.12.2003
10.12.2003
15.12.2003
22.12.2003
22.12.2003

Veterinarmedizin

Salmonellenvorsorge im Hiihnerstall greift — aktuelle Untersuchungen zeigen nur minimalen Verseuchungsgrad
Gefahr der Resistenzbildung durch Antibiotikaeinsatz in Gefliigelbetrieben

01.10.2003
07.10.2003

Ergebnisse der Riickstandsuntersuchungen von Pflanzenschutzmitteln in:

Paprika 2002

Erdbeeren 2003
Tomaten 2003
Strauchbeerenobst 2003
Steinobst 2003
Tafelweintrauben 2003
Salatarten 2003
Zitrusfriichten 2003

6. Qualitatspriifungen

M. Bauer, Dr. M. Geringer, Dr. Ch. Lerch, J. Schnell,
Dr. R. WeiBhaar
e Amtliche Butterqualitatsprifungen in Fellbach

Dr. G. Braun
e Fruchtsaftprifungen in Sigmaringen

R. Buschmann, D. Mack, Dr. G. Steiner, W. Hehner, W. Stark,

J. Steinmeyer, L. Rothenbiicher

e Wein- und Schaumwein-Qualitatsprifungen in Weins-
berg

¢ Wein- und Schaumwein-Pramierungen in Weinsberg

R. Buschmann, Dr. S. Horlacher
e DLR-Wurstqualitatsprifung in Erfurt

Stand 05/2003
Stand 05/2003
Stand 08/2003
Stand 08/2003
Stand 09/2003
Stand 10/2003
Stand 12/2003
Stand 12/2003

R. Buschmann, Dr. J. Kuntzer
e Amtliche Wurstqualitatsprafung in Fellbach

Dr. A. Friedrich

e Wurstqualitatsprifung der Metzgerinnung Leonberg in
Malmsheim

e Wurstqualitatsprifung des Stddeutschen Fleischer-
Fachverbandes (SUFFA 2003), Messegeldnde Stuttgart

Dr. M. Geringer, J. Schnell

e Vorzugsmilchprafungen in Fellbach

e Butter-GUteprufungen Milchwirtschaftliche Lehr- und
Forschungsanstalt Wangen
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7. Preise/Auszeichnungen

Dr. B. Gutsche, Dr. R. WeiBhaar,
e Bruno Rossmann-Preis der Lebensmittelchemischen Ge-
sellschaft

8. Priifungen, Doktor- und
Diplomarbeiten

D. Distel, W. Eipper, H. Hrenn, Ch. Reiner, O. Sviridov,

D. Stumpf, A. Vogler, B. Wagner, M. Zympita

e legten im Berichtsjahr erfolgreich den Dritten Prifungs-
abschnitt gemaB der Ausbildungs- und Prifungsord-
nung des Ministeriums fur Erndhrung und Landlichen
Raum fur Lebensmittelchemiker im Chemischen und
Veterinaruntersuchungsamt Stuttgart ab.

Dr. B. Blazey, Dr. B. Polley
e Prufung fur den tierarztlichen Staatsdienst am 22. Mai
2003

S. Kaltenbach

¢ Wissenschaftliche Abschlussarbeit: Nachweis von Fremd-
fettin Schokolade, inZusammenarbeit mit dem Institut fur
Lebensmittelchemie der Universitat Stuttgart-Hohenheim

9. Fachbesuche, Praktikanten,
Hospitanten

Dr. M. Anastassiades

e Technischer Berater fur die FAO-IAEA, Aufbau eines La-
boratoriums zur Untersuchung von Rickstanden beim
.National Council for Scientific Research”, Beirut, Liba-
non, 2-wochiger Aufenthalt im Marz 2003

Dr. K. Biemel

e EU-Twinning-Projekt Baden-Wirttemberg — Rumanien;
Vorbereitung und Durchfiihrung der technischen Ab-
wicklung der MaBnahme ,,Verbesserung der Strukturen
fir Qualitats-, Veterinar- und Pflanzenschutzkontrollen,
der Lebensmittelqualitat und des Verbraucherschutzes”
der in der Lebensmittellberwachung involvierten Labo-
ratorien, Bukarest, Rumanien, je 1-wdéchiger Aufenthalt
im Juli und November

20 Tieréarztliche Praktikanten
e Praktikum zur Vorbereitung auf die tierarztliche Staats-
prufung

10 Studenten der Veterindrmedizin
e jeweils zweiwdchiges Lebensmittelpraktikum von Stu-
denten der Veterinarmedizin gemafB Anlage 15 TAPO

Praktikanten in Ausbildung

¢ [rene Klein, Praktikum im Rahmen der Ausbildung zur
BTA Uni Hohenheim

e Jacqueline Donner und Julia Zugwurst, Praktikum im
Rahmen der Ausbildung zur VMTA, IFBE Med.-techni-
sches Bildungszentrum gem. GmbH Zwickau

15 Schiiler/innen von Gymnasien
e Praktikum im Rahmen des BOGY-Programms (Berufso-
rientierung an Gymnasien)

10. Qualitatsmanagement

CVUA Stuttgart erfillt internationale Standards

Im November 2003 wurde das CVUA Stuttgart eine Woche
lang von einem Gutachterteam der Staatlichen Anerken-
nungsstelle der Lebensmitteliberwachung SAL auditiert.
Dabei wurden alle Laborbereiche einer intensiven Uber-
prifung unterzogen. Neben der fachlichen Kompetenz der
Mitarbeiter wurde die Ausstattung des Amtes und die Or-
ganisationsablaufe unter die Lupe genommen. Das CVUA
Stuttgart hat diese Uberpriifung mit Bravour bestanden.
Vor diesem Hintergrund wurde dem CVUA Stuttgart am
24.03.2004 im Landtag von Minister Stachele die von der
SAL ausgestellte Urkunde Uber die Reakkreditierung gemaR
der internationalen Norm ISO/IEC 17025 Uberreicht. Die in
den Laboratorien des CVUA gewonnenen Untersuchungs-
ergebnisse gentigen damit den hohen Anforderungen, die
die Europaische Union und Internationale Gremien verlan-
gen und finden damit international uneingeschrankte An-
erkennung. Die Akkreditierung bestatigt die hohe fachliche
Kompetenz bei den chemischen, mikrobiologischen und ve-
terinardiagnostischen Untersuchungen und ein funktionie-
rendes Qualitdtsmanagementsystem im gesamten Amt.

An 55 Lebensmitteln und 11 sonstigen Untersuchungsme-
dien wurden Ringversuche und Laborvergleichsuntersu-
chungen zur Qualitatssicherung durchgefihrt. Eine Auflis-
tung der untersuchten Parameter siehe http://www.cvua-
stuttgart.de. h
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11. Behordenwettbewerb 2003

Das CVUA Stuttgart stellte sich erstmals dem baden-
wirttembergischen Behordenwettbewerb, welcher nach
den strengen Vorgaben des EFQM (European Foundation
for Quality Management) ausgerichtet ist. Im Rahmen der
Wettbewerbsunterlagen musste auf max. 40 Seiten darge-
legt werden, ob die von uns eingesetzten Strategien und
Konzepte hinsichtlich Fihrung, Mitarbeiter- und Kunden-
orientierung, Ressourcen und Geschaftsprozesse tatsach-
lich zu den gewdiinschten Ergebnissen in Mitarbeiter- und
Kundenzufriedenheit sowie Geschaftserfolgen mindeten.
Wertvoll war flr uns die intensive, systematische Durch-
leuchtung des gesamten Arbeitsablaufes. Zahlreiche Ideen
wurden unmittelbar umgesetzt, viele gute Veranderungen
bewusst wahrgenommen. Ein 8-kopfiges Bewerterteam
Uberprufte dann vor Ort die Unterlagen und erstellte ei-
nen ausfuhrlichen Feedbackbericht. Dank dem Engage-
ment aller Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen kam das Be-
werterteam zu dem Schluss:

e dass gelebt wird, was in unserer Wettbewerbsbroschure
steht

e dass wir auf einem guten Weg sind

e dass wir schwabisch sind (nicht geizig, aber sparsam!)

e dass wir eine Hierarchie haben, aber nicht in Hierarchie-
Ebenen denken.

Die positiven Riickmeldungen des Bewerterteams bestark-
ten uns, den eingeschlagenen Weg weiterzugehen und
insbesondere der Uberpriifung und Nachsteuerung die an-
gemessene groBe Bedeutung zukommen zu lassen (RA-
DAR-Prozess Results/Approach/Deployment/Assessment/
Review).



Teil B
Lebensmitteliiberwachung
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1. Ergebnisse der Untersuchungen an
Lebensmitteln, Kosmetischen Mitteln,
sonstigen Bedarfsgegenstanden

Der Begriff ,,Beanstandung” umfasst jede festgestellte Ab-
weichung von der Norm, unabhangig von der Art oder dem
Ergebnis der weiteren Verfolgung. Die Feststellungen, die
im Gutachten ihren Niederschlag finden, unterliegen ge-
gebenenfalls noch der richterlichen Nachprtfung. Insbe-
sondere sind hier nicht nur Abweichungen in stofflicher
Hinsicht, sondern auch VerstoBe gegen Kennzeichnungs-
vorschriften und Kenntlichmachungsgebote aufgefiihrt.
Die Art der Beanstandung ist aus den nachfolgenden Ta-
bellen erkennbar.

Die Entnahme von Proben und deren Untersuchung im
Rahmen der Lebensmitteltiberwachung erfolgt haufig ge-
zielt. Die Zahl der Beanstandungen ist deshalb nicht re-
prasentativ fir das Marktangebot und erlaubt nur einge-
schrankt Ruckschlisse auf die Qualitat unserer Lebensmit-
tel insgesamt.

Durch Zusammentreffen mehrerer Beanstandungsgriinde
bei einer Probe kann die Anzahl der Beanstandungsgriinde
hoher sein als die der beanstandeten Proben.

Proben im Rahmen der amtlichen

Lebensmitteliiberwachung

Lebensmittel einschlieBlich Trinkwasser 19425
Kosmetische Mittel 424
Bedarfsgegenstéande (z.B. Verpackungs- 981

material, Spielwaren, Gegenstande mit
Hautkontakt, Reinigungs- und Pflegemittel)

Inland 15118 (73 %)
Ausland 2738 (13 %)
Herkunftsland unbekannt 2974 (14 %)

Beschwerde- und Erkrankungsproben 1912

davon beanstandet 414 (22%)

Beanstandunsgriinde (Diagramme):

Kennzeichnung, Aufmachung

Zusammensetzung, Beschaffenheit

andere Verunreinigungen oder Verderbsursachen
mikrobiologischer Verderb

Verst6Be gegen vorbeugenden Gesundheitsschutz
gesundheitsschadliche Eigenschaften

Proben gesamt: 19 425
davon beanstandet: 2 760 (14 %)

beanstandet

nicht
beanstandet

Grafik: Lebensmittel einschl. Trinkwasser

Proben gesamt: 424
davon beanstandet: 128 (30 %)

beanstandet

29
nicht

beanstandet

Grafik: Kosmetische Mittel

Proben gesamt: 981
davon beanstandet: 387 (39 %)

beanstandet

nicht
beanstandet

Grafik: Bedarfsgegenstande
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Tabelle: Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln und sonstigen Bedarfsgegenstanden

Produktgruppe

Lebensmittel

Milch und Milchprodukte

Eier und Eiprodukte

Fleisch, Wild, Gefliigel und -Erzeugnisse
Fische, Krusten-, Schalen-, Weichtiere

u. -Erzeugnisse

Fette und Ole

Briihen, Suppen, Saucen, Feinkostsalate
Getreide, Backwaren, Teigwaren

Obst, Gemiise, -Erzeugnisse

Krauter und Gewiirze

Alkoholfreie Getranke (inkl. Mineral-
und Tafelwasser)

Wein

Alkoholische Getranke (auBer Wein)

Eis und Desserts

Zuckerwaren, Schokolade, Kakao, Brot-
aufstriche, Kaffee, Tee

Hiilsenfriichte, Niisse, Nusserzeugnisse
Fertiggerichte

Diatetische Lebensmittel, Sauglingsnahrung
Nahrungsergénzungsmittel
Zusatzstoffe

Trinkwasser

Kosmetische Mittel

Reinigungs- und Pflegemittel fiir die Haut
Haarbehandlungsmittel

Nagelkosmetik

Reinigungs- und Pflegemittel fiir die Mund-
hygiene

Deodorants und Parfiims

Mittel zur Beeinflussung des Aussehens
(Make-up, Sonnenschutz)

Rohstoffe fiir kosmetische Mittel

Bedarfsgegenstiande

Materialien mit Lebensmittelkontakt
Gegenstande mit Korperkontakt
Spielwaren und Scherzartikel
Reinigungs- und Pflegemittel

Gesamtzahl der
Proben

19425

1783
199
2952
947

410
388
2059
2673
80
1163

1108
583
329
21

256
760
320
120
102
2472

424

263
40

90

981

342
197
236
206

Beanstandete

Proben

Zahl

2760

262

37
440
127

49
38
293
321
1
102

114
114

44
103

25
120

83
17
452

128
79

26

387

130
90
90
77

14

15
19
15
13

25
29

67
39

38
46
38
37

Beanstandung
aufgrund Zusam-
mensetzung/
Beschaffenheit

1976

161
23
346
98

44
37
184
274
11
55

47
30
20
24

22
99

68
13
417

30
13

320

119
103
91

Beanstandung
aufgrund Kenn-
zeichnung/

Aufmachung

1198

160
27
172
60

136
107

57

99

123

26

91

35

39

35
133
92

22

138
27

31
76
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2. Hauptsachliche Beanstandungen und
besondere Beobachtungen

Eckige Klammern [ ]: Warencodes

Milch [1]

Von 289 Proben waren 21 (7 %) zu beanstanden.

Bei allen aufgrund ihrer Beschaffenheit beanstandeten Pro-
ben handelte es sich um Beschwerdeproben von Verbrau-
chern. Eine dieser Proben wurde als gesundheitsgefahr-
dend beurteilt: Mehrere Stunden nach dem Genuss von
Vollmilch kam es bei einer Person zu Ubelkeit, Erbrechen
und Durchfall. Der Rest der Milchpackung wurde deshalb
zur mikrobiologischen Untersuchung eingeschickt. Die Un-
tersuchung ergab den Nachweis von mehr als 3 Millionen
KbE Bacillus cereus pro ml. Bacillus cereus ist ein Lebens-
mittelvergifter, dessen Toxine sowohl Durchfall wie auch
Erbrechen auslésen kénnen. Ein Zusammenhang zwischen
der Erkrankung und dem Genuss der Milch war sehr wahr-
scheinlich. Im vorliegenden Fall war die Milchpackung min-
destens 4 Tage lang angebrochen vorratig gehalten wor-
den. Deshalb konnte nicht ausgeschlossen werden, das es
erst nach dem Offnen der Packung zu der Kontamination
mit Bacillus cereus gekommen war. Dies umso mehr, als
in einer originalverschlossenen Vergleichsprobe der glei-
chen Charge Bacillus cereus nicht nachgewiesen werden
konnte. Mehr Uber Lebensmittelvergiftungen durch Bacil-
lus cereus siehe unter Teil C Kapitel 1 Mikrobiologische
Untersuchungen.

Andere Proben wiesen hohe Zahlen von milchspezifischen
Verderbniserregern auf, enthielten Insekten(teile) oder wur-
den aufgrund von Farbresten an der Mehrwegflasche als
nicht mehr zum Verzehr geeignet beanstandet.

Bei 2 weiteren Proben wurde beanstandet, dass das Genuss-
tauglichkeitskennzeichen nicht eindeutig zuzuordnen war.
Die betroffenen Hersteller besitzen jeweils mehrere Milch-
werke, in denen Milch abgefullt wird. Ein Kennbuchstabe in
Verbindung mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum soll dann
auf den entsprechenden Abfullort hinweisen. Ein derartiger
Hinweis fehlte aber auf den Packungen dieser Proben.

Vorzugsmilch

In Baden-Wurttemberg waren im Berichtszeitraum 9 milch-
wirtschaftliche Unternehmen als Vorzugsmilchbetriebe zu-
gelassen. Die amtliche Uberpriifung der Vorzugsmilch als

Lebensmittel wird nach den Kriterien der Anlage 9 zu § 7 der
Milchverordnung als monatliche Stichprobe zentral fir alle
Betriebe im Milchlabor des CVUA Stuttgart durchgefihrt.
Im Berichtsjahr wurden 98 solcher Stichproben untersucht,
von denen 84 Proben (84 %) den vorgegebenen Richtwer-
ten in allen Priifparametern entsprachen. Die Uberschrei-
tungen der Richtwerte verteilten sich auf die Prifparame-
ter Gehalt an coliformen Keimen (4 Uberschreitungen),
Nachweis von Staphylococcus aureus (5 mal), Keimgehalt
(5 Uberschreitungen) und Zellgehalt (7 Uberschreitun-
gen). Betroffen waren insgesamt 7 Betriebe, nur 2 Betrie-
be entsprachen Uber das ganze Jahr den vorgegebenen
Richtwerten in allen Priifparametern. Die Schwierigkeiten
konnten jedoch nach Betriebsbesichtigungen und einge-
henden Beratungen relativ kurzfristig behoben werden.
Krankheitserreger wurden in Vorzugsmilch in keinem Fall
nachgewiesen.

Milcherzeugnisse [2]

Von 585 Proben waren 98 (17 %) zu beanstanden.

3 Proben Schlagsahne wurden als gesundheitsgefahrdend,
weitere 9 Proben anderer Milcherzeugnisse wurden als
nicht mehr verzehrsfahig beurteilt. Die Mehrzahl war ver-
dorben, vor allem durch Schimmelbefall, in 2 Proben waren
Insekten enthalten und in einer Probe Fruchtmolke wurde
ein Gehalt von 2,5 % Wasserstoffperoxid festgestellt. Die
Ursache daftr konnte nach unserem Kenntnisstand nicht
geklart werden. Moglicherweise handelte es sich um ei-
nen Fehler bei der Desinfektion der Verpackung bei der
Abfullung.

Uber ein Drittel aller Beanstandungen betrafen Kennzeich-
nungsmangel oder — wie bei Milchmisch-Erzeugnissen aus
saurer Sahne und geschmacksgebenden Zutaten, z.B.
Schnittlauch — die fehlende Kenntlichmachung von Kon-
servierungsstoffen.

Kase [3]

Von 747 Proben waren 138 (18 %) zu beanstanden.

Von 446 mikrobiologisch untersuchten Kaseproben waren
66 (14,8 %) zu beanstanden.

Eine Planprobe aus der Herstellung eines Direktvermarkters
musste wegen des Nachweises von Escherichia coli als ge-
sundheitsgefahrdend beurteilt werden. 12 weitere Proben
mussten ebenfalls wegen ihrer Beschaffenheit, Schimmel-
befall oder, vor allem bei Kase aus/in Lake hohen Gehalten
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an Hefen beanstandet werden. Bei etwa der Hélfte aller be-
anstandeten Proben war die Kennzeichnung nicht korrekt
oder unvollstandig. Vor allem bei der Abgabe an der Ka-
setheke weist die Kennzeichnung haufig Mangel auf. Be-
anstandungen gab es auch bei Schafskase in/aus Lake (Fe-
ta) und anderen Schafskdsesorten aufgrund einer falschen
Angabe zur Tierart: Bei ca. 13 % dieser Proben handelte es
sich nicht um Schafskéase, sondern um Kuhmilchkéase bzw.
in 2 Fallen um Kaseimitate. Die Verwendung eines Imitats
aus Magerquark und Pflanzendl zur Herstellung einer , Ka-
sefillung” fir Paprika, Oliven u.a. Gemdisearten, eingelegt
in Ol, wurde bei 5 Proben, alle von demselben Hersteller,
ebenfalls als VerstoB gegen die EU-Bezeichnungsschutzvor-
schriften beanstandet.

Ein weiterer Schwerpunkt war die Untersuchung von gerie-
benem Parmesan (Hartkase). Knapp 9 % dieser Proben wie-
sen Uberhohte Gehalte an Citronensaure auf, was auf die
Verwendung von Schmelzkase hinweist. Teilweise war die
unzulassige Mitverwendung von getrocknetem Schmelz-
kase auf der Packung sogar angegeben.

Butter [4]

Von 162 Proben waren 5 (3 %) zu beanstanden.

Bei einer von 12 Proben Krauterbutter, jeweils in Gaststat-
ten selbst hergestellt, wurde Fremdfett nachgewiesen. Bei
der Herstellung wurde unzuldssigerweise Margarine ver-
wendet.

Im Berichtsjahr wurden wieder amtliche Butterqualitats-
prifungen durchgefihrt, bei denen insgesamt 88 Proben
der Handelsklasse Markenbutter nach einem vorgegebe-
nen Punkteschema von mehreren Prifern sensorisch beur-
teilt wurden. Lediglich eine Probe erreichte nicht bei allen
Prufkriterien die Mindestpunktzahl. Diese fiel auch bei den
durchgefiihrten chemisch-physikalischen Untersuchungen
auf, so dass hier als Grund fur die Abwertung Méngel bei
der Herstellung anzunehmen sind.

Eier und Eiprodukte [5]

Von 199 Proben waren 37 (19 %) zu beanstanden.

Bei 12 Proben Eier war die Luftkammer zu hoch und das
EiweiB war von dunnflissiger Konsistenz. Die Angabe |, Fri-
sche Eier, Handelsklasse A" wurde bei diesen Proben als ir-
refihrend beurteilt. Vermutlich sind diese qualitativen Ver-
anderungen auf den heiBen Sommer und die Lagerung der
Eier bei zu hohen Temperaturen zurtickzufthren.

Nahrwertbezogene Angaben auf den Packungen wie z. B.
ungesattigte Fettsauren und lod stimmten mit den ermit-
telten Analysenwerten Uberein.

Auf einer Eierhockerpackung wurde folgendermaBen ge-
worben: , Das gemutliche Ei aus Baden Warttemberg”
»Cholesterin vor allem wichtig furs Lieben und Denken ...
und das alles im Ei schon drin”. Diese Werbeaussage ist ir-
refihrend, da hier einem Lebensmittel Wirkungen beige-
legt werden, die ihm nach den Erkenntnissen der Wissen-
schaft nicht zukommen.

Fleisch warmbliitiger Tiere und
Fleischerzeugnisse [6] und [7]

Von 1590 Proben waren 296 (19 %) zu beanstanden.

Mikrobiologisch untersucht wurden 497 Fleischproben und
511 Fleischerzeugnisse. Davon waren 133 Fleischproben
(= 26,8 %) bzw. 119 (= 23,3 %) Fleischerzeugnisse zu be-
anstanden. Die hohe Beanstandungsquote erklart sich aus
dem hohen Anteil gezielt eingesandter Anlassproben (Be-
schwerdeproben, Verdachtsproben).

Hackfleisch

Verstarkt wurde in diesem Jahr rohes Hackfleisch unter-
sucht. Bei den untersuchten Proben wies Hackfleisch aus
handwerklicher Produktion gegentber industrieller Herstel-
lung einen deutlich geringeren Fettgehalt auf. Dies gilt fir
reines Rinder- bzw. Schweinehackfleisch aber auch fur ge-
mischtes Hackfleisch.

Hackfleisch, roh Fett (%) Anzahl
Industrie (1), Handwerk (Hw) | HW | HW
Rind 13,1 6,1 10 5
Schwein 138 9,7 5 7
gemischt 149 82 1 6

Tabelle: Fettgehalt Hackfleisch

Rohes Hackfleisch war in 10 Fallen mit Salmonellen be-
haftet. Da rohes Hackfleisch nach allgemeiner Verkehrs-
auffassung auch roh zum Verzehr gelangen kann, z.B. als
Schweinemett oder als Tatar, sind Salmonellen im Hack-
fleisch geeignet, die menschliche Gesundheit zu geféhrden.
Vor allem gréBere Hackfleisch-Hersteller, die Hackfleisch in
Fertigpackungen in den Verkehr bringen, sind dazu Uber-
gegangen, auf den Packungen Hinweise anzubringen wie
. Vor dem Verzehr durcherhitzen”. Nach Ubereinstimmen-
der Meinung der lebensmittelhygienischen Sachverstandi-
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gen muss ein entsprechender Warnhinweis deutlich sicht-
bar angebracht sein und unmissverstdndlich formuliert
sein. Empfohlen wird deshalb z. B. folgender Warnhinweis:
»Achtung, nicht zum Rohverzehr geeignet! Vor dem Ver-
zehr grundlich durcherhitzen!”. Der oben erwahnte, meist
sehr klein gedruckte Hinweis ,,Vor dem Verzehr durcherhit-
zen” reicht allein nicht aus. Hackfleisch in Fertigpackungen
wurde zusétzlich zweimal wegen Uberschreitung der auf
der Packung angegebenen Lagertemperatur von +2 °C im
Einzelhandel beanstandet.

Doner Kebab

Doner Kebab ist nach wie vor ein beliebter Imbiss, insbe-
sondere bei Jugendlichen. Erfreulicherweise wurden keine
mikrobiologischen Beanstandungen im Hinblick auf eine
Gesundheitsschadigung ausgesprochen. Von den 30 un-
tersuchten Proben aus Imbissstdnden und aus Gaststatten
waren jedoch 10 (33 %) wegen irrefiihrender Bezeichnung
auf der Speisekarte zu beanstanden, da anstatt Doner Ke-
bab ein SpieB mit stark erhohtem Hackfleischanteil ver-
wendet wurde. Nach der allgemeinen Verkehrsauffassung
besteht ein als ,,Déner” oder ,,Déner Kebab* bezeichnetes
Erzeugnis hochstens aus 60 % Hackfleisch. Eine Probe wur-
de wegen Fristentberschreitung nach der Hackfleisch-Ver-
ordnung beanstandet. In zwei originalverpackten SpieBen,
die laut Etikett aus reinem Rindfleisch hergestellt wurden,
konnte die Tierart Pute und Huhn nachgewiesen werden.
Dieses Untersuchungsergebnis deutet darauf hin, dass im
Herstellerbetrieb keine klare Trennung zwischen den Pro-
duktionslinien erfolgt.

Schinken

Trotz zahlreicher Beanstandungen (88 %) im Jahr 2002
wurden auch in diesem Jahr von 23 Proben aus der Gastro-
nomie — mit der Angabe ,, mit Schinken” auf der Speise-
karte (z.B. Pizza Schinken) — 14 Proben (= 61 %) wegen
irrefihrender Angabe beanstandet, da ersatzweise fur den
qualitativ hoherwertigen Schinken Formfleischerzeugnisse
oder Imitate verwendet wurde. Der Ersatz von Schinken
durch Formfleischerzeugnisse in der Gastronomie hat
wirtschaftliche Griinde, da Formfleischerzeugnisse deut-
lich gtinstiger im Einkauf als Kochschinken sind. Drei Erzeug-
nisse, die laut Etikett des Herstellers als ,,Formfleischvorder-
schinken” bezeichnet wurden, konnten nicht einmal diese
Qualitatsstufe halten. Bei diesen Erzeugnissen handelte es
sich um Imitate mit geringem Fleischanteil (35 bis 41 %),
die ebenfalls wegen irrefihrender Bezeichnung beanstan-
det wurden.

Wurstwaren [8]

Von 1362 Proben waren 144 (11 %) zu beanstanden.

Mikrobiologisch untersucht wurden 556 Wurstproben. Von
diesen waren 86 (15,5 %) zu beanstanden.

Zwiebelmettwiirste

In einer Zwiebelmettwurst wurde Salmonella derby nachge-
wiesen. Zwiebelmettwdrste sind immer wieder Gegenstand
von Salmonellen-Beanstandungen. In der Regel wird bei
Rohwidirsten durch den Reifungsprozess (Trocknung, Sau-
erung, Umrétung) das Uberleben von Salmonellen aus-
geschlossen. Zwiebelmettwirste aber werden nur ganz
kurz gereift und bisweilen noch fast roh in den Verkehr
gebracht. So ist es moglich, dass Salmonellen, die im ro-
hen Ausgangsmaterial noch vorhanden sein kénnen, den
Herstellungsprozess der Zwiebelmettwurst Gberleben und
dann im zum Verzehr angebotenen Endprodukt nachweis-
bar sind. Da es sich hierbei um ein Lebensmittel handelt,
das vor dem Verzehr keinem keimabtotenden Verfahren
mehr unterworfen wird, wird salmonellenhaltige Zwiebel-
mettwurst, wie im beschriebenen Fall, als gesundheitsge-
fahrdend beurteilt und beanstandet.

Gesundheitsschadliche Proben

Ein Metallclip in einem Fleischsalat, eine Heftklammer in
einer WeiBwurst, eine Schraube in einem Kasewdrstchen
sowie ein spiralférmiges, scharfkantiges Metallteil in einer
Pfeffer-Salami wurden bei vier Beschwerdeproben als ge-
eignet die Gesundheit zu schadigen beurteilt. Laut den
beigeftigten Beschwerdeberichten traten glicklicherweise
keine Verletzungen auf.

Nicht zugelassene Farbstoffe

Aufgrund von Warnmeldungen aus verschiedenen EU-Mit-
gliedstaaten wurde die Verwendung der fur Lebensmittel
nicht zugelassenen Farbstoffe Sudanrot | bis IV bekannt.
Diese Farbstoffe wurden insbesondere in Chilipulver bzw.
Paprikagewdirzen gefunden. Durch die rasch eingeleiteten
Untersuchungen konnte im Dezember Sudanrot in drei von
funf untersuchten paprikafarbenen Rohwrsten nachge-
wiesen werden. Die Rohwdrste, die aus ltalien stammten,
waren mit Chilipulver gewrzt oder sie wurden als ,, pikant
gewdlrzt” ausgelobt. In den Rohwdirsten wurden Sudan-
rotgehalte von bis zu 0,5 mg Sudanrot 1/kg Probe gefun-
den. Dies deutet darauf hin, dass dieser nicht zugelassene
Farbstoff Uber das Gewrz in die Rohwdrste gelangte. Die
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Manipulation von Gewdrzen ist keine neue Erkenntnis. In
diesem Fall konnte der Grund in einer Verbesserung der
Paprikafarbe des verwendeten Gewdrzes liegen, um eine
frischere Qualitat vorzutduschen. Bei Sudanrot | handelt es
sich um einen stabilen, wasserunléslichen Azofarbstoff mit
toxikologisch bedenklichen Eigenschaften. Im Anhang der
Richtlinie 67/548/EWG wird dieser Farbstoff als krebser-
zeugend in Kategorie 3 und als mutagen in Kategorie 3
eingestuft.

Kenntlichmachung von Zusatzstoffen

Bei offener Abgabe von Lebensmitteln ist es erforderlich,
bestimmte Zusatzstoffe kenntlich zu machen. Dies war bei
offener Ware nicht immer der Fall. So mussten zwolf Wurst-
erzeugnisse, insbesondere aus Metzgereien, aufgrund der
fehlenden Zusatzstoffdeklaration, wie Geschmacksverstar-
ker E 621 oder Diphosphat E 450 beanstandet werden.

Tierartbestimmung

Der Verbraucher reagiert auf Schlagzeilen zum Thema BSE
sehr sensibel und ist deshalb auf die korrekte Kennzeich-
nung bei Wurstwaren fir seine Kaufentscheidung ange-
wiesen. Daher werden routinemaBig verschiedene Wurst-
erzeugnisse, bei denen aus dem Zutatenverzeichnis oder
der besonderen Auslobung hervorgeht, dass nur Schwein
oder Geflugel verwendet wurde, auf die Anwesenheit der
Tierart Rind mittels ELISA und PCR untersucht. Befinden
sich Anteile vom Rind in der Wurst, so kénnen Mengen ab
1 % Rindanteil sicher nachgewiesen werden. Wie die Un-
tersuchungsergebnisse zeigen, setzt sich der positive Trend
des letzten Jahres fort. Von 96 untersuchten Wursterzeug-
nissen wurde in lediglich zwei Fallen (Bayrischer Leberkase

und Bio-Salami) wegen fehlender Angabe der Tierart Rind
eine Beanstandung ausgesprochen. Bei einer Probe Wir-
belknochen konnte die Tierart Rind nachgewiesen werden.
Weitere Untersuchungen ergaben, dass die Knochen von
einem Tier stammten, welches &lter als 1%z Jahre war.

Bei diesen Knochen handelte es sich somit um nicht ver-
kehrsfahiges Risikomaterial.

Bei 11 franzosischen und italienischen Rohwdirsten wurde
auf das Vorhandensein der Tierart Pferd mittels ELISA unter-
sucht. In keiner der Proben wurde Pferd nachgewiesen.

Irrefithrung

Nicht so genau mit der Wahrheit nahm es ein Veranstal-
ter einer Kaffeefahrt, der mit einem , Prasentkorb mit 7
Pfund Spezialitaten aus dem Oldenburger Land” warb.
Die von einem verargerten Teilnehmer dieser Veranstal-
tung eingereichte Beschwerde konnte bestatigt werden,
da keine der Zutaten (z.B. Schinkenwdirstchen) aus dem
Oldenburger Land stammte und das ausgelobte Gewicht
nur 6 Pfund betrug.

Wurstqualitatspriifung 2003 im CVUA Stuttgart

Die Wurstqualitatsprtfung findet im CVUA Stuttgart an vier
Prafungsterminen im Jahr statt. Es werden dabei jeweils
drei Wurstsorten bewertet. Die Priifergruppe setzt sich aus
Personen der Uberwachung, Industrie, Handwerk und Be-
rufsschulen zusammen, wobei Aussehen, Konsistenz, Ge-
ruch und Geschmack fachkundig begutachtet werden.
Die Proben stammen aus dem gesamten Regierungsbezirk
Stuttgart und werden ohne Ankiindigung in Metzgereien
entnommen. Dies erméglicht einen realistischen Uberblick
Uber die Qualitat der entnommenen Wurstproben. So er-
reichte leider keine der gepriften Schinkenwrste die vol-
le Punktzahl. Bei den fein zerkleinerten Mettwursten fallt
der relativ hohe Anteil im Bereich ,,nicht zufriedenstellend”
bzw. ,,untypische Beschaffenheit” auf. Bei der Thiringer
Rotwurst, deren Bezeichnung ab Januar 2004 eine ge-
schlitzte geographische Angabe darstellt, fihrte eine wei-
che Konsistenz hauptsachlich zu Punktabzigen.

Tabelle: Ergebnisse Wurstqualitatsprafung 2003

Qualitatszahl Gerauchte Fein zerkleinerte Thiiringer Rotwurst
Schinkenwurst Mettwurst
Anzahl: 39 Anzahl: 40 Anzahl: 37
sehr gut (5,0) 0 4 5
qut (4,9-4,0) 24 17 16
zufriedenstellend (3,9-3,0) 9 8 11
weniger zufriedenstellend (2,9-2,0) 2 0 0
nicht zufriedenstellend 2 9 2
untypische Beschaffenheit 2 2 3
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Fische [10]

Von 282 Proben waren 40 (14 %) zu beanstanden.

Die Behandlung von Thunfischfleisch mit Kohlenmonoxid
(CO) fuhrt ahnlich wie die Pokelung von Fleisch mit Stick-
stoffoxid (NO) zu einer auffallend untypisch leuchtend ro-
ten Farbe. Die fur unbehandeltes Thunfischfleisch typisch
braune Farbe tritt bei CO-behandelten Fischen auch nach
mehrtagiger Lagerung nicht auf. Zwei derartig behandel-
te Thunfischproben wurden festgestellt. Diese Proben sind
nicht verkehrsfahig, da CO (auch ,, gewaschener Rauch”
oder , Tasteless Smoke” genannt) als Zusatzstoff nicht zu-
gelassen ist. Der Gefahr eines , Gewohnheitsrechtes” fur
solche Erzeugnisse wird durch verstarkte Marktbeobach-
tung begegnet.

Die Kontrolle auf Parasitenbefall ist auf allen Stufen der
Herstellung und Behandlung von Fisch erforderlich. Es gab
drei Verbraucherbeschwerden wegen Nematodenbefall bei
Rotbarsch- und Kabeljaufilet. In einem Merlanfilet wurden
nach dem Verdauen des Fischfleisches mit Pepsin/Salzsaure
20 Nematoden gefunden.

Von 110 mikrobiologisch untersuchten Fischen waren 18
(16,4 %) zu beanstanden. Meist handelte es sich dabei um
Beschwerde- oder Verdachtsproben von unsachgemaB ge-
lagerten oder Uberlagerten und entsprechend mikrobiolo-
gisch belasteten Fischen.

Fischerzeugnisse [11]

Von 495 Proben waren 63 (13 %) zu beanstanden.
Histamin

Offene Thunfischkonserven in Gaststatten sind nach wie
vor ein Problem: Aufgrund zu langer Lagerzeiten und/oder
nicht ausreichender Kiihlung wird durch Mikroorganismen
Histamin gebildet. Das MLR hat daher schon im Januar
1998 eine Pressemitteilung mit Verbrauchshinweisen her-
ausgegeben, in der folgende Punkte zur Beachtung beim
Umgang mit Fischkonserven genannt sind:

e PackungsgroBe dem Verbrauch anpassen

¢ Fischkonserven nach dem Offnen méglichst direkt
verbrauchen

e geoffnete Konserven selbst bei Kiihlung nur ein bis zwei
Tage aufbewahren.

2 Stunden nach dem Verzehr von Thunfischsalat in einem
Restaurant wurden 2 Gaste wegen Ubelkeit, Schittelfrost,
Gesichtsrotung, Zittern und Kurzatmigkeit in ein Kranken-
haus eingeliefert. Reste des fur den Salat verwendeten
Thunfischfleisches erwiesen sich bei der mikrobiologischen
Untersuchung als massiv belastet mit typischen Verderb-
niserregern (Pseudomonaden, Enterobacteriaceen, Lacto-
bacillen und Hefen). Dartiber hinaus war Histamin in einer
Konzentration von 3250 mg/kg nachweisbar.

Histamin wird im menschlichen Organismus an bestimmte
Rezeptoren gebunden und bewirkt typische Reaktionen wie
Erweiterung der Blutgefasse in der Haut (R6tung im Gesicht
und am Oberkorper, Kopfschmerz), Kontraktion der Bron-
chial- und Darmmuskulatur, Zunahme der Magensaftsekre-
tion und allergische Reaktionen wie beim Heuschnupfen.
Die Beschwerden treten sehr schnell, oft schon innerhalb
1 Stunde nach dem Verzehr des Lebensmittels, auf. Die
Symptome der in diesem Fall erkrankten beiden Restau-
rant-Besucher entsprachen den Symptomen einer Hista-
min-Vergiftung. Ein Zusammenhang zwischen Verzehr des
Thunfischsalates und den Erkrankungen erscheint sicher.
Wie die Ermittlungen vor Ort ergaben, war das betroffe-
ne Thunfischfleisch bereits 8 Tage vorher aus dem Origi-
nalgebinde entnommen worden. Bei der anschlieBenden
Zwischenlagerung war es offensichtlich zu einer massiven
Verkeimung des Thunfischfleisches und zur Bildung von
Histamin gekommen.

Zu drei weiteren Erkrankungsfallen kam es nach dem Ver-
zehr von Thunfischsalat, Thunfisch-Pizza sowie Salat mit
Thunfischfleisch. In den Thunfischfleischanteilen konnten
bis zu 5900 mg/kg Histamin nachgewiesen werden.

Von 230 mikrobiologisch untersuchten Fischerzeugnissen
waren 35 (15,2 %) zu beanstanden. Einen groBen Teil die-
ser Beanstandungen, in einem Fall nach § 8 LMBG, machen
vakuumverpackte Raucherfischwaren aus, in denen Listeria
monocytogenes nachgewiesen wurde. Siehe hierzu auch
Teil C Kapitel 1 Mikrobiologische Untersuchungen.

Krusten-, Schalen und Weichtiere [12]

Von 170 Proben waren 24 (14 %) zu beanstanden.

Sulfit in Shrimps wurde im Rahmen des europaischen
Schnellwarnsystems 6fters gemeldet. Bei 38 untersuchten
TK-Proben Shrimps war Sulfit nicht nachweisbar.
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Fette, Ole [13]

Von 410 Proben waren 49 (12 %) zu beanstanden.
Frittierfett

Von 78 gebrauchten Frittierfetten waren 22 (28 %) ver-
dorben und wurden als nicht zum Verzehr geeignet be-
urteilt.

Pflanzendle

Bei 195 Proben pflanzlicher Speisetle und -fette erfolgte
mittels Fettsaure-, Phytosterin- und Tocopherolverteilung
eine Prufung auf Identitat und Sortenreinheit, sowie eine
Priifung auf Verderb. Native bzw. kaltgepresste Ole wur-
den auBerdem auf Raffination und thermische Belastung
gepruft. Erfreulicherweise wurden keine Verfalschungen
festgestellt. Ein Erdnussol, ein Schwarzkiimmel6l und eine
Probe Schweineschmalz waren durch Autoxidation ranzig
geworden und wurden beanstandet. 3 Proben Olivendl
erfullten nicht die in der EU-Verordnung festgeschriebe-
nen Qualitatskriterien und wurden als wertgemindert be-
anstandet.

Margarine

Bei 21 Proben Margarine wurde gaschromatographisch der
Gehalt an trans-Fettsauren bestimmt. Trans-Fettsauren kon-
nen in groéBeren Mengen bei der Fetthartung gebildet wer-
den, sie sind erndhrungsphysiologisch nicht erwiinscht, da
sie den Cholesterinspiegel erhohen kénnen. Alle fur den
Endverbraucher bestimmten Margarinen wiesen nur gerin-
ge Gehalte an trans-Fettsauren auf. Lediglich einige Spezi-
almargarinen fur die gewerbliche Weiterverarbeitung (z. B.
Ziehmargarine) wiesen hohere Gehalte auf.

Werbeangaben und Kennzeichnung

Ein kaltgepresstes Traubenkerndl wurde mit unzulassigen
und unzutreffenden gesundheitsbezogenen Angaben be-
worben. Weitere 7 Proben Pflanzendl und Margarine wie-
sen eine irrefiihrende oder fehlerhafte Kennzeichnung auf,
haufig fehlte die deutsche Kennzeichnung.

Getreide [15]

Von 117 Proben waren 10 (9 %) zu beanstanden.

Roggenproben wiesen teilweise einen zu hohen Gehalt an
Mutterkérnern auf. Weizen war mit Steinchen und Futter-

mittelpellets verunreinigt, was auf eine unzureichende Rei-
nigung der Abfullanlage, auf der zuvor Futtermittel abfullt
worden waren, zurlckgefihrt werden konnte. Reis wur-
de in mit Taubenkot verunreinigten Verpackungen in den
Verkehr gebracht. Kamut war mit Maden und Gespinsten
verunreinigt.

Getreideprodukte [16]

Von 418 Proben waren 60 (14 %) zu beanstanden.

Mehl aus einem Mehlsilo einer Backerei war mit Reismehl-
kafern und Verpuppungs- und Hautungsresten von Insek-
ten verunreinigt. Weizenmehl enthielt einen Reismehlka-
fer, eine weitere Probe Mehl enthielt Kafer, Puppen und
Maden. Frichte-Musli enthielt eine eingetrocknete, platt-
gedrlckte Insektenlarve, ein weiteres MUsli tote Motten.
WeizengrieB enthielt lebende Maden und Gespinste oder
lebende Kafer oder einen Gespinstklumpen. Buchweizen-
grutze enthielt Gespinste. Eine Backmischung fur Mehr-
kornbrot aus einer Backerei wies starke Verunreinigungen
mit Mausekot auf. Weizenkleie enthielt Gespinste und ei-
ne tote Motte.

Bei Mehlen stimmte die Typenangabe nicht. Die Nahrwert-
kennzeichnung bei Mehlen und anderen Getreideproduk-
ten war aufgrund einer falschen Angabe des Eiweigehal-
tes irrefhrend.

Bei verschiedenen Proben aus afrikanischen Staaten fehl-
te jegliche deutsche Kennzeichnung. Als ,,ohne Natrium-
glutamat” deklariertes Curry-Risotto enthielt deutliche
Mengen an Natriumglutamat. Eine glutenfreie Brotback-
mischung ergab im Backversuch nur stark wertgeminder-
te Erzeugnisse.

Brot, Kleingebick [17]

Von 550 Proben waren 69 (13 %) zu beanstanden.

SchwerpunktmaBig wurde Holzofenbrot auf die in den
Leitsatzen fur Brot und Kleingeback vorgeschriebenen Pa-
rameter untersucht. Nahezu alle Proben mussten bean-
standet werden, da sie nicht freigeschoben waren. Etliche
Proben wiesen zudem Verunreinigungen mit Brennmate-
rialrickstanden aufgrund unzureichend ausgeraumter und
ausgewischter Ofen auf. Eine als Holzofenbrot bezeichnete
Probe war im Elektrobackofen eines Supermarktes fertig
gebacken worden.
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Wie im Vorjahr musste Laugengeback wegen eines zu
hohen Gehaltes an Aluminium in der unteren Kruste, ver-
ursacht durch direktes Backen auf Aluminiumblechen, be-
anstandet werden. In einem Fall wurde anlasslich einer Be-
triebskontrolle als Ursache ein EinschieBer aus Aluminium,
auf dem in Lauge getauchte Brezeln direkt abgesetzt wur-
den, als Ursache festgestellt.

Ein Mehrkornbrot und ein Toastbrot wiesen einen intensi-
ven Geruch nach Lésungsmitteln auf, dessen Ursache ein
nicht sichtbarer Verderb durch Hefen war.

Es wurden erneut diverse Verunreinigungen bzw. Fremd-
korper festgestellt, unter anderem schwarze Partikel, die
sich als Teile des zugesetzten Malzsirups erwiesen. In die-
sem Fall war, wie nachtraglich anlasslich einer Betriebskon-
trolle rekonstruiert wurde, wohl vergessen worden, den
Malzsirup dem Teigansatz rechtzeitig zuzusetzen; er wur-
de nachtraglich, nachdem bereits ein erheblicher Teil der
Knetzeit abgelaufen war, zugesetzt, so dass eine homoge-
ne Durchmischung nicht mehr gegeben war.
Ausgerechnet in AOK-Brot wurde ein 4 cm langer rosti-
ger Nagel vorgefunden, in einem Netzbrot ein ca. 2 cm
langer verbogener rostiger Nagel und ein Holzstickchen.
Brotchen wiesen schwarze Verschmutzungen der Unter-
seite, von unsauberen Backblechen stammend, auf. Brot
enthielt Maden und Gespinste. WeiBbrot enthielt einge-
backene Leistenkopfplattkafer. Eine Brezel enthielt ein ein-
gebackenes Insekt, eine weitere Brezel ein eingebackenes
Teilsttick einer Wespe.

Bedingt durch den extrem heiBen Sommer fielen verstarkt
verschimmelte Proben an. Brezeln schmeckten widerlich
schimmlig-modrig, vermutlich durch Verwendung von nass
gewordenem und angeschimmeltem Mehl.

Brote und Kleingeback, die wegen ihres Selengehaltes be-
worben wurden, mussten im Hinblick auf die Nahrwert-
kennzeichnungs-Verordnung beanstandet werden.

Feine Backwaren [18]

Von 657 Proben waren 78 (12 %) zu beanstanden.

Von 174 mikrobiologisch untersuchten feinen Backwaren
mussten 40 (23 %) beanstandet werden.

Nach dem Verzehr von Sahnetorten eines Herstellers von
Tiefklhltorten war es bundesweit zu mehreren Fallen von
Lebensmittelvergiftungen gekommen. Wie unsere Unter-
suchungen ergaben, waren in einem groBen Teil der von
dem Hersteller in den Verkehr gebrachten Torten Staphy-

lococcus-aureus-Keime in hohen Konzentrationen ebenso
nachweisbar wie das von den Staphylokokken produzierte
und zu Lebensmittelvergiftungen flhrende Staphylokok-
ken-Enterotoxin. Siehe hierzu auch Teil C Kapitel 1 Mikro-
biologische Untersuchungen.

SchwerpunktmaBig wurde Friichtebrot (Schnitzbrot) auf
den Gehalt an Konservierungsstoffen untersucht, die tber
die verwendeten Trockenfrlichte eingebracht werden kon-
nen. In allen Fallen wurde Sorbinsdure nachgewiesen, je-
doch deutlich unter der technologisch wirksamen Schwelle,
so dass eine Pflicht zur Kenntlichmachung nicht bestand.

Eine Probe Croissants wies einen stark abweichenden sen-
sorischen Befund auf und es konnten Isopropanol, Pro-
pandiol, Acetoin, Propionsaure und Diethylenglykol nach-
gewiesen werden. Diese Stoffe kénnen, wie die weitere
mikrobiologische Untersuchung zeigte, als Stoffwechsel-
produkte beim Verderb durch Hefen entstehen.

Kracker waren hochgradig ranzig, das Mindesthaltbar-
keitsdatum irrefihrend. Apfelkuchen und Biskuit war
durch unsachgemaBes Ausldsen aus den Backformen mit
Aluminiumspanchen verunreinigt. Plunder waren beim In-
verkehrbringen massiv mit Wespen befallen. In ein Weih-
nachtsgeback war ein Stlick einer blauen Plastikfolie ein-
gebacken.

Bei Erdbeerschnitten war der Farbstoffgehalt des Torten-
gusses nicht kenntlich gemacht worden, bei ,Schlemmer-
kuchen” fehlte die Angabe des Farbstoffgehaltes in den
verwendeten Cocktailkirschen, Himbeerbrétchen enthiel-
ten nicht kenntlich gemachte Farbstoffe.

Mayonnaisen, emulgierte SoBen, kalte
FertigsoBen, Feinkostsalate [20]

Von 301 Proben waren 28 (9 %) zu beanstanden.

Von 206 mikrobiologisch untersuchten Feinkostsalaten
waren 28 (14 %) zu beanstanden. Beanstandungsgrund
war bei einem GroBteil der Proben Uberlagerung in Ver-
bindung mit einer massiven Keimbesiedelung, Uberwie-
gend durch Hefen.

Bei den offen verkauften Feinkostsalaten fehlte immer wie-
der die vorgeschriebene Kenntlichmachung von Zusatzstof-
fen (z. B. Konservierungsmittel, StBstoffe, Phosphat). Kei-
ne Probleme gab es dagegen bei den Feinkostsalaten in
Fertigpackungen.
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Teigwaren [22]

Von 317 Proben waren 76 (24 %) zu beanstanden.

Von 135 mikrobiologisch untersuchten Teigwaren wurden
25 (18,5 %) beanstandet. Es handelte sich dabei Uberwie-
gend um feuchte Teigwaren, die in Gaststatten vorratig
gehalten wurden. Bei diesen Proben wurden sehr oft ho-
he Keimbelastungen, besonders durch Pseudomonaden,
nachgewiesen. Bei vorgekochten Teigwaren ist auf kurze
Lagerdauer zu achten, da diese einen idealen Nahrboden
fir Mikroorganismen darstellen. Insbesondere kéltetole-
rante Pseudomonaden kénnen sich auch noch bei Kuhl-
schranktemperaturen vermehren.

Eine Beschwerdeprobe gekochte Teigwaren — ausgeliefert
von einem Pizzaservice — war mit Reinigungsmittel verun-
reinigt.

Bei 96 Teigwarenproben wurde der deklarierte Eigehalt ge-
praft. Bei 4 Proben groBerer Hersteller wurde eine zu nied-
rige Dosierung festgestellt. Als Grund wurde in einem Fall
die Inhomogenitat der Eimasse aufgrund eines defekten
Ruhrwerks ermittelt. Ein anderer Hersteller gab als Ursache
verfalschtes Flussigei an.

Auch in diesem Jahr enthielten mehrere Eierteigwaren nicht
zugelassene kinstliche Farbstoffe bzw. nicht kenntlich ge-
machte farbende Gewdirze.

Bei 4 Proben (bunte Nudeln, Tomatennudeln) wurde ei-
ne nicht kenntlich gemachte Farbung mit Rote Bete fest-
gestellt.

Die unter anderem mit Quinoa, Kamut, Amaranth, Grin-
tee, Hafergrtin und Brennnessel hergestellten , funktio-
nellen” Nudeln eines Herstellers wurden wegen nicht zu-
treffenden gesundheitsbezogenen Werbeaussagen bean-
standet.

37 Proben wiesen weitere Kennzeichungsméngel auf, deut-
lich weniger als im Vorjahr. Dies ist Gberwiegend darauf zu-
ruckzufuhren, dass die fir Eierteigwaren vorgeschriebene
prozentuale Angabe des Eigehaltes inzwischen mehrheit-
lich auf Fertigpackungen vorhanden ist.

Hiilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst [23]

Von 256 Proben waren 25 (10 %) zu beanstanden.

Eine Probe WalnUsse enthielt einen Anteil von 44 % an
verdorbenen Nussen. Maronen wiesen einen erheblichen
Schimmelbefall auf. Eine Probe Mischniisse war stark ran-
zig, eine Kokosnuss wies Verschimmelungen des Frucht-
fleisches auf.

Gehackte Mandeln und gehackte Haselnlsse in unbe-
schadigten Fertigpackungen enthielten ebenso wie Nuss-
mischungen Gespinste, Insektenpuppen, lebende und tote
Motten, Insektenkot und Eiablagen.

Linsen wurden in mit Taubenkot verunreinigten Verpackun-
gen in den Verkehr gebracht. Kirbiskerne enthielten ein
skelettiertes dreigliedriges Wirbelsaulenstiick eines nicht
naher bestimmten Kleinsdugers. Originalverpackte Erdnuss-
riegel enthielten lebende Maden und Insektenkot. Erdnisse
in der Schale enthielten eine alte, verbeulte Batterie.
Nuss-Honig-Riegel waren ranzig, das Mindesthaltbarkeits-
datum irreftihrend.

Frischgemiise [25]

Von 941 Proben waren 130 (14 %) zu beanstanden.

Von 95 mikrobiologisch untersuchten Frischgemuse- und
Frischsalatproben wurden 15 (15,8 %) beanstandet.

Bei den meisten beanstandeten Proben handelte es sich um
vorgeschnittene, in Beuteln abgepackte Salatmischungen
mit alterungsbedingten, substantiellen Abweichungen und
stark erh6hten Gesamtkeimgehalten.

In einer vorverpackten Mischung aus Feld-, Frisee- und
Rucola-Salat wurden Salmonellen (Salmonella heidelberg)
nachgewiesen. Da es sich bei Salat um ein Lebensmittel
handelt, das roh verzehrt wird, war die Probe geeignet, die
Gesundheit zu schadigen.

Gemiiseerzeugnisse [26]

Von 317 Proben waren 61 (19 %) zu beanstanden.

Seetangerzeugnisse

Auch in diesem Jahr mussten mehrere Beanstandungen
wegen zu hohem Jodgehalt ausgesprochen werden.
Produkte wurden als ,, Dekorations-Algen” getarnt ange-
boten, sollten nach Aussage der sachkundigen Verkaufer
aber zur Bereitung von Suppen und Gemdse Verwendung
finden.

Als neues Seetang-Produkt wurden , Meereskrautsalate”
beanstandet, die mit verschiedenen WrzsoB8en in 280 g
Packungen angeboten wurden und ebenfalls zu einem fir
den hiesigen Verbraucher gesundheitsschadlich hohen Jo-
dangebot fuhren kénnen.

Dagegen gaben die fur die Sushi-Zubereitung vorgesehe-
nen Platten, die ebenfalls aus Seetang-Arten hergestellt
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werden, nur hin und wieder wegen einer unzulanglichen
Kennzeichnung Anlass zur Beanstandung.

Eine besondere Beschwerdeprobe verdient Erwahnung, da
sie mehrmals auftrat:

Nach einer auf nicht bekannten Wegen verbreiteten Rezep-
tur sollen ganze Bio-Zitronen mit Schale und Knoblauch-
zehen im Mixer zerkleinert werden. Danach siede man die
Mischung in heiBem Wasser und presse einen ,Saft” ab.
Diese Rezeptur fiihrte mehrfach zu Irritationen, da Teile der
Mischung und auch die abgepresste Flissigkeit sich blau
verfarbten. Die gesamte Produktion wurde dann als ,Be-
schwerdeprobe” —vermutet wurde ein unzulassiger Gehalt
an Pflanzenschutzmitteln — hier vorgelegt.

Bei den blau gefarbten Anteilen handelt es sich allerdings
um Knoblauchstticke, die nattrliche Farbstoffe enthalten.
Diese farben sich in dem sehr sauren Milieu der zerkleiner-
ten Zitrone blau, wobei die Verfarbung je nach der ver-
wendeten Knoblauchsorte starker, schwacher oder auch
gar nicht auftritt.

Kohlrabi

Ein als muffig, erdig — von Beschwerdefihrern oft auch
.chemisch” bezeichneter — Geruch und Geschmack bei
Kohlrabi gibt immer wieder Anlass zu Verbraucherbe-
schwerden. Die Ursache konnte bisher nicht abschlieBend
geklart werden. Auffallende Pestizidriickstandsgehalte wa-
ren nicht vorhanden und kénnen somit als Ursachen aus-
geschlossen werden. Die sensorische Abweichung, die erst
nach Schalen und Zerschneiden festzustellen ist, betrifft
nur einzelne Kohlrabi einer Partie und lasst sich, soweit sie,
wie bisher beobachtet, nur vereinzelt auftritt, nicht sicher
vermeiden. Verbrauchern ist deshalb anzuraten, Kohlrabi
nach dem Schalen und Zerschneiden auf diese , Muffto-
ne” zu prafen.

Spargel

Der Verkauf von Spargel aus den Niederlanden in einer Ver-
packung, deren Aufmachung blickfangartig auf ein hoch
angesehenes Spargelanbaugebiet in Stiddeutschland hin-
wies, wurde als irrefiihrend beanstandet.

Mikrobiologische Untersuchungen

Von 149 mikrobiologisch untersuchten GemUuseerzeugnis-
sen wurden 34 (22,8 %) beanstandet.

Nach dem Verzehr einer mit Blaukrautsalat gefullten , Tur-
kischen Pizza” von einem Imbissstand erkrankte eine Frau
an heftigem Durchfall und Erbrechen. Die mikrobiologi-

sche Untersuchung des im Imbiss-Betrieb vorratig gehal-
tenen Blaukrautsalates ergab den Nachweis von Salmo-
nellen (Salmonella enteritidis) und eine starke Besiedelung
des Blaukrautes mit Verderbniserregern, besonders durch
Pseudomonaden und Hefen. Dieser Befund wies auf eine
unsachgemaBe Behandlung des Blaukrautes hin (unzurei-
chende Kuhlung und/oder zu lange Lagerung).

Frischobst [29]

Von 943 Proben waren 96 (10 %) zu beanstanden.

Empfindliches Obst wie frische Mandarinen, Birnen, Erd-
beeren, Blaubeeren, Pfirsiche und Pflaumen wurden mehr-
fach als wertgemindert, teilweise auch als nicht zum Ver-
zehr geeignet beanstandet. Hier ist die Sorgfalt des Ein-
zelhandlers gefragt, der sein Warenangebot tberpriifen
muss.

Exotisches Frischobst wird teilweise auch wegen mangeln-
der Warenkunde des Handlers zum Objekt einer Beschwer-
de. So wurden mehrfach Mango und Kaki- bzw. Sharon-
Frichte, die das Stadium der Genussreife noch nicht er-
reicht hatten, als Beschwerdeprobe abgegeben.

Bei Kaki-Friichten wird z. B. in Warenkundebtichern durch-
gangig darauf hingewiesen, dass diese nur reif verzehrt
werden sollen, weil vor Eintritt der Genussreife durch die
natUrlich vorhandene Gerbsaure ein unangenehmer Ge-
schmack (bitter, adstringierend, stumpfes Gefthl) vorhan-
den sein kann.

Kenntlichmachung von Oberflachenbehandlungsmitteln
bei Zitrusfriichten

Im Jahr 2003 wurden insgesamt 111 Proben Zitrusfriichte
aus konventionellem und 6kologischem Anbau auf Riick-
stande an Oberflachenbehandlungsmitteln untersucht. In
76 (90,5 %) von 84 untersuchten Proben aus konventio-
nellem Anbau konnten Ruckstande von Orthophenylphe-
nol, Thiabendazol bzw. Imazalil nachgewiesen werden. Im
Gegensatz dazu wies lediglich eine (3,7 %) der 27 unter-
suchten Zitrusproben aus 6kologischem Anbau Spuren ei-
nes Oberflachenbehandlungsmittels auf.

8 (9,5 %) der 84 Proben aus konventionellem Anbau wur-
den aufgrund fehlender Kenntlichmachung der nachgewie-
senen Oberflachenbehandlungsmittel Thiabendazol bzw.
Orthophenylphenol beanstandet. Fiir das Fungizid Imaza-
lil, das wegen auftretender Resistenzen als Substitut oder
Erganzung zu Thiabendazol zunehmend Verwendung fin-
det, besteht noch immer keine Kenntlichmachungspflicht.
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Jedoch wurde die Auslobung ,,ohne Konservierungsstoffe”
bei 8 Proben, die Rickstande an Imazalil bzw. Orthophe-
nylphenol enthielten, als irrefihrend beurteilt.

Die Ruickstandssituation bei Pflanzenschutzmitteln in Frisch-
obst wird in Teil C Kapitel 3 behandelt.

Obsterzeugnisse [30]

Von 234 Proben waren 19 (8 %) zu beanstanden.

Trockenobst gehort zu den empfindlichen Lebensmitteln,
denen im Rahmen der Lebensmitteliberwachung hohe
Aufmerksamkeit gewidmet wird.

Fremdkorper, Befallsspuren von Schadlingen, lebende Vor-
ratsschadlinge und auBerer oder innerer Schimmelbefall
treten auf. Verbraucher, die diese Produkte nicht im Dun-
keln, sondern erst nach genauem Anschauen genieBen,
sind gut beraten.

Bei Mandarinen in Dosen tritt immer wieder ein durch die
Laboruntersuchung nicht abklarbarer, an , Chlorphenol”
anklingender Fehlgeruch und Geschmack auf.

Fehlerhafte Kennzeichnung ist bei Importwaren haufig, be-
sonders wenn diese urspriinglich nicht fr den deutschen
Markt gefertigt worden sind. Aber auch Hersteller aus dem
deutschsprachigen Raum tun sich manchmal mit der Kenn-
zeichnung von Fertigpackungen schwer. So missen immer
wieder , exquisit” gestaltete Etiketten beanstandet werden,
weil z.B. eine goldfarbene Schrift auf hellgriinem Unter-
grund nicht deutlich lesbar ist.

Fruchtsaft, Fruchtnektar [31]

Von 406 Proben waren 23 (6 %) zu beanstanden.

Von 10 vorgelegten Beschwerdeproben war in 6 Fallen
Schimmelbefall der Beschwerdegrund, oft vom Verbrau-
cher lediglich als Verunreinigung beschrieben, die erst nach
AusgieBen der Flussigkeit als festes, hautartiges Gebilde
im Behaltnis zurckblieb. Dabei fallt auf, dass diese Bean-
standungen vermehrt in Getrankeverpackungen abgefllte
Ware betrifft, die im Gegensatz zu Flaschenware nicht heil3
abgefullt werden kann. Dieser Hinweis auf verschiedentlich
auftretende Probleme hinsichtlich der biologischen Stabili-
tat bzw. Kontamination der Safte mit Schimmel ist Anlass,
bei Betriebskontrollen weiterhin besonders den Abfullbe-
reich genauestens zu Uberprifen.

In einem weiteren Fall lag ein anderer Beschwerdegrund
vor: so wurden in einem Traubensaft von einer Verbrauche-
rin angeblich viele kleine Glassplitter festgestellt; wie die
Untersuchung ergab, handelte es sich jedoch um natrli-
che Ausfallungen von Weinsteinkristallen.

Im Berichtsjahr wurde eine Verfalschung von Zitronensaft
nachgewiesen: das Erzeugnis war hauptsachlich unter Ver-
wendung von Zitronensaure und Zitronenaroma hergestellt
worden. Zudem erfolgten mehrere Pflichtangaben lediglich
in trkischer Sprache.

In zwei Fallen wurden Beanstandungen auf Grund Uber-
hohter HMF-Gehalte ausgesprochen; in diesen Produkten
lag eine Warmeschadigung vor.

Saft aus der Noni-frucht — Nichts als Saft

Der Saft der in Asien, Australien und Polynesien heimischen
Noni-Frucht (Morinda citrifolia) wurde in diesem Jahr von
der Europaischen Kommission als ,neuartiges Lebensmit-
tel” anerkannt.

Bereits seit langerem wird beobachtet, dass insbesondere
im Internet duBerst zweifelhafte bis eindeutig unzuléssige
Werbeaussagen zur angeblichen Heilwirkung des , Wun-
dermittels Noni* Gberhand nehmen. Durch Einnahme von
Nonisaft-Erzeugnissen sollen angeblich Krankeiten wie
Krebs, Diabetes, Bluthochdruck, Rheuma, HIV etc. geheilt
werden kénnen.

Der wissenschaftliche Lebensmittelausschuss (SCF) der Eu-
ropdischen Kommission hat unmissverstandlich erklart, dass
Nonisaft ein Fruchtsaft wie jeder andere ist und dartber hi-
nausgehende Wirkungen nicht vorhanden sind.

Es gibt keine wissenschaftlichen Studien, die Heilwirkun-
gen belegen, auch zu den angeblichen Noni-Wirkstoffen
Xeronin bzw. Proxeronin existieren keine seridsen wissen-
schaftlichen Publikationen.

Fruchtsaftgetranke, alkoholfreie
Erfrischungsgetréanke [32]

Von 248 Proben waren 39 (16 %) zu beanstanden.

Von 46 mikrobiologisch untersuchten alkoholfreien Getran-
ken wurden 7 (15,2 %) beanstandet. Hierbei handelte es
sich meist um nach dem Offnen unsachgemaB gelagerte
Proben, die ein massives Hefen- und Schimmelpilzwachs-
tum aufwiesen.

Wie in den Vorjahren wurden wieder zahlreiche Beschwer-
deproben vorgelegt. Die zu Recht aufgefihrten Beschwer-
degriinde betrafen des Ofteren ,Fremdartigkeit” (nach
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Losungsmittel, Terpentin, Mineraldlprodukten ebenso wie
nach Krauter- und Gewdrzzubereitungen). Die Ursachen
dieser sensorischen Abweichungen sind offensichtlich im-
mer noch nicht allen Verbrauchern bekannt: so fuhrt die
missbrauchliche Verwendung insbesondere von PET-Fla-
schen haufig auch nach der Ublichen Flaschenreinigung
zur geruchlichen Kontamination der Getranke.

Auch Proben mit tGberschrittenem MHD verunsichern ge-
legentlich besorgte Verbraucher, diese stellen dann einen
.komischen” Geschmack im Getrank fest — was von den
Sachverstandigen nicht immer bestatigt werden kann.
Ein Beschwerdefihrer gab an, im Cola-Getrank Alkohol
festgestellt zu haben. Wie die Untersuchung ergab, war
jedoch kein Alkohol nachweisbar.

In einem Baumarkt fanden Funfliterflaschen eines Erfri-
schungsgetranks zum Schnappchenpreis reiBenden Ab-
satz. Diese waren blickfangmaBig als , Kirsche” bzw. ,Ap-
fel” etikettiert samt den dazugehorigen ausdrucksstarken
Fruchtabbildungen. Diese Etikettengestaltung war aller-
dings zu viel des Guten fur ein Erfrischungsgetrank, wel-
ches ganzlich ohne Frucht, sondern nur aus den Zutaten
Zucker, Sauren, Aroma und Farbstoff hergestellt worden
war. Weitere erhebliche Kennzeichnungsmangel vervoll-
standigten die Beanstandung; so reicht z.B. die Nennung
der Internetadresse als Herstellerangabe nicht aus.

In einem Energy-Drink wurde von einem Untersuchungs-
amt in Norddeutschland ein zehnfach tberhohter Gehalt
an Coffein und Taurin festgestellt. Nachdem dieses Produkt
auch im Uberwachungsgebiet aufgetaucht war, wurden
mehrere Proben zur Untersuchung vorgelegt; dabei konn-
te allerdings Entwarnung gegeben werden: bei sémtlichen
Proben waren die per Allgemeinverfigung zugelassenen
Hochstwerte eingehalten.

Im Berichtsjahr wurden funf Proben aus tlrkischen Einzel-
handelsgeschéaften vorgelegt, die als Thymian- bzw. Orega-
nowasser bezeichnet waren. Diese Erzeugnisse finden als
alkoholfreier Aperitif ebenso Verwendung wie als Wellness-
getrank. Da sie zudem in den entsprechenden Verbraucher-
kreisen als Gesundbrunnen gelten, fanden sich umfangrei-
che unzulassige gesundheitsbezogene Angaben:

e Fir die Behandlung von Bronchitis und Erkaltung
¢ Beseitigt Kopfschmerzen

® Behebt Herzklopfen

e Unterstltzt die Nierenfunktion

e Als blutzuckersenkend bekannt

¢ Bei einigen Krebsarten beruhigende Wirkungen

Weitere Beanstandungen betrafen die folgenden Kenn-
zeichnungsmangel:

e Nur in auslandischer Sprache (italienisch, tirkisch)

e Zu kleine SchriftgroBe (0,5 mm)

¢ Fehlende Kennzeichnungselemente (Verkehrsbezeich-
nung, MHD, Losnummer)

Wein, Schaumwein, Perlwein [33]

Von 1108 Proben waren 114 (10 %) zu beanstanden.
Stoffliche Beschaffenheit

Beanstandungen, die sich auf die stoffliche Beschaffenheit
begriinden, mussten in 47 Fallen ausgesprochen werden.

Auch im Berichtsjahr wurden wieder eine Reihe von deut-
schen Weinen mit der Bezeichnung ,Qualitatswein” ent-
deckt, die nicht identisch mit der zur amtlichen Prtifung
angestellten Probe waren, was Uber den Vergleich mit den
hinterlegten Analysenzahlen nachgewiesen wurde, oder
die verkauft wurden, obwohl die Priifbehérde den Antrag
auf Erteilung der A.P.Nr. wegen sensorischer Fehler abge-
lehnt hatte. Vier Weine wurden mit Prifungsnummern
bezeichnet und verkauft, die Uberhaupt nicht beantragt
worden sind. Die Angabe , Qualitatswein” steht derarti-
gen Weinen nicht zu, sie ist irrefiihrend. Einem Qualitéts-
wein musste die amtliche Prifungsnummer wieder ent-
zogen werden, weil flr das Erzeugnis keine Weinbuch-
aufzeichnungen vorhanden waren.

Der Entzug der bereits erteilten Prifungsnummer musste
hingleichen betrieben werden bei einem Qualitatswein, der
sich als inhomogen erwies, weil offenbar die StBreserve
nicht in ausreichendem MaBe darin verteilt worden war.

Zwei Qualitatsweine aus einem Weinbaubetrieb im Dienst-
gebiet, die schon bei der Qualitatsweinpriifung sensorisch
aufgefallen und dort abgelehnt worden waren, besaBen
ein unwirklich intensives Pfirsicharoma. Mittels chiraler
GC-MS konnte in ihnen ein racemischer Anteil von R- und
S-Gamma-Decalacton nachgewiesen werden. Die Erzeug-
nisse waren mit synthetisch hergestellten, kiinstlichen Aro-
mastoffen aromatisiert worden.

Auch diesmal wieder waren in zahlreichen Féllen offen
ausgeschenkte Tafelweine aus Besenwirtschaften, darun-
ter auch von der Qualitatsprtfung zurtickgewiesene Er-
zeugnisse, Uberangereichert, Uberschwefelt, oxidiert oder
sensorisch verdorben, z.B. durch Béckser- und Schimmelto-
ne, Mauseln, Ethylacetat und durch fliichtige Saure (Essig-
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stich). Den Vogel schoss ein Wein ab, der sage und schreibe
15 g/L an fluchtiger Saure enthielt. Auch Uberschwefelte
Weine wurden wieder identifiziert und aus dem Verkehr
genommen.

Eine Partie Wein aus einer Besenwirtschaft wies Uberhthte
Kupfergehalte auf, moglicherweise verursacht durch kor-
rosive Einwirkung auf die Beschlage und den Fasshahn aus
Bronzelegierung. WeiBer Landwein war mit dem fur Kenner
widerwartigen untypischen Alterungston (UTA) stark behaf-
tet. Dieser Fehler ist nach unserer Beobachtung neuerdings
haufig anzutreffen bei Wein, der in weiBen Glasflaschen
abgefullt wurde. Diese gelten zwar als schick, sind aber
ganz unzweckmaBig, da sie keinen Schutz vor den negati-
ven Einflissen des Lichtes bieten.

Qualitatsweine waren mit deutlich Uber der gesetzlichen
Grenze liegenden Mengen an Ascorbinsdaure behandelt
worden. Perlweine wiesen zu hohe Driicke von Kohlendi-
oxid auf und entsprachen so nicht der Definition. In Likor-
wein aus Marsala waren ungewohnlich hohe Konzentrati-
onen an Natrium enthalten.

Rotwein wies ein intensives Eichenholzaroma auf und war,
wie der Weinkontrolleur (siehe auch dessen Bericht) ent-
deckt hat, mit Eichenholzspanen aromatisiert worden. Die-
se hatte der Eigentimer der Weine vorher aus einer Schrei-
nerei beschafft, in der Paella-Pfanne gerostet, dann in lange
Damenstrimpfe eingefullt und in der Art eines Teebeutels
in die Stahltanks mit Wein eingehangt. Die Verfehlung lag
hier aber lediglich darin, dass das Verfahren vom Wenger-
ter auf eigene Faust angewandt worden ist, denn dieser
Zweig zukunftsweisender , Weinkultur” wird derzeit hier-
zulande im Rahmen von Versuchen durchaus ganz offiziell
erforscht und gefordert.

Weinbezeichnungsrecht und Buchfiihrungsvorschriften

Aufgrund von VerstoBen gegen Weinbezeichnungsrecht
und Buchfuhrungsvorschriften ergaben sich insgesamt 99
Beanstandungen.

Das umfangreiche Weinbezeichnungsrecht hat fur die
Weinwirtschaft eine groBe Bedeutung, denn der wirt-
schaftliche Wert eines Weines bemisst sich in starkem
MaBe an seiner Bezeichnung. Unvollstandige, unrichtige
oder irreflhrende Bezeichnungen fthren deshalb bei die-
sem Lebensmittel besonders leicht zu ungerechtfertigten
Vorteilen. Die Kontrolle der Weinbezeichnung liegt deshalb
sowohlim Interesse der Verbraucher als auch der redlichen
Erzeuger. Oft erfordert der Nachweis unkorrekter Angaben
erheblichen Aufwand und das enge Zusammenwirken zwi-
schen Weinkontrolleur und Labor.

Beanstandungsgriinde:

¢ Weinflaschen und -kanister, die ohne Etikettierung in
den Verkehr gebracht worden sind, falsche Orts- und
Lagebezeichnungen, fehlende Abfillerangaben.

¢ Angabe von Lagenamen ohne den dazugehérigen Orts-
namen; Angabe von geographischen Einheiten, die
nicht in die Weinbergsrolle eingetragen sind; Bezeich-
nung von Sekt mit dem Namen eines Weinbauortes,
obwohl der Grundwein nicht aus diesem Orte war.

¢ Markenartige Bezeichnungen, die irrefihrend auf eine
Terrassenlage oder Steillage schlieBen lassen, wahrend
das Lesegut lediglich teilweise in derartigen Lagen ge-
wachsen ist.

e Werbung fur einen Wein mit Ortsangabe und mit dem
Emblem der Genossenschaft, obwohl der Wein gar nicht
dorther stammt.

e Loskennzeichnungen werden immer wieder nachlassig
und lickenhaft vorgenommen, es scheint, als ob die
Verpflichtung zu deren Angabe noch nicht hinreichend
bekannt ware.

Die zahlreichen, unablassig in Veranderung begriffenen
und nicht ausreichend bekannten Regelungen des Wein-
und Schaumweinbezeichnungsrechts fuhren regelmaBig
zu formellen Fehlern, deren Abstellung, gemessen an der
objektiven Verfehlung, viel Arbeit bereitet. Im Verlaufe des
Berichtsjahres ist das Verbotsprinzip im Weinbezeichnungs-
recht gefallen. Die neue Rechtslage brachte manche Unsi-
cherheiten; Kommentare oder gar Gerichtsurteile existie-
ren noch nicht.

Verbraucherbeschwerden

Verbraucher beklagten sich in 10 Féllen Uber Weine, die
nicht regelrecht beschaffen oder Ausléser von gesund-
heitlichen Stérungen sein sollten: Sie bezogen sich auf
Weine, die angeblich Kopfschmerzen, Kreislaufstorungen
oder Verdtzungen verursachten oder gefarbt sein sollten;
die Beschwerden erwiesen sich aufgrund der chemischen
Untersuchung allesamt als nicht belegbar. Klagen tGber ,,za-
hen” Bordeaux-Rotwein und essigstichigen Wein aus Chile
bestanden hingegen zurecht.

Auslandsweinkontrolle

Im Berichtsjahr haben die Zollamter 21 Proben zur Einfuhr-
untersuchung vorgelegt, eine Probe musste wegen Bezeich-
nungsmangeln zurtickgewiesen werden. Weinkontrolleure
und WKD haben insgesamt 80 Auslandsweine aus EG und
Drittstaaten zur Begutachtung eingesandt. Davon war, wie
im Vorjahr, ein relativ hoher Anteil von 23 % zu beanstan-
den. Die Griinde sind oben mit aufgefihrt.
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[36] Bier

[37] Spirituosen

Von 298 Proben waren 29 (10 %) zu beanstanden.
Verbraucherbeschwerden

Insgesamt wurden 8 Beschwerdeproben vorgelegt, von de-
nen sich 5 als begriindet erwiesen. Zum einen handelte es
sich um original verschlossenes Flaschenbier, das Triibun-
gen und Fehlgeschmack aufwies. In anderen Féllen ent-
hielten Bierflaschen im Anbruch Verunreinigungen wie
ein Laubblatt oder abgerissene Schnirsenkel-Reste. Die
genaue Ursache von Kontaminationen dieser Art, ob etwa
ein Fehler bei der Flaschenabfullung oder eine nachtragli-
che Manipulation beim Verbraucher vorliegt, kann selbst
nach Kontrollen vor Ort im Betrieb oft nicht zweifelsfrei
geklart werden.

Offen entnommene Biere aus Schankanlagen

Der Hauptteil der 66 mikrobiologisch untersuchten Biere
wurde aus offenen Schankanlagen entnommen. Zu bean-
standen waren 8 (12 %). Dabei handelte es sich meist um
Biere, die zum Teil erhebliche Keimgehalte, z.B. durch un-
erwinschte Hefen und Escherichia coli, aufwiesen. Ursa-
che der Keimbelastungen waren immer mangelhafte Reini-
gung der Zapfhdhne und Schlauchverbindungen. Nur durch
regelmaBige grindliche Reinigung dieser mit dem Bier in
Bertihrung kommenden Bedarfsgegenstande kénnen der-
artige Probleme vermieden werden. In einem Fall einer Ver-
braucherbeschwerde war ein Pilsner deutlich getriibt und
hatte einen unangenehmen Geschmacks- und Geruchs-
fehler (Kloakengeruch). Als Ursache war der Bierschadling
Pectinatus species, der zwar nicht als obligat pathogen
einzustufen ist, aber doch die Qualitat des befallenen Bie-
res durch eine unerwlnschte Tribung sowie Veranderung
des Aromas bis zur UngenieBbarkeit beeintrachtigen kann.
Pectinatus sp. weist auf Mangel in der Brauereihygiene hin
und tritt fast ausschlieBlich im Flaschenbier auf. Die Keime
werden moglicherweise Uber Luftstrdmungen und schmut-
ziges Leergut in die Betriebe eingeschleppt.

Kein Acrylamid in Bier

Acrylamid, das sich im Tierversuch u.a. als krebserregend
erwiesen hat, konnte in Bier nicht nachgewiesen werden.
Als mogliche Kontaminationsquelle wurde das Malzdarren
in Erwdgung gezogen, da sich Acrylamid aus der Amino-
saure Asparagin und reduzierenden Zuckern bei Erhitzung
auf 110 °C und bei weitgehender Wasserfreiheit des Le-
bensmittels bilden kann.

Von 181 Proben waren 74 (41 %) zu beanstanden.
Kuriose Beschwerdeprobe

Eine Probe ,Obstwasser”, die aus Scherz einigen Gasten
in einer Gaststatte vorgesetzt wurde, entpuppte sich als
Frostschutzmittel-haltige Flussigkeit. Die Gehalte an Iso-
propanol und Ethylenglykol lagen im Prozentbereich. Der
fur ein Obstwasser deutlich fremdartige Geruch nach Iso-
propanol halt aber vom Verzehr gréBerer Mengen ab. Die
Probe wurde als verdorben beurteilt.

Alcopops

Bei den in jungster Zeit zu Recht in den Brennpunkt der Me-
dien und der Suchtforscher geratenen alkoholhaltigen Sze-
negetranken handelt es sich um fertig gemixte Getrénke in
Flaschen, die als Hauptbestandteil neben Limonadengrund-
stoff und Zucker meist Wodka, Tequila und Rum enthalten.
Kauf und Konsum dieser Mischgetrénke fallen zwar un-
ter das Jugendschutzgesetz, Kritiker sehen aber Werbung
und Design dieser auf Grund ihres siBen Geschmacks und
fruchtigen Aromas harmlos anmutenden Trend-Getranke
speziell auf Jugendliche abgestimmt. Die Untersuchung der
stofflichen Beschaffenheit und der Kennzeichnung erga-
ben in keinem Fall Anlass zur formlichen Beanstandung.
Soweit aber in der Werbung, auch im Internet, von Seiten
der Hersteller versucht wird, gezielt Jugendliche anzuspre-
chen und dadurch zum Alkoholkonsum zu verleiten, wird
damit zu rechnen sein, dass Beanstandungen im Sinne der
sogenannten EG-Basis-Verordnung Nr. 178/2002 erfolgen
werden. Laut den ab 01.01.2005 geltenden Anforderun-
gen des Art. 14 Abs. 4 dieser Verordnung sind ndmlich bei
der Entscheidung der Frage, ob ein Lebensmittel gesund-
heitsschadlich ist oder nicht, auch die langfristigen Aus-
wirkungen und die besondere Empfindlichkeit bestimmter
Verbrauchergruppen zu bertcksichtigen.

Ethylcarbamat

Nach wie vor stellen erhéhte Ethylcarbamat-Gehalte in
Steinobstbranden ein Problem dar. Ethylcarbamat wird
vom BgVV als Stoff mit gentoxischen und krebserregen-
den Eigenschaften eingestuft und soll in Lebensmitteln so
niedrig wie moglich gehalten werden. Die Beanstandungs-
guoten liegen wie auch in den letzten beiden Jahren ver-
gleichsweise hoch. 2003 mussten 30 % der untersuchten
Proben (2002: 33 %; 2001: 39 %) wegen Uberschreitung
des technischen Grenzwertes von 0,8 mg/L beanstandet
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werden. Als Hauptursachen erhoéhter Ethylcarbamat-Gehal-
te kommen z. B. falsche Vor- und Nachlaufabtrennung, das
Zerschlagen der Kerne und inaktive Kupferoberflachen der
Destillationsapparatur in Frage.

Produkt Untersuchungsparameter

Anforderung

Grenz- bzw. Richtwert;

Tabelle: Schwerpunktuntersuchungen bei Spirituosen
'r.A. reiner Alkohol

Anzahl der Grenzwert- Anteil
iiberschreitungen; in%
Beanstandungen

Steinobstbrande 40

Obstbrande 68
(Kern-, Steinobst,
Geiste)

Obstgeiste 5
Likore 54
Eierlikore 6
Williams mit 7

eingelegter Birne

Ethylcarbamat

Methanol

Angabe d. Alkohol-Gehaltes
Weitere Kennzeichnungs-
mangel

erhohte Anteile an
Garungsnebenprodukten

Angabe d. Alkohol-Gehaltes
Weitere Kennzeichnungs-
mangel

Kennzeichnungsmangel

Reineigelbgehalt

Angabe d. Alkohol-Gehaltes
Weitere Kennzeichnungs-
mangel

S0,-Gehalt

0,8 mg/L (techn. Richtwert) 12 30
1200-1350 g/hLr. A 0 0
+0,3% vol 14 21
z.B. korrekte Verkehrs- 17 25
bezeichnung; Losnummer

z.B. Methanol: 50 g/hL r.A. 2 40
Ester: 1,3 g/hL rA.

hohere Alkohole: 0,5 g/hLr.A.

+0,3% vol 12 22
z.B. korrekte Verkehrs- 5 9
bezeichnung; Losnummer;

fehlende Farbstoffkenntlich-

machung

z.B. fehlende Angabe des Al- 3 50
koholgehaltes

Mind. 140 g/L 0 0
+1,5% vol 2 29
z.B. korrekte Verkehrs- 29
bezeichnung; Losnummer

50 mg/L 0 0

Honig, andere Brotaufstriche [40]

Von 123 Proben waren 32 (26 %) zu beanstanden.

SchwerpunktmaBig wurden im Berichtsjahr Honige aus der
Turkei untersucht. Anlass war ein Honig, der durch unty-
pische Analysenwerte und einen abweichenden Sinnen-
Befund aufgefallen war. Dieser Untersuchungsschwerpunkt
erwies sich durch eine extrem hohe Beanstandungsquo-
te nachtraglich als gut begriindet: von 26 untersuchten
Honigen aus der Turkei mussten 22 (85 %) beanstan-
det werden. Bei 11 Honigen entsprachen die Werte fur
.reduzierende Zucker” und , Diastase” nicht den Bestim-
mungen der Honigverordnung. Zu dem wurde der im Ho-
nig naturlicherweise nur in sehr geringen Mengen vorkom-
mende Zucker Maltotriose in nicht unerheblichem MaB (bis
zu 8 %) nachgewiesen. Auch der Gehalt an Prolin, der als
Indikator fur Honigverfalschungen herangezogen wird, lag
in allen Fallen weit unter dem Richtwert von 180 mg/kg.
Der Verdacht einer Verfalschung der Honige mit Glucose-

Sirup lag nahe. Glucosesirupe sind aus Starke gewonne-
ne Zuckersirupe, die vielfach an Stelle von Saccharose ver-
wendet werden. 5 Honige eines anderen turkischen Ab-
fullers enthielten so hohe Fructosemengen, dass von ei-
ner Zuckerfutterung bzw. einer Vermischung von Honig
mit Fructose/Fructosesirup ausgegangen werden musste.
Nach der Honigverordnung ist weder eine Zuckerfutterung
der Bienen zur Honiggewinnung noch ein Zusatz von Stof-
fen zu Honig zulassig. 8 Wabenhonige bzw. Honige mit
Wabenteilen wurden wegen Verwendung von bebriteten
Wabenteilen beanstandet. Die auBergewdhnlich hohe Be-
anstandungsquote bei Honigen aus der Turkei fihrte zu
einer EU-Schnellwarnung und legt eine weitere intensive
Uberwachung dieser Produktgruppe nahe.
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Konfitiiren, Gelees, Marmeladen,
Fruchtzubereitungen [41]

Von 53 Proben waren 17 (32 %) zu beanstanden.

Wie in den Jahren zuvor betraf der Uberwiegende Anteil
der Beanstandungen Proben aus der Direktvermarktung,
die wegen falscher, unzureichender oder ganzlich fehlen-
der Kennzeichnung und haufig nicht vorhandener Kennt-
lichmachung von Konservierungsstoffen aufgefallen wa-
ren. Eine Konfitlre aus dem Handel wurde wegen eines
Holzspans beanstandet.

Speiseeis [42]

Von 256 Proben waren 36 (14 %) zu beanstanden.

Von 209 mikrobiologisch untersuchten Speiseeisproben
waren 12 (6 %) zu beanstanden.

In zwei von einander unabhangigen Fallen kam es zu Er-
krankungen nach dem Verzehr von ,gebackenem Eis”. In
beiden Fallen hatten die Eisportionen einen Mantel aus
Kokosraspeln und waren in diesem Kokosmantel kurzzei-
tig angebacken worden. Die erkrankten Personen klagten
Uber Durchfall, Fieber und Schittelfrost. In beiden Fallen
wurden Salmonellen vom Typ S. enteritidis nachgewie-
sen. Siehe hierzu auch Teil C Kapitel 1 Mikrobiologische
Untersuchungen.

Auch in diesem Jahr wurden wieder 7 von 17 (41 %) unter-
suchten Proben Vanilleeis wegen irrefiihrender Bezeich-
nung beanstandet. Sie waren nicht mit der teuren Vanille
(Vanilleschoten oder naturlichem Vanillearoma) hergestellt,
sondern ausschlieBlich oder zusatzlich mit dem naturiden-
tischen Aromastoff Vanillin aromatisiert. Solche Erzeug-
nisse dirfen nicht als ,, Vanilleeis”, sondern nur unter der
Bezeichnung , Eis mit Vanillegeschmack” in den Verkehr
gebracht werden.

12 Proben — Uberwiegend Fruchteis — waren wegen fehlen-
der Kenntlichmachung von Farbstoffen zu beanstanden.

SiiBwaren [43]

Von 258 Proben waren 43 (17 %) zu beanstanden.

Auch im vergangenen Jahr wurden Geleeerzeugnisse aus
Asia-Shops als gesundheitsschadlich wegen Erstickungsge-
fahr beurteilt. Die beanstandeten Proben enthielten See-
tangextrakt als Dickungsmittel, waren jedoch hinsichtlich
Applikationsform, GroBe, Konsistenz und Glitschigkeit den

in den Vorjahren beanstandeten glucomannanhaltigen Er-
zeugnissen so dhnlich, dass auch hier eine Erstickungs-
gefahr durch Verschlucken nicht ausgeschlossen werden
konnte. Da die Unterschiede in der Konsistenz jedoch flie-
Bend sind, wurde das Bundesinstitut fur Risikobewertung
nochmals um konkrete Beurteilungskriterien fur derartige
Erzeugnisse gebeten. Auch in Kunststoffmuscheln einge-
gossene Lutschmassen (Schleckmuscheln) wurden anlass-
lich eines aktuellen Unglticksfalls untersucht und wegen
Erstickungsgefahr beanstandet.

SchwerpunktmaBig wurden im Berichtsjahr 46 Lakritz-Wa-
ren auf die Parameter Glycyrrhizinsdure, Ammonium-chlo-
rid und Ochratoxin A untersucht. Glycyrrhizin ist natir-
licher Bestandteil des StuBholzsaftes, welcher als charak-
teristische Zutat zur Herstellung von Lakritzerzeugnissen
verwendet wird. In hdheren Konzentrationen kann Gly-
cyrrhizin zu Gesundheitsstérungen wie Bluthochdruck und
Stérungen des Wasserhaushalts fiihren. Grenzwerte zur
Beurteilung glycyrrhizinhaltiger StiBwaren gibt es bislang
nicht, lediglich Empfehlungen an die Hersteller, im Rahmen
ihrer Sorgfaltspflicht Produkte mit mehr als 2 g/kg Glycyrrhi-
zin mit Warnhinweisen und Verzehrsempfehlungen zu ver-
sehen. Auch ein im April 2003 veroffentlichtes Gutachten
des Scientific Committee on Food kommt zu dem Ergeb-
nis, dass beim regelmaBigen Verzehr die obere Grenze von
100 mg Glycyrrhizin/Tag nicht Uberschreiten werden sollte.
Aufgrund dieser Erkenntnisse beabsichtigt die Europaische
Kommission die Etikettierungs-Richtlinie diesbeziiglich zu
ergénzen. Der bislang vorliegende Anderungsentwurf sieht
die Angabe , enthalt Glycyrrhizinsdure” nach dem Zutaten-
verzeichnis fur alle glycyrrhizinsaurehaltigen StBwaren vor.
Bei Gehalten von mehr als 4g/kg ist diese Angabe dann
durch den Hinweis , GbermaBiger Verzehr kann Bluthoch-
druck verursachen” zu erganzen.

11 der 41 auf Glycyrrhizin untersuchten Proben enthielten
so hohe Glycyrrhizingehalte, dass die Hersteller im Rahmen
ihrer Sorgfaltspflicht Warnhinweise und Verzehrs-Empfeh-
lungen anbringen sollten. Korrekte Angaben waren jedoch
nur bei zwei der untersuchten Proben zu finden. Die Her-
steller wurden auf ihre Sorgfaltspflicht hingewiesen.
Ammoniumchlorid darf Lakritzerzeugnissen zur Aromati-
sierung zugesetzt werden. Gehalte bis 2 % sind zugelassen.
5 von 34 darauf untersuchte Proben enthielten aufgrund
von Ausnahmegenehmigungen zuldssigerweise hohere
Gehalte. Sie waren jedoch alle entsprechend kenntlich ge-
macht und somit diesbeziiglich nicht zu beanstanden.

Da SuBholzwurzelsaft potentiell mit Stoffwechselprodukten
von Schimmelpilzen belastet sein kann, wurde ein Teil der
Proben zusatzlich auf Ochratoxin A untersucht. Zu den
Ergebnissen siehe Teil C Kapitel 5 Mykotoxine.
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Die Untersuchung verschiedener Kaugummis aus der Tur-
kei auf Schwermetalle aufgrund einer EU-Schnellwarnung
ergab keine Beanstandungen.

Schokolade, Kakao [44, 45]

Von 178 Proben waren 8 (4 %) zu beanstanden.

Trotz des sehr heiBen Sommers gingen keine Verbraucher-
beschwerden wegen Warmeschadigungen bzw. Fettreif-
bildung ein.

Es wurden 39 Proben — vor allem Schokolade auf Salmo-
nellen — mikrobiologisch untersucht. Nur eine Probe ,,Scho-
kobananen” war wegen eines zu hohen Keimgehaltes zu
beanstanden.

Einen Schwerpunkt bildete im Berichtsjahr die Etablierung
einer Nachweismethode fur Fremdfette in Schokoladen-
Erzeugnissen. Anlass hierfir war die am 15.12.03 in Kraft
getretene neue Kakaoverordnung, die als wichtige Neue-
rung zur Herstellung von Schokoladen neben Kakaobut-
ter die Verwendung weiterer pflanzlicher Fette zulasst. Es
handelt sich um 6 Fette tropischer Pflanzen, deren Gehalt
allein oder in Vermischung im Schokoladenanteil des ferti-
gen Erzeugnisses maximal 5% betragen darf. Der Zusatz
dieser Fette darf nur unter Beibehaltung der vorgeschrie-
benen Mindestgehalte an Kakaobutter oder Gesamtkakao-
trockenmasse erfolgen — sie darf folglich nicht einen Teil der
vorgeschriebenen Menge Kakaobutter ersetzen. Der Zusatz
dieser Fette muss kenntlich gemacht werden durch den
Hinweis: ,enthalt neben Kakaobutter auch andere pflanz-
liche Fette”. Der Nachweis von Fremdfett in Schokolade
stellt hohe Anspriiche an die Analytik. Nach umfangreichen
eigenen Untersuchungen und der Auswertung des Ringver-
suchs , Validation of a Method for the Detection of Cocoa
Butter Equivalents in Cocoa Butter and Plain Chocolate”
des Joint Research Centre der EU-Kommission kann in Ka-
kaobutter, Kakaomassen und Bitterschokoladen ein Fremd-
fettzusatz ab 2 % bezogen auf den Fettanteil nachgewie-
sen werden. Bei 30 % Gesamtfett in Schokolade entspricht
dies einem Fremdfettanteil von 0,6 %, bezogen auf die
Schokolade. In 10 Proben Kakaobutter und Kakaomassen
von in Baden-Wurttemberg ansassigen Schokoladenher-
stellern wurde kein Fremdfett nachgewiesen. Nach eigener
Aussage der hiesigen Hersteller ist ein Fremdfettzusatz zu
Schokolade fir sie derzeit noch kein Thema. Es sind jedoch
bereits mehrere Schokoladenerzeugnisse anderer Hersteller
mit deklariertem Fremdfettzusatz auf dem Markt.

Sauglings- und Kleinkindernahrung [48]

Von 145 Proben waren keine zu beanstanden.

Sauglinge und Kleinkinder stellen eine besonders emp-
findliche Verbrauchergruppe dar. Dementsprechend hat
die Untersuchung dieser Lebensmittel einen hohen Stel-
lenwert. Da zudem die ,Kleinsten” Uberwiegend oder
gar ausschlieBlich mit diesen Produkten ernahrt werden,
mussen die Gehalte an Nahrstoffen, Vitaminen, Mineral-
stoffen, Spurenelementen ebenso untersucht werden wie
auch Kontaminanten und Ruckstande, z.B. Nitrat, Nitrit
oder Pflanzenbehandlungsmittel.

Zum ausfuhrlichen Untersuchungsprogramm von Anfangs-,
Folge- und Breinahrung — also den Lebensmitteln, denen
aus erndhrungsphysiologischen Griinden Vitamine zuge-
setzt werden — gehort eine umfassende Vitaminanalytik. Im
Berichtsjahr ergaben sich dabei keine Beanstandungen.
Nach dem Tod von zwei Babys in Israel, der méglicherweise
durch zu geringen Vitamin B1-Gehalt von Sojamilchnah-
rung eines deutschen Herstellers ausgelost wurde, erfolg-
ten weitere, gezielte Uberpriifungen. 14 Siuglingsnahrun-
gen dieses Herstellers wurden auf Vitamin B1 untersucht.
Dabei ergaben sich erfreulicherweise keine Abweichungen
gegenlber den deklarierten Gehalten. Ein zu geringer Ge-
halt an Vitamin B1 war in keinem Fall feststellbar.

Diatetische Lebensmittel [49]

Von 175 Proben waren 8 (5 %) zu beanstanden.

Im allgemeinen Sprachgebrauch wird der Begriff , Diat”
Ublicherweise fur diejenigen Erndghrungsformen verwen-
det, die zur Gewichtsabnahme fuhren sollen (Kartoffeldi-
at, Reisdiat, Minimaldiat, South beach-Diat). Im lebensmit-
telrechtlichen Sinne bezieht sich das Wort , Diat” dagegen
nicht auf eine Kostform im Sinne einer ,, Abnehmdi&t”, son-
dern auf den besonderen Erndhrungszweck eines einzel-
nen, als diatetisch bezeichneten Lebensmittels. So weist
ein Didtjoghurt eine andere Zusammensetzung auf als ein
.normaler” Joghurt. MaBgeblich fur den eigentlichen Er-
nahrungszweck ist dabei die Eignung fir eine bestimmte
Verbrauchergruppe, wie Diabetiker, Natriumempfindliche,
Personen mit Stoffwechselstérungen, schwangere oder stil-
lende Frauen oder aber Ubergewichtige.

Ein im Berichtsjahr vorgelegtes Pulver mit der Bezeichnung
.Low fat diet” war daher nicht verkehrsfahig. Sollte es
sich um ein diatetisches Lebensmittel fiir Ubergewichtige
handeln, muss diese Zweckbestimmung angegeben wer-
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den und die Vorgaben der Didtverordnung hinsichtlich der
Zusammensetzung eingehalten werden — andernfalls darf
der Begriff ,Diat” nicht verwendet werden.

Diatetische Lebensmittel, die fir Diabetiker geeignet sind,
weisen auf Grund ihrer Zusammensetzung (Verzicht auf
Traubenzucker bzw. Rohrzucker) oftmals eine geringere
Haltbarkeit auf, was vielen Verbrauchern nicht bekannt
ist. Auch im Berichtsjahr wurden wieder zwei Beschwer-
deproben Diatkonfitlre vorgelegt, die ein bzw. zwei Wo-
chen nach Anbruch zu schimmeln begonnen hatten. Zur
Vorbeugung kann dem Verbraucher nur geraten werden,
das Erzeugnis kuhl zu stellen, stets einen sauberen Ent-
nahmel&ffel zu verwenden und die Konfiture alsbald zu
verbrauchen.

Ein Diatnektar Uberschritt die zugelassene Konzentrati-
on des StBstoffes Natriumcyclamat von 400 mg/kg um
20%.

Des Weiteren waren KennzeichnungsverstoBe — insbe-
sondere bei offenen Backwaren fir Diabetiker — zu be-
anstanden. So waren bei einem Kasekuchen samtliche
Angaben Uber Zucker und Zuckeraustauschstoffe durch-
einandergeraten; offensichtlich wurde nach einer Rezep-
turanderung noch das alte Klebeetikett verwendet. In an-
deren Fallen stimmten die Nahrwertangaben Uber Fett,
Eiwei3 und Kohlenhydrate nicht mit den deklarierten Ge-
halten Uberein; bei einer Probe war ein anderer StBstoff
als der verwendete angegeben.

Nahrungserganzungsmittel [51]

Von 120 Proben waren 83 (69 %) zu beanstanden.

Aus der hohen Beanstandungsrate darf nicht abgeleitet
werden, dass sich in diesem Bereich keine nttzlichen Pro-
dukte finden, die fur die Zufuhr von N&hrstoffen sorgen
und damit als Nahrungsergdnzung dienen (kénnen).
Grundsatzlich ist aber darauf hinzuweisen, dass die Ver-
wendung von Nahrungserganzungsmitteln bei einer aus-
geglichenen und vollwertigen Erndhrung unnétig und
nutzlos ist. Die vielfach verbreitete Nachricht, dass durch
moderne Methoden der Lebensmittelgewinnung und
-verarbeitung wesentliche Nahrstoffe verloren gehen und
eine vollwertige Erndhrung ohne Nahrungserganzungsmit-
tel nicht mehr moglich sei, ist irrefihrend und damit als
Werbung verboten. Sie erweckt in weiten Bevolkerungs-
kreisen verbreitete Angstgeftihle und versucht, diese aus-
zunuUtzen.

Allerdings bestimmt jeder Blrger die Art seiner Erndhrung
oder Fehlerndhrung selbst und kann mit dem Angebot se-
riéser Firmen gewisse Mangel besonderer Ernahrungsfor-
men, z.B. in Bezug auf Vitamine, Mineralstoffe oder Bal-
laststoffe, ausgleichen.

Die Problematik bei dieser Warengruppe besteht darin, dass
eine Vielzahl von ,, Wundermitteln” — haufig auch im Inter-
net — als Nahrungserganzungsmittel angeboten werden,
die teils von den beworbenen Wirkungen her, teils wegen
der verwendeten Inhaltsstoffe, den Arzneimitteln zuzuord-
nen sind. So finden wir ,Nahrungserganzungen”, die als
pflanzliches Viagra”, , mild wirkende pflanzliche Ostroge-
ne” und ahnlich angeboten werden. Solche Produkte, die
Uberwiegend auf die Beeinflussung von Koérperfunktionen
ausgerichtet sind, kénnen nicht den Lebensmitteln zuge-
rechnet werden.

Aloe Vera

gehort derzeit zu den ,,Boom Produkten”, an die sich hohe
wirtschaftliche Erwartungen knupfen.

Der Saft oder ein Trink-Gele werden, obgleich sie als Zu-
bereitung aus Pflanzenteilen Pflanzensafte und keine Nah-
rungserganzungsmittel sind, in groBem Umfang unter der
irrefUhrenden Bezeichnung , Nahrungserganzungsmittel
angeboten. Der umfangreiche Einsatzbereich wird von ei-
nem aktuellen Zeitungsartikel durch den Titel ALOE VERA
VEREDELT DEN JOGHURT UND DIE UNTERHOSE umschrie-
ben. Der Saft selbst besteht zu 99 bis 99,5 % aus Wasser. In
den restlichen 0,5—1 % mussen sich die Inhaltsstoffe verber-
gen, die entsprechend dem Willen der Marketingstrategen
den Umsatz sichern sollen. Lapidar ist hingegen festzustel-
len, dass — mit Ausnahme der kosmetischen Wirkungen —
keines der ans Wunderbare grenzenden Versprechen be-
wiesen ist. Aussagen, wie sie z. B. Gber Wirkungen gemacht
werden, die fir Mineralstoffe und Vitamine ohne weiteres
zutreffen mogen, sind in Verbindung mit den zum Ver-
zehr angebotenen Séften oder Trinkgelen schlechthin irre-
fuhrend. Die genannten Stoffe sind im jeweiligen Produkt
nur in geringen Konzentrationen enthalten. Wenn man
die vorgeschlagenen Verzehrsmengen betrachtet, kénnen
ernghrungsphysiologisch wirksame Mengen damit nicht
zugefuhrt werden.

Diese irrefuhrend aufgemachten Produkte werden die Le-
bensmitteliberwachung auch weiterhin beschaftigen.
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Afa und Spirulina Algen

Fur derartige Algen-Produkte gilt die gleiche Betrachtungs-
weise. Die genannten Algen zahlen sicher zu pflanzlichen
Produkten mit einem hohen Gehalt an EiweiB und Mine-
ralstoffen. Allerdings ist zu beachten, dass auch an sich
hochwertige Nahrstoffe ohne Nutzen bleiben, wenn sie
in erndhrungsphysiologisch unbedeutender Menge zuge-
fahrt werden.

So kann die mit den Worten ,hoher EiweiBgehalt von
60-70 %, der ungefahr dreimal so hoch ist wie bei Fleisch
und Eiern, sowie die im EiweiB3 enthaltenen 17 Aminosau-
ren, darunter alle 8 essentiellen” herausgestellte Eigen-
schaft der Algen-Tabletten bei einer empfohlenen Tages-
verzehrsmenge von weniger als 1 g neben der normalen
taglichen Eiweizufuhr von ca. 60 g sicherlich keine zusatz-
liche Wirkung entfalten.

Mineralstoffe

Mit dem Inkrafttreten der EG-Nahrungserganzungsmittel-
Richtlinie sind fur die Hersteller bei der Verwendung be-
stimmter, in der Richtlinie aufgefuhrter Mineralstoffverbin-
dungen Erleichterungen eingetreten. Trotzdem sind weiter-
hin Produkte auf dem Markt, die Mineralstoffe enthalten,
welche nicht in die Richtlinie aufgenommen worden sind,
z.B. Vanadium-Salze und organische Chromverbindungen.
Entsprechende Erzeugnisse mussen darauf Gberpriift wer-
den, ob fur sie Ausnahmeregelungen vorliegen (Ausnah-
megenehmigungen nach § 37 LMBG oder Allgemeinver-
figungen nach § 47a LMBG). Gegebenenfalls werden die
Erzeugnisse beanstandet.

Die Neuregelung der EG-Nahrungserganzungsmittel-Richt-
linie bringt es aber auch mit sich, dass Festsetzungen fur
die Dosierung der Mineralstoffe, die nach dem bisher gel-
tenden Recht im Genehmigungsverfahren gepriift und fest-
gelegt wurden, nicht mehr méglich sind.

Sehr hochdosierte Vitaminpraparate, werden als Arzneimit-
tel angesehen und sind damit als Nahrungserganzungsmit-
tel nicht verkehrsfahig.

Neuartige Lebensmittel, Pflanzenextrakte

Haufig enthalten Nahrungsergdanzungsmittel exotische
Pflanzen und/oder Pflanzenextrakte. Extrakte sind Isola-
te, die mit Extraktionsmitteln oder -verfahren aus Pflanzen
oder Pflanzenteilen gewonnen wurden. Sie kénnen in ihrer
Wirkung nicht mit der zugrundeliegenden Pflanze gleichge-
setzt werden. Sie kdnnen sich entsprechend den angewand-
ten Extraktionsbedingungen und -mitteln in Zusammenset-
zung und Konzentration und damit auch im Wirkungs-

spektrum vom Ausgangsprodukt unterscheiden. Solche
Extrakte mUssen deshalb ebenso wie die entsprechenden
Pflanzen als neuartige Lebensmittel beurteilt werden, wenn
sie nicht zum Stichtag der Verordnung (EWG) Nr. 258/97
des Europaischen Parlaments und des Rates vom 27. Januar
1997 Uber neuartige Lebensmittel und neuartige Lebens-
mittelzutaten (Novel-Food-Verordnung) als Lebensmittel
gebrauchlich waren. Sie mUssen das erforderliche Priifungs-
verfahren durchlaufen, da sie nicht als ,,erfahrungsgemaf
unbedenklich” gelten kénnen.

Arzneimittel als Nahrungserganzungsmittel

Als Arzneimittel wurden mehrere Produkte, die als Nah-
rungserganzungsmittel angeboten wurden, eingestuft:
Ein ,,BachblUten-Praparat” sollte Gber das BewufBtsein neue
Impulse geben, die gezielt den psychischen Faktoren ent-
gegenwirken, welche UbermaBiges Essen auslosen ... Pra-
parate mit , Tribulus terrestris” dienen nicht der Nahrungs-
erganzung, sondern sollen als , pflanzliches Viagra” oder
. Testosteronbooster” direkt auf Korperfunktionen einwir-
ken. Haufig werden Nahrungserganzungsmittel — soge-
nannte ,Fettburner” — angeboten, die Coffein, Ephedrin
und Aspirin oder ,, nattrliche, pflanzliche Ersatzstoffe” wie
Guarana, Pomeranzenschalen — und Weidenrindenextrakt
enthalten. Diese Prdparate werden den Arzneimitteln zu-
geordnet. Sie sollen ganz offensichtlich Uber eine aufput-
schende Wirkung besonders , harte” Trainingseinheiten
und damit auch einen Fettabbau erméglichen.

Aromastoffe [54]

Von 82 Proben waren 17 (21 %) zu beanstanden.
Aromen aus Backstuben mikrobiologisch einwandfrei

Um einen Uberblick Gber die mikrobielle Belastung von ge-
werblich verwendeten Aromen zu erhalten, wurden im Jahr
2003 insgesamt 25 Proben von offenen Aromazubereitun-
gen aus Backstuben und Konditoreien untersucht. Erfreu-
licherweise konnten sémtliche Proben als mikrobiologisch
einwandfrei beurteilt werden.

Erhohte Benzol- und Toluol-Gehalte in Bittermandel-
Backaromen

Bei einem routinemaBig erfolgten Screening von Aromen
hinsichtlich ihrer aromaaktiven Substanzen wurden in ei-
nem Bittermandel-Backaroma erhohte Gehalte der aroma-
tischen Kohlenwasserstoffe Benzol und Toluol festgestellt.
Benzol und Toluol sind Ruckstande aus dem industriellen
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Herstellungsprozess von Benzaldehyd, der als aromati-
sierender Bestandteil des Bittermandel-Aromas dient. Da
Benzol erwiesenermalBen krebserzeugend fur den Men-
schen ist, sollten Restgehalte von Benzol in Lebensmitteln
grundsatzlich vermieden werden. Bei der Verwendung
der Backaromen im Haushalt werden diese zwar stark ver-
diinnt, Restgehalte an Benzol und Toluol sind im verzehrs-
fertigen Lebensmittel dennoch zu erwarten, insbesondere
in Speisen, die nicht mehr erhitzt werden (z.B. StBspei-
sen, Speiseeis).

Von insgesamt 19 im Folgenden untersuchten Bitterman-
del-Backaromen mussten 13 Proben (68 %) aufgrund von
erhdhten Benzol- und Toluol-Gehalten beanstandet wer-
den. Alle beanstandeten Proben stammten von einem
groBBen industriellen Hersteller. Alle anderen untersuchten
Proben (Backaromen sowie Bittermandelaromen zum ge-
werblichen Weiterverkauf) wiesen lediglich Spuren dieser
Kontaminanten auf.

Trinkwasser, Brauchwasser, Mineralwasser,
Quellwasser, Tafelwasser [59]

Von 2981 Proben waren 492 (17 %) zu beanstanden.

Trinkwasser

Das Jahr 2003 ist im Trinkwassersektor gepragt von der
neuen Trinkwasserverordnung. Diese trat am 01. Januar in
Kraft und brachte fir die Uberwachung einschneidende
Veranderungen. So unterliegt z. B. Trinkwasser, das in 6f-
fentlichen Gebauden abgegeben wird, der Uberwachung
durch die Gesundheitsamter. Fir einige Parameter wurden
Grenzwerte neu geregelt. Die Betreiber von Wasserversor-
gungsanlagen wurden mit dem Erstellen von MaBnahme-
planen fir bestimmte Notfélle in die Pflicht genommen.

Metalle, Nitrit und Haloforme in Hausinstallationen

Bei Trinkwasser aus Hausinstallationen spielen in erster Linie
Einflisse des Rohrleitungsmaterials (Metalle) eine Rolle. Bei
372 untersuchten Proben waren jedoch nur wenige Grenz-
wertlberschreitungen festzustellen. Erhéhte Gehalte an Ni-
ckel (in 5 Proben) traten nach grtindlichem Ablaufen lassen
des Stagnationswassers nicht mehr auf. Hohe Eisenwerte
(in 8 Proben) waren dagegen auf Korrosionserscheinungen
zurlckzufthren, die meist nur durch eine Sanierung der
Leitungsrohre zu beheben sind. Nitrit, das im Leitungsnetz
durch Reduktion aus Nitrat entstehen kann, war in allen un-

tersuchten Proben in Spuren unter 0,1 mg/L nachweisbar
(Grenzwert: 0,5 mg/L). Haloforme (auch Trihalogenmetha-
ne genannt) entstehen als Nebenprodukte bei der Desinfek-
tion mit Chlor; ihr Gehalt kann im Verteilernetz ansteigen.
Die neue Trinkwasserverordnung beinhaltet einen Grenz-
wert fur die Summe dieser Stoffe von 0,05 mg/L (friher:
0,01 mg/L). Bei 223 Proben — davon 84 bei Endabnehmern
entnommen — wurden keine Grenzwerttberschreitungen
festgestellt. Selbst der ,alte” Grenzwert von 0,01 mg/L
wurde in nur 4 Fallen knapp Uberschritten.

Uran

Die toxikologische Bewertung von Uran in Trinkwasser ist
noch nicht abgeschlossen. Im Berichtsjahr wurde die Da-
tenerhebung fortgefiihrt und 461 weitere Proben unter-
sucht.

Die folgende Tabelle gibt eine Ubersicht tiber die Ergeb-
nisse der zurlickliegenden 3 Jahre. 15 % der Messwerte
liegen demnach tber dem derzeit diskutierten Grenzwert
von 0,002 mg/L.(Im Jahr 2001 enthielten 17 %, im Jahr
2002 18 % und im Jahr 2003 12 % der untersuchten Pro-
ben Gehalte tber 0,002 mg/L Uran.)

Anzahl Proben Uran in mg/I Anteil in%

241 < 0,001 35
343 0,001 — 0,002 50
diskutierter Grenzwert

59 > 0,002 - 0,005 9

19 > 0,005 - 0,01 3

1 >0,01 -0,02 2

4 >0,02 -0,03 1

0 > 0,03 0

677 (Summe) 100

Tabelle: Uran in Trinkwasser (Untersuchungen aus den
Jahren 2001 bis 2003)
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Pestizidriickstande in Trinkwasser

Das Stoffspektrum wurde durch Einsatz neuerer Analy-
sengerate deutlich erweitert, die Bestimmungsgrenzen
konnten aufgrund empfindlicherer Detektionsmethoden
wesentlich erniedrigt werden.

Seit April wurden in einem Untersuchungsprogramm 125
Wasserproben auf Rickstande an Pestiziden untersucht.
Bei 85 Proben (68 %) waren Rlckstande von insgesamt
21 verschiedenen Pestizidwirkstoffen nachweisbar. Insge-
samt wurden in den 85 Proben mit nachweisbaren Pestizi-
drickstanden 225 Pestizidbefunde quantitativ bestimmt,
die Gehalte lagen jedoch Uberwiegend deutlich bis weit
unterhalb des Trinkwassergrenzwerts von 0,1 pg/l Pestizid-
wirkstoff bzw. 0,5 ug/l fir die Summe nachweisbarer Pes-
tizidwirkstoffe und relevanter Metaboliten. Nur bei einer
Probe Trinkwasser wurde mit einem Gehalt von 0,15 pg/I
des Atrazin-Metaboliten Desethylatrazin eine Uberschrei-
tung des Trinkwassergrenzwerts von 0,1 pg/l festgestellt.
Viele Proben enthielten Rickstdnde mehrerer Pestizide, das
Maximum lag bei 9 Pestizidwirkstoffen in einer Probe.
Die Haufigkeitsverteilung der Pestizidbefunde in den unter-
suchten Proben ist in der Abbildung dargestellt.

Abb.: Mehrfachrickstande in Trinkwasserproben
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Anzahl der Stoffe je Probe

Abb.: Haufigkeit der Pestizidrlickstande in Trinkwasser

In der obenstehenden Abbildung ist die Haufigkeit des
Nachweises bestimmter Pestizide in den untersuchten
Wasserproben aufgefiihrt.

Hierbei wird deutlich, dass neben den immer noch dominie-
renden Befunden an Atrazin und seines Hauptmetaboliten
Desethylatrazin, die aufgrund des Anwendungsverbots An-
fang der neunziger Jahre als Altlasten anzusehen sind, der
zugelassene Herbizidwirkstoff Bentazon am dritthaufigsten
nachgewiesen wurde (23 Befunde, 19% der Wasserpro-
ben). Das Pestizid Bentazon findet hauptsachlich in Herbi-
ziden fur den Mais- und Getreideanbau Anwendung.

Mikrobiologische Untersuchungen

Mit der neuen Trinkwasserverordnung wurden auch neue
Untersuchungsmethoden vorgeschrieben. Eine entschei-
dende Neuerung ist, dass die Bestimmungen nun quanti-
tativ durchzufuhren sind. Allerdings hat sich gezeigt, dass
die Empfindlichkeit der Bestimmungsmethode fur colifor-
me Keime gegenUber der friheren Flussiganreicherung we-
sentlich héher ist. Dadurch hat die Beanstandungsquote
dort deutlich zugenommen.

Nicht wesentlich gestiegen ist jedoch die Quote der po-
sitiven Befunde an Escherichia coli bei den 6ffentlichen
Wasserversorgungsunternehmen. Bei den Eigenwasser-
versorgungen wurde jedoch im Berichtsjahr erstmals ein
deutlicher Anstieg an Grenzwertiberschreitungen von
E. coli festgestellt.
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Offentliche Wasserversorgung

Gesamt

erhohte Koloniezahl bei 20 °C

erhohte Koloniezahl bei 36 °C

Nachweis von coliformen Keimen in 100 mL
Nachweis von Escherichia coli in 100 mL

Anzahl Proben in%
1050
6 0,6
9 09
123 11,7
47 4,5

Gesamt

erhohte Koloniezahl bei 20 °C

erhéhte Koloniezahl bei 36 °C

Nachweis von coliformen Keimen in 100 mL
Nachweis von Escherichia coli in 100 mL

347
3 0.9
25 7.2
153 44,1
104 30,0

Tabelle: Mikrobiologische Untersuchungen von Trinkwasser; insgesamt untersuchte Probenzahl: 1548,

davon Rohwasser: 130

Legionellen

Nach der neuen Trinkwasserverordnung unterliegt auch das
Trinkwasser, welches zu Duschzwecken in 6ffentlichen Ge-
bauden zur Verfigung gestellt wird, einer regelmaBigen
Kontrolle durch die Gesundheitsamter. Zu 6ffentlichen Ge-
bauden zahlen neben Hotels, Sportstatten, Schwimmba-
dern und Schulen auch besonders sensible Bereiche wie
Krankenhdauser, Seniorenheime und Kindergarten. Die Un-
tersuchung von 393 Duschwassern auf Legionellen ergab
einen positiven Befund in 31 % der Proben.

Legionellen, die — Uber die Atemwege aufgenommen —
schwere Lungenentzindungen hervorrufen kénnen, ge-
deihen am besten in HeiBwasserkreislaufen bei Tempera-
turen unter 50 °C.

Gehalte:
B ookee/mL

] 1- 10KkeE/mL

- > 10 — 100 KbE/mL |:| nicht nachweisbar

Abb.: Legionellen; Anteil der Proben

Néahere Details zu diesem Thema sind im Internet auf der
Homepage des CVUA Stuttgart zu finden (www.cvua-
stuttgart.de (Y ). Eine Ubersicht zeigt das untenstehen-
de Diagramm.

Mineralwasser, Quellwasser, Tafelwasser

Fluorid in Mineralwassern

Die Anderung der Mineral- und Tafelwasser-Verordnung
hat fur die Kennzeichnung des Fluoridgehaltes zum Teil
gravierende Folgen. War es friher lediglich unzuléssig, bei
einem Fluoridgehalt tber 1,5 mg/L den Hinweis: , geeig-
net zur Herstellung von Sauglingsnahrung” anzubringen,
so ist es jetzt erforderlich bei diesen Gehalten den (Warn-)
Hinweis: ,enthalt mehr als 1,5 mg/L Fluorid: Fur Sauglin-
ge und Kleinkinder unter 7 Jahren nicht zum regelmaBigen
Verzehr geeignet” anzubringen. Zur Vermeidung dieser aus
Sicht der Werbestrategie eher negativen Aussage, planen
einige Hersteller, eine Entfluoridierung der betreffenden
Produkte vorzunehmen. Diese Behandlung stellt jedoch aus
der Sicht der Uberwachung ein unzuléssiges Verfahren dar,
da mit Fluorid nicht einfach ein unerwiinschter Bestand-
teil entfernt (was an sich zuldssig ware), sondern dem Mi-
neralwasser vielmehr ein Bestandteil entzogen wirde, der
dessen ernahrungsphysiologische Eigenschaften wesentlich
charakterisiert. Im Uberwachungsgebiet des CVUA Stutt-
gart weisen 7 Mineralwasser von 5 Herstellern Fluoridge-
halte tGber 1,5 mg/L auf (maximaler Wert: 2,9 mg/L).
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Abfiillungen von natiirlichem Mineral-, Quell-, Tafel- und Trinkwasser

Anzahl Proben

Gesamt

erhéhte Koloniezahl bei 20 °C

erhohte Koloniezahl bei 36 °C

Nachweis von coliformen Keimen in 250 mL
Nachweis von Escherichia coli in 250 mL
Nachweis von Pseudomonas aeruginosa in 250 mL
Nachweis von Fakalstreptokokken in 250 mL

Nachweis von sulfitreduzierenden sporenbildenden Anaerobiern in 250 mL

Rohwasser fiir natiirliches Mineral- und Quellwasser

Gesamt

erhohte Koloniezahl bei 20 °C

erhohte Koloniezahl bei 36 °C

Nachweis von coliformen Keimen in 250 mL
Nachweis von Escherichia coli in 250 mL
Nachweis von Pseudomonas aeruginosa in 250 mL
Nachweis von Fakalstreptokokken in 250 mL

Nachweis von sulfitreduzierenden sporenbildenden Anaerobiern in 250 mL

214
1 0,5
1 0,5
6 2,8
1 0,5
0 0,0
1 0.5
0 0,0
Anzahl Proben in%
174
3 1,7
3 1,7
2 1,2
1 0,6
0 0,0
1 0,6
2 1,2

Tabelle: Mikrobiologische Untersuchungen von Mineral-, Quell-, Tafelwasser; insgesamt untersuchte Probenzahl: 388

Verbraucherbeschwerden

Von 27 Beschwerdeproben waren 21 zu beanstanden. In 3
Fallen handelte es sich um Mineralwasserflaschen mit Lau-
ge. Dabei waren in 2 Proben 1,0 bzw. 0,7 % Natronlauge
nachweisbar, diese Gehalte sind aber noch nicht gesund-
heitsgefdhrdend. Im dritten Fall jedoch bestand der Fla-
scheninhalt aus 18 %iger Natronlauge. Eine Verbraucherin,
die davon trank, erlitt schwerste Veratzungen, die zu einem
ldngeren Krankenhausaufenthalt fuhrten. Die Flasche war
in einer Gaststatte angeboten worden. In keinem der drei
Falle konnte geklart werden, wie die Flaschen in den Ver-
kehr gelangen konnten.

Atzende Lauge im Mineralwasser

A 1 g b e e B 8 v s Wk

Zerplatzende Mineralwasserflaschen aus Glas sind immer
wieder der Grund fUr erhebliche Schnittverletzungen. Al-
lerdings lagen in allen als Vergleich erhobenen Proben die
Kohlensauregehalte immer im normalen Bereich, so dass
als Ursache mit groBter Wahrscheinlichkeit eine vorausge-
gangene Beschadigung der Flasche auf dem Transport in
Frage kommt.

Acetaldehyd

Das Problem zerberstender Flaschen besteht bei Kunst-
stoff-Flaschen (z.B. PET-Flaschen) nicht. Der Trend von der
Glasflasche zur PET-Flasche ist auch auf dem Mineralwas-
sersektor deutlich zu spuren. Durch unsachgeméBe Lage-
rung (Wérme, Sonnenlicht) kann es jedoch zur Bildung
unangenehmer, sensorisch auffalliger Reaktionsprodukte
wie beispielsweise Acetaldehyd kommen. Dementspre-
chend wurden im Berichtsjahr 13 Wésser stichprobenartig
auf Acetaldehyd untersucht. In keiner der Proben waren
jedoch aufféllige Gehalte feststellbar. Alle Werte lagen, so-
fern Gberhaupt messbar, unter 10 pg/I.

Mikrobiologische Untersuchungen

Die geringe Beanstandungsquote bei mikrobiologischen
Untersuchungen sowohl bei den Rohwassern als auch den
abgefullten Produkten (s. Tabelle) zeigt den Uberwiegend
hohen Hygienestandard in der Mineralwasserproduktion.
Beanstandungen ergaben sich hauptsachlich bei Produkten
aus Kleinbetrieben mit veralteten Einrichtungen.
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Bedarfsgegenstiande mit Kérperkontakt
und zur Kérperpflege [82]

Bedarfsgegenstande mit
Lebensmittelkontakt [86]

Spielwaren und Scherzartikel [85]

Von 775 Proben waren 310 (49 %) zu beanstanden.
.Krebsgifte” in Luftballonen

Im Jahr 2003 wurden Luftballone erneut auf die Abgabe
der als krebserregend eingestuften N-Nitrosamine unter-
sucht. Die Bilanz war wieder einmal bedenklich: 93 % der
Proben lagen tber dem Richtwert von 10 pg/kg Materi-
al. Diese Befunde haben Alarm geschlagen: Der Gesetz-
geber will rechtlich verbindliche Regelungen fur Luftbal-
lone schaffen, sodass kiunftig bei einer Grenzwerttber-
schreitung die Ware vom Markt genommen werden kann.
(Pressemitteilung des MLR vom 26.11.03: http:/www.
mir.baden-wuerttemberg.de/; zusammenfassender Be-
richt: http://www.cvua-stuttgart.de/ (Y ).

Krebserregende Substanzen in Deckeldichtungen?

Im Sommer gab die Industrie bekannt, dass die méglicher-
weise cancerogene Substanz Semicarbazid in Lebensmit-
teln, unter anderem auch in Babynahrung gefunden wur-
de. Unklar war, wie Semicarbazid in die Lebensmittel kam.
Unter anderem wurde vermutet, dass dieser Stoff aus der
Dichtungsmasse der GefaBdeckel stammte. Dieser Verdacht
konnte im Grundsatz bestatigt werden. (siehe Teil C Kapitel
.Sonstige analytische Arbeiten” sowie zusammenfassender
Bericht: http://www.cvua-stuttgart.de/ R‘)'

Hormone in Kunststoffen?

Bei der Herstellung von Kunststoffen werden sogenannte
monomere Ausgangssubstanzen verwendet, die dann zu
den entsprechenden Kunststoffen polymerisiert werden. Im
Allgemeinen liegen diese Monomere im fertigen Kunststoff-
material nur noch in geringen Restmengen vor und sind
dort auch fest eingebunden. Da es sich bei diesen Stoffen
um gesundheitsschadliche Substanzen handeln kann, dir-
fen diese aus dem Fertigerzeugnis nicht freigesetzt werden.
Fur Bedarfsgegenstande und insbesondere fur Erzeugnisse,
die fur den Lebensmittelkontakt eingesetzt werden, wurden
daher rechtlich verbindliche Grenzwerte fir diese Substan-
zen festgelegt. Werden Erkenntnisse gewonnen, die eine

frihere toxikologische Einschatzung fur eine solche Sub-
stanz in Frage stellen, muss der entsprechende Grenzwert
erneut diskutiert werden.

So liegen z.B. als Ergebnis aktueller Studien Hinweise vor,
dass Bisphenol A (BPA), das als Baustein fur den Kunststoff
Polycarbonat verwendet wird, auBBer seiner schon nach-
gewiesenen Hormonwirkung auch Erbgutschadigungen
verursachen kann. Da insbesondere Babyflaschchen aus
diesem Material hergestellt sind, wurden gezielt Migrati-
onsversuche durchgefihrt. Das Ergebnis dieser Untersu-
chungen zeigte, dass nur Spuren von max. 0,3 ug BPA pro
Kilogramm Lebensmittel herausgel®st werden. Der rechts-
verbindliche Grenzwert fur die Migration liegt derzeit bei
3 mg/kg, also um den Faktor 10.000 héher. Uber eine
Neufestlegung des Grenzwertes wird derzeit in der EU
diskutiert (zusammenfassender Bericht: http:/www.cvua-
stuttgart.de/ k)'

Phthalate wie z. B. Diisononylphthalat werden als Weichma-
cher eingesetzt. Aufgrund ihrer nachgewiesenen Hormon-
wirkung sind diese zur Herstellung von Kleinkinderspiel-
zeug verboten worden. Dieses seit 1999 gultige ,,Phtha-
latverbot” wird von einigen Herstellern noch immer nicht
beachtet. So waren Phthalate in einem Badebuch, in zwei
Puppenaccessoires und in drei Scherzartikeln fir die Fast-
nachtszeit (z.B. Vampirgebiss) enthalten. Die Proben wur-
den beanstandet.

Auch Organozinnverbindungen (OZV) greifen in den
Hormonhaushalt ein. Weit verbreitet ist ihre Anwendung
als Hitzestabilisator in diversen Kunststoffen. Deshalb wur-
den auch silikonbeschichtete Backpapiere eingehend ge-
praft, wobei diese Stoffe bei keiner der 17 untersuchten
Proben nachweisbar waren. Dagegen wiesen 4 von 10 un-
tersuchten Badesandalen einen Gehalt an OZV von bis zu
1.500 mg/kg Material auf. Die Hersteller wurden aufge-
fordert, auf den Einsatz dieser problematischen Stoffe zu
verzichten.

Die Nase meldet Alarm

Wie schon in den vergangenen Jahren berichtet, fallen im-
mer wieder Kunststoffmaterialien auf, die einen sehr star-
ken und unangenehmen Geruch aufweisen. Insgesamt
wurden mehr als 50 Proben aus unterschiedlichen Poly-
meren aufgrund ihres Geruches auf die Abgabe von fltich-
tigen organischen Stoffen untersucht. Es konnten dabei
Substanzen festgestellt werden, die als gesundheitsschad-
lich beim Einatmen oder Verschlucken eingestuft sind (z. B.
Cyclohexanon, Phenol, Ethylhexanol, Naphthaline, substi-
tuierte Benzole und Nonylphenole) aber auch solche, die im
Verdacht stehen cancerogen zu sein (z.B. Isophoron).
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Abb.: Gesundheitsschadliche Stoffe in 36
geruchlich auffalligen Proben

Die fur Isophoron ermittelten Gehalte sind in untenstehen-
der Abbildung dargestellt. Die Graphik zeigt, dass bei 38 %
der geruchlich auffélligen Proben diese gesundheitsbe-
denkliche Substanz nicht nachweisbar war. Es ist dem-
nach technisch sehr wohl moéglich, Kunststoffmaterialien
ohne Isophoron herzustellen.

Gehalte:

. 26 — 50 mg/kg

>51 mg/kg

. 1- 25mg/kg

|:| nicht nachweisbar

Abb.: Isophoron in 36 auffélligen Proben (Maximalwert:
330 mg/kg

Wie systematische Untersuchungen der letzten Jahre
gezeigt haben, handelt es sich dabei durchweg um Er-
zeugnisse, die entgegen guter Herstellerpraxis produ-
ziert und in den Verkehr gebracht wurden. Das Gebot,

A A N
Q N Q QO
O S N L
’\0\ (@'Q “3& so‘é\
o~ O
N &
<F S

nur gesundheitlich unbedenkliche Materialien in den
Verkehr zu bringen, wurde durch den bewussten Ver-
zicht auf Rezepturdnderungen bzw. Einsatz von Nachbe-
handlungsverfahren bei geruchlich auffalliger Ware, miss-
achtet. Dies ist insbesondere deshalb von Relevanz, weil
haufig Erzeugnisse mit direktem Koérperkontakt wie z.B.
Faschingsmasken, Badebuicher, Schwimmhilfen und
Luftmatratzen aber auch Badeschuhe aus diesen geruch-
lich auffalligen Materialien gefertigt sind. Der Verbraucher
kann sich aufgrund des vorgegebenen Bestimmungszwe-
ckes einer Exposition durch direktes Einatmen bzw. Re-
sorption der 0. a. Stoffe Uber die Haut, nicht entziehen. Da
es keine rechtlich verbindlichen Grenzwerte fur die Abga-
be von gesundheitlich relevanten, flichtigen Stoffen gibt,
konnten diese Erzeugnisse bisher lediglich bemangelt und
die Hersteller aufgefordert werden, ihrer Sorgfaltspflicht
nachzukommen. Hier ist der Gesetzgeber gefordert, rechts-
verbindliche toxikologisch begriindete Grenzwerte festzule-
gen, die das Minimierungsgebot mit einbeziehen.

Beim Einatmen gesundheitlich bedenklicher Stoffe stellen
diese eine nicht zu unterschatzende Expositionsquelle dar,
die schwerwiegende Erkrankungen zur Folge haben kann.
Aus diesem Grund werden besonders auch Erzeugnisse mit
sensiblen Anwendungsbereichen —im Berichtsjahr u.a. so-
genannte Stillkissen — unter die Lupe genommen. Diese
besitzen im Allgemeinen Fullungen mit Kunststoffktigel-
chen aus Polystyrol, die in den vergangenen Jahren immer
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wieder aufgrund ihrer z.T. starken Ausdiinstung von Styrol
aufgefallen sind. Styrol wird u. a. als Ausgangsstoff fur die
Herstellung der Kunststoffkigelchen eingesetzt und kann
im Fertigerzeugnis noch in Restmengen enthalten sein. Er-
freulicherweise lag nur bei einer von 9 untersuchten Proben
der nachgewiesene Styrolrestgehalt knapp Uber dem vom
BgVV (jetzt: BfR) im Einvernehmen mit dem Umweltbun-
desamt vorgeschlagenen maximalen Wert von 200 mg/kg
Kunststoffmaterial. Allerdings waren bei dieser Untersu-
chungsreihe noch andere Stoffe aufgefallen, die toxikolo-
gisch genauso relevant sind wie das Styrol: Neben Benzol,
das in 3 von 9 Proben nachgewiesen werden konnte, han-
delte es sich hauptsachlich um Substanzen aus der Gruppe
der Phenylalkane (z.B. Toluol, Ethylbenzol, Xylole, Propyl-
benzol). Fur letztere lagen die festgestellten Restgehalte in
den Kunststoffktigelchen teilweise deutlich Gber dem fur
Styrol festgelegten technischen Richtwert. Die Hersteller
wurden daher aufgefordert, das Minimierungsgebot un-
bedingt zu beachten.

Im Zusammenhang mit der Problematik , flichtige Stoffe”
wurden auBerdem sogenannte ,, YoYo-Balle” untersucht.
Es handelt sich dabei um Noppenballe, die mit einer wass-
rigen Flussigkeit gefullt sind und eine elastische Kunststoff-

hiille einschlieBlich Kunststoffband besitzen.

Die YoYo-Bélle waren durch einen Unfall aufgefallen, bei
dem sich ein Kind beim Spielen beinahe stranguliert hat-
te. Dieser Unfall war zwar aufgrund der enormen Elastizi-
tat des Kunststoffbandes verursacht worden, zusatzlich zu
diesen technischen Mangeln war aber auch die stoffliche
Zusammensetzung der Produkte nicht in Ordnung. Sie wie-
sen einen starken Geruch nach Mineral6l auf, der analytisch
bestatigt werden konnte. Es wurden stark erhéhte Gehalte
an Kohlenwasserstoffen gefunden, die im Bereich zwischen
6,3 bis 102 g/kg (!) lagen. In diesem Kohlenwasserstoff-
cocktail wurden u.a. auch gesundheitlich relevante Stoffe
wie z.B. Phenylalkane (Toluol, Ethylbenzol und Xylole) bis
zu einem Gehalt von 750 mg/kg Kunststoffmaterial fest-
gestellt. Die Proben wurden beanstandet.

Im Spielzeugbereich gaben neben dem Trendsetter ,, Yo-
Yo-Ball” auch noch die sogenannten , Stinker” Anlass zur
Besorgnis. Diese im wahrsten Sinne des Wortes zum Him-
mel stinkenden Spielfiguren geben ,,Dufte” ab, die im Ver-
dacht standen, gesundheitsschadlich zu sein. Aufgrund der
Analysenbefunde war dieser Verdacht aber zumindest fur
die untersuchten Proben unbegriindet.

Fur Spielwaren gilt ein Grenzwert fir frei verfliigbares Ben-
zol von 5 mg/kg Material. In einem Sortiment , Filzschrei-
ber” war dieser mit 8—25 mg/kg Fasermaterial deutlich
Uberschritten.

Haushaltshandschuhe unter Verdacht

Allergische Hautreaktionen in Verbindung mit latexhalti-
gen Handschuhen werden haufiger beobachtet. Eine Ur-
sache dafur ist die Abgabe von l6slichen Proteinen. Zum
Schutz des Verbrauchers gilt daher fur diese Stoffe grund-
satzlich das Minimierungsgebot. Wie im Vorjahr wurden
auch im Jahr 2003 latexhaltige Haushaltshandschuhe
untersucht. Von 26 Proben lagen 8 tber dem vom BfR als
vorlaufig duldbar angesehenen Wert von 200 mg l6sliches
Protein pro kg Bedarfsgegenstand. Die Untersuchungen
haben gezeigt, dass im Vergleich zum Vorjahr weniger
Proben Gber diesem Richtwert lagen. Weniger erfreulich
war jedoch, dass bei einem hdheren Prozentsatz der un-
tersuchten Proben die Abgabe an |6slichen Proteinen tber
dem fur Arbeitshandschuhe im medizinischen Bereich zu-
lassigen Wert von 20 mg/kg Bedarfsgegenstand lag. Nur
noch 8 % der Proben besal3en demnach eine Qualitat, bei
der das Latexmaterial ausreichend nachbehandelt und das
Minimierungsgebot ernstgenommen wurde.
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Abb.: Proteine in latexhaltigen Haushaltshandschuhen
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Positiv war, dass der Schadstoff Pentachlorphenol (PCP)
in den untersuchten Handschuhen nicht gefunden wur-
de. Der Einsatz von PCP ist in Deutschland generell verbo-
ten. Dies schlieBt jedoch nicht aus, dass in anderen Lan-
dern PCP noch im Einsatz ist (z. B. zur Konservierung der
Latexrohmasse).

Vorsicht: Ungeeignete Materialien

Aufgrund der groBen Fille verschiedener Materialien und
ihren Eigenschaften ist die Wahl des richtigen Materialtyps
fur einen bestimmten Verwendungszweck schwierig. In der
Praxis fallen falsch gewahlte Materialien bzw. Materialkom-
binationen dadurch auf, dass sich z.B. der Bedarfsgegen-
stand verformt, verandert und/oder Partikel abgel6st wer-
den. Bei einer von drei Gewirzmihlen kam es zu Materi-
alabsplitterungen, bei 5 von 7 Pfannenwendern schmolz
der Kunststoff im Praxistest. Bei einer Probe wurden sogar
faserige Kunststoffsticke im Testbratgut gefunden.
Generell ist festzustellen, dass zur Herstellung oder Be-
handlung von Lebensmitteln nur Gegenstande verwendet
werden durfen, die vom Hersteller fir diesen Kontakt be-
stimmt wurden. Auch in diesem Jahr fanden sich Beispiele
der falschen Verwendung: Ein aus dem Baumarkt gekaufter
Malerpinsel zum Glasieren von Kuchen und eine nicht fur
den Lebensmittelkontakt geeignete Laminierfolie zur Her-
stellung von Preisschildern, die in Verkaufstheken in offene
Lebensmittel gesteckt werden sollten.

Kein Tauschungsverbot fiir Bedarfsgegenstande?

Kontrovers diskutiert wird momentan die Frage der Irrefuh-
rung des Verbrauchers im Bereich der Bedarfsgegenstan-
de. Diese ist bei Lebensmitteln und kosmetischen Mitteln
gesetzlich so geregelt, dass der Hersteller keine Angaben
auf der Verpackung oder in der Werbung machen darf, die
nicht wissenschaftlich nachgewiesen sind. Fur Bedarfsge-
genstande gibt es eine solche rechtliche Regelung derzeit
nicht. Jedoch zeigt die Uberwachungspraxis, dass dies auch
fur Bedarfsgegenstande dringend notwendig ist. So wurde
beispielsweise ein sogenannter , Wasserreiniger” als , po-
sitives Energiesystem” angeboten, wobei der Wirkmecha-
nismus so beschrieben wurde, dass das Wasser durch den
direkten Kontakt gereinigt bzw. in die richtige Schwingung
versetzt wird. Nach den Untersuchungen im Labor konnten
in chemischer und sensorischer Hinsicht keinerlei Verbesse-
rungen an dem so behandelten Wasser festgestellt werden.
Eine wissenschaftliche Erklarung oder ein entsprechender
Beweis fur diese vom Hersteller ausgelobten Eigenschaften
gibt es nicht. Dennoch konnte das Erzeugnis mangels ge-
setzlicher Grundlage nicht beanstandet werden.

Gefahrenhinweise, die keine sind

Viele Hersteller haben mittlerweile festgestellt, dass es ver-
kaufsfordernd ist, Spielzeuge und Lebensmittel zusammen
zu vermarkten. GemaR dem Werbespruch: ,zum Spielen,
Naschen und zur Uberraschung” wird insbesondere StiB-
waren oft kleines, verschluckbares Spielzeug zum Sam-
meln beigelegt. Die zweite Verordnung zum Geréatesi-
cherheitsgesetz (Spielzeugverordnung) fordert hier be-
sondere Kennzeichnungselemente. Unter anderem eine
Altersgruppenangabe (,,Nicht fur Kinder unter ...") und
einen Hinweis, der die eigentliche, konkrete Gesundheits-
gefahr beschreibt. Der mittlerweile Ubliche Hinweis ,,...
kann verschluckt werden” stellt aber keinen Gefahrenhin-
weis dar. Es gibt Spielzeug, dessen Teile im Magen verhar-
ten und bei dem sich so scharfe Kanten bilden, die unter
Umstanden zu inneren Verletzungen fuhren kénnen. Eine
derartige Gefahr wird dem Verbraucher durch den harm-
los klingenden Hinweis , kann verschluckt werden” nicht
signalisiert. Wie eine Untersuchungsreihe im Berichtsjahr
zeigte, haben viele Hersteller den akuten konkreten Ge-
fahrenhinweis bei der Verwendung des Spielzeugs nicht
in der vorgeschriebenen Art und Weise formuliert bzw. in
die deutsche Sprache Ubersetzt. Unsere Untersuchungser-
gebnisse zeigen, dass hier verstarkter Uberwachungs- und
Vollzugsbedarf besteht.

Wenn das Essen nach Verpackung schmeckt ...

Viele Bedarfsgegenstande, die direkt mit Lebensmitteln in
Kontakt kommen, werden aus Kunststoff hergestellt. Die
Vorteile, die damit verbunden sind, sprechen fur sich (z.B.
Bruchstabilitat, einfache Verarbeitung, leichte Reinigung).
In Abhdngigkeit des Verwendungszweckes kann jedoch
der Stoffbergang vom Kunststoffmaterial auf das Le-
bensmittel Ursache daflr sein, dass das Lebensmittel ge-
ruchlich und geschmacklich beeinflusst wird. Der Gesetz-
geber fordert jedoch, dass eine sensorische Beeinflussung
nicht stattfinden darf. Wie in den vorangegangenen Jahren
fielen auch in diesem Jahr sehr viele Proben aufgrund ihres
Eigengeruchs auf. Im sensorischen Test entsprachen von
insgesamt 7 Eiswurfelbereitern und 13 Gefrierbeuteln
nur 2 Proben den gesetzlichen Anforderungen.

Einkochringe (Gummidichtungen fur Einkochglaser) und
Dampfkochtopfdichtungen aus Gummi sind bei der Le-
bensmittelzubereitung extremen Bedingungen ausgesetzt
(Hitze/Druck). Daher wurden diese beiden Produktgruppen
naher beleuchtet. 6 von 10 Einkochringen fielen durch die
negative sensorische Beeinflussung der damit kontaktierten
Lebensmittel auf (Gummigeschmack/-geruch).
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7 Dampfkochtopfdichtungen wurden auf die Abgabe von
gesundheitlich bedenklichen, primaren aromatischen Ami-
nen untersucht. Zwar ist es derzeit technisch immer noch
nicht moglich, Bedarfsgegenstande aus Gummi frei von
diesen Stoffen herzustellen, jedoch lasst sich deren Abgabe
minimieren. Erfreulicherweise wurde bei keiner der Proben
eine erhohte Abgabe festgestellt.

Papiere auf dem ,Weg der Besserung”

In diesem Jahr wurde eine groBe Vielfalt von Lebensmittel-
bedarfsgegenstanden aus Papier, Pappe und Karton unter-
sucht. Dabei stellte sich als positiv heraus, dass es nur we-
nige Beanstandungen in diesem Bereich gab.

Backerseide (Papier zum Verpacken von Brot) wurde auf
Diisopropylnaphthalin (DIPN) untersucht, das als ein Indi-
kator fur qualitativ minderwertigeres, recycliertes Papier
gilt, das einen hohen Anteil an Selbstdurchschreibepapie-
ren enthalt. In 6 von insgesamt 8 Backerseiden konnte die-
ser Stoff nachgewiesen werden. Als Spitzenwert wurde ein
Gehalt an DIPN von 229 mg/kg Papier bestimmt. Die an-
deren Werte lagen bei ca. 50 mg/kg Papier. In 5 Portions-
schalen fur Obst aus Pappe, wie sie jeder vom Erdbeeren
pflticken kennt, in 14 Pizzakartons und in 16 Kaffeefiltern
war DIPN hingegen nicht nachweisbar.

Mittels einer neu eingefihrten Analysenmethode konn-
ten nun zwei Abbauprodukte von Epichlorhydrin, das zur
Nassverfestigung von Papieren eingesetzt wird, erfasst wer-
den. Epichlorhydrin zerféllt beim Kontakt mit Wasser in die
gesundheitlich bedenklichen Stoffe Monochlorpropandiol
(MCPD mit einem Richtwert von 12 pg/l Wasserextrakt)
und Dichlorpropanol (DCP mit einem Richtwert von 2 ug/|
Wasserextrakt). Vor allem MCPD steht im Verdacht krebser-
regend zu sein. Erfreulicherweise lagen die Werte weit un-
ter der jeweiligen Nachweisgrenze und somit unter dem
Richtwert fur Epichlorhydrin.

In diesem Jahr waren 8 von 10 Proben Ostergras und alle
9 untersuchten eingefarbten bzw. bedruckten Servietten
farbecht. Trichloranilin, das in Druckfarben enthalten sein
kann, wurde nur in einer von insgesamt neun Proben fest-
gestellt. Es zeigte sich jedoch, dass drei Proben einen sehr
stark ausgepragten Eigengeruch aufwiesen. Bei einer Sum-
menbestimmung der fllichtigen und geruchsaktiven Stoffe
wurden erhohte Mengen an Kohlenwasserstoffen (ca. 100
bis 500 mg/kg) festgestellt. Die entsprechenden Hersteller
wurden informiert und aufgefordert MaBnahmen zur Re-
duktion dieser Stoffe einzuleiten.

Knicklichter: Eine gefahrliche Modeerscheinung?

Mit wachsender Besorgnis ist die immer noch missbrauch-
liche Verwendung von ,Knicklichtern” zu betrachten.
Kinder und Jugendliche nehmen diese Leuchtsticks in
den Mund. Dabei kommt es entweder durch undichte
Stellen zum Kontakt mit der gefahrlichen Flussigkeit oder
das Knicklicht wird gar in seiner Gesamtheit verschluckt.
In zwei Fallen wurden diese Knicklichter sogar direkt vom
Verkaufer fur die oben beschriebene Verwendungsweise
angeboten, obwohl die vom Hersteller fir den Angelbedarf
als Koder vorgesehenen Knicklichter mit den entsprechen-
den Warnhinweisen gekennzeichnet waren. Die zustandi-
gen Behorden wurden Uber diese Sachverhalte in Kenntnis
gesetzt. Unserer Ansicht nach durfen diese Produkte aus-
schlieBlich in speziellen Laden fur den Angelbedarf ange-
boten werden.

Die siiBe Gefahr

Schleckmuscheln sorgten dieses Jahr nach einem Vor-
fall fur Aufregung. Sie bestehen aus einer in Kunststoff
eingebetteten Karamellmasse. Ein Kind verschluckte eine
Schleckmuschel und zog sich so schwere Schaden im Spei-
se- und Luftréhrenbereich zu. Im Labor konnte nachgewie-
sen werden, dass die Muscheln leicht verformbar sind. Mit
voranschreitendem Herauslutschen der Bonbonmasse und
einhergehender Verformung kénnen diese Muscheln dann
verschluckt werden. Die vorgelegten Proben wurden bean-
standet und das Produkt aus dem Verkehr genommen.

Die wachsende Bedrohung

Bei einer Probe ,Colored Growing Insects” handelte es
sich um nachgebildete Insekten aus flexiblem Kunststoff.
Legt man das Insekt fir einige Stunden in Wasser, so quillt
es um das Doppelte auf. Gefahrlich wird es dann, wenn die
leicht abreiBbaren Beinchen verschluckt werden und in der
Folge in Luftréhre oder Magen- bzw. Darmtrakt aufquellen
(Gefahr: Erstickung, Darmverschluss).

Farbe um jeden Preis?

Immer noch gebrauchlich ist die Verwendung der gesund-
heitlich bedenklichen Schwermetalle Cadmium, Blei und
Chrom, die hauptsachlich in Farbpigmenten enthalten
sind. Unter die Lupe genommen wurden Regenmantel
aus PVC, Regenhosen und Gummistiefel. Von insge-
samt 27 Proben wiesen 10 einen hohen Bleigehalt von bis
zu 9.300 mg/kg Material sowie einen Chromgehalt von
Uber 2.000 mg/kg Material auf. Nur in einer Probe wur-
de Cadmium in Héhe von 265 mg/kg Material gefunden.
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Der Gesetzgeber sieht fir Cadmium einen Grenzwert von
100 mg/kg Material vor. Die auffalligen Proben wurden
beanstandet.

Kosmetische Mittel [84]

Von 424 Proben waren 128 (30 %) zu beanstanden.

Fir den Regierungsbezirk Stuttgart wurden 306 kosme-
tische Mittel chemisch und mikrobiologisch mit einer Be-
anstandungsquote von 31 %, fur die Regierungsbezirke
Freiburg, Karlsruhe und Tubingen 118 Proben mikrobio-
logisch untersucht.

Kosmetische Mittel von Messen, Markten, Wanderlagern
und Sonderverkaufen — Grauzonenprodukte

Auf Messen und Markten werden viele Produkte aus dem
Grenzbereich zwischen kosmetischen Mitteln und Arzneimit-
teln, dersogenannten , Grauzone” angeboten. Die Produkte
sind oft als kosmetische Mittel aufgemacht. Auf Wirkungs-
aussagen auf den Etiketten wird entweder ganz verzich-
tet oder diese sind zurlickhaltend und unverfanglich. Hau-
fig findet man beworbene Eigenschaften wie ,, warmt und
beruhigt”, ,kuhlt und entspannt”, ,fordert die Durchblu-
tung” und weniger oder keine Aussagen, die sich auf die
Pflege der Haut beziehen. Auf ausliegenden Handzetteln
und Bestellformularen wird der interessierte Verbraucher
mit Wissen aus der Volksheilkunde Uberschittet, wobei
Bezug auf die angebotenen Produkte oder auf bestimmte
Inhaltsstoffe in diesen genommen wird. Verbraucher er-
warten dann von den angebotenen Produkten entspre-
chende Wirkungen und verwenden diese Produkte zu
Heilzwecken.

Aufgrund der haufigen Beanstandungen in den vergange-
nen Jahren wurden auch in diesem Jahr regelmaBig Pro-
ben von Messen, Markten und Sonderverkaufen untersucht
und Uberwiegend wegen irrefihrender Aufmachung und
Werbung beanstandet.

Teufelskralle, Teufelskralle Balsam, Harpago-Balsam

An Marktstanden wurden rotbraune Gele, braunliche und
weile glibberige Cremes als Pflege-Gel Teufelskralle, als
Teufelskralle Balsam oder als Harpago-Balsam u.a. ange-
boten. Auf den Etiketten war stilisiert oder naturgetreu
die charakteristische Wurzel der in den letzten Jahren in
Deutschland sehr bekannt gewordenen Teufelskralle mit
dem botanischen Namen Harpagophytum procumbens
abgebildet.

In der pharmazeutischen Fachliteratur ist die Wurzeldroge
detailliert beschrieben und als Anwendungsgebiete sind
Appetitlosigkeit, Magen- und Darmbeschwerden und die
untersttitzende Therapie degenerativer Erkrankungen des
Bewegungsapparates aufgefuhrt. Auch in der Volksmedizin
spielt diese Pflanze eine Rolle, in Europa sind z.B. Anwen-
dungen bei Stoffwechselerkrankungen, Arthritis, Gallen-,
Leber-, Nieren- und Blasenleiden beschrieben. Das Thema
Teufelskralle und insbesondere deren Einsatz zur Behand-
lung bei Beschwerden des rheumatischen Formenkreises
ist Verbrauchern derzeit durch die Laienwerbung in den
Medien sehr wohl bekannt.

Eines dieser Produkte enthielt zusatzlich 1 % Methylsali-
cylat, einen intensiv riechenden Stoff, der wegen seiner
die Durchblutung stark fordernden Eigenschaften (hyper-
amisierend) vielfach in Rheumaeinreibungen verwendet
wird. Der Vertreiber warb damit, dass , diese nach neues-
ten Erkenntnissen zusammengestellte Pflege-Vitalkompo-
sition” die Haut frei atmen lieBe und damit die darunter
liegenden Gelenke, Sehnen und Muskeln mit Sauerstoff
versorgen kénne.

Ein anderes Produkt, vom Vertreiber ,zur Anwendung bei
Verspannungen” mit der Empfehlung ,,groBzgig auf Ge-
lenkpartien auftragen und einmassieren” angeboten, wur-
de von einer Verbraucherin auf einer Verkaufsveranstaltung
erworben. Vom WKD-Beamten befragt, gab sie an, dass
sie das Mittel zur Behandlung ihrer Riickenschmerzen und
des Weichteilrheumas gekauft habe und sich Linderung
ihrer Schmerzen und mehr Beweglichkeit davon erhoffe.
Im Rahmen der Veranstaltung sei Uber die bewahrte, arz-
neiliche und innerliche Verwendung von Teufelskralle bei
Gelenkschmerzen gesprochen und dieses Produkt zur &u-
Berlichen Anwendung angeboten worden. In diesem Fall
wurde unser Verdacht bestéatigt, dass Produkte mit Teufels-
kralle von Verbrauchern nicht als kosmetische Mittel son-
dern als Heilmittel gekauft werden.

Pferde Balsam, Reiter-Balsam

Es wurden auch wieder verschiedene Pflegeprodukte mit
der Bezeichnung Pferde Balsam zur Einstufung und Beur-
teilung vorgelegt. Dabei handelte es sich um griin- oder
rotgefarbte Produkte von gelartiger Konsistenz in Gebin-
degréBen von 500 ml, die einen intensiven Geruch nach
Eukalyptus, Pfefferminz, Kampfer und Methylsalicylat auf-
wiesen. Meist waren auf den Etiketten galoppierende Pfer-
de abgebildet. Die Werbeaussagen machten dem Kaufer
zwar verstandlich, dass diese Produkte einmassiert werden
sollten, doch lieBen sie ihn dariber im unklaren, ob die du-
Berliche Anwendung auch am Menschen vorgesehen ist.
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Im vergangenen Jahr waren allerdings vergleichbare Pro-
dukte als kosmetische Mittel, d. h. mit ausdricklicher du-
Berlicher Anwendung am Menschen angeboten worden.
Die Internet-Werbung dieser Produkte hob darauf ab, die
Rezepturen seien fur die beim Pferd auftretenden Gelenk-
schmerzen, fir Verspannungen, Stauchungen, Prellungen
und Zerrungen entwickelt worden. Diese Produkte seien
erfolgreich beim Pferd erprobt und auch vom Menschen
gelobt. Daraus ist zu folgern, dass die Erwartungen des
Verbrauchers im Bereich arzneilicher Anwendungsgebiete
liegen. Im Gbrigen waren auf den Etiketten der Proben le-
diglich Internetadressen angegeben, Uber die keine Aus-
kunft Uber den Ort der gewerblichen Niederlassung eines
verantwortlichen Inverkehrbringers zu erhalten waren. Hier
sahen wir eine Priifung der Produktunterlagen im Rahmen
einer Betriebskontrolle fur dringend notwendig an.

Ein als Vital-Pferdebalsam bezeichnetes, ganz &hnlich
zusammengesetztes und verpacktes Produkt vom Weih-
nachtsmarkt war eindeutig ftr Pferde bestimmt und wur-
de, wie eine Nachfrage am Stand ergab, ausschlieBlich fur
die Behandlung von Pferden abgegeben.

EinReiterbalsam, als , Pflege fir Sehnen, Bander, Muskeln ... ”
bezeichnet, enthielt Methylsalicylat und Kampfer als all-
gemein bekannte, durchblutungsférdernde, schmerzlin-
dernde Wirkstoffe, wie man sie auch in Rheumaeinrei-
bungen findet. Prospektmaterial mit konkreten Anhalts-
punkten fur die Verwendung des auf einem Wochenmarkt
angebotenen Produktes stand nicht zur Verfligung. Die Er-
wartungshaltung, dass dieses Produkt arzneilich verwendet
wird, spiegelte sich allerdings in den Feedback-Meldungen
der Kunden wieder, wie die Internetseiten des Vertreibers
erkennen lieBen. Methylsalicylat ist z.B. nach den gefahr-
stoffrechtlichen Bestimmungen als gesundheitsschadlich
eingestuft. Rheumaeinreibungen mit der Wirkstoffkom-
bination Methylsalicylat/Kampfer sind in der Regel mit
Warnhinweisen gekennzeichnet, die beinhalten, dass Au-
gen- und Schleimhautkontakt vermieden und das Produkt
nicht auf wunde Hautstellen aufgetragen werden soll. Bei
dem Reiterbalsam fehlten Anwendungsbedingungen und
Warnhinweise, wie sie in der Kosmetik-Verordnung zum
Schutz der Gesundheit gefordert werden. Hersteller von
kosmetischen Mitteln sind verpflichtet, fir ihre Produkte
eine toxikologische Sicherheitsbewertung durchzufthren,
bei der alle Inhaltsstoffe und die Anwendungsbedingungen
berlcksichtigt werden. Fur jedes Produkt muss der Herstel-
ler der Uberwachungsbehérde eine derartige Sicherheits-
bewertung vorlegen kénnen. Gegebenenfalls muss vor
Ort beim Hersteller eine Einstufung als kosmetisches Mit-
tel oder als Arzneimittel vorgenommen werden.

Ginseng, Ginkgo, Beinwellwurz, Johanniskraut und
Propolis

Als kosmetische Mittel aufgemachte Produkte mit Ginseng,
Ginkgo, Beinwellwurz, Johanniskraut und Propolis erfreu-
en sich auf Markten groBer Beliebtheit, weil Verbraucher
Wirkungsvorstellungen damit verbinden, die ihnen aus
dem Bereich der Phytotherapie bekannt sind. Die sparli-
chen Auslobungen auf den Produkten bleiben meist im
Rahmen dessen, was die Produkte auch imstande sind und
was der Hersteller belegen kann, namlich die Eignung zur
Hautpflege. Bei der Werbung mit heilkundlichem Wissen
Uber die Verwendung von Pflanzenextrakten muss jeweils
geprift werden, inwieweit Verbraucher diese allgemeinen
Wirkungsaussagen auf das angebotene kosmetische Mittel
beziehen, entsprechende Wirkungen von diesem erwarten
und dadurch getauscht werden kénnen.

Konservierungsstoffe

Bei kosmetischen Mitteln von Messen und Markten wur-
den im vergangenen Jahr dreimal HochstmengenUber-
schreitungen bei Konservierungsstoffen (Methylparaben:
644, 1040 mg/100g; Methyldibromo Glutaronitril 0,12 %)
festgestellt, ein sonst eher ungewdhnlicher Befund, da die
Grenzwerte flr Konservierungsstoffe bei kosmetischen Mit-
teln Uberwiegend eingehalten werden.

Mikroorganismen in kosmetischen Mitteln

Rechtliche Regelungen, in denen Grenzwerte fur die Ge-
samtkeimzahl von kosmetischen Mitteln festgelegt sind,
gibt es derzeit noch nicht. Nach allgemeiner Auffassung
mussen kosmetische Mittel nicht steril sein. Sofern jedoch
Keime vorhanden sind, muss ein Hersteller durch absichern-
de MaBnahmen gewadbhrleisten, dass sich die vorhandenen
Keime nicht vermehren. Aufgrund seiner Verpflichtung ge-
maB § 5¢ Abs. 1 Kosmetik-Verordnung, nach , Guter Her-
stellungspraxis” (GMP) zu produzieren, missen kosmeti-
sche Mittel auch in mikrobiologischer Hinsicht fir den Ver-
braucher sicher sein.

Das CVUA Stuttgart hat im Rahmen seiner zentralen Zu-
standigkeit fur die mikrobiologische Untersuchung und Be-
urteilung von kosmetischen Mitteln insgesamt 409 Proben,
davon 118 aus den Regierungsbezirken Freiburg, Karlsru-
he und Tubingen untersucht und dabei in 16 Fallen Kei-
me, darunter auch spezifisch pathogene Keime wie z.B.
Pseudomonas aeruginosa festgestellt. Im Falle des Befun-
des von Pseudomonas aeruginosa wurde ein kosmetisches
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Mittel als gesundheitsschadlich im Sinne von § 24 LMBG
beurteilt. Bei Keimbefunden, bei denen spezifisch patho-
gene Keime wie Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli und Hefen durch Differenzierung
ausgeschlossen worden waren, wurde der Lebensmittel-
Uberwachungsbehoérde empfohlen, die Hersteller auf die
Pflicht zur Eigenkontrolle hinzuweisen. Bei Uberschreitung
der empfohlenen Grenzkonzentrationen des wissenschaft-
lichen Beirates fur Kosmetik bei der EU-Kommission (SC-
CNFP) wurde im Gutachten vermerkt, dass die Proben of-
fensichtlich nicht GMP-gerecht hergestellt worden seien.

Auffallige Befunde:

Anlasslich eines Keimbefunds in einer Sonnenschutz-Emul-
sion im Bereich von 10° KbE/g wurde eine Nachprobe un-
tersucht. In dieser ebenfalls verkeimten Probe wurde Pseu-
domomas aeruginosa als pathogener Keim identifiziert.
Aus Osterreich eingefiihrte Kosmetik mit Tiefenmoorbe-
standteilen wies ein fir kosmetische Mittel ungewohnliches
Keimspektrum auf. So wurden in einer Tagescreme Hefen
der Gattung Candida, hier speziell Candida famata, und
in einer Gesichtsmaske mit grenzwertigem Keimbefund
(10° KbE/g) Enterobakterien und zwar Klebsiella ornithino-
lytica festgestellt. Ebenfalls auffallig waren die Keimbefun-
de in 2 Bio-Kennenlernsets aus unterschiedlichen Chargen
mit jeweils vier kosmetischen Produkten in kleinen 5 bis 10
ml-Behaltnissen aus Glas und Kunststoff. Verkeimt waren
Antifaltenserum und Creme Konzentrat. Neben mesophi-
len aeroben Keimen, die in einem Bereich von 10°¢ KbE/g
lagen, wurde im Antifaltenserum Candida pelliculosa iden-
tifiziert. Dieser Keim kommt seltener vor und gehort zu den
relevanten Erregern von Hautpilzerkrankungen.
Sheabutter aus Ghana in Kunststoffbeuteln wurde nach
Mitteilung des Wirtschaftskontrolldienstes als ,, Creme zum
Einreiben des Korpers” in den Verkehr gebracht. In dem
Produkt wurden Enterobakterien und zwar Enterobacter
aerogenes bzw. Enterobacter cloacae festgestellt. Bei She-
abutter handelt es sich um das Fett aus den Fruchtkernen
des Shea-Butterbaumes (Butyrospermum Parkii), das in
Westafrika auf primitive Weise gewonnen wird und daher
in der Regel auch starker verkeimt ist. Sheabutter wird nach
unserer Kenntnis Uberwiegend als kosmetischer Rohstoff in
den Verkehr gebracht. Ohne vorangehende keimreduzie-
rende MaBnahme darf die naturbelassene und nach primi-
tiven Herstellungsverfahren gewonnene Sheabutter nicht
direkt auf der Haut angewendet werden. Dies wurde dem
Vertreiber mitgeteilt.

Betriebskontrollen bei Kosmetikherstellern

Zusammen mit der Lebensmitteliberwachungsbehérde
und dem Wirtschaftskontrolldienst wurden im Berichts-
jahr 2 kleine und 2 sehr groBe Betriebe aufgesucht, die
kosmetische Mittel herstellen. Bei den groBen Firmen wird
—zumindest in den Uberpriften Bereichen — das Qualitats-
system gepflegt. In einem kleinen, schon seit 1991 pro-
duzierenden Herstellerbetrieb war die aktuelle Rechtslage
nicht bekannt. So wurde nicht nach den Grundsatzen der
guten Herstellungspraxis gearbeitet, die Unterlagen wa-
ren nicht vollstandig und auch den Meldepflichten nach
§ 5 d Kosmetik-Verordnung war man noch nicht nachge-
kommen. Ein anderer kleinerer Betrieb war anlasslich eines
Keimbefundes aufgesucht worden. Dabei wurden metho-
dische Fehler bei der betriebseigenen mikrobiologischen
Prafung festgestellt.

Bedarfsgegenstande zur Reinigung
und Pflege sowie sonstige
Haushaltschemikalien [83]

Von 206 Proben waren 77 (37 %) zu beanstanden.

Im modernen Haushalt findet eine Vielzahl an chemischen
Erzeugnissen Anwendung, die Bedarfsgegenstande im Sin-
ne des LMBG darstellen. Das LMBG enthalt in § 30 Vor-
schriften zum Schutz von Personen im hauslichen Bereich,
insbesondere auch von kleinen Kindern. Vor dem Hinter-
grund des vorsorglichen Verbraucherschutzes wird deshalb
bei diesen Produkten neben der chemischen Zusammenset-
zung gepruft, ob Verbraucher ausreichend tber Gefahren
bei der Anwendung informiert werden und ob durch eine
entsprechende Aufmachung der Produkte das Risiko einer
Gesundheitsschadigung deutlich gemindert wird. Bevor-
zugt werden solche Produkte ausgesucht, bei denen ein
Gefahrdungspotential angenommen wird.

Reinigungs- und Pflegemittel von Messen, Méarkten,
Wanderlagern und Sonderverkaufen

An Marktstanden verschiedener Verkaufsveranstaltungen
werden Verbrauchern Reinigungs- und Pflegemittel, oft auf
natdrlicher Basis, mit wohlklingenden Namen oder grof3-
artigen Wirkungsversprechen angeboten. Solche Produkte
werden insbesondere auf ihr Gefahrdungspotential Gber-
prift. Ubertriebene Werbeaussagen und Uberhohte Preise
kénnen von uns mangels entsprechender rechtlicher Rege-
lungen derzeit nicht beurteilt werden.
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Mehrere Orangendlreiniger von Messen und Markten
wurden untersucht und geprift, ob Verbraucher ausrei-
chend Uber die Gefahren informiert werden. Ein Produkt
bestand Uberwiegend aus Orangen- und Zitrusélen (82
Gew. % Limonen) und beinhaltete aufgrund seiner chemi-
schen Zusammensetzung und physikalischen Eigenschaften
ein Aspirationsrisiko. Dieses Risiko war nicht mit dem Warn-
hinweis R 65 , Gesundheitsschadlich: Kann beim Verschlu-
cken Lungenschéaden verursachen” kenntlich gemacht. Au-
Berdem war das Behaltnis nicht mit einem kindergesicher-
ten Verschluss und ertastbaren Warnzeichen ausgestattet.
Da der Orangendlreiniger geeignet war die Gesundheit zu
schadigen, wurde er beanstandet und aus dem Verkehr
gezogen. Das gleiche Produkt wurde mit unveranderter
Aufmachung 2 Monate spater auf einem Kramermarkt
entdeckt und erneut beanstandet.

Ein anderer Orangenreiniger mit einem Limonengehalt
von ca. 70 Gew. % war hinsichtlich des Aspirationsrisikos
rechtskonform gekennzeichnet und verpackt, die Gefahr
einer Sensibilisierung durch den Bestandteil Limonen war in
der Kennzeichnung jedoch noch nicht mit einem Warnhin-
weis bertcksichtigt. Limonen kommt in vielen &therischen
Olen, hauptsachlich in Schalendlen von Orangen und Zitro-
nen, als mengenmaBig wichtigster Bestandteil vor. Limonen
(auch p-Mentha-1,8-dien) ist als Gefahrstoff innerhalb des
europaischen Gemeinschaftsrechts in Anhang | der Richt-
linie 67/548/EWG aufgefuhrt und als reizend mit dem
Symbol Xi und den Warnhinweisen fir den Gesundheits-
schutz: R10: Entzlindlich, R38: Reizt die Haut, R43: Sensi-
bilisierung durch Hautkontakt moglich, eingestuft. Der fur
Stoffe mit sensibilisierend wirkenden Eigenschaften festge-
legte Konzentrationsgrenzwert in Zubereitungen betragt
1 %. Bei dem Orangenreiniger mit ca. 70 % Limonen war
der Warnhinweis ,,R43: Sensibilisierung durch Hautkontakt
maoglich” obligatorisch.

Weil in alternativen Reinigungsmitteln oft Orangendle als
Parfimierung oder als nattrliche Lésungsmittel eingesetzt
werden, wurde auch in anderen Produkten mit dem typi-
schen Orangengeruch Limonen bestimmt. Ein Milbenrei-
nigungsmittel fir Heimtextilien wie Polster, Gardinen und
Matratzen war mit Aussagen ,fir den gesunden Schlaf”,
Lvermindert das Allergierisiko” beworben und enthielt 9
Gew. % Limonen. Der obligatorische Warnhinweis R43:
»Sensibilisierung durch Hautkontakt moglich” hatte der
Werbeaussage kraftig widersprochen.

Bei einem als Orange Pur Superkonzentrat bezeichneten
Allzweckreiniger war Orangendl als einziger Inhaltsstoff
angegeben. Der Reiniger entpuppte sich als gelborange
gefarbte Tensidldésung, Orangendlbestandteile wie Limo-
nen waren nur in Spuren nachweisbar.

Zur Beanstandung einer solchen Tauschung fehlen im Le-
bensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetz derzeit ver-
bindliche Regelungen.

Duftéle zur Wohnraumaromatisierung

Im Herbst und in der Weihnachtszeit wurden nun schon
im dritten Jahr Duftéle im Rahmen eines Projektes unter-
sucht. Befunde aus den vergangenen beiden Jahren hat-
ten gezeigt, dass gerade das Aspirationsrisiko nicht mit
dem Warnhinweis R 65 , Gesundheitsschadlich: Kann beim
Verschlucken Lungenschaden verursachen” ausreichend
kenntlich gemacht wurde und viele solcher Proben auch
nicht mit einem kindergesicherten Verschluss und ertastba-
ren Warnzeichen ausgestattet waren. Vor 3 Jahren fehlten
noch bei 15 von 19 Proben (79 %) die Gefahrenkennzeich-
nung und der wichtige Warnhinweis R 65. Im Jahr 2002
waren 11 von 23 Proben (48 %) zu beanstanden und im
Jahr 2003 sank die Beanstandungsquote hinsichtlich dieser
Kennzeichnungsmerkmale auf 5 von 31 Proben (16 %).

. Gesamtzahl der Proben

. Proben ohne Warnung vor dem Aspirationsrisiko

35

Probenzahl
w
o
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Abb.: Beanstandungen von Duftolen
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Das Aspirationsrisiko ist durch die chemische Zusammen-
setzung der Duftéle (Terpenkohlenwasserstoffe > 10 %)
und durch die physikalischen Eigenschaften dieser FlUs-
sigkeiten wie beispielsweise durch eine niedrige kinemati-
sche Viskositédt (< 7 x 10-6m?/sec) und niedrige Oberfla-
chenspannung (< 33 mN/m) bedingt. Bei vielen Duftdlen
war die Viskositat inzwischen so verandert worden, dass
die Voraussetzungen fur ein Aspirationsrisiko nicht mehr
bestehen.

Eine Zusammenstellung der Vergiftungs-Informations-Zen-
trale in Freiburg tber alle gemeldete Unfalle mit dtherischen
Olen hatte bestatigt, dass unsere Kontrollen weiterhin not-
wendig sind. In den letzten Jahren waren dort 446 Vergif-
tungsunfille bekannt geworden, bei denen &therische Ole
entweder versehentlich oral aufgenommen, inhaliert, auf
die Haut oder ins Auge gelangt oder mit Selbstmordabsich-
ten getrunken worden sind. In 390 Féllen waren Kinder,
Uberwiegend im Kleinkindalter davon betroffen.

Schon bei den Untersuchungen in den vergangenen Jah-
ren war aufgefallen, dass viele natirliche &therische Ole,
aber auch Mischungen von &therischen Olen den bereits
bei den Orangenreinigern naher beschriebenen Bestand-
teil Limonen mit sensibilisierenden Eigenschaften enthal-
ten. Bei 9 von den 31 untersuchten Duftélen (29 %) fehl-
ten jeweils abhangig von der Konzentration die warnenden
Hinweise ,Enthalt Limonen. Kann allergische Reaktionen
hervorrufen” (ab 0,1 %) oder R43 ,,Sensibilisierung durch
Hautkontakt moéglich” (ab 1 %). Diese Kennzeichnung wur-
de in diesem Jahr zusatzlich gefordert, insbesondere im
Hinblick auf die zukinftige gesetzliche Regelung bei kos-
metischen Mitteln. Stoffe wie Limonen sind auch in Par-
fammischungen enthalten, die kosmetischen Mitteln zur
Parfimierung zugesetzt werden. Nachdem Dermatologen
beobachtet hatten, dass Parfimstoffe zunehmend Ausléser
fur allergische Reaktionen bei Verbrauchern sind, wurden
inzwischen 26 allergene Duftstoffe, darunter auch Limo-
nen, innerhalb der europaischen Gemeinschaft rechtlich
geregelt. Diese Stoffe missen in Zukunft ab bestimmten
Konzentrationen bei kosmetischen Mitteln namentlich ge-
kennzeichnet werden.

3. Kontrollen im AuBendienst

AuBendienstkontrollen wurden vorrangig in Backereien
und Konditoreien durchgefihrt. Auch in diesem Jahr wa-
ren mitunter schwerwiegende Hygienemangel festzustel-
len, deren Wurzeln einerseits in unzureichender Grundhy-
giene (hauptsachlich mangelhafter Reinigung), andererseits
in baulichen Mangeln lagen. Als Besonderheit des zurlick-
liegenden heiBen Sommers waren oftmals zu geringe Kihl-
leistungen der in Verkaufstheken integrierten Kihimaébel
zu beobachten.

Leider war keine Verbesserung der Situation im Bereich der
betrieblichen EigenkontrollmaBnahmen festzustellen.

Bei Uberpriifungen der stark expandierenden , Bake-Off-
Systeme” in Lebensmittel-SB-Mdrkten und Tankstellen war
wiederholt der mangelhafte Hygienestatus im erforderli-
chen Nebenraum, aber auch teilweise in der Verkaufsein-
richtung zu bemangeln.

Auch im gastronomischen Bereich zeichnete sich keine
spurbare Verbesserung beziiglich der meist unzureichen-
den betrieblichen EigenkontrollmaBnahmen ab. Ein Betrieb
fiel wegen einer unsachgemaBen und véllig unzureichen-
den Schadlingsbekampfung auf. In allen Betrieben lasst die
Kennzeichnung von Zusatzstoffen beim Verkauf von unver-
packten Lebensmitteln zu wiinschen Ubrig.

Die Kontrollen des Stuttgarter Fruhlingsfestes flhrten
zu keinen nennenswerten Bemangelungen. In einem Teil-
bereich, in dem im Vorjahr noch Mangel festgestellt wur-
den, waren erfreuliche Verbesserungen festzustellen, die
auf eine organisatorische Straffung der Betreiberseite zu-
rtckzuftihren sind: Die Verantwortlichkeit fur diesen Teilbe-
reich, der ca. 35 kulinarischen Stande umfasst, wurde zwei
kompetenten und engagierten Verantwortlichen Ubertra-
gen. Diese haben die hygienischen Grundvoraussetzungen
schon im Vorfeld geschaffen, in dem sinnvollerweise z.B.
eine Hygienestation aus Edelstahl zu einem Einkaufspreis
von 2000,- € angeschafft wurde.

Die Mehrheit aller kontrollierten Betriebe verfugte tber kein
oder zumindest kein ausreichend durchdachtes und umge-
setztes HACCP-System.

Im Rahmen des vorbeugenden Verbraucherschutzes wur-
de bei tber 150 Baugesuchen auf teilweise schwerwie-
gende Planungsfehler hingewiesen, wie das Offnen der
Toiletten unmittelbar in den Kuchenbereich, unzweckma-
Bige Luftfiihrung, fehlende Handwaschbecken, fehlende
Kahleinrichtungen, fehlende Putzmittelschréanke und So-
zialrdume.
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Betriebsart Zahl der Betriebe Verteilung der Bemangelungen und Beanstandungen
Betriebsiiber-| ohne in den Betrieben
priifungen | Bean-

Nicht zum Kennzeich- | Hygienische | Bauliche
standung

Verzehr nungs-/ Mangel Mangel
geeignete Kenntlich-

Lebensmittel | machungs-

mangel
Summe aller Betriebe M 227 65 106 345 223
Lebensmittelhandel 200 87 9 40 58 29
Kiichenbetriebe und 212 4 10 30 125 59
Gemeinschaftsverpflegungen
Milch verabeitende Betriebe 2 2
Fleisch und Fisch verarbeitetende 5 2 1 1 3
Betriebe
Backereien, Konditoreien und 181 16 44 14 131 112
Getreide verarbeitetende Betriebe
Obst und Gemiise verarbeitetende 16 8 3 5

Betriebe und Hersteller von

alkoholfreien Getrénken

Schokolade und StiBwaren 7 3 3

herstellende Betriebe

Gewiirze, Zusatzstoffe und 3 1 2 2 2
Essenzen herstellende und

verarbeitende Betriebe

Speiseeishetriebe 64 40 2 8 15 8
Brauereien 5 1 1 2 2
Brennereien 9 2 4 1
Trinkwasserversorgungen 5 5

Tafelwasserbetriebe 4 2 2

Hersteller, Vertreiber oder 8 4 2

gewerblicher Anwender von

kosmetischen Mitteln

Sonstige Betriebe 20 13 2 4 3

Tabelle: Kontrollen im AuBendienst



Jahresbericht 2003

CVUA | Stuttgart 55

4. Weinkontrolle

Riickblick auf das Weinjahr 2003

Bereits der Vegetationsbeginn des Jahres 2003 verhieB ein
gutes Weinjahr; es konnte, wie schon in den unmittelbaren
Vorjahren, friihzeitig ein Vorsprung bei der Rebentwicklung
gegenlber dem langjahrigen Mittel festgestellt werden.
Die Frosttemperaturen in der ersten Aprildekade blieben
Uberwiegend ohne gravierende Folgen. Nach einem zu-
friedenstellenden Austrieb und glnstigem Witterungsver-
lauf im Mai lag die Rebblite um den 05. Juni bereits ca.
3 Wochen vor dem durchschnittlichen Termin. Die rasche
Rebentwicklung in dieser Zeit fiihrte nur bei wenigen Aus-
nahmen zu Mangelerscheinungen, und die Niederschldage
im Juli kamen rechtzeitig, um zu diesem Zeitpunkt einen
Trockenstress zu vermeiden.

Die weit Uber der Norm liegenden Temperaturen im August
waren jedoch des Guten zuviel; die mangelnde Wasserver-
sorgung trug ihren Teil dazu bei, dass die schnelle Reifeent-
wicklung mit starkem Mostgewichtsanstieg, ziigigem Sau-
reabbau und geringen Mengenzuwéchsen zu Trockenstre3
flhrte. In der Folge war die Reifeentwicklung, gemessen an
der Zunahme des Mostgewichtes, deutlich langsamer als in
den langjéhrigen Vergleichen, und die anhaltende Trocken-
heit auch im Monat September hat die Erwartungen der
Winzer etwas gedampft. Geringere Lagen mit starkerem
Wasserhaltevermdgen schnitten hier deutlich besser ab als
die Ublicherweise als Spitzenlagen eingestuften Rebflachen.
Die Niederschldge in der ersten Oktoberdekade sorgten
fr eine deutliche Belebung der Assimilationsleistung der
Reben und fihrten zu einer Steigerung von Qualitat und
Menge. Fur die frihreifenden Sorten kam dieser Segen je-
doch in der Regel zu spat, da die Traubenlese bereits An-
fang September flachendeckend begonnen hatte und zum
genannten Zeitpunkt nur noch die spater reifenden Sorten
zur Ernte anstanden.

Der hochste hier jemals gemessene vorhandene Alkohol-
gehalt wurde in einer spontan vergorenen Spatburgun-
der Beerenauslese (eingetrocknete, handverlesene Beeren)
festgestellt, namlich 18,7 % vol = 147,7 g/L bei 12 g Rest-
zucker, das urspringliche Mostgewicht lag bei 140 °Oe. Fir
den Jahrgang 2003 war eine Anderung des EG-Weinrechts
erforderlich. Die in stidlichen Landern Ubliche, aber hierzu-
lande nicht erlaubte Sduerung musste eigens zugelassen
werden, da die Moste teilweise hohe pH-Werte hatten und
viele Weine zu niedrige Gesamtsauregehalte aufwiesen.

Die Schadlingssituation war weitgehend problemlos. Auch
der Trockenstre durfte fur die meisten Anlagen ohne Fol-
gen flr das Jahr 2004 bleiben, lediglich einzelne Lagen be-
durfen hier einer besonderen Aufmerksamkeit.

Die Gesamternte betragt ca. 85,5 Mio. Liter Wein, wo-
bei der Rotweinanteil mit 60,2 Mio. Litern bei Uber 75 %
liegt. Anndhernd 53 % der Ernte wurde als Qualitatswein,
ca. 46,5 % als Pradikatswein eingelagert. Die Beobach-
tungen der Weinkontrolle zeigen jedoch deutlich, dass
hier haufig absatzwirtschaftlich begrtindete Herabstufun-
gen Ursache waren und der Anteil der tatsachlich im Pra-
dikatsbereich geernteten Trauben deutlich héher lag. Der
Durchschnittsertrag liegt mit 76,8 hl/ha deutlich unter der
rechtlichen Obergrenze, wobei der Trollinger als ertrags-
starkste Rebsorte im Schnitt 86,3 hl/ha erzielte, die Sor-
te Spatburgunder mit dem Synonym Samtrot lediglich ca.
50 hl/ha. Im WeiBweinbereich lag der Schnitt bei ca. 65
hl/ha, wobei lediglich der Silvaner mit nur 53 hl/ha auBer-
halb der Norm lag.

Als Risikofaktor fur die Weine des Jahrgangs 2003 durfte
sich das Alterungspotential erweisen. Insbesondere bei den
WeiBweinen ist zu erwarten, dass die untypische Alterungs-
note zu Problemen fihren wird. Dabei wird es unerheblich
sein, ob nun Trockenheit, Stickstoffmangel oder zunehmen-
de Belastung durch ultraviolettes Licht als Ursache fir das
Auftreten des UTA-Tons verantwortlich ist, denn alle drei
genannten Faktoren sind fir die Jahrgangsentwicklung
2003 Uberdurchschnittlich.

Das Weinjahr 2003 war also bestimmt auBergewdhnlich,
fraglich bleibt jedoch, ob es durchweg ein Spitzenweinjahr
war oder ob es lediglich ein Jahr einzelner Spitzenweine
ist, die ohne Zweifel in den Kellern vieler Winzer eingela-
gert werden konnten.

Allgemeine Beobachtungen und
Anmerkungen der Weinkontrolle

Im Berichtsjahr 2003 wurden, wie im Vorjahr, diverse Ver-
suche zur Aromatisierung von Wein mittels Holzchips oder
speziellen Lagerbehaltnissen mit eingebauten Holzelemen-
ten durchgefihrt. Die neuerlichen Beurteilungen dieser Ver-
suche zeigten deutlich, dass Weine aus diesen Verfahren in
ihrer sensorischen Auspragung kaum von den im Barrique
gelagerten Weinen zu unterscheiden sind, insbesondere
bei der Kombination mit der sogenannten Micro-Oxigenie-
rung, der geztigelten Zugabe von Sauerstoff zur Erzielung
eines Reifeprozesses. In verschiedenen Féllen konnten Kel-
lermeister oder Winzer ihrem Wunsch nach eigenen Erfah-
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rungen mit der Aromatisierung nicht widerstehen. So hat
der Weinkontrolleur in einem Betrieb festgestellt, daB der
Inhaber Damenstrimpfe, die mit selbst gerésteten Eichen-
chips gefullt waren, im Tank befestigte, um in der Art eines
Teebeutels fur die Aromatisierung des Weines zu sorgen.
Der frisch aus dem Tank herausgenommene, noch wein-
triefende Strumpf ist auf dem Foto zu sehen.

In einem anderen Fall wurde auf die Aufarbeitung mehr-
fach benutzter Barriquefésser verzichtet und das Defizit an
Aromen durch die zusatzliche Verwendung zugekaufter
Holzchips ausgeglichen. In beiden Fallen blieben die Be-
dingungen fir einen grundsatzlich genehmigungsfahigen
Versuch unberiicksichtigt. Ahnlich zu beurteilen sind auch
die Falle, bei denen Kellermeister mit dem Einsatz von Kup-
fercitrat zur Bockserbehandlung ein in Deutschland unzu-
lassiges dnologisches Verfahren anwendeten, welches vor
mehreren Jahren Gegenstand einer Versuchsreihe war, das
aber bis zum heutigen Tage nicht zugelassen ist.

Mehrfach fhrte die unterlassene oder fehlerhafte Wein-
buchfihrung zur Beanstandung von Betrieben. Da die
WeinUberwachung mit den fur die Amtliche Qualitatswein-
prifung zustandigen Stellen zusammenarbeitet und diese
entsprechend informiert, hat dies in der Regel Beschran-
kungen bei der Erteilung von Prifnummern oder die Rick-
nahme bereits erteilter Prifnummern zur Folge.

In der Vergangenheit war der Rickbehalt von Trauben
durch Mitglieder von Erzeugergemeinschaften vielfach
Thema von MaBnahmen der Weinlberwachung. Im Be-
richtsjahr 2003 zeigte sich eine deutlich gesteigerte Treue
der Erzeuger zur jeweiligen Genossenschaft. Die Erntemen-
gen des Jahrgangs 2003 taten ein Ubriges und so ist auch
far das kommende Jahr mit deutlich sinkenden Mengen
solcher ,,Hausweine” zu rechnen.

Eine vor vier Jahren aufgedeckter Fall von Weinpansche-
rei, bei dem ein Weingut 26000 L franzésischen Rotwein
mit Warttemberger verschnitten und als heimischen Qua-
litatswein verkauft hatte, ist nun endlich gerichtlich abge-
urteilt worden.

Weingdrtner wegen
Panscherei verurteilt

HEILBROMM (lsw]. Das Amesgericht Heil-
bronn hat einen Weinglrener aus Lauffen am
Meckar wegen Weinpanscherel werurteilt
Mas Cericht werhéngte mit Strafbefeh] eine
Freiheitsitrafe von cinem Jahr auf Bewdh-
rung. AuBerdem muss der Mana 20 000 Euro
an gemeinnditzige Einrichiungen zahlen. Der
Wengerter hatte 26 000 Liter franzdsischen
Tafelwein von einer Kellerel in Minchen fir
damals 58000 Mark gekault. Lhesen wer-
mischie er dann mit Wirttembergern des
Jahrgangs 1997 und verkaufte ihn als heimi-
schen Qualititswein an die Kundschaft. Au-
Eerdem hatte der Betrich Qualithtswein aufs
Etikeit geschrieben, obwohl der Wein nicht
amilich geprift worden war,

as Strafeerfahren hatte sich drei Jahre
lang hingezogen, weil mehrere Gutachter
van Staatsanmwaltschaft und Wﬂtld?‘iuni ins
spicl gebracht wurden, Ein Jahs aufl Bewdh-
rung ist das hachste Strafmal im Strafbelehls-
verfahren, also ohne offentliche Verhand-
lung. Die Vorwirfe gegen den Lauffener Be-
triel waren wor drei Jahren bm Zuge von
Ermittlungen gegen Winser in Rheinland-
Plalz bekannt geworden.

Wahrend der Herbstkampagne 2003 erhoben die Wein-
kontrolleure in den Weinbaubetrieben und Kellereien des
Dienstgebietes insgesamt 600 Most- oder Maischeproben
zur Feststellung und Uberpriifung des Mostgewichtes, au-
Berdem 8 Proben zu je 25 kg Lesegut aus definierten Ent-
nahmestellen fur die amtliche Bestimmung der Stabilisoto-
pengehalte zum Aufbau der EU-Datenbank.
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1. Mikrobiologische Untersuchungen und
Untersuchungen im Zusammenhang mit
Humanerkrankungen

Von 6143 mikrobiologisch untersuchten Proben waren
906 (14,7 %) zu beanstanden. Die Beanstandungsquote
bei den sogenannten Anlassproben (Erkrankungsproben,
Verdachtsproben, Beschwerdeproben, Vergleichsproben,
Nachproben) lag mit 25,0 % (666 von 2661 Proben) deut-
lich hoher als bei den Planproben mit 6,9 % (240 von 3482
Routineproben).

Der Nachweis von pathogenen Keimen in Lebensmitteln
sowie der qualitative und quantitative Nachweis von Ver-
derbniserregern und Hygieneindikatoren bildete den Auf-

gabenschwerpunkt.

Dabei wurde im Berichtszeitraum das Spektrum der mi-
krobiologischen Nachweismethoden um eine Reihe von
neuen, molekularbiologischen Testverfahren erganzt.
Siehe hierzu auch Teil C Kapitel 2 Molekularbiologie.

Insgesamt 38 der mikrobiologisch untersuchten Proben
wurden als ,geeignet, die menschliche Gesundheit zu
schadigen”, beurteilt. 485 Lebensmittelproben wurden
aufgrund des grobsinnlichen und mikrobiologischen Un-
tersuchungsbefundes als , nicht zum Verzehr geeignet”
oder ,im Genusswert gemindert” beurteilt.

Naheres ist den Kapiteln der entsprechenden Warencode-
Gruppen zu entnehmen.

Tabelle: Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchun-
gen an Lebensmitteln, Bedarfsgegenstdanden und kosme-
tischen Mitteln im Jahr 2003

Produktgruppe Untersuchte Proben | Beanstandungen Beanstandungen Beanstandungs-
nach §8/§24 LMBG quote in %
Summe aller Proben 6143 38 906 14,7
Milch und Milchprodukte 1077 1 133 12,3
Eier, Eiprodukte 91 15 16,5
Fleisch, Wild, Gefliigel 1565 9 339 21,7
und -Erzeugnisse
Fische, Krusten-, Schalen-, 412 4 66 16,0
Weichtiere und -Erzeugnisse
Fette, Ole 27 4 14,8
Briihen, Suppen, SoBen, 285 3 36 12,6
Feinkostsalate
Getreide, Backwaren, Teigwaren 404 10 86 21.3
Obst, Gemiise, -Erzeugnisse 406 67 16,5
Krauter und Gewdirze 45 1 6 13,3
Alkoholfreie Getranke 46 7 15,2
Bier, bierahnliche Getranke 80 9 11,3
Eis und Desserts 237 3 12 5.1
Zuckerwaren, Schokolade, 123 2 9 7.3
Kakao, Brotaufstriche, Kaffee, Tee
Fertiggerichte, zubereitete 735 5 93 12,7
Speisen
Diatetische Lebensmittel, 17 0 0,0
Sauglingsnahrung
Nahrungserganzungsmittel 10 2 20,0
Kosmetische Mittel 409 16 3.9
Bedarfsgegenstande mit 82 3 3.7
Lebensmittelkontakt (BgLm)
Andere Proben (z.B. Tupfer) 92 3 3,3
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Zentralaufgabe Mikrobiologische
Untersuchung von Kosmetika

Die mikrobiologische Untersuchung von Kosmetika er-
folgt im CVUA Stuttgart zentral fur Baden-Warttemberg.
Im Jahr 2003 wurden insgesamt 409 Kosmetikproben mi-
krobiologisch untersucht, von denen 16 mikrobiologisch
auffallig waren. Naheres hierzu im Kapitel Kosmetische
Mittel in Teil B.

Tabelle: Erkrankungsproben 2003

Bearbeitete , Erkrankungsfalle” (mit jeweils 1 bis n Erkrankten)

Zentralaufgabe Erkrankungsproben

Erkrankungsproben sind Lebensmittel, die in irgendeinem
Zusammenhang mit der Erkrankung einer oder mehrerer
Personen stehen. So wurden insgesamt 432 Erkrankungs-
falle mit 1627 Erkrankungsproben bearbeitet. Die Zahl der
bearbeiteten Erkrankungsfalle hat sich gegentiber dem Vor-
jahr (2002: 630 Erkrankungsfalle) verringert, liegt aber im-
mer noch deutlich Uber der Zahl von 2001 (314 Erkran-
kungsfalle). Die Zahl der untersuchten Erkrankungsproben
ist gegeniiber dem Vorjahr (2002: 2573 Erkrankungspro-
ben) ebenfalls gesunken und liegt wieder auf dem Niveau
von 2001 (1606 Erkrankungsproben).

432

Mikrobiologisch untersuchte , Erkrankungsproben” _ 1627

aus Regierungsbezirk Stuttgart
aus Regierungsbezirk Tlibingen
aus Regierungsbezirk Karlsruhe
aus Regierungsbezirk Freiburg

Lebensmittelchemisch untersuchte , Erkrankungsproben®

455
378
371
423

Beanstandete Erkrankungsproben

Beanstandungen nach § 8 LMBG (gesundheitsgefahrdend)

wegen Salmonellen

wegen Staphylococcus aureus

wegen Bacillus cereus

wegen Histamin

wegen Clostridium perfringens
wegen Listeria monocytogenes

Tabelle: Beanstandungen nach § 8 LMBG

Listerien-Untersuchung

Listeria monocytogenes ist als Erreger einer bei Mensch
und Tier vorkommenden Infektion, der Listeriose, bekannt.
Beim Menschen tritt die Listeriose vornehmlich bei Kindern,
alteren Menschen und solchen Personen auf, deren Immun-
abwehr geschwacht ist. Sie verlauft haufig als Septikamie,
auch als Meningitis, und verursacht bei Schwangeren vor-
zeitige Wehen und Totgeburten. Lebend zur Welt gebrach-
te Kinder erliegen der Infektion in den ersten Lebenstagen.
Alle Listerienarten sind in der Umwelt weit verbreitet. Be-
sonders im Erdboden, im Abwasser und anderen Feucht-

biotopen kommen sie haufig vor. Werden sie in Lebensmit-
telbetrieben nachgewiesen, ist dies in der Regel ein Hinweis
auf mangelnde Betriebshygiene.

Von 4451 durchgefihrten Untersuchungen auf Listerien
verliefen 38 mit positivem Ergebnis. Durch weitere Diffe-
renzierungen konnte hierbei in 16 Féllen Listeria mono-
cytogenes nachgewiesen werden. Am haufigsten wurde
Listeria monocytogenes nachgewiesen bei Fischerzeugnis-
sen (13 Nachweise). Dabei handelte es sich Uberwiegend
um vakuumverpackte Raucherfischwaren.
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Listeria monocytogenes in Raucherlachs

In einem Gaststattenkthlschrank offen gelagerter Rau-
cherlachs wurde vom Wirtschaftskontrolldienst aufgrund
der festgestellten geruchlichen Abweichungen als Ver-
dachtsprobe entnommen. Neben einer enorm hohen all-
gemeinen Keimbelastung (Uber 14 Millionen aerobe Ge-
samtkeime pro Gramm) wurde bei der mikrobiologischen
Untersuchung Listeria monocytogenes in groBer An-
zahl (400000/g) nachgewiesen. Wére der Raucherlachs
zum Verzehr gelangt, hatte dies vor allem bei immunge-
schwachten Personen zu gravierenden gesundheitlichen
Schaden fihren kénnen.

Salmonellen-Untersuchung

Eine Lebensmittelvergiftung durch Salmonellen fihrt in der
Regel 12 bis 36 Stunden nach dem Verzehr des Lebensmit-
tels zu Symptomen wie Kopfschmerz, Unwohlsein, Erbre-
chen, Leibschmerzen, Fieber bis ca. 38 °C und Durchfallen.
Die Schwere der Erkrankung ist bei Kleinkindern und alten
Menschen am ausgepragtesten.

Von 4356 Untersuchungen auf Salmonellen verliefen 54
(1,2 %) positiv. NaturgemaB wurden aus Gefltgelfleisch
am haufigsten, und zwar in 30 Fallen (23 % aller Gefllgel-
fleischproben) Salmonellen nachgewiesen.

Die am haufigsten nachgewiesenen Salmonellen-Seroty-
pen waren Salmonella enteritidis (20 Nachweise), Salmo-
nella typhimurium (15 Nachweise) und Salmonella St. Paul
(4 Nachweise).

17 Lebensmittel wurden im Zusammenhang mit dem Nach-
weis von Salmonellen als geeignet, die Gesundheit zu scha-
digen beurteilt. Dabei handelte es sich immer um verzehrs-
fertige Lebensmittel, bei denen eine Salmonellenabtotung
vor dem Verzehr (z.B. durch Erhitzen des Lebensmittels)
nicht mehr erfolgt.

Salmonellen in gebackenem Eis

Nach dem Verzehr von gebackenem Eis aus einer Gaststat-
te im Alb-Donau-Kreis kam es zur Erkrankung einer Person
mit den Symptomen Durchfall, Fieber, Schittelfrost. Geba-
ckenes Eis besteht aus einem Kern mit Vanilleeis und einem
Mantel aus Eipannade und Kokosraspel. Das Eis wird vor
dem Verzehr kurz frittiert.

Bei der mikrobiologischen Untersuchung dieser Eissorte
wurden Salmonellen (Salmonella enteritidis) nachgewie-
sen. Wenige Monate spater kam es im Landkreis Esslingen
zu Erkrankungen nach dem Verzehr von in einem Restau-
rant zubereitetem gebackenem Eis.

Wieder konnte Salmonella enteritidis als Krankheitsursa-
che aus dem gebackenen Eis nachgewiesen werden. Um
die Herkunft der Salmonellen festzustellen, wurden in der
Folge alle Zutaten getrennt auf Salmonellen untersucht.
Dabei erwiesen sich das aus dem Handel bezogene Vanil-
leeis sowie eine originalverschlossene Packung Kokosraspel
als einwandfrei. Hingegen wurden in einer im Restaurant
vorgefundenen angebrochenen Packung Kokosraspel Sal-
monellen des gesuchten Serotyps nachgewiesen. Weitere
Uberprifungen unter Beteiligung der drtlichen Gesund-
heitsbehérden ergaben, dass ein Klichenangestellter Sal-
monellen-Ausscheider war und dieser offenbar die Kokos-
raspeln mit Salmonellen kontaminiert hatte. Das kurzzeiti-
ge Anbacken des Eis-Kokosmantels reichte offenbar zum
Abtéten der Salmonellen nicht aus.

Salmonellen in Spatzle

Anlasslich einer Betriebsfeier wurden von einer Metzgerei
50 Mittagessen (geflllter Schweinehals, Spatzle und Salat)
geliefert. In dem Zeitraum zwischen einem und sechs Tagen
danach erkrankten insgesamt 18 Personen mit den Symp-
tomen Durchfall, Erbrechen, Kopfschmerz und Fieber. Ein
in der Metzgerei noch vorhandener Rest der Spatzle wur-
de zur Untersuchung eingeschickt. Mit Hilfe der mikrobio-
logischen Untersuchung wurden Salmonellen (Salmonella
enteritidis) nachgewiesen. Wie die Nachforschungen erga-
ben, waren die Spatzle bereits einen Tag vor der Betriebs-
feier unter Verwendung roher Eier hergestellt und bis zum
nachsten Tag im Kidhlraum der Metzgerei zwischengela-
gert worden.

Vermutlich stammten die Salmonellen aus den zur Spatzle-
Herstellung verwendeten rohen Eiern.

Der Fall macht deutlich, dass beim Kochen von Spatzle
bisweilen die erreichten Temperaturen nicht ausreichen,
um die Uber die rohen Eier eingebrachten Salmonellen
mit Sicherheit abzut6ten. Auch das erneute Aufwarmen
am Tag der Betriebsfeier vermochte die Salmonellen nicht
abzutéten.

Salmonellen in Anis-Tee

Im Jahr 2003 hauften sich bundesweit Infektionen von
Kleinkindern mit Salmonella agona. Auf Veranlassung des
Bundesministeriums fur Verbraucherschutz, Erndhrung
und Landwirtschaft wurden in diesem Zusammenhang
bestimmte Gewdurze und Teesorten untersucht.

So konnten in einer Probe von gemahlenem Anis wie auch
in einer Probe Anis-Fenchel-Kiimmel-Tee Salmonellen vom
Typ Salmonella agona nachgewiesen werden. Da der Tee
maoglicherweise nicht immer ausreichend heif3 zubereitet
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Salmonella

spp. positiv

Salmonella Serovare

spp. positiv (%)

Warengruppe Anzahl der
Salmonellen-
untersuchungen

Frischfleisch (ohne Gefliigel) 410

Hackfleisch, Hackfleischerzeugnisse 99

Fleischerzeugnisse 595

Gefliigelfleisch 132

Speiseeis 207

Teigwaren 118

pflanzliche Lebensmittel 318

Proben aus anderen Warencodegruppen 2041

sonstige Proben (z.B. Tupfer) 436

Summe 4356

Tabelle: Salmonellenbefunde in Lebensmitteln 2003
wird und deshalb damit zu rechnen ist, dass Salmonellen

bisweilen die Teezubereitung Uberleben, wurden beide Pro-
ben als potentiell gesundheitsschadlich beanstandet.

Bacillus cereus-Untersuchungen

Bacillus cereus ist ein Umweltkeim, aber auch ein potenti-
eller Lebensmittelvergifter und Enterotoxinbildner, dessen
unterschiedliche Toxine entweder Durchfall (Diarrhoe-To-
xin) oder Ubelkeit und gelegentlich Erbrechen (emetisches
Toxin) hervorrufen. Zur Auslosung einer Lebensmittelver-
giftung durch Bacillus cereus werden in der Literatur Min-
destkeimgehalte zwischen 10° und 10%/g Lebensmittel ge-
nannt. Von der Deutschen Gesellschaft fur Hygiene und Mi-
krobiologie (DGHM) wird als Bacillus cereus-Warnwert fir
die meisten Lebensmittel eine Menge von 10 Keimen/g
angegeben.

3 0,7 S. typhimurium (2 x)
S. cerro
10 10,1 S. derby
S. typhimurium (7 x)
S. london
S. brandenburg
S. infantis
1 0,5 S. derby
30 22,7 S. enteritidis (13 x)
S. typhimurium (6 x)
S. St. paul (4 x)
S. boris-morbificans (2 x)
S. indiama
S. heidelberg
S. java
S. blockley
S. reading
4 1.9 S. enteritidis (4 x)
1 08 S. enteritidis
5 1,6 S. agona (2 x)
S. enteritidis (2 x)
S. heidelberg
0,0
0,0
54 1,2

Bacillus cereus in Chop Suey

4 Stunden nach dem Verzehr von Chop Suey (Hihner-
fleisch mit verschiedenen Gemusesorten) in einem China-
Restaurant klagte ein Ehepaar Uber Fieber, Magenschmer-
zen und Durchfall.

Im in verzehrsfertigem Zustand vorratig gehaltenen Chop
Suey wurden pro Gramm mehr als 3 Millionen Keime Ba-
cillus cereus nachgewiesen und als Ursache der beschrie-
benen Erkrankungen identifiziert.

Bacillus cereus kommt als ubiquitarer Keim haufig auf Ge-
wurzen, getrockneten Pilzen und Gemuse vor. Durch voll-
standiges Erhitzen werden Bacillus cereus-Keime und das
Diarrhoe-Toxin zerstort. Zu den Erkrankungen konnte es im
vorliegenden Fall nur kommen, weil sich die Keime durch
unsachgemafBe Lagerung (zu lange und ohne ausreichen-
de Kuhlung) massenhaftim Chop Suey vermehren konnten
und vor dem Inverkehrbringen nur noch ein Aufwarmen,
aber keine Durcherhitzung mehr erfolgte.
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Bacillus cereus in Reisbratlingen

In einer Schulkantine wurden als Mittagessen Reisbratlinge
bzw. Hackbraten mit Beilagen ausgegeben. 13 Personen
erkrankten einige Stunden nach dem Essen an Durchfall
und Erbrechen. Diese hatten alle von den Reisbratlingen
gegessen. Die Schuler, die Hackbraten gegessen hatten,
erkrankten nicht.

Von den Reisbratlingen waren noch Reste vorhanden,
welche zur mikrobiologischen Untersuchung gelangten.
In den Bratlingen wurden Bacillus cereus-Keime in einer
Konzentration von tber 2 Millionen KbE/g nachgewie-
sen. Dies ist eine Konzentration, bei der mit Vergiftungen
durch Toxine von Bacillus cereus gerechnet werden muss.
Tatsachlich konnte das hitzestabile emetische Toxin mittels
massenspektrometrischer Untersuchung in den Reisbratlin-
gen nachgewiesen werden. Der Zusammenhang zwischen
dem Verzehr der Reisbratlinge und den gemeldeten Erkran-
kungsfallen war damit zweifellos gegeben.

Staphylococcus aureus-Untersuchungen

Staphylococcus aureus ist ein potentieller Lebensmittelver-
gifter, der ab einer Konzentration von etwa 100000 bis 1
Million Keimen pro Gramm Lebensmittel, sofern er Toxin
bildet, Lebensmittelvergiftungen verursachen kann.

Ein hoher Gehalt an Staphylococcus aureus spricht fir ek-
latante Hygienefehler bei der Herstellung und Behandlung
von Lebensmitteln. Staphylococcus aureus kommt bei sehr
vielen Menschen im Nasen-Rachen-Raum, auf der Haut,
in den Haaren, aber auch in eiternden Wunden vor. Wer-
den Lebensmittel infolge von mangelhafter Personalhygi-
ene mit Staphylococcus aureus kontaminiert und danach
unsachgemaB (zu lange und ohne ausreichende Kthlung)
gelagert, kénnen sich die Staphylokokken massenhaft ver-
mehren und Enterotoxin bilden. Das von Staphylokokken
gebildete Toxin ist hitzestabil. Es wird durch das Erhitzen
des Lebensmittels in der Regel nicht inaktiviert.

Staphylococcus aureus in Sahnetorten

Im Juni 2003 erkrankten 4 Personen, unmittelbar nachdem
sie Geback mit Cremefullung verzehrt hatten. Parallel da-
zu wurde aus einem anderen Bundesland tber die Erkran-
kung mehrerer Personen nach dem Verzehr von Sahnetorte
berichtet. Das Geback wie auch die Sahnetorte stammten
von einem in Baden-Wirttemberg ansassigen Hersteller
von Tiefkhl-Backwaren.

Die Produktpalette des Herstellers wurde in der Folge in
groBem Umfang auf das Vorhandensein von pathogenen
Keimen und Toxinen untersucht mit dem Ergebnis, dass
von 37 untersuchten Tiefkthl-Backwaren (u. a. Geback mit
Cremefullung und Sahnetorten) 26 z.T. massiv mit Staphy-
lococcus aureus kontaminiert waren und deshalb als nicht
mehr verkehrsfahig beurteilt werden mussten. Acht davon
wurden als gesundheitsschadlich beanstandet, da bei ih-
nen Staphylokokken-Enterotoxin direkt aus der Backware
isoliert werden konnte.

Aufgrund dieser Ergebnisse wurde von der Lebensmittel-
Uberwachungsbehorde eine vorlaufige BetriebsschlieBung
angeordnet. Der Betrieb und der Verkauf von Tiefkihl-
Backwaren durfte erst mehrere Wochen spater wieder
aufgenommen werden, nachdem eine grindliche Reini-
gung und Desinfektion des Betriebes stattgefunden hatte
und weitere Untersuchungen die Staphylokokken-Freiheit
der hergestellten Backwaren bestatigt hatten. Wie sich im
Rahmen der durchgefiihrten Personaluntersuchungen zeig-
te, wurde bei mehreren Mitarbeitern Staphylococcus aure-
us auf Rachenabstrichen nachgewiesen. Es besteht der Ver-
dacht, dass mangelnde Personalhygiene direkt oder indirekt
die Kontamination der Backwaren zur Folge hatte.

Clostridium perfringens-Untersuchungen

Clostridium perfringens ist ein ubiquitdr vorkommender
Sporenbildner und in Lebensmitteln ab einer Konzentra-
tion von 108 KbE/g ein potentieller Lebensmittelvergifter.
Die meisten Tiere scheiden Clostridium perfringens mit dem
Fazes aus, so dass eine Kontamination von rohem Fleisch
nicht ungewohnlich ist. Kontaminationsquellen fir Clost-
ridium perfringens sind Fékalienspuren, Staub, Erdboden
und Abwasser. Wahrend des Stehenlassens von hauptsach-
lich fertigen Zubereitungen auf Fleischgrundlage bei Zim-
mertemperatur bzw. ungentgender Kiihlung kénnen sich
die Erreger in den zubereiteten Speisen innerhalb kurzer
Zeit auf Konzentrationen von Uber 108 Keime/g Lebens-
mittel vermehren. Eine Vermehrung findet nur unter ana-
eroben Verhaltnissen statt.

Die Sporen sind teilweise hitzeresistent. Durch erneutes
Aufwarmen wird die stark erhdhte Keim-/Sporenzahl nicht
unbedingt ausreichend verringert.

So ist eine hohe Kontamination des Endproduktes mit Clos-
tridium perfringens maglich. Die nachfolgend geschilderten
beiden Falle sind typisch fur durch Clostridium perfringens
verursachte Erkrankungen.
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Clostridium perfringens in Ungarischem Gulasch

Einen Tag nach dem Verzehr von , Ungarischem Gulasch
mit Beilagen” in einer Betriebskantine meldeten sich 54
Personen krank. Aus einem anderen Betrieb, dessen Kan-
tine von der gleichen Zentralkiiche mit dem gleichen Es-
sen beliefert worden war, wurden zur gleichen Zeit 15 Er-
krankungsfalle bekannt. Die Erkrankungssymptome waren
bei beiden Gruppen identisch: Magenkrdmpfe und starker,
wassriger Durchfall.

In einer der beiden Kantinen war noch eine Restmenge Gu-
lasch vorhanden. Die Untersuchung ergab den Nachweis
von Clostridium perfringens (4,3 x 10* KbE/g). Auch wenn
die Clostridien-Konzentration in der untersuchten Teilprobe
unter dem genannten Schwellenwert von 108 KbE/g lag,
darfte Clostridium perfringens die Ursache fur die zahlrei-
chen Erkrankungen gewesen sein.

Clostridium perfringens in Hasenbraten

Wahrend der jahrlichen Kleintierziichter-Lokalschau wur-
den in einer Turnhalle Hasenbraten mit Spatzle und Sa-
lat als Mittagessen ausgegeben. Mindestens 7 Personen
erkrankten gegen Abend und in der folgenden Nacht an
Ubelkeit und Durchfall. Die mikrobiologische Untersuchung
der Reste des Hasenbratens ergab den Nachweis von knapp
10 KbE/g Clostridium perfringens. Mittels PCR wurde bei
dem aus dem Hasenbraten isolierten Keim nachgewiesen,
dass es sich um einen Enterotoxinbildner handelte. Der Ha-
senbraten war demnach in der vorgelegten Form geeignet,
die Gesundheit zu schadigen.

Campylobacter-Untersuchungen

Thermophile Campylobacter-Keime (C. jejuni und C. coli)
sind nach Angaben des Bundesinstitutes fur gesundheit-
lichen Verbraucherschutz und Veterinarmedizin nach Sal-
monellen die haufigsten Verursacher von lebensmittelbe-
dingten Darminfektionen. Nach der Infektion durch den
Verzehr eines mit thermophilen Campylobacter-Keimen
verunreinigten Lebensmittels treten die ersten Krankheits-
erscheinungen (Durchfall, Erbrechen, Fieber) meist erst
nach mehreren Tagen auf, was die Suche nach dem infek-
tionsauslésenden Lebensmittel erschwert.

Da insbesonders rohes Gefltgelfleisch mit Campylobacter-
Erregern belastet ist, bildete die Untersuchung von Ge-
flugelfleisch den Schwerpunkt der Untersuchungen auf
Campylobacter. Dartber hinaus wurden alle Proben, die
im Zusammenhang mit fieberassoziierten Erkrankungen
eingeschickt wurden, auf Campylobacter untersucht.

Insgesamt wurden bei 492 Lebensmittelproben, darun-
ter 128 Geflugelfleischproben, Untersuchungen auf ther-
mophile Campylobacter-Keime durchgefthrt. In 16 rohen
Geflugelfleischproben wurden sie mit klassischen mikrobi-
ologischen Methoden nachgewiesen. Alle Geflugelfleisch-
proben wurden auch mit einer molekularbiologischen Un-
tersuchungsmethode (PCR) getestet (siehe auch Teil C Ka-
pitel 2 Molekularbiologie). Hierbei verlief der Test bei 39
der getesteten 128 Geflugelfleischproben positiv. Offenbar
ist die neue PCR-Technik fur den Campylobacter-Nachweis
sensibler als die klassische mikrobiologische Methode. Die
Befunde blieben allerdings lebensmittelrechtlich ohne Fol-
gen: bei einer bestimmungsgemaBen Behandlung durch
ausreichende Durcherhitzung vor dem Verzehr des Geflu-
gelfleisches werden Campylobacter-Keime mit Sicherheit
abgetotet.

Yersinia enterocolitica-Untersuchungen

Nach oraler Infektion mit Yersinia enterocolitica kommt es
nach einer Inkubationszeit von vier bis sieben Tagen zu
akuten Magen-Darm-Stérungen, deren Dauer zwischen
wenigen Tagen bis Wochen variieren kann. Klinisch treten
Durchfall, kolikartiger Bauchschmerz, Fieber, Ubelkeit, blu-
tiger Stuhl sowie Entziindungen im Halsbereich auf.
Yersinien kommen im Darm von Tieren vor. Als Infektions-
quelle fir die humane Yersiniose spielt rohes oder nicht
vollstandig durcherhitztes Schweinefleisch (Hackfleisch
und Rohwdrste) die groBte Rolle. Als Ursache fir die Kon-
tamination des Fleisches gelten einzelne, hygienisch pro-
blematische Verfahrensschritte beim Schlachtprozess und
in der Verarbeitung.

Fur den Menschen sind nur ganz bestimmte Serotypen pa-
thogen. Deshalb muss sich dem Yersinien-Nachweis immer
der Pathogenitdtsnachweis (mittels PCR und/oder kultu-
rell) anschlieBen. Nur wenn pathogene Yersinia enteroco-
litica nachgewiesen werden, kann ein Gesundheitsrisiko
vermutet werden.

Im CVUA Stuttgart wurden im Berichtszeitraum 300 Unter-
suchungen, tberwiegend bei rohem Schweinefleisch, auf
Yersinia enterocolitica durchgeftihrt. Mit Hilfe der weniger
sensiblen, klassischen Mikrobiologie wurden aus 18 Proben
Yersinien isoliert, molekularbiologisch (mit PCR) wurden 85
positive Nachweise gefiihrt. Der negative Pathogenitats-
nachweis zeigt, dass die Mehrzahl der Yersinia enterocoli-
tica-Stamme nicht-pathogen sind.
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Belegte Brotchen im Test

Mit Fleisch- und Wurstwaren fertig belegte Brétchen sind
beim Verbraucher sehr beliebt. Das CVUA Stuttgart hat
deshalb Untersuchungen zum Hygienestatus dieser Pro-
dukte sowie zur Verbraucherinformation beztglich der In-
haltsstoffe durchgefuihrt. Hierzu wurden im Zeitraum Au-
gust bis Oktober 2003 insgesamt 27 belegte Brotchen in
Stuttgart und Umgebung als Proben erhoben. Besonderes
Augenmerk der Untersuchung wurde dabei auf die Brot-
chenbeldge gelegt.

Bei der sensorischen Untersuchung der Fleischauflage,
die Aussehen, Konsistenz, Farbe, Geruch und Geschmack
umfasste, fiel keines der 27 Brotchen unangenehm auf.
Jedoch wurden 17 (67 %) belegte Brotchen bei zu ho-
hen Temperaturen (deutlich tber 7 °C) gelagert, wodurch
das Wachstum von Verderbniskeimen wie z. B. Milchs&ure-
bildner oder Pseudomonaden und Hefen geférdert wurde.
Krankheitserregende Keime wurden jedoch in keiner der
Proben festgestellt.

Die Brotchenbeldage wurden bei Fleischkase-Brétchen in 6
von 7 Fallen und in 9 von 15 mit Kochschinken belegten
Brotchen wegen zu hohen Keimgehalten beanstandet. Von
den mit Brihwurst (z. B. Schinkenwurst) belegten Brotchen
wiesen zwei von drei ein erhéhtes Keimwachstum auf. Die
Salamibrotchen (Rohwurst) waren unauffallig (s. Abb.):

I:l untersucht

. beanstandet
16
14
12
10

Probenzahl

B B

o N B O

Rohwurst  Brithwurst  Fleischkase  Schinken

Die Untersuchungsergebnisse zeigten, dass bei einem
GroBteil (hier: 67 %) der untersuchten belegt angebote-
nen Brotchen die notwendigen Hygienebedingungen nicht
beachtet werden und die Waren aus diesem Grunde Ein-
buBen in der Frische aufweisen. Hauptkritikpunkt ist der
Umstand, dass die mit ktihlungsbedurftigen Wurst- und
Fleischwaren belegten Brotchen sehr oft ungekthlt gela-
gert werden. Dies fuhrt in vielen Féllen zu Keimbelastun-
gen, wie sie bei z. B. Fleischkase- und Kochschinkenproduk-
ten, die von Haus aus keimfrei oder keimarm sind, nicht
vorkommen durften.

2. Molekularbiologische Unter-
suchungen

Neben den ,klassischen” mikrobiologischen und chemi-
schen Untersuchungen kommt in der Lebensmittelanalytik
den molekularbiologischen Methoden immer mehr Bedeu-
tung zu. In der Regel wird hierbei nach der Extraktion von
Erbmaterial (DNA) aus dem Lebensmittel oder aus mikrobi-
ologischen Kulturen ein spezifisches Genfragment mittels
Polymerasekettenreaktion (PCR) nachgewiesen. Besonders
von Vorteil ist neben der hohen Sensitivitat dieser Metho-
den auch der relativ geringe Zeitaufwand, der fur eine Un-
tersuchung benétigt wird.

Untersuchungen mikrobiologischer Proben

Das CVUA Stuttgart ist in Baden-Wurttemberg Zentralla-
bor fur die mikrobiologische Untersuchung von Lebens-
mitteln, die im Zusammenhang mit Erkrankungen stehen.
Daher lag im Jahr 2003 auch im Bereich der molekular-
biologischen Methoden besonderes Augenmerk auf dem
Nachweis von pathogenen Keimen (1141 von 1288 unter-
suchten Proben).

265 Untersuchungen entfielen hierbei auf die schon im
Vorjahr eingefiihrten Nachweise von Salmonellen und en-
terohamorrhagischen Escherichia coli (STEC, EHEC).

Zur Erweiterung des Untersuchungsspektrums wurden zu-
dem PCR-Methoden zur schnellen und sicheren Unterschei-
dung von pathogenen und apathogenen Keimen etabliert
(Listeria spp., Clostridium perfringens; siehe hierzu auch Teil
C Kapitel 1: Mikrobiologische Untersuchungen).

Fur Keime, die mittels kultureller Verfahren bisher nur
schwer oder gar nicht nachweisbar sind, konnten For-
schungsprojekte initiiert werden:

Campylobacter und Yersinien

Campylobacter (C. jejuni und C. coli) und Yersinien (Y. en-
terocolitica) gelten als zweit- bzw. dritthaufigste Erreger
bakterieller Magen-Darm-Infekte. Hauptinfektionsquellen
sind gemaB Literatur Rohmilch, rohes Gefltgelfleisch (Cam-
pylobacter) und rohes Schweinefleisch (Y. enterocolitica).
Beide Keime sind kulturell nur schwer nachweisbar. Daher
sollen in einer Projektarbeit PCR-Systeme zum Nachweis
von C. coliund C. jejuni sowie von Y. enterocolitica etabliert
und diese anschlieBend mit den konventionellen kulturel-
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len Methoden verglichen werden. Erste Ergebnisse belegen
hierbei bereits, dass mittels PCR 30,5 % der auf Campylo-
bacter untersuchten Geflugelfleischproben positiv waren,
kulturell jedoch nur 12,5 %. Bei den Untersuchungen von
Schweinefleisch auf Y. enterocolitica war der Unterschied
sogar mit 55 % (PCR) zu 10,7 % (Kultur) noch signifikanter
(siehe Teil C Kapitel 1 Mikrobiologische Untersuchungen).
Mit Hilfe der molekularbiologischen Methoden sollen im
weiteren Verlauf des Projekts die kulturellen Nachweisver-
fahren optimiert bzw. Alternativ-Methoden zur kulturellen
Bestatigung etabliert werden.

Norwalk-Like Viren (Noroviren)

Kreuzfahrtschiffe mit bis zu Uber 600 Erkrankten Personen
machten im letzten Jahr wiederholt Schlagzeilen. Grund fiir
so manchen missratenen Urlaub waren sogenannte Norovi-
ren (friher: Norwalk-Like Viren), die weltweit fir ca. 90 %
aller endemischen nicht bakteriellen akuten Magen-Darm-
Erkrankungen verantwortlich gemacht werden. Ausbriiche
treten auch auf dem Festland vor allem in Gemeinschafts-
einrichtungen (z.B. Alten- und Pflegeheime, Krankenh&u-
ser, Kindertagesstatten) auf. Schatzungsweise 40 % aller
Norovirusinfektionen werden durch kontaminierte Lebens-
mittel verursacht. Die infektitse Dosis liegt hierbei mit 10
bis 100 Viruspartikeln sehr niedrig.

Da sich Noroviren nicht mittels Zellkultur vermehren und
nachweisen lassen, wird zur Zeit am CVUA Stuttgart in
Kooperation mit dem Landesgesundheitsamt ein von der
Landesstiftung Baden-Wurttemberg finanziertes Projekt
zur Detektion des Erregers mit Hilfe der RT-nested-PCR
durchgefuhrt.

Untersuchungen sonstiger Proben

Im Berichtszeitraum wurden insgesamt 147 Proben auf
nicht mikrobiologische Parameter untersucht. Den weit-
aus groBten Anteil daran hatten Analysen zur Tierarten-
bestimmung in Fleisch- und Wurstwaren. Wie im Vorjahr
wurden neben Rind, Schwein, Schaf, Ziege, sowie Huhn
und Pute wiederum saisonal Wild-Proben auf Abweichun-
gen untersucht (siehe auch Teil B Kapitel 2. Hauptsachliche
Beanstandungen und besondere Beobachtungen).

36 Proben wurden im Zusammenhang mit der BSE-Proble-
matik auf Beimengungen von Gewebe aus dem zentralen
Nervensystem von Rindern (,spezifisches Risikomaterial )
untersucht. Erfreulicherweise konnten hierbei keine Auf-
falligkeiten festgestellt werden.
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3. Pflanzenschutz- und sonstige
Mittel

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Der Bereich der Pflanzenschutzmittel unterliegt standigen
Veranderungen. Im Rahmen der HarmonisierungsmaBnah-
men in der EU werden einerseits viele Pestizide vom Markt
genommen, andererseits fihren Resistenzbildungen auch
dazu, dass eine Vielzahl neuer Wirkstoffe entwickelt wird.
Neue Pflanzenschutzmittel werden von den Erzeugern
rasch in die Produktion Gbernommen, so dass es fir die
amtliche Lebensmitteltiberwachung besonders wichtig ist,
durch standige analytische Weiterentwicklung neue Stof-
fe erfassen und Gberwachen zu kénnen. Im Rahmen eines
Forschungsprojektes der Landestiftung Baden-Wdrttem-
berg wurde daher am CVUA Stuttgart im Jahr 2003 u. a.
fur die neue Pestizidgruppe der Neonicotinoide eine Me-
thode entwickelt, die routinemaBig eine simultane Erfas-
sung dieser Verbindungen erlaubt.

Seit diese Methode in die allgemeinen Routineuntersuchun-
gen im Bereich der Pestizidanalytik aufgenommen wurde,
zahlen die Vertreter dieser Wirkstoffgruppe zu den am hau-
figsten nachgewiesenen Ruckstanden in Gemuse.

Im Jahr 2003 wurden insgesamt 2115 Proben Lebensmit-
tel pflanzlicher Herkunft sowie Wasser auf Rickstande an
Pflanzenschutzmitteln untersucht. Die einzelnen Hochst-
mengentberschreitungen, die Haufigkeit der nachgewie-
senen Stoffe und andere Informationen sind tber das In-
ternet erhaltlich: www.cvua-stuttgart.de X

Allgemeine Daten zu Ruickstanden und Anwendungsemp-
fehlungen sind Gber unsere Internet-Datenbank verfugbar:
www.pesticides-online.com [

Proben Inland

Pflanzliche Lebensmittel

Im Jahr 2003 wurden 1974 Proben Lebensmittel pflanz-
licher Herkunft auf Rickstande an Pflanzenschutzmitteln
untersucht. Hiervon stammten 1614 Proben aus konventi-
onellem und 360 Proben aus 6kologischem Anbau.

Die Ergebnisse der Ruickstandsuntersuchungen bei Lebens-
mitteln aus 6kologischem Anbau sind im Kapitel Oko-Mo-
nitoring dargestellt.

Insgesamt wiesen 1423 Proben (72 %) der 1974 unter-
suchten Proben Rlckstande von Pestiziden auf. In 186
(9,4 %) dieser Proben wurden Héchstmengenuberschrei-
tungen festgestellt, wobei nach Bertcksichtigung der
analytischen Schwankungsbreite 131 Proben (7 %) wegen
Uberschreitung der gesetzlich festgelegten Héchstmenge
beanstandet wurden.

aufgrund von Hochstmengeniiberschrei-

tungen beanstandete Proben in %

2003 94
2002 9.7
2001 " 12,8
2000 85
1999 6,0
1998 3.4
1997 13
1996 3,0
1995 4,8

1

Im Jahr 2001 war die Beanstandungsquote u.a. durch
eine hohe Beanstandungsquote bei Birnen erhoht

Nachfolgend werden die untersuchten Proben entspre-
chend ihrer Herkunftsverteilung tabellarisch aufgefiihrt.

Proben Ausland Proben Gesamt*

Proben gesamt 901 46
davon: mit Riickstanden 542 60
unter Hochstmenge 510 57
tiber Hochstmenge 32 4

* ,Gesamt” enthélt auch Proben unbekannter Herkunft.

1028 52 1974 100
852 83 1423 72
700 68 1237 63
152 15 186 9

Tabelle: Rickstande in Proben pflanzlicher Lebensmittel differenziert nach Herkunft
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Obst

Im Jahr 2003 wurden 781 Proben frisches Obst aus kon-
ventionellem Anbau auf Rickstande von Pflanzenschutz-
mitteln untersucht.

In 663 Proben (85 %) waren Rickstande von insgesamt
124 verschiedenen Wirkstoffen nachweisbar. Diese wur-
den 2278 mal quantifiziert (siehe dazu auch die graphi-
sche Darstellung der Haufigkeit der gefundenen Wirkstof-
fe, www.cvua-stuttgart.de [N ).

Hieraus wird deutlich, dass in einer Vielzahl von Proben
Ruckstande mehrerer Wirkstoffe enthalten waren. Bei 70
Proben (9%) wurden Hochstmengenlberschreitungen
festgestellt.

Der mittlere Pestizidgehalt in einer Obstprobe lag 2003
bei 0,28 mg/kg. Bei der Berechnung wurden die Oberfla-
chenbehandlungsmittel, die in recht hoher Konzentration
auf die Schale von z. B. Zitrusfriichten aufgebracht werden,
nicht miteinbezogen.

In der oberen Tabelle werden die untersuchten Obstproben
entsprechend ihrer Herkunftsverteilung aufgefihrt.

Proben Inland

Erdbeeren

Erdbeeren gehoren nach wie vor zu den starker mit Pes-
tizidrlickstdnden belasteten Obstarten. Aufgrund der An-
falligkeit gegen verschiedene Pilzkrankheiten werden beim
Anbau insbesondere Fungizide neben Insektiziden ausge-
bracht, was sich in den Ruckstandsbefunden wiederspie-
gelt. Insgesamt wurden im Berichtsjahr 150 Proben Erd-
beeren aus konventionellem Anbau untersucht. In 146
(97 %) Proben wurden Pestizidriickstande nachgewiesen.
Bei 15 Proben (10 %) wurden Hochstmengeniberschrei-
tungen festgestellt. Bei Erdbeeren deutscher Herkunft wur-
den zwar auch in nahezu jeder Probe Pestizidrlickstande
festgestellt, jedoch war keine Probe wegen Hochstmen-
genUberschreitungen oder Rickstanden nicht-zugelasse-
ner Wirkstoffe zu beanstanden. Die Verteilung der Proben
nach Herkunftslandern sowie die jeweilige Anzahl von Pro-
ben mit Hochstmengeniberschreitungen ist in der unteren
Tabelle dargestellt.

Bei Erdbeeren werden weiterhin sehr haufig Ruckstande
mehrerer Pestizide festgestellt. In einzelnen Proben wur-
den Ruckstande von bis zu 11 verschiedenen Wirkstoffen
nachgewiesen, im Mittel aller untersuchten Proben waren
dies mehr als 4 Wirkstoffe je Probe.

In der Abbildung auf der Folgeseite ist die Haufigkeitsver-
teilung von Mehrfachrickstanden bei den untersuchten
Erdbeerproben dargestellt.

Proben Ausland Proben Gesamt*

Proben gesamt 266 34
davon: mit Riickstanden 200 75
unter Hochstmenge 191 72
Uiber Hochstmenge 9 3

* ,Gesamt” enthdlt auch Proben unbekannter Herkunft.
Tabelle: Rickstéande in Obstproben differenziert nach Herkunft. In dieser Tabelle wurden die Proben aus 6kologischem
Anbau nicht berticksichtigt.

498 64 781 100
447 90 663 85
388 78 593 76

59 12 70 9

Herkunftsland Deutschland| Spanien Marokko | Frankreich | unbekannt
Probenzahl 64 68 10 6 1 1 150
davon: mit Riickstédnden 62 (97 %) 67 (99 %) 9 (90 %) 6 (100 %) 1 1 146 (97%)
> Hochstmenge 0 8 4 3 0 0 15
> Hochstmenge (%) 0 12 40 50 0 0 10

Tabelle: Riickstédnde in Erdbeeren differenziert nach Herkunft
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Abb.: Mehrfachrtickstande in Erdbeeren

Sonstiges Beerenobst (Himbeeren, Johannisbeeren,
Stachelbeeren etc.)

Aufgrund der relativ hohen Beanstandungsquote bei sons-
tigem Beerenobst, insbesondere Johannisbeeren und Sta-
chelbeeren im Jahr 2002, wurde im Berichtsjahr neben
Erdbeeren auch sonstiges Beerenobst verstarkt unter-
sucht. Insgesamt wurden 78 Proben analysiert, neben Jo-
hannisbeeren (45 Proben) auch Himbeeren (13 Proben),
Heidelbeeren (10 Proben), Stachelbeeren (7 Proben) und
Brombeeren (3 Proben). 73 dieser 78 Proben und somit
die Uberwiegende Probenzahl, stammten von deutschen
Erzeugern. In 64 Proben (82 %) wurden Rickstéande von
insgesamt 31 verschiedenen Pestiziden nachgewiesen, wo-
bei haufig Rickstdnde mehrer Pestizide in einer Probe fest-
gestellt wurden. Héchstmengenuberschreitungen wurden
bei Johannisbeeren (5 Proben 11 %) und Stachelbeeren (1
Probe) festgestellt. In 16 % der untersuchten Proben deut-
scher Erzeuger konnten Riickstande nicht zugelassener Pes-
tizidwirkstoffe nachgewiesen werden. Bei 8 Proben wurden
Ruckstande von in Deutschland nicht zugelassenen Pesti-
ziden festgestellt, bei 4 weiteren Beeren-Proben wurden
Ruckstande von nicht fur die jeweiligen Kulturen zugelas-
senen Pestiziden nachgewiesen.

Pfirsiche

Die in diesem Berichtsjahr untersuchten Pfirsiche waren in
erhéhtem MaBe mit Pestiziden belastet. Auffallig waren
sowohl die hohe Beanstandungsquote als auch die hohe
Anzahl an Proben mit Mehrfachriickstanden. 16 (76 %) von
21 Proben wiesen Riickstande mehrerer Pestizide auf, in 6
Proben (29 %) lagen die nachgewiesenen Ruickstandsgehal-
te Uber der gesetzlich festgelegten Hochstmenge.

9 10 11
Pestizide pro Probe

Apfel

2003 wurden 44 Proben Apfel untersucht. 19 dieser Proben
stammten von deutschen Erzeugern. Bei den untersuch-
ten Apfelproben wurden zwar haufig (in 91 % der Proben)
Ruckstande von Pestiziden festgestellt, jedoch musste nur
eine Probe franzésischer Herkunft wegen Uberschreitung
von Héchstmengen beanstandet werden. Erfreulicherweise
waren in keiner der 19 Proben deutscher Erzeuger Rick-
stande nicht-zugelassener Pestizide nachweisbar.

Birnen

Aufgrund der Persistenz der in der Vergangenheit im Bir-
nenanbau unzuldssigerweise angewandten Wachstumsre-
gulatoren Chlormequat und Mepiquat im Holz der Obst-
baume, wurden auch 2003 wieder in groBerem Umfang
Birnen aus dem Handel und von einheimischen Erzeugern
auf Ruckstande dieser Wachstumsregulatoren und sons-
tiger Pflanzenschutzmittel untersucht. Bei der Mehrzahl
(88 %) der 55 Birnenproben aus dem Handel konnten
Ruckstande von Pflanzenschutzmitteln nachgewiesen wer-
den. Die zulassigen Hochstmengen waren jedoch nur bei 3
der 55 Birnenproben (5 %) Gberschritten. Hierbei handelte
es sich um 2 Proben aus Italien und 1 Probe aus Frankreich,
die aufgrund Uberhohter Gehalte der Stoffe Dimethoat, Et-
ofenprox und Methomyl beanstandet wurden. In 16 Pro-
ben (31 %) wurden Rickstande von Chlormequat, jedoch
in keiner Probe Ruckstande von Mepiquat festgestellt. Die
nachgewiesenen Gehalte an Chlormequat lagen deutlich
unter der zulassigen Hochstmenge von 0,3 mg/kg Birne.
Die Proben mit Chlormequat-Rickstanden stammten aus
den Erzeugerldndern Spanien (8), Italien (3), Deutschland
(4) und Sudafrika (1).
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Aufgrund einer Ubergangsregelung auf EU-Ebene wurde
die zulassige Hochstmenge fir Chlormequat-Ruckstande
bei Birnen auf 0,3 mg/kg abgesenkt (bis 31. 07. 2006).
Zur Uberwachung dieser Héchstmenge sowie der Hochst-
menge von Mepiquat (0,01 mg/kg) wurden im Berichtsjahr
auch 65 Birnenproben von 50 in den Regierungsbezirken
Stuttgart, Karlsruhe und Freiburg ansassigen Erzeugerbe-
trieben untersucht. Diese Betriebe wurden unter risikoori-
entierten Gesichtspunkten anhand von Rickstandsdaten
der Vorjahre ausgewdhlt. In 34 Proben (52 %) von 20 Be-
trieben wurden Ruckstande von Chlormequat, in 8 Proben
(12 %) von 3 Betrieben wurden Ruckstande von Mepiquat
festgestellt. Lediglich bei 2 Proben (3 %) von unterschied-
lichen Betrieben aus dem Regierungsbezirk Freiburg traten
HochstmengenUberschreitungen auf. In einer Probe wur-
de die Hochstmenge von Chlormequat, in der anderen die
Hochstmenge von Mepiquat Uberschritten.

Insgesamt konnte jedoch eine deutliche Abnahme der
Ruckstandsgehalte dieser Wachstumsregulatoren festge-
stellt werden. Proben aus den in der Vergangenheit star-

ker betroffenen Landkreisen Ravensburg und Bodensee-
kreis wurden zustandigkeitshalber am CVUA Sigmaringen
untersucht.

Zitrusfriichte

Im Jahr 2003 wurden 83 Zitrusfriichte aus konventionellem
Anbau auf Rickstande untersucht. In 17 % dieser Zitrus-
frachte waren Riickstande oberhalb der gesetzlich festge-
legten Hochstmengen enthalten.

Die meisten Beanstandungen sind auf den Wirkstoff Pyri-
proxifen zurlckzufthren, der in Spanien verbreitet einge-
setzt wird.

In der unten stehenden Tabelle sind die untersuchten Zitrus-
friichte entsprechend ihrer Herkunftsverteilung zusammen-
fassend aufgefthrt.

Grafiken zur Riickstandssituation in Obst

Auf der folgenden Seite ist der Vergleich der Ruickstands-
situation bei Obst in den letzten 6 Jahren dargestellt. In
den einzelnen Grafiken sind jeweils die 10 am haufigsten
quantifizierten Pestizide angegeben.

Matrix Anzahl Proben | Proben mit Proben iiber der | Anzahl Stoffe | Stoffe iiber Proben mit
Riickstanden Hochstmenge | iiber der HM der HM Mehrfach-
(GLY) riickstanden

Clementine 17 17 2 2 Hexaflumuron; 16
(100 %) (12 %) Pyriproxifen (94 %)

Grapefruit 13 13 1 2 Chlorpyrifos; 9
(100 %) (8%) Pyriproxifen (69 %)

Kumquat 2 2 1 1 Brompropylat 1

Limette 3 3 0 3

Mandarine 3 3 1 1 Pyriproxifen 3

Mineola 1 1 0 1

Orange 22 22 3 3 Pyraclostrobin; 18
(100 %) (14 %) Pyriproxifen (82 %)

Pomelo 2 2 2 2 Brompropylat; 2

Pyriproxifen

Satsumas 3 3 0 2

Zitrone 17 16 4 4 Prothiofos; 14
(94 %) (24 %) Fenazaquin; (82 %)

Pyriproxifen

Summe 83 82 14 15 69

(99 %) (17 %) (83 %)

Tabelle: Riicksténde in Zitrusfriichten aus konventionellem Anbau
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Vergleich der Riickstandssituation bei Obst in den letzten sechs Jahren
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Gemiise

Proben Inland

Frischgemiise

Proben Ausland Proben Gesamt*

Anzahl
Proben gesamt 191 35
davon: mit Riickstanden 107 56
unter Hochstmenge 88 46
Uiber Hochstmenge 19 10

* ,Gesamt” enthélt auch Proben unbekannter Herkunft.

Anzahl Anzahl
331 61 545 100
272 82 395 73
187 57 286 53
85 26 109 20

Tabelle: Riickstande in GemUseproben differenziert nach Herkunft (ohne Proben aus 6kologischem Anbau).

Im Jahr 2003 wurden 545 Proben Gemdise aus konventio-
nellem Anbau auf Riickstande von Pflanzenschutzmitteln
untersucht. In 395 Proben (73 %) waren Rickstdnde von
121 verschiedenen Wirkstoffen nachweisbar. Diese wurden
1644 mal quantifiziert (siehe dazu Haufigkeit der gefunde-
nen Wirkstoffe, www.cvua-stuttgart.de Y ).

Bei 109 Gemuseproben (20 %) wurden HochstmengenU-
berschreitungen festgestellt. Der mittlere Pestizidgehalt in
einer Gemuseprobe lag 2003 bei 0,31 mg/kg. Bei der Be-
rechnung wurden die Gehalte an Bromid (stammt aus der
Begasung mit Methylbromid) nicht mit einbezogen.

In der oben stehenden Tabelle werden die untersuchten
GemUseproben entsprechend ihrer Herkunftsverteilung
aufgefihrt.

Abb.: Haufigkeitsverteilung von Mehrfachriickstanden in
Paprika

35

Paprika

Auch in diesem Berichtsjahr wurden verstarkt GemUsepap-
rika auf Ruckstande an Pflanzenschutzmitteln untersucht.
Wie im Vorjahr konnten bei Paprika aus der Turkei in erhoh-
tem MaBe Ruckstande verschiedener Pflanzenschutzmittel
festgestellt werden. Daher wurde vom Bundesministerium
fur Verbraucherschutz, Ernahrung und Landwirtschaft (BM-
VEL) im Juli 2003 aus Grinden des Verbraucherschutzes
eine Vorfuhrpflicht fur frischen Paprika nach § 48 Abs. 1
Nr. 3 LMBG angeordnet. Diese Vorfthrpflicht hat zur Fol-
ge, dass entsprechende Sendungen von frischem Paprika
vor der Uberfiihrung in den freien Verkehr auf Riickstande
untersucht werden massen.

Insgesamt wurden 150 Proben Paprika aus konventionel-
lem Anbau untersucht. Auffallig war hier auch in diesem
Jahr wieder die hohe Beanstandungsquote aufgrund von
Hochstmengentberschreitungen sowie die hohe Anzahl
von Mehrfachrlcksténden insbesondere bei GemuUsepa-
prika aus Spanien und der Turkei. In 53 (35 %) der 150
untersuchten Paprikaproben konnten Hochstmengentber-
schreitungen festgestellt werden.
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In einer Probe Paprika spanischer Herkunft war die gesetz-
lich festgelegte Hochstmenge von 7 verschiedenen Pesti-
zidwirkstoffen Uberschritten. Durchschnittlich konnten 4
verschiedene Pestizidwirkstoffe pro Probe nachgewiesen
werden, in einer Probe waren Ruckstande von 15 verschie-
denen Pestizidwirkstoffen enthalten.

Hervorzuheben ist dass bei keiner der 19 untersuchten Pa-
prikaproben aus Holland HéchstmengenUberschreitungen
festgestellt wurden.

In den Graphiken auf dieser und der vorhergehenden
Seite sind die Haufigkeitsverteilung von Mehrfachriickstan-
den bei Paprika sowie die Anzahl der Proben mit Hochst-

mengenUberschreitungen aufgelistet nach Herkunftslan-
dern dargestellt.

Beim Vergleich der Wirkstoffspektren der letzten Jahre ist
deutlich erkennbar, dass die ,Problemstoffe” (Acephat,
Methamidophos, Lufenuron, Chlormequat) 2003 im Ge-
gensatz zu neuen Stoffen aus der Gruppe der Neonicotino-
ide (Imidacloprid, Acetamiprid, Thiamethoxam, Thiacloprid,
Clothianidin) nur noch selten als Riickstande auftraten. Fur
die einzelnen Wirkstoffe der Neonicotinoide gilt als Hochst-
menge der praktische Nullwert von 0,01 mg/kg, da diese
Stoffe in Deutschland nicht zugelassen oder nicht fir den
Anbau von Paprika zugelassen sind.

Tabelle: Rickstande in Paprika differenziert nach Her-
kunft

Herkunftsland Probenzahl Proben Proben iiber Anzahl Stoffe liber | Proben mit Mehr-
mit Riickstanden | Hochstmenge Héchstmenge fachriicksténden
Deutschland 3 1 0 0
Israel 4 3 0 2
Niederlande 19 3 0 2
Spanien 66 66 25 40 65
Tiirkei 47 36 23 34 33
Ungarn 6 3 1 5 2
Unbekannt 5 5 4 8 5
Summe 150 117 53 87 109
In der folgenden Abbildung ist die Nachweishaufigkeit der
21 in Paprika am haufigsten quantifizierten Pestizidwirk-
stoffe dargestellt.
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Abb.: Stoffspektrum der in Paprika nachgewiesenen Pestizide
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Tomaten

Insgesamt wurden 99 Tomatenproben aus konventionel-
lem Anbau auf Riickstdnde von Pflanzenschutzmitteln un-
tersucht. In 66 (67 %) Proben konnten Rickstéande nach-
gewiesen werden, die gesetzlich festgelegte Hochstmenge
war bei 14 Proben (14 %) tberschritten. Wahrend in 55
von 66 untersuchten Proben (83 %) ausléndischer Erzeu-
ger Ruckstande von Pestiziden festgestellt wurden, wiesen
lediglich 11 von 33 Tomatenproben (33 %) aus dem Inland
Ruckstande auf. In 47 Proben (71 %) aus dem Ausland,
insbesondere aus Italien und Spanien, waren Rickstande
mehrerer Pestizidwirkstoffe (bis zu 13) nachweisbar, wo-
hingegen lediglich in 4 Tomatenproben (12 %) inlandischer
Erzeuger Ruckstdnde von maximal 3 verschiedenen Pesti-
zidwirkstoffen festgestellt wurden.

Der Wachstumsregulator Chlormequat konnte lediglich
in 3 der 99 untersuchten Tomatenproben nachgewiesen
werden, jedoch war hier die Hochstmenge bei einer Probe
Cherrytomaten aus Italien Uberschritten. Die Verteilung der
Proben nach Herkunftslandern sowie die Anzahl der Proben
mit HochstmengenUberschreitungen ist in der folgenden
Tabelle dargestellt.

Tabelle: Riickstande in Tomaten differenziert nach Her-
kunft

Herkunftsland Probenzahl Proben Proben iiber Anzahl Stoffe iiber | Proben mit Mehr-
mit Riickstanden | Hochstmenge Hochstmenge fachriickstanden
Deutschland 33 1 1 1 4
Frankreich 1 1 0 0
Israel 1 0 1
Italien 14 12 6 7 11
Marokko 1 0 1
Niederlande 4 0 2
Osterreich 1 0 0
Spanien 37 34 6 8 30
Tiirkei 1 0 0 0
unbekannt 6 2 1 1 2
Summe 99 66 14 17 51
In der nachfolgenden Graphik ist die Haufigkeitsvertei-
lung von Mehrfachrtickstanden bei Tomaten dargestellt.
Abb.: Haufigkeitsverteilung von Mehrfachriickstanden in Tomaten
— 35
=
N
& 30
QS
<
%25
20
15
=
10 —E—Il
; ERE_aB
0 — | — —
0 1 2 3 4 5 7 8 9 10 1 12 13

Pestizide pro Probe



74 CVUA | Stuttgart

Jahresbericht 2003

= 35
g
8 30
o
=25

: 1

R I'I e

0 1 2 3 4 5 7 8 9 10 1 12 13

Pestizide pro Probe

Abb.: Haufigkeitsverteilung von Mehrfachriickstanden in Salatarten

Salatarten

In diesem Berichtsjahr wurden 138 Proben unterschiedli-
cher Salatarten auf Rickstande an Pflanzenschutzmitteln
untersucht. 111 Proben (80 %) wiesen Rickstande min-
destens eines Pestizidwirkstoffs auf. In 79 Proben (57 %)
waren Mehrfachrickstande von bis zu 13 verschiedenen

Grafiken zur Riickstandssituation in
Gemiise

Nachfolgend ist der Vergleich der Ruickstandssituation bei
Gemuse in den letzten 6 Jahren dargestellt. In den einzel-
nen Grafiken sind jeweils die 10 am haufigsten quantifi-

Wirkstoffen nachweisbar.

Besonders auffallig war die hohe Beanstandungsquote bei
Kopfsalat. 39 der 42 untersuchten Kopfsalatproben (93 %)
wiesen Ruckstande auf. 26 % der Kopfsalatproben muss-
ten aufgrund von Hochstmengeniberschreitungen bean-

zierten Pestizide angegeben.

standet werden.

Die Ruckstandssituation bei Salatarten ist aufgegliedert
nach Matrix in der nachfolgenden Tabelle dargestellt.

Matrix Anzahl Proben mit Riickstanden | Proben iiber der | Anzahl Stoffe liber | Proben mit Mehr-
Hochstmenge (HM)| der HM fachriickstanden
Bataviasalat 1 0 0 0
Chicoree 7 4 0 0
Eichblattsalat 8 6 2 3 5
Eisbergsalat 9 9 3 3 9
Endivie 10 4 0 2
Feldsalat 32 25 4 6 13
Kopfsalat 42 39 11 25 33
Kresse 1 0 0 0
Lollo 9 8 4 7 7
Lowenzahn 1 1 0 0
Romischer Salat 1 0 0 0
Rucola 12 1 3 3 8
Schnittsalat 5 4 1 2 2
Summe 138 111 28 49 79

Tabelle: Riickstédnde in Salatarten differenziert nach Matrix
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Vergleich der Riickstandssituation bei Gemiise in den letzten 6 Jahren
Endosulfan L Procymidon Y
Procymidon L Endosulfan N
Iprodion I Carbendazim I
Carbendazim T Iprodion N |
Metalaxyl | 0l 1998 Pyrimethanil | 0 2001
Vinclozolin ) | 210 Proben Metalaxyl ] 294 Proben
Chlorpyrifos | "Il 60 % mit Riickstanden Chlormequat-chlorid | "l 71 % mit Riickstinden
Tolclofos-Methyl ) | 43 verschiedene Pestizide Cyprodinil | 83 verschiedene Pestizide
Pirimicarb |l 1.6 Wirkstoffe/ Probe Chlorpyrifos | Wil 2,4 Wirkstoffe/ Probe
Parathion 1l 2.1 % der Praben > H Vinclozolin Wl 23,8 % der Proben > HM
10 2 30 40 50 % 10 2 30 40 50 %
Endosulfan L Iprodion 0
Procymidon T Procymidon T
Carbendazim I Endosulfan A
Iprodion | Ml Carbendazim Bl |
Pirimicarb | Wl 1999 Metalaxyl | 0N 2002
Metalaxyl Wl 177 Proben Cyprodinil | N 433 Proben
Thiabendazol | Ml 52 % mit Riickstanden Pyridaben il | 70 % mit Riickstanden
Vinclozolin |l 40 verschiedene Pestizide Cypermethrin N | 100 verschiedene Pestizide
Pirimiphos-Methyl | 1l 1,1 Wirkstoffe/Probe Methamidophos | 2,9 Wirkstoffe/Probe
Oxadixyl Ml 5,1 % der Proben >HM Buprofezin | 24,2 % der Proben >HM
10 2 30 40 50 % 10 2 30 40 50 %
Endosulfan | Procymidon M
Carbendazim A Iprodion A
Metalaxyl T Imidacloprid |
Iprodion | Cyprodinil L
Procymidon - 2000 Endosulfan | 2003
Vinclozolin | 233 Proben Metalaxyl | 545 Proben
Tolclofosmethyl | "l 70 % mit Riickstinden Fludioxonil b | 73 % mit Riickstanden
Chlorpyrifos | il 68 verschiedene Pestizide Acetamiprid b | 121 verschiedene Pestizide
Methamidophos | 1l 2,1 Wirkstoffe/ Probe Pyrimethanil | 0l 3,0 Wirkstoffe/ Probe
Pirimiphos-methyl | 1l 12 % der Proben >HM Carbendazim g | 20,0 % der Proben >HM
10 2 30 40 50 % 10 2 30 40 50 %

Abb.: Vergleich der Ruckstandssituation bei Gemuse in den letzten sechs Jahren;

Einheit: % der Proben
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Sonstige pflanzliche Lebensmittel

Keltertrauben, Traubenmoste und Wein

Bei stichprobenartigen Untersuchungen von Keltertrau-
ben und Traubenmosten einheimischer Erzeuger im Herbst
2003 wurden in Proben von 3 verschiedenen Weinbaube-
trieben Rickstande des im Weinbau nicht zugelassenen
Insektizids Dimethoat bzw. seines ebenfalls insektizid wirk-
samen Metaboliten Omethoat festgestellt. In einer Probe
Keltertrauben war sogar die zuldssige Hochstmenge fur
Dimethoat Uberschritten. Aufgrund dieser Befunde wur-
den der Untersuchungsumfang ausgeweitet, so dass ins-
gesamt 94 Proben Keltertrauben, Traubenmaischen oder
-moste bzw. Jungweine von insgesamt 78 Erzeugern zur
Untersuchung auf Rickstande an Pflanzenschutzmitteln
vorgelegt wurden. Weitere Ruckstande des im Weinbau
nicht zugelassenen Insektizids Dimethoat wurden jedoch
nur bei Proben der erwdhnten 3 Erzeugerbetriebe festge-
stellt. Da die wegen Héchstmengeniberschreitung bean-
standeten Keltertrauben bei Vorlage des Analysenbefun-
des schon im Zuge der Weinbereitung verarbeitet waren,
wurde zusatzlich noch der daraus gewonnene Jungwein
untersucht. Bedingt durch die relativ gute Wasserloslichkeit
waren Rickstande von Dimethoat bzw. Omethoat auch in
diesen Jungweinen nachweisbar. Aufgrund der genossen-
schaftlichen Weinerzeugung aus Trauben verschiedener Er-
zeuger waren die Konzentrationen jedoch relativ gering.
Eine Hochstmengenlberschreitung im Wein lag somit nicht
vor. Der entsprechende Erzeugerbetrieb ist jedoch Gegen-
stand staatsanwaltschaftlicher Ermittlungen.

Fruchtsafte

Im Berichtsjahr wurden 32 Proben Fruchtséfte aus konven-
tioneller Erzeugung (Birnensaft, Orangensaft und Johan-
nisbeernektar) auf Ruckstande an Pflanzenschutzmitteln
untersucht. In 11 dieser Safte (34 %) wurden Rickstande
an Pflanzenschutzmitteln nachgewiesen, jedoch war nur in
einem Saft die zuldssige Hochstmenge Uberschritten. Insge-
samt ist infolge der Weiterverarbeitung mit Abtrennung von
Zellwand- bzw. Schalenbestandteilen der Riickstandsgehalt
der Fruchtsafte deutlich geringer als der durchschnittliche
Ruckstandsgehalt der entsprechenden Friichte.

Sauglingsnahrung auf Friichtebasis

Von 19 untersuchten Proben Sauglingsnahrung auf Frucht-
basis (Fruchtbreie teilweise mit Haferflocken o.&.) aus kon-
ventioneller Erzeugung waren in 17 Proben keinerlei Rick-
stdnde von Pflanzenschutzmitteln nachweisbar. Bei 2 Pro-
ben konnten Spuren jeweils eines Pestizids nachgewiesen
werden. Die Pestizidgehalte lagen jedoch jeweils deutlich
unter dem sehr niedrigen Grenzwert von 0,01 mg/kg fir
Sauglingsnahrung. Diese erfreulichen Ergebnisse zeigen,
dass die sehr strengen Anforderungen bezuglich Rickstéan-
den bei Sduglingsnahrung durch intensive Rohstoffkontrol-
le, Qualitatssicherung sowie geeignete anbaubegleitende
MaBnahmen wie Vertragsanbau effektiv erreicht werden
kénnen und hierdurch die Erzeugung riickstandsarmer Le-
bensmittel moglich ist.

Lebensmittel-Monitoring

Im Rahmen des Lebensmittel-Monitorings wurden 243 Pro-
ben auf ein Spektrum von ca. 250 verschiedenen Pflan-
zenschutzmitteln untersucht, in 22 Proben (9 %) wurden
Hochstmengentberschreitungen festgestellt.

In diesem Jahr wurden im Lebensmittel-Monitoring erstma-
lig u.a. Untersuchungsprojekte durchgefiihrt, die einzelne
Labore vorschlagen und ausarbeiten und in Kooperation
mit Laboren anderer Bundeslander durchfuhren. Dadurch
soll eine hohere Flexibilitat erreicht werden, um aktuelle
Fragestellungen bericksichtigen zu kénnen. Das CVUA
Stuttgart hat folgende Projekte federflihrend bearbeitet:

e Vorkommen von Pflanzenschutzmitteln in Tafelwein-
trauben

¢ Vorkommen von Pflanzenschutzmitteln in Olivendl, Wei-
zenkeimol und Maiskeimol

e Feststellung der Ruckstandssituation von Chlormequat
und Mepiquat in Lebensmitteln

Die bundesweiten Ergebnisse dieser Projekte werden auf
unserer Internetseite als auch in dem gemeinsamen Bericht
des Bundes und der Lander (www.bvl.bund.de k) verof-
fentlicht werden. Nachfolgend werden nur die Ergebnisse
des CVUA Stuttgart dargestellt.
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Pflanzenschutzmittelriickstande in
Tafelweintrauben

Tafelweintrauben rot/weiB

Probenzahl Proben mit Riickstanden Proben {iber Stoffe iiber Proben mit
Héchstmenge Héchstmenge Mehrfachriickstanden
137 130 (95 %) 16 (12%) 20 114 (83 %)

Tabelle: Riickstdnde in Tafelweintrauben — Ubersicht

In den letzten Jahren wurden in Tafelweintrauben haufig
Pestizidriickstande und auch mehrere verschiedene Wirk-
stoffe auf ein und demselben Erzeugnis festgestellt.

In dieser Untersuchung sollte die Riickstandssituation zwi-
schen Trauben der Herkunft ,, Stdhalbkugel” (u.a. Argenti-
nien, Brasilien, Chile, Stdafrika) und Trauben der Herkunft
.Nordhalbkugel” (u.a. Frankreich, Italien, Griechenland)
miteinander verglichen werden. Hierftr wurden 137 Pro-
ben Tafelweintrauben unterschiedlicher Herkunft aus kon-
ventionellem Anbau untersucht.

Herkunftsland | Argen-

130 Proben (95 %) wiesen Ruckstande an Pflanzenschutz-
mitteln — vor allem Fungizide und Insektizide — auf, wobei
insgesamt 60 verschiedene Stoffe nachgewiesen wurden.
In 16 von 137 Tafelweintrauben (12 %) aus konventionel-
lem Anbau konnten HéchstmengenUberschreitungen von
20 Stoffen nachgewiesen werden, wobei vor allem Tafel-
weintrauben aus Spanien, der Turkei, Griechenland, Italien
und Indien auffallig waren. Trauben der Herkunftslander
Argentinien, Brasilien, Chile und Stidafrika, die vor allem im
Winter und Frihjahr angeboten werden, waren in keinem
Fall zu beanstanden (siehe nachfolgende Tabelle).

tinien
Probenzahl 15 1 14 3 4
davon mit 14 1 14 3 4
Riickstanden
iber HM 0 0 0 0 0
tiber HM (%) 0 * 0

* Datenbasis fur prozentuale Auswertung zu gering

15 1 28 1 34 8 3
15 1 27 11 29 8 3

3 1 4 5 0 3 0
20 * 14 45 0 38

Tabelle: Rickstande in Tafelweintrauben differenziert nach Herkunft

35

Probenzahl

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Anzahl Wirkstoffe pro Probe

Auffallig ist, dass in allen Proben auBereuropaischer Her-
kunft (mit Ausnahme von Indien sowie der Turkei) keine
Hochstmengentberschreitungen festgestellt wurden. Be-
trachtet man nur die Herkunft Frankreich, Griechenland,
Italien, Spanien und Turkei, so ergibt sich eine mit dem
Vorjahr vergleichbare Beanstandungsquote dieser Her-
kinfte von 23 %.

In 83 % der Proben wurden sogenannte ,Mehrfachrick-
stande” nachgewiesen —d. h. mehrere verschiedene Wirk-
stoffe auf ein und demselben Erzeugnis. Die nebenstehende
Graphik zeigt die pro Probe nachgewiesene Anzahl unter-
schiedlicher Pflanzenschutzmittelriickstéande.

Abb.: Haufigkeitsverteilung von Mehrfachriickstanden in Tafelweintrauben
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Pflanzenschutzmittelriickstande in pflanz-
lichen Olen
Herkunftsland | Probenzahl Proben mit
Riickstanden

Proben iiber
Hochstmenge

Proben
mit Mehrfach-
riickstanden

nachgewiesene Stoffe

Olivendl nativ extra

[talien 6 6 0
Griechenland 2 2 0
Weizenkeimaol

Deutschland 12 12 0

Endosulfan, Simazin, Terbuthylazin, 4
Fenthion, Dimethoat

Endosulfan 0
Pirimiphos-methyl, Piperonylbutoxid, 12

Malathion, Chlorpyrifos-methyl,
Fenpropimorph, Endosulfan, Carbetamid

Tabelle: Untersuchungsergebnisse Olivendl nativ extra und Weizenkeimal

Insgesamt wurden 12 Proben Weizenkeimol sowie 8 Pro-
ben Olivendl nativ extra untersucht. In allen Olen wurden
Pestizid-Rickstande festgestellt, wobei max. 5 verschiede-
ne Wirkstoffe gleichzeitig in einer Probe nachgewiesen
werden konnten.

Die flr Getreide verwendeten Vorratsschutzmittel Malathi-
on und Pirimiphos-methyl wurden in allen Weizenkeimélen
nachgewiesen mit Gehalten von bis zu 2 mg/kg. In Oliven-
Olproben wurde der gegen Unkraut verwendete Wirkstoff
Terbuthylazin am haufigsten nachgewiesen. Hochstmen-
genuberschreitungen wurden jedoch in keiner der unter-
suchten Olproben festgestellt.

Riickstandssituation von Chlormequat und
Mepiquat in pflanzlichen Lebensmitteln

Chlormequat und Mepiquat zéhlen zu den Wachstumsre-
gulatoren, die beim Pflanzenwachstum eine Unterdriickung
der Zellstreckung bewirken und zu vermehrter Blitenbil-
dung, starkerem Fruchtansatz, vermindertem Triebwachs-
tum und somit zu einer Ertragssteigerung fuhren. Chlor-
mequat wird in der EU fur die Halmverkirzung (Stauchung
und Verstarkung der Halme) im Getreideanbau eingesetzt
und ist auch in Deutschland nur im Getreideanbau zuge-
lassen. Mepiquat ist in Deutschland fur keine Anwendung
zugelassen.

Nachdem in Baden-Wdrttemberg in Birnen in der Ernte-
saison 2001 vermehrt Ruckstande der im Birnenanbau
nicht zugelassenen Stoffe Chlormequat und Mepiquat
festgestellt wurden und auch im letzten Jahr in spani-
schem Paprika, italienischen Tomaten und italienischen
Bundkarotten Hochstmengeniberschreitungen des nicht
zugelassenen Chlormequat festgestellt wurden, wurden

ausgewabhlte Lebensmittel (Weizen, Mais, Hafer, auf Stroh
kultivierte Zuchtpilze, Karotten, Tomaten, GemuUsepaprika)
auf Chlormequat und Mepiquat untersucht.

Ergebnisse

In den untersuchten Bundkarotten (8 Proben italienischer,
spanischer und deutscher Herkunft) sowie in Maismehl und
MaisgrieB (20 Proben deutscher und italienischer Herkunft)
konnten keine Rickstande an Chlormequat und Mepiquat
nachgewiesen werden.

Von den untersuchten Birnenproben (30 Proben inlandi-
scher Herkunft von Erzeugern und Einzelhandel und 10
Proben auslandischer Herkunft — Frankreich, Italien, Nie-
derlande, Spanien, Stdafrika) wiesen 15 Birnenproben (2
Spanien, 1 Sudafrika, 1 Italien, 11 Deutschland) Chlorme-
guat-Ruckstande und 2 Birnenproben (Deutschland) Chlor-
mequat- und Mepiquatriickstande auf. Hochstmengenu-
berschreitungen von Chlormequat bzw. Mepiquat wurden
bei 2 deutschen Proben festgestellt; 3 Proben auslandi-
scher Herkunft wurden aufgrund anderer Wirkstoffe be-
anstandet. Bei den nachgewiesenen Chlormequat- und
Mepiquatrickstanden ist davon auszugehen, dass es sich
um ,Altlasten” aus frtheren Anwendungen handelt, da
die Wirkstoffe im Holz von Baumen gespeichert werden
und in darauffolgenden Jahren in die entstehende Frucht
eingelagert werden kénnen. Die Ergebnisse des gesamten
Birnenuberwachungsprogrammes sind im Kapitel Obst
dargestellt.
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Oko-Monitoring

Baden-Wurttemberg fuhrt im Zusammenhang mit der vom
Ministerrat des Landes beschlossenen Gesamtkonzeption
zur Forderung des 6kologischen Landbaus zusatzlich Gber
5 Jahre ein spezielles Untersuchungsprogramm fiir Lebens-
mittel aus dkologischem Landbau durch. Dieses Oko-Mo-
nitoring erfolgt im Rahmen der amtlichen Lebensmittel-
Uberwachung. Lebensmittel aus 6kologischem Anbau sol-
len systematischer und haufiger als in der Vergangenheit
auf Ruckstande und Kontaminanten untersucht werden.
Ziel des Monitorings soll sein, in dem stark expandierendem
Marktsegment Verbrauchertduschungen besser zu erken-
nen und das Verbrauchervertrauen in die Qualitat 6kolo-
gisch erzeugter Lebensmittel zu starken.

Das Untersuchungsprogramm erstreckte sich im Jahr 2003
auf ein breiteres Themenfeld als noch 2002 und umfasst
auch den Nachweis von genverdnderten Bestandteilen, Be-
strahlung und die Verunreinigung mit Mykotoxinen.

Ziele sind:

e Statuserhebung der Belastung 6kologisch erzeugter
Lebensmittel mit Rickstanden und Kontaminanten

e Vergleich von Oko-Lebensmitteln aus einheimischer Pro-
duktion mit Oko-Produkten anderer Herkunft

e Feststellung irrefiihrender Kennzeichnung bei Hinweis
auf ein Erzeugnis nach der Oko-Verordnung

¢ Vergleich von Oko- mit konventionellen Lebensmitteln

Riickstandsfreiheit bei pflanzlichen Lebensmitteln aus
6kologischem Anbau

Wie bereits im Vorjahr zeigt sich fir 6kologisches Obst und
GemUse, dass sich die Ruckstandsituation deutlich besser
darstellt als fur konventionell erzeugte Ware. So lag die
mittlere Pestizidbelastung von Oko-Obst und Oko-Gemii-
se bei 0,006 mg/kg, wenn alle als 6kologisch bezeichne-
ten Proben in die Berechnung einflieBen; bei 0,002 mg/kg,
wenn die Berechnung unter Ausschluss der beanstandeten
Proben erfolgt, bei denen der Verdacht besteht, dass es sich
um konventionelle Ware oder um einen Verschnitt mit kon-
ventioneller Ware handelt. Konventionelles Obst und Ge-
mUse enthdlt dagegen im Mittel 0,3 mg Pestizide pro kg
(bei der Berechnung wurden jeweils Bromid und Oberfla-
chenkonservierungsstoffe nicht mit einbezogen).

Proben mit Ruckstandsgehalten gréBer 0,01 mg/kg wurden
als irrefuhrend bezeichnet beurteilt, es sei denn, es lagen
Erkenntnisse vor, die die hoheren Rickstande auch bei 6ko-

logischer Produktion erklaren konnten (Bsp. Chlormequat
lagert sich in das Holz der Baume ein und kann auch noch
nach Jahren in Birnen nachgewiesen werden).

Die Beanstandungsquote lag unter 5% und damit sehr
niedrig.

Untersuchungsergebnisse

Im Jahr 2003 wurden insgesamt 360 Oko-Proben auf
Riickstande an Pflanzenschutzmitteln untersucht.

Im Folgenden werden die Ergebnisse zusammengefasst. Ei-
ne detaillierte Darstellung aller Befunde, auch im Vergleich
mit konventioneller Ware findet sich im Internet unter
www.untersuchungsaemter-bw.de. Y

Oko-Obst

Oko-Trauben

Von 25 untersuchten Trauben, davon 24 aus dem Ausland,
wiesen lediglich drei Proben Tafeltrauben aus Italien erhéh-
te Rickstande (groBer 0,01 mg/kg) auf. Lediglich bei einer
Probe mit fuinf verschiedenen Pestizidriickstanden wurde
die Kennzeichnung ,Oko” als irrefiihrend beanstandet.

Oko-Keltertrauben/Traubenmaische

Der Weinbau in Baden-W(rttemberg wird oft in relativ klei-
nen Parzellen durchgefihrt, wobei sich unter ungtinstigen
Umstdnden inmitten des Anbaugebietes Parzellen befin-
den, die 6kologisch angebaut werden. Deshalb wird immer
wieder die Sorge geduBert, dass es unter diesen Umstan-
den zu Abdrift-bedingten Ruckstanden kommen koénnte.
Im Jahr 2003 wurden 18 Proben Keltertrauben und Trau-
benmaische aus 6kologischer Erzeugung untersucht. In 15
dieser Proben waren keine Riickstdnde nachweisbar, 2 Pro-
ben enthielten Rickstande tber 0,01 mg/kg.

Oko-Kernobst

Es wurden 21 Proben (davon 11 Proben Apfel und 10 Pro-
ben Birnen) untersucht, wobei der Schwerpunkt auf ein-
heimischen Erzeugnissen lag (15 Proben). Die Birnenproben
wurden aus aktuellem Anlass auch auf Chlormequat/Me-
piquat untersucht. Alle Apfelproben waren praktisch riick-
standsfrei. Eine Probe argentinischer Birnen enthielt 0,05
mg/kg Chlormequat; da sich Chlormequat allerdings Uber
mehrere Jahre auch im Holz der Bdume anreichert, wurde
die Probe nicht formal beanstandet.
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Oko-Beerenobst

Von 17 untersuchten Beerenobstproben stammten laut
Angaben 11 aus deutscher Produktion. 3 Proben enthiel-
ten Spuren an Pflanzenschutzmitteln kleiner 0,01 mg/kg,
keine Probe enthielt Ruckstande gréBer 0,01 mg/kg oder
mehrere Wirkstoffe. Dieses Ergebnis bestatigt, wie bereits
2002 festgestellt, dass sich die Erzeuger an die Vorschrif-
ten der Oko-Verordnung halten.

Oko-Zitrusfriichte

Insgesamt wurden 28 Proben Zitrusfriichte aus okolo-
gischem Anbau auf Pestizidrickstande und Ruckstande
an Oberflachenbehandlungsmitteln untersucht. Lediglich
1 Probe wies Ruickstande gréBer 0,01 mg/kg auf.

Oko-Trockenobst

Insgesamt wurden 27 Proben Sultaninen oder Rosinen und
1 Probe Trockenaprikosen aus 6kologischem Anbau auf
Ruckstande an Pflanzenschutzmitteln untersucht. Im Un-
terschied zu 2002 (Untersuchung nur auf Begasung mit
Methylbromid) wurde 2003 auf das gesamte Stoffspekt-
rum geprift.

Aufféllig war, dass ein recht groBer Prozentsatz der Proben
Ruckstande (70 %) an meist mehreren Pestiziden enthielt
(48 %). Immerhin 37 % der Proben enthielten Rickstan-
de Uber 0,01 mg/kg. Da bei der Beurteilung jedoch be-
rucksichtigt werden muss, dass die Friichte bei der Trock-
nung in erheblichem Umfang Wasser verlieren, also eine
Konzentrierung stattfindet, wurde nur bei drei Proben mit
deutlichen Riickstdnden die Bezeichnung ,Oko” als irre-
fuhrend beurteilt.

Oko-Saft

Insgesamt wurden 40 Proben Oko-S&fte auf Pestizidriick-
stande untersucht, dabei lag ein Schwerpunkt auf Birnen-
saften (25 Proben), um zu Uberprifen, ob chlormequat-
haltige Birnen verarbeitet wurden. 8 Proben enthielten
zumeist sehr geringe Rickstéande, nur zwei Proben wiesen
Ruckstandsgehalte Uber 0,01 mg/kg auf, wobei es sich bei
einer Probe um Dicksaft handelte, bei dem die Aufkonzen-
trierung noch berdcksichtigt werden muss.

Oko-Gemiise

Oko-Salatarten

Nur stichprobenartig wurden 10 Proben verschiedener Sa-
latarten auf Pestizidriickstande untersucht, zwei der Pro-
ben enthielten Riuckstédnde tber 0,01 mg/kg, eine Probe
wurde beanstandet. Die Untersuchungen sollen zu einem
spateren Zeitpunkt fortgefiihrt werden.

Oko-Paprika

Im Jahr 2003 wurden insgesamt 37 Proben Paprika aus
okologischem Anbau auf Rickstande an Pflanzenschutz-
mitteln untersucht. Nur etwa 8 % der Proben enthielten
Ruckstande an Pestiziden groBer 0,01 mg/kg. Bei drei Pro-
ben wurde die Bezeichnung ,,aus 6kologischem Anbau” als
irrefihrend beurteilt, 1 dieser Proben wies eine Hochstmen-
genUberschreitung (RHMV) fur Hexaflumuron auf.

Oko-Tomaten

Von 42 Proben Tomaten aus 6kologischem Anbau enthiel-
ten 7 Proben Ruckstande von Pflanzenschutzmitteln, wobei
es sich bei 4 Proben um Bromid-Gehalte gréBer 5 mg/kg
handelte. Abgesehen von diesen Bromid-Gehalten enthielt
keine Probe Riickstande tber 0,01 mg/kg. Erhdhte Bro-
mid-Gehalte deuten auf den Einsatz des Begasungsmittels
Methylbromid hin, kénnten aber auch geogenen Ursprungs
sein (aus dem Boden, vor allem in Meernahe).

Oko-Getreide -
Wachstumsregulator Chlormequat

42 Proben Getreide und Getreideerzeugnisse (ohne Reis
und Mais) wurden auf Ruckstdnde an den Wachstumsre-
gulatoren Chlormequat und Mepiquat untersucht. Im Ge-
gensatz zum Vorjahr (2002 enthielten 8 Proben Gehalte an
Chlormequat zwischen 0,01 und 0,15 mg/kg) waren 2003
alle Proben ohne Befund.

Oko-Sauglingsnahrung

Es wurden 24 Proben Sauglings- und Kleinkindernahrung
aus okologischem Anbau untersucht. 6 enthielten Rlck-
stande eines Pestizidwirkstoffes, wobei nur 2 Proben Gehal-
te Gber 0,01 mg/kg aufwiesen. Interessanterweise stamm-
ten beide von dem selben Hersteller. Dieser wurde aufge-
fordert seine Wareneingangskontrolle zu Uberprufen.
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4. Toxische Elemente (Schwerme-
talle) und erndhrungsphysiologisch
bedeutsame Elemente

Dem Gehalt an toxischen Schwermetallen und Elementen
in unserer Nahrung, wie Blei, Cadmium und Quecksilber
wird ein hoher gesundheitlicher Stellenwert zugemessen.
Im Jahr 2003 wurden daher 1295 Proben auf 8098 Ele-
ment-Einzelparameter untersucht. Eine einheitliche Be-
urteilungsgrundlage fur viele Lebensmittel sind dabei die
Grenzwerte der Kontaminanten-Hoéchstgehalt-Verordnung
VO(EG) Nr. 466/2001.

Schwerpunkte in 2003 waren die Untersuchung von Uran
in Trinkwasser, von Kupfer in Kalbsleber, von Aluminium
in Laugengeback sowie von Cadmium in Pilzen und fri-
schem GemUse.

Die Situation der Belastungen mit toxischen Elementen
kann far das Jahr 2003 als ginstig eingeschatzt werden.
Von 829 untersuchten Proben Uberschritten nur elf den
Grenzwert fir Cadmium. Bei Blei und Quecksilber wurden
jeweils zwei Uberschreitungen festgestellt.

Kupfer in Kalbsleber

In der Vergangenheit waren erhéhte Kupfergehalte insbe-
sondere bei Kalbslebern aufféllig. Dies war auch im Jahr
2003 Anlass zur Untersuchung von 45 Proben auf ihren
Gehalt an Kupfer. Mit einem Gehalt unter 75 mg/kg kon-
nen Uber die Halfte der Proben als niedrig belastet einge-
stuft werden. Kupfergehalte oberhalb 300 mg/kg werden
in Baden-Wirttemberg als , toxikologisch nicht mehr ver-
tretbare Menge” eingestuft. Dies war im Gegensatz zu
den Vorjahren bei lediglich einer der untersuchten Kalbs-
leberproben der Fall.

Toxische Schwermetalle in Fischen, Meeresfriichten und
Pilzen

Es ist bekannt, dass Weichtiere Schwermetalle (vor allem
Blei, Cadmium und Quecksilber) leicht aufnehmen kénnen.
Seefische konnen durch Umweltkontaminationen ebenfalls
mit Schwermetallen belastet sein. Von den im Jahr 2003
untersuchten Proben dieser Warengruppen zeigten ledig-
lich 4 % erhohte Gehalte an Quecksilber und 4 % an Cad-
mium. Aufféllige Bleigehalte wurden nicht festgestellt.

Schwermetalle in Pilzen

Auch Pilze gehdren zu den Lebensmitteln, die gattungs-
abhéangig erhohte Aufnahmen von insbesondere Blei und
Cadmium zeigen kénnen. Im Berichtsjahr wurden bei
dieser Produktgruppe keine Uberschreitungen der in der
Kontaminanten-Verordnung vorgegebenen Hochstgehal-
te verzeichnet.

5. Mykotoxine

Derzeit sind Uber 200 Mykotoxine (Schimmelpilzgifte) be-
kannt, die beim Wachstum unterschiedlicher Pilzspezies
(u.a. Penicillium-, Aspergillus-, Fusarium-Arten) auf pflanz-
lichen Substraten gebildet werden kénnen. Aus Sicht des
Verbraucherschutzes sind jedoch lediglich einige wenige
Toxine (u.a. Aflatoxine, Ochratoxin A, Patulin, Fumonisine,
Deoxynivalenol, Zearalenon) von Bedeutung.

Fur diese Mykotoxine wurden zwischenzeitlich in ausge-
wahlten Lebensmitteln EU-weit (Kontaminanten-Verord-
nung) bzw. national (Mykotoxin-Hochstmengen-Verord-
nung) Hochstmengen festgelegt.

Basierend auf diesen Vorgaben wurden im Berichtszeitraum
in ca. 1000 Toxin-Einzelbestimmungen insgesamt 530 Pro-
ben Lebensmittel pflanzlicher Herkunft auf die oben ge-
nannten Mykotoxine untersucht.

Aflatoxine

Aflatoxine (B,, B,, G,, G,) zéhlen zu den sogenannten La-
gertoxinen (Bildung erst nach der Ernte). Sie werden tber-
wiegend durch Aspergillus flavus und Aspergillus parasi-
ticus gebildet. Diese Pilze kénnen sich ausschlieBlich in
feucht-warmen Klimazonen (u. a. Iran, Turkei) entwickeln.
Daher kommen Aflatoxine ausschlieBlich in bestimmten Le-
bensmitteln aus diesen Regionen vor.

Aufgrund ihrer krebserzeugenden Wirkung wurde der zu-
lassige Gehalt an Aflatoxin B, in Lebensmitteln EU-weit auf
2 ug/kg (Gewdrze 5 pg/kg) und die Summe der Aflatoxine
(Aflatoxin B,, B,, G,, G,) auf 4 pg/kg (Gewirze 10 ug/kg)
begrenzt. In Sduglings- und Kleinkindnahrung wurde mit
jeweils 0,05 pg/kg ein Grenzwert im Bereich der analyti-
schen Nachweisgrenze festgelegt.



82 CVUA | Stuttgart

Jahresbericht 2003

Im Berichtszeitraum waren in 40 % der Gberpriften Lebens-
mittel Aflatoxine nachweisbar (Vorjahr 33 %). Demgegen-
Uber wurde lediglich in 5% der Proben eine Hochstmen-
genUberschreitung festgestellt (Vorjahr 13 %).

Eine hohere Kontaminationsrate bei vergleichsweise nied-
rigeren Toxingehalten deutet darauf hin, dass die Aflato-
xinproduzenten nach wie vor ubiquitér vorhanden waren,
sich jedoch aufgrund von VorsorgemaBnahmen und/oder
besonderer klimatischer Bedingungen nicht entsprechend
stark entwickeln konnten. Die geringere Anzahl an Hochst-
mengenberschreitungen kénnte jedoch auch in verander-
ten Einkaufsstrategien des Handels begrtindet sein. Im Fol-
genden werden die Ergebnisse ausgewahlter Produkte bei-
spielhaft dargestellt:

Lebensmittel Untersuchun- | Aflatoxin B,

gen gesamt

nachweisbar
(>0,1 pg/kg)

Pistazien

In griinen Pistazien waren Aflatoxine im Gegensatz zum
Vorjahr (keine der Proben kontaminiert) in allen untersuch-
ten Proben nachweisbar (unterhalb der geltenden Héchst-
mengen). Samtliche Proben stammten aus dem ,Iran” bzw.
.unbekannten Ausland”.

Gerostete Pistazien waren demgegenUber deutlich we-
niger haufig kontaminiert (17 %; Vorjahr 34 %) und die
Anzahl der Hochstmengenuberschreitungen lag mit 14 %
deutlich niedriger als im Vorjahr (26 %). Wahrend im Vor-
jahr vor allem Pistazien aus dem Iran und der Turkei zur
Untersuchung kamen, war im Berichtszeitraum tberwie-
gend Ware aus den Vereinigten Staaten im Handel erhalt-
lich. HochstmengenUberschreitungen wurden in beiden
Proben aus dem Iran, in einer von funf Proben aus der
Tarkei, jedoch lediglich in 1 von 17 Proben aus den USA
festgestellt.

Anzahl Anzahl

Eisgrundmasse (Pistazien, 11 5
Nuss)

Erdnussriegel 6 2
Feigen (getrocknet) 17 2
Flips, Knabbererzeugnisse 5 3
Haselniisse (ganz, ohne Schale) 13 3
Haselniisse (gemahlen) 12 5
Haselnussmasse (Fiillungen) 6 4
Mandeln (ganz, ohne Schale) 6 0
Mandeln (gemahlen) 14 9
Nougaterzeugnisse 6
Pistazien (griin) 6
Pistazien (gerostet u. gesalzen) 29 5
Weintrauben, getrocknet 27 0
Sonstige* 10 6

Gewiirze

Aflatoxin B, Hochster
iiber der Hochstmenge Aflatoxin B,-
(> 2 pg/kg) Gehalt
% Anzahl % ug/kg
45 0 0 0.3
33 0 0 2,0
12 1 6 4,1
60 0 0 0.5
23 0 0 0.3
42 2 17 9,1
67 0 0 0.4
0 0 0 <0,1
64 0 0 1.3
100 0 0 0.5
100 0 0 1,0
17 4 14 30,9
0 0 0 <0,1
60 0 0 0,6

Aflatoxin B, iiber der
Hochstmenge (> 5 pg/kg)

Chillis (Fruchtgewiirz) 16 15
Ingwer (Wurzelgewiirz) 4
Muskatnuss (Samengewiirz) 5

Paprikapulver (Fruchtgewiirz) 5
198 77

94 2 13 30,9

0 0 0 <0,
60 0 0 1.8
60 0 0 2,0
39 9 5 30,9

* Erdnussbutter, Feingeback, Getreideriegel, Marzipanrohmasse, Persipan

Tabelle: Aflatoxin B, in Lebensmitteln
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Nach wie vor durften Pistazien aus dem Iran Gberdurch-
schnittlich stark mit Aflatoxinen belastet sein. Dies ergibt
sich u.a. aus der Haufigkeit entsprechender EU-Schnell-
warnungen. Diesem Umstand scheint der Handel in Ba-
den-Wurttemberg durch eine veranderte Einkaufsstrategie
Rechnung getragen zu haben.

Haselniisse und Mandeln

In ganzen Haselnssen und Mandeln (ohne Schale) waren
Aflatoxine nur vereinzelt (3 von 19 Proben) und in gerin-
ger Menge (bis 0,3 ug/kg B,) nachweisbar. Demgegeniber
war jede zweite Probe vermahlener Ware kontaminiert und
in 2 von 12 Proben waren die Grenzwerte Uberschritten.
Nach wie vor muss bei vermahlenen Produkten davon aus-
gegangen werden, dass Ware minderwertiger Qualitat zur
Verarbeitung gelangt.

Getrocknete Feigen und Weintrauben

Die durch die Lebensmitteltiberwachungsbehorden gefor-
derten Verbesserungen, wie z.B. entsprechende Vorsor-
gemaBnahmen in den Erzeugerlandern vor und nach der
Ernte, verstarkte Export-, Import- und Wareneingangskon-
trollen, scheinen zu greifen. Lediglich 1 von 17 untersuch-
ten Feigenproben wies einen Aflatoxin B,-Gehalt tiber dem
Grenzwert auf, die Kontaminationsrate ist auf 12 % (Vor-
jahr 25 %) gesunken.

In getrockneten Weintrauben (Rosinen, Sultaninen, Korin-
then; 27 Proben) waren Aflatoxine nicht nachweisbar.

Gewiirze

Gewdrze waren auch dieses Jahr Uberdurchschnittlich hau-
fig mit Aflatoxinen kontaminiert (60 — 100 %). So wurden
in einer Probe Chilli-Pulver mit 30,9 ug/kg Aflatoxin B,
und 33,2 pg/kg Gesamtaflatoxin die Grenzwerte um das
6- bzw. 3-fache Uberschritten. Wie im Vorjahr waren ins-
besondere die groben Chilli-Produkte (z.B. zur Wirzung
von Kebap) betroffen. Selbst bei einem Ublicherweise ge-
ringem Verzehr ist zu bedenken, dass punktuell sehr hohe
Konzentrationen auftreten kénnen.

Auch wenn insgesamt die Anzahl der Héchstmengenu-
berschreitungen in diesem Jahr deutlich zurlickgegangen
ist, ist die Belastungssituation keinesfalls zufriedenstellend.
Die zukUnftigen Untersuchungen werden zeigen, ob eine
Fortsetzung der bisherigen Anstrengungen aller Beteilig-
ter (Erzeuger, Hersteller, Handler) ausreichen wird, dem
Verbraucher langfristig aflatoxinfreie Erzeugnisse anbie-
ten zu kénnen.

Ochratoxin A

Ochratoxin A ist ein Pilzgift, welches ausschlieBlich un-
ter unzureichenden Lagerbedingungen gebildet wird. Die
entsprechenden Produzenten (Penicillium- und Aspergil-
lus-Spezies) kénnen sich jedoch, im Gegensatz zu den af-
latoxinbildenden Spezies, auch in gemaBigten Klimazonen
entwickeln. Ochratoxin A wirkt nierentoxisch, genotoxisch
(die Erbsubstanz schadigend), teratogen (Fehlbildungen er-
zeugend) und immunsupressiv (Unterdriickung des Immun-
systems). Problematisch ist seine lange Halbwertszeit im
tierischen und menschlichen Organismus, d.h. nach dem
Verzehr kontaminierter Produkte wird das Toxin nur sehr
langsam aus dem Korper eliminiert.

Seit Méarz 2002 gelten EU-weite Grenzwerte fur Getrei-
de und Getreideprodukte (3—5 pg/kg) sowie getrocknete
Weintrauben (10 pug/kg). Im Rahmen der nationalen My-
kotoxin-Hochstmengen-Verordnung wurden dartber hin-
aus im Februar 2004 Hochstmengen flr weitere Produkte
(u.a. Kaffee, getrocknete Feigen) festgelegt.

Ochratoxin A war mit Gberwiegend geringen Gehalten in
61 % der Proben nachweisbar. Im Berichtszeitraum wurden
schwerpunktmaBig Gewrze, Trockenobst sowie Getreide-
beikost fir Sauglinge untersucht. In dem letztgenannten
Produkt war das Toxin erfreulicherweise nur in 1 von 27
Proben lediglich im Bereich der analytischen Nachweisgren-
ze enthalten. Auffallige Befunde ergaben sich u.a. in den
folgenden beispielhaft dargestellten Produkten.

Gewiirze

Alle Gewdirze mit positiven Aflatoxinbefunden waren regel-
maBig auch mit Ochratoxin A belastet (40 — 100 %).

In Paprika- und Chillipulver war das Toxin in jeder Probe mit
mittleren Gehalten zwischen 3 und 5 ug/kg sowie Spit-
zenwerten bis zu 17 ug/kg nachweisbar. Da bisher nur re-
lativ wenige Daten zum Vorkommen von Ochratoxin A in
Gewdrzen vorliegen, werden diese Produkte zukinftig im
Rahmen eines Monitoring-Projektes verstarkt Uberprift.

Getrocknete Weintrauben

Die hochsten Ochratoxin A-Gehalte wurden mit 30,7 pg/kg
in getrockneten Weintrauben ermittelt. Gegentber dem
Vorjahr (keine Beanstandungen) war der EU-Grenzwert in
12 % der Proben Uberschritten. An diesem Beispiel wird
deutlich, dass die Gehalte an Ochratoxin A in Abhangig-
keit der klimatischen Bedingungen von Jahr zu Jahr stark
schwanken kénnen und in hohem MaBe von den jeweili-
gen Trocknungs- und Lagerbedingungen abhangen.
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Ochratoxin A nachweisbar

Ochratoxin A-Gehalte

Lebensmittel Untersuchun-
gen gesamt
Anzahl Anzahl
Backmischungen 9 2
Chillis (Fruchtgewdirz) 16 15
Feigen (getrocknet) 15 4
Getreidebeikost f. Sduglinge 24 1
Getreide, Getreideerzeugnisse** 27 7
Glithwein 20 19
Ingwer (Wurzelgewtiirz, gemahlen) 4 1
Kaffee (roh) 1 0
Kaffee (gerostet) 9 4
Kaffeeextrakt 10 10
Kakaopulver 7
Lakritz, Lakritzerzeugnisse 17 17
Muskatnuss (Samengewiirz) 5 2
Paprikapulver (Fruchtgewiirz) 5 5
Reis 10 0
Rotwein, einfache Qualitat 8 7
Rotwein, gehobene Qualitat 13 3
Qualitatswein (Griechenland) 1 1
Traubensaft (rot) 21 21
Weintrauben (getrocknet)*** 34 31
Gesamt 256 157

*: positive Proben

Mittelwert* hochster Wert

% ug/kg bzw. pg/I
22 0,4 0,8
94 5,0 16,7
27 1,7 41
4 0,1 0,1
26 0.3 0.5
95 0,7 1,6
25 3,5 3,5
0 <0, <01
44 1,2 23
100 1,4 33
100 0,9 1,4
100 2,2 141
40 9,4 11,8
100 3.2 10,3
0 <01 <01
88 0,2 0,6
23 0.2 04
100 3,1 3.1
100 0.2 0.5
91 5.3 30,7
61

**: Weizen, Weizenmehl, Getreideflocken, Vollkornbrotchen, Speisekleie, Musli, Musliriegel (Hochstmenge 3 pg/kg)
***: Korinthen, Sultaninen, Rosinen (Hochstmenge 10 ug/kg; 4 Proben (12 %) > Hochstmenge)

Tabelle: Ochratoxin A in Lebensmitteln

Lakritzerzeugnisse

Bedingt durch die auffalligen Befunde in Stssholzwur-
zel im Vorjahr wurden Lakritzerzeugnisse in diesem Jahr
verstarkt untersucht. Mit einem mittleren Gehalt von 2,2
ug/kg und Spitzenwerten tber 10 pg/kg war Ochratoxin
A in sémtlichen Proben nachweisbar. Durch eine Vorbe-
handlung der Wurzel (Schélen) kénnten die Toxingehalte
in den Verarbeitungsprodukten (u. a. Lakritze, Tee) deutlich
gesenkt werden.

Patulin

Patulin wird als genotoxisch und teratogen eingestuft und
kommt nahezu ausschlieBlich in Kernobst (insbesondere
Apfeln) vor. Zwischenzeitlich existieren EU-weite Grenz-
werte zwischen 10 ug/kg (Babynahrung) und 50 pg/kg
(Fruchtsafte). In lediglich 9 der 25 im Rahmen des Okomo-
nitoring untersuchten Birnensaftproben war Patulin in ge-
ringer Menge bis maximal 10 pg/I| nachweisbar.
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Fusarientoxine

Fusarientoxine (u. a. Trichothecene, Zearalenon, Fumoni-
sine) werden von unterschiedlichen Fusarium-Arten (u. a.
Fusarium graminearum, Fusarium culmorum) in der Re-
gel auf Getreide gebildet. Im Gegensatz zu den bisher be-
sprochenen Toxinproduzenten entwickeln sich diese Pilze
Uberwiegend auf dem Feld vor der Ernte. Das Ausmal einer
Toxinbildung ist somit in entscheidendem Mafe von den
klimatischen Bedingungen, insbesondere wahrend der Blu-
te, abhangig und damit nur bedingt beeinflussbar.

Augrund der aufwandigen Analytik und Ublicherweise
groBen Probenmengen werden Fusarientoxine in Proben
aus ganz Baden-Wurttemberg ausschlieBlich in den Che-
mischen und Veterinaruntersuchungsamtern Stuttgart und
Sigmaringen untersucht. Im Rahmen eines gemeinsamen
Forschungsprojektes der Landesstiftung Baden-Wurttem-
berg werden derzeit Methoden zur parallelen Bestimmung
von unterschiedlichen Trichothecenen entwickelt und eta-
bliert.

Bei Trichothecenen handelt es sich um eine Gruppe hete-
rogener Toxine, die Uberwiegend in Getreide gebildet wer-
den. Trichothecene hemmen die Proteinbiosynthese und
schadigen somit insbesondere Organe mit hohen Zelltei-
lungsraten (u.a. Darm, Leber). Hierdurch kommt es u. a. zu
unspezifischen Stérungen des Immunsystems.

Lebensmittel Untersuchun-
gen gesamt
Anzahl Anzahl

Backmischungen 14 13
Getreidebeikost fiir Sauglinge 34 14
HartweizengrieB (Durum) 35 34
MaisgrieB/Maismehl 5 5
Reis 10 1
Roggenmischbrot/brétchen 17 16
Speisekleie (Hafer) 5 3
Speisekleie (Weizen) 11 11
Teigwaren (eifrei) 16 14
Teigwaren (eihaltig) 5 5
Weizen 38 38
Weizenmischbrot 16 16
Sonstige** 45 44
Gesamt 251 214

*: positive Proben

Deoxynivalenol nachweisbar

Ferner wurden im Tierversuch Hautirritationen sowie eine
negative Beeinflussung der Futteraufnahme festgestellt.

Deoxynivalenol (DON) ist gemessen an der Haufigkeit des
Vorkommens und aufgrund der teilweise hohen Gehalte
das wichtigste Trichothecen. Aus diesem Grund gilt fir die-
ses Toxin seit Februar 2004 in Deutschland ein Grenzwert
von 500 pg/kg in Getreide und Getreideprodukten (Aus-
nahme HartweizengrieB).

DON war zwar in 85 % der Proben, jedoch Uberwiegend
deutlich unterhalb des genannten Grenzwertes, nachweis-
bar. Lediglich in zwei Proben wurden Gehalte deutlich tber
500 pg/kg gemessen.

Im Rahmen des bundesweiten Monitoring wurde schwer-
punktmaBig Getreidebeikost fur Kleinkinder sowie Hart-
weizengrieB3 (inklusive daraus hergestellter Teigwaren) un-
tersucht. Mit durchschnittlichen Gehalten von 32 ug/kg
und einer Kontaminationsrate von 41 % war die Getrei-
debeikost erfreulicherweise vergleichsweise niedrig belas-
tet. Der in Deutschland seit Februar 2004 fuir Babynahrung
eingefuihrte Grenzwert von 100 ug/kg wurde nicht anna-
hernd erreicht.

Die hdchsten Durchschnittsgehalte wurden in Hartweizen-
grie und Weizenkleie ermittelt. Aufgrund der fur einen Fu-
sariumbefall unglnstigen Witterungsbedingungen in 2002
lagen die mittleren Gehalte jedoch auch hier noch deutlich

unter 500 pg/kg.
Deoxynivalenol-Gehalte

Mittelwert* hochster Wert

Prozent ng’kg

93 1m 274
41 32 61
97 185 1360
100 123 193
10 16 16
94 84 152
60 31 38
100 252 740
88 130 308
100 120 165
100 77 280
100 104 341
98 63 347
85

**: Getreide, Cornflakes, Flips, Getreideriegel, GrieBbrei, Vollkornbrot-/brétchen, Musli, Weizenkleingeback

Tabelle: Deoxynivalenol in Lebensmitteln
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Zearalenon (ZEA) wird in der Regel von denselben Pro-
duzenten gebildet wie DON und kommt daher ebenfalls
Uberwiegend in Getreide und Getreideprodukten vor. Ze-
aralenon und seine im Organismus gebildeten Metaboliten
a- und B- Zearalenol wirken stark strogen. Eine moglicher-
weise krebserregende Wirkung kann bisher nicht abschlie-
Bend ausgeschlossen werden.

In Deutschland gilt seit Februar 2004 eine Héchstmenge
von 50 pg/kg (Getreide und Getreideprodukte) sowie 10
ug/kg (Babynahrung).

Im Berichtszeitraum war Zearalenon lediglich in 14 % der
untersuchten Proben mit Gehalten deutlich unter den
Grenzwerten nachweisbar. Lediglich eine Probe Weizen-
kleie wies mit 53 pg/kg einen Wert im Bereich der nun-
mehr geltenden Hochstmenge auf.

6. Acrylamid

Am 24. April 2002 gingen Meldungen durch die Medien,
dass schwedische Forscher in erhitzten starkehaltigen Le-
bensmitteln hohe Konzentrationen an Acrylamid entdeckt
haben. Acrylamid ist eine Verbindung, die bisher nur als
Ausgangsstoff fir Kunststoffe (Polyacrylamid) in Erschei-
nung getreten ist. Acrylamid hat sich im Tierversuch als
krebserregend, erbgutverandernd und nervenschadigend
erwiesen. Bei den Konzentrationen, die in Lebensmitteln
vorkommen, ist fir den Menschen allerdings keine Ner-
venschadigung zu erwarten, umstritten bleibt allerdings
die Frage, ob Acrylamid in diesen Konzentrationen beim
Menschen Krebs auslésen kann.

Weltweite Forschungsaktivitaten haben zu einer breiten Er-
weiterung des Wissens Uber die Bildungsweise von Acryl-
amid in den unterschiedlichsten Lebensmitteln gefuhrt. Es
wurden inzwischen zahlreiche EinflussgroBen und Prozess-
parameter identifiziert, die Einfluss auf die Acrylamidbil-
dung haben und so eine Minimierung der Acrylamidgehalte
in Lebensmitteln mdglich machen.

Bei allen Versuchen hat sich aber die bekannte Grundre-
gel bestatigt, dass Acrylamid beim Erhitzen von Lebens-
mitteln immer nur dann gebildet wird, wenn 4 Bedingun-
gen erfullt sind:

e Die Aminosaure Asparagin ist vorhanden.

e Reduzierende Zucker, z.B. Trauben- oder Fruchtzucker
(@b 150 °C auch Rohr-/Rubenzucker) sind vorhanden.

¢ Das Lebensmittel ist weitgehend wasserfrei (zumindest
an der Oberflache).

e Die Temperatur in oder auf dem Lebensmittel betragt
Gber 100 °C.

Am CVUA Stuttgart wurden Versuche zur Bildung von
Acrylamid in Backwaren, insbesondere in Lebkuchen und
dhnlichen Erzeugnissen, durchgefihrt. Unterstltzung leis-
tete dabei die Backerfachschule Stuttgart. Als Fazit der Ver-
suche wurden rechtzeitig vor Weihnachten Empfehlungen
zur Vermeidung hoher Gehalte an Acrylamid beim Backen
von Lebkuchen auf unserer Internet-Homepage der Offent-
lichkeit zuganglich gemacht.

In Zusammenarbeit mit dem Saatbauamt Donaueschingen
wurde auBerdem ein Forschungsprojekt zur Acrylamidbil-
dung in Kartoffeln durchgefihrt. Dabei konnte eindrucks-
voll gezeigt werden, dass eine starke Abhangigkeit des
Acrylamid-Bildungspotentials von der Kartoffelsorte und
von den Lagerungsbedingungen besteht.

Im Berichtsjahr wurden am CVUA Stuttgart insgesamt 171
Lebensmittelproben aus Herstellerbetrieben, aus dem Han-
del und aus der Gastronomie auf Acrylamid untersucht. Die
Ergebnisse sind, geordnet nach Lebensmittelgruppen, im
folgenden Text dargestellt.

Die Untersuchungsergebnisse flieBen direkt in die Berech-
nung der sogenannten Signalwerte mit ein. Zur Berech-
nung der Signalwerte werden die Ergebnisse aller amtli-
chen Acrylamiduntersuchungen aus allen Bundeslandern
beim Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit (BVL) gesammelt. Die Untersuchungsergebnisse
der problematischsten Lebensmittelgruppen werden dann
statistisch ausgewertet. Als Signalwert fir die jeweilige Wa-
rengruppe wird der Acrylamidgehalt festgelegt, der von
90 % der untersuchten Proben unterschritten wird. Wird
in einer Lebensmittelprobe eine Uberschreitung des Signal-
wertes festgestellt, so hat dies zwar noch keine unmittel-
bare rechtliche Konsequenz (Verkehrsverbot, BuBgeld), der
Hersteller dieses Lebensmittels ist aber verpflichtet, Maf-
nahmen zur Ursachenforschung und zur Minimierung der
Acrylamidbelastung seiner Produkte einzuleiten. Die Sig-
nalwerte werden in regelmaBigen Abstdnden neu berech-
net und festgelegt.
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Ende des Jahre 2003 galten folgende Signalwerte:

Kartoffelchips 1000
Pommes frites (verzehrsféhig) 570
Knackebrot 610
Feine Backwaren aus Miirbeteig 575
Kinderkekse 360
Lebkuchen, Diabetikerbackwaren 1000
Spekulatius 710
Frithstlickscerealien 200
Kaffeepulver 370
Kaffeeextrakt, Kaffeeersatz 1000
Alle anderen Lebensmittel 1000

Kartoffelerzeugnisse
(12 Proben, davon 1 Uber Signalwert)

Die Acrylamidgehalte in Pommes frites, Kartoffelpuffern
und Kartoffelchips lagen tendenziell niedriger als im Vor-
jahr, nur noch eine Probe lag knapp Uber dem Signalwert.
Die Empfehlungen, die Frittiertemperatur abzusenken
(maximal 175 °C) und zu starke Braunung zu vermeiden
(,Vergolden statt Verkohlen”) haben offensichtlich Frich-
te getragen.

Backwaren
(57 Proben, davon 7 Uber dem Signalwert)

Brot, Brotchen und Brezeln weisen im allgemeinen nur
niedrige Acrylamidgehalte auf. Im Inneren der Brotkru-
me wird wegen des Wassergehaltes auch bei hohen Back-
ofentemperaturen eine Temperatur von 100 °C kaum Uber-
schritten, deshalb wird Acrylamid fast ausschlieBlich in der
Kruste gebildet. Die héchsten Gehalte wurden in einem
Kartoffelbrot mit 208 ug/kg nachgewiesen.

Bei Knackebrot wurde im Berichtsjahr keine Uberschreitung
des Signalwertes mehr festgestellt.

Bei Waffeln, Butterkeksen, Krackern, Weihnachtsgeback,
Mandelhérnchen und ,,Amerikanern” lag der Acrylamidge-
halt in allen Féllen deutlich unter dem Signalwert.

Backwaren fur Diabetiker enthalten haufig Fructose
(Fruchtzucker) als Zuckeraustauschstoff. Fructose fordert
zusammen mit der Aminosaure Asparagin in besonderem
MaBe die Bildung von Acrylamid. Die Acrylamidgehalte lie-
gen deshalb haufig hoher als bei vergleichbaren konventio-
nellen Erzeugnissen, dies gilt vor allem dann, wenn neben
Fructose auch noch das Backtriebmittel Ammoniumhydro-
gencarbonat verwendet wird.

In 6 von 15 Proben war der Signalwert Gberschritten, der
hochste Gehalt betrug 2250 pg/kg.

Ein Problem stellen Lebkuchen und verwandte Erzeugnis-
se dar: Lebkuchen enthalten sehr viel reduzierende Zu-
cker (Honig, Inverzuckersirup). In der Regel wird aus Ge-
schmacksgrinden das Backtriebmittel Ammoniumhydro-
gencarbonat (Hirschhornsalz, ABC-Trieb) verwendet und
wegen des niedrigen Wassergehaltes werden hohe Back-
temperaturen nicht nur an der Oberflache, sondern auch
im Inneren der Lebkuchen erreicht. In einem Lebkuchen mit
hohem Roggenmehlanteil aus handwerklicher Herstellung
wurden 7834 pug/kg Acrylamid festgestellt.

Friithstiickscerealien
(10 Proben, davon 2 tber dem Signalwert)

Ein Erzeugnis eines baden-wirttembergischen Herstellers
wies mit 846 pg/kg einen Wert deutlich tUber dem Signal-
wert auf. In Zusammenarbeit zwischen LebensmittelUber-
wachung und dem Hersteller, der umfangreiche Eigenun-
tersuchungen durchfihren lieB, konnte der verwendete
Bio-Rohrzucker als Acrylamidquelle identifiziert werden.
Bei der Nachuntersuchung wurde nur noch ein geringer
Acrylamidgehalt festgestellt.

Kaffee und Kaffeesurrogate
(20 Proben, davon 3 Uber dem Signalwert)

Wahrend bei Kaffeepulver die Signalwerte nicht tber-
schritten wurden, findet man bei Kaffeesurrogaten haufi-
ger Acrylamidgehalte Uber dem Signalwert. Die héchsten
Gehalte weisen Produkte auf, die mit gertsteter Zichorie
hergestellt sind. Die Hersteller haben das Problem erkannt
und unternehmen im Dialog mit der Lebensmitteliberwa-
chung erhebliche Anstrengungen um die Acrylamidgehalte
zu senken. Erste Erfolge zeichnen sich bereits ab.

Sonstige Lebensmittel

In 15 Proben Rohrzucker, Zuckersirup, Malzextrakt und
Ahornsirup wurden nur geringe Acrylamidgehalte bis 127
ug/kg nachgewiesen.

In keiner der 12 untersuchten Bierproben war Acrylamid
nachweisbar.

Kosmetische Mittel

4 Proben Cremes und Balsam mit dem Inhaltsstoff Poly-
acrylamid wurden auf monomeres Acrylamid untersucht.
Dabei wurden in einer Probe , Teufelskralle-Balsam” 2533
ug/kg Acrylamid festgestellt.
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7. Nitrit, Nitrat, Nitrosamine

Nitrat, Nitrit

Nitrosamine

Nitrat ist fur das Wachstum von Pflanzen ein unentbehr-
licher Nahrstoff und somit in jeder Pflanze von Natur aus
enthalten.

Der Nitratgehalt von Frischgemuse ist abhangig von der
Gemusesorte, der Anbaumethode und dem Nahrstoffan-
gebot des Ackerbodens. Einige GemUsesorten besitzen ein
betrachtliches Speichervermogen fur Nitrat.

FUr bestimmte Blattgemusesorten ist der Hochstgehalt
an Nitrat in der Schadstoff-Hochstmengen-Verordnung
geregelt.

Im Rahmen des Nitratprogramms der EU wurden 225 Pro-
ben Frischgemise und Spinat untersucht.

Zudem wurden 15 Proben Gemdseerzeugnisse und 29 Flei-
scherzeugnisse warmblUtiger Tiere auf ihren Nitratgehalt
Uberprift. In 32 Fleischerzeugnissen und 51 Wurstwaren
wurde der Nitritgehalt ermittelt. Eine Uberschreitung der
gesetzlich festgelegten Hochstmengen lag nicht vor.

Rucola-Untersuchungen

Aufgrund seiner groBBen Beliebtheit wurde Rucola (Eruca
vesicaria, Senf- oder Olrauke, auch Ruke oder Raukelkohl
genannt) verstarkt untersucht. Rucola ist botanisch gese-
hen kein Salat. Die Hochstmengenregelung der Schadstoff-
Hochstmengen-Verordnung gilt daher nicht.
Erwartungsgemaf waren die Nitratgehalte sehr hoch.

Bei 45 der 46 untersuchten Rucola-Proben betrug der Ni-
tratgehalt Gber 2000 mg/kg (Hochstwert: 8045 mg/kg,
Mittelwert: 5367 mg/kg). In 72 % der Proben lag der Nit-
ratgehalt sogar Gber der fir Kopfsalat festgelegten Hochst-
menge von 4.500 mg/kg Nitrat, der fur Unter-Glas-Ware
in der Anbauzeit vom 1.10. bis 31.03. gilt. Fir andere An-
bauarten und -zeiten gelten nach der Schadstoff-Hochst-
mengen-Verordnung niedrigere Hochstmengen. Auf Grund
der fehlenden gesetzlichen Grundlage konnte keine Bean-
standung erfolgen.

Nitrosamine wurden in Lebensmitteln, kosmetischen Mit-
teln und Bedarfsgegenstéanden aus Gummi untersucht.

Lebensmittel

In Gegenwart von Nitrit und Nitrat werden in eiweiBhal-
tigen Lebensmitteln N-Nitrosoverbindungen gebildet, z.B.
N-Nitrosamine. Diese Stoffe haben sich in Tierversuchen
als krebserregend, aber auch als mutagen und teratogen
erwiesen. Es ist davon auszugehen, dass diese Wirkungen
auch beim Menschen auftreten.

Es wurden hauptsachlich solche Lebensmittel untersucht,
in denen auf Grund der Herstellungstechnologie potenti-
ell Nitrosamine gebildet werden kénnen, wie z.B. in Bier
(Bildung von N-Nitrosodimethylamin in Braumalz) und ge-
raucherten Fischerzeugnissen (Erhitzung eiweiBreicher Le-
bensmittel in Gegenwart von Nitrat/Nitrit). Uberhéhte Ge-
halte wurden nicht festgestellt.

Fur N-Nitrosodimethylamin (NDMA) in Bier existiert lediglich
ein ,technischer Richtwert” von 0,5 ug/kg. Bei keiner der
60 untersuchten Bierproben wurde dieser Wert Gberschrit-
ten. Der hochste festgestellte Gehalt betrug 0,4 pg/kg.

Bedarfsgegensténde

14 Luftballons wurden auf fltichtige Nitrosamine und ni-
trosierbare Stoffe untersucht. In fast allen Luftballons wa-
ren Nitrosamine in bedenklichen Mengen enthalten. Mehr
siehe Teil B, Lebensmitteliberwachung, Kapitel Bedarfs-
gegenstande.

Kosmetische Mittel

20 Proben Wimperntusche (Mascara) wurden auf das
nichtfliichtige Nitrosamin N-Nitrosodiethanolamin (NDE-
LA) Uberprift. In 2 Proben war dieser Stoff nachweisbar.
Weitere Untersuchungen folgen im Jahre 2004.
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8. Polycyclische aromatische
Kohlenwasserstoffe (PAK)

9. 3-Monochlorpropandiol
(3-MCPD)

Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) stellen
eine Gruppe von mehreren hundert verschiedenen Verbin-
dungen dar. PAKs sind Bestandteile von Erdél, Kohle und
Teer. Sie entstehen auch bei der unvollstandigen Verbren-
nung von organischen Materialien wie Holz und Pflanzen-
teilen (z. B. beim Rauchern). Viele (allerdings nicht alle) PAKs
sind krebserzeugend. Besonders kritisch zu beurteilen sind
die sogenannten ,schweren PAKs”, der wichtigste Vertre-
ter dieser Gruppe ist das Benzo(a)pyren.

Insgesamt wurden 65 Lebensmittel (ohne Trinkwasser)
auf PAK’s untersucht, Benzo(a)pyren konnte in 43 Proben
(66 %) nachgewiesen werden.

In 10 Proben Pflanzendl und Margarine wurden kei-
ne PAK-Gehalte Uber den Richtwerten (1 pg/kg fir
Benzo(a)pyren oder 5 pg/kg fur die Summe der schwe-
ren PAKs) festgestellt. Lediglich bei einer Probe Sonnen-
blumendl aus Russland wurden geringfligig erhdhte Ge-
halte festgestellt.

Ebenso unauffallig erwiesen sich 10 Proben Pesto und in
Speisedl eingelegtes Gemuse (Antipasti).

Anders stellte sich dagegen die Situation bei bestimmten
Fischkonserven in Speisedl dar: Bei Sprotten aus dem Bal-
tikum lagen die PAK-Gehalte im Pflanzendlanteil in allen 9
untersuchten Proben tber den Richtwerten. Der héchste
Gehalt lag bei 52,7 ug/kg Benzo(a)pyren. Die Untersuchun-
gen an baltischen Fischkonserven werden auch weiterhin
intensiv durchgefthrt, mit dem Ziel einer weitgehenden
Reduktion der PAK-Gehalte. Bei Olsardinen aus Marokko
wurde dieses Ziel bereits erreicht: im Gegensatz zum Vor-
jahr lag nur noch eine von 11 untersuchten Proben gering-
flgig Uber den Richtwerten.

Als Alternative zur konventionellen Raucherung dirfen
zur Herstellung von Fleischerzeugnissen auch Rauchkon-
zentrate verwendet werden. Der Hersteller muss dafur
eine Ausnahmegenehmigung beantragen, die eingesetz-
ten Raucharomen mussen weitgehend frei von PAKs sein.
Im Rahmen der Uberwachung solcher Ausnahmegenehmi-
gungen wurden 14 Proben Fleischerzeugnisse und 3 Rauch-
aromen untersucht. In keiner der Proben wurden erhéhte
PAK-Gehalte festgestellt.

Aufgrund einer Meldung des EU-Schnellwarnsystems wur-
den 4 Proben Krautertee mit Ginkoblattern untersucht.
Dabei wurden keine auffalligen PAK-Gehalte festgestellt.

3-Monochlorpropandiol (3-MCPD) kann bei der Herstellung
und Zubereitung von verschiedenen Lebensmitteln entste-
hen. Es wird daher analog zu Acrylamid auch als sogenann-
ter ,,food-borne contaminant” bezeichnet. 3-MCPD wirkt
in hohen Dosen bei Ratten krebserregend, es schadigt je-
doch nicht die DNA. Daher wurde vom wissenschaftlichen
Lebensmittelausschuss der Europaischen Kommission (SCF)
eine tolerierbare tagliche Aufnahmemenge (TDI) von 2 ug
3-MCPD pro kg Korpergewicht festgelegt.

Wahrend das Vorkommen von 3-MCPD in SojasoBen und
anderen Wrzen bereits seit langerem bekannt ist und es
fur diese Produkte auch technologische Minimierungsmaog-
lichkeiten gibt, wurde 3-MCPD in den letzten Jahren zu-
nehmend auch in Grundnahrungsmitteln wie z. B. Brot ge-
funden. Eine Hochstmenge von 20 pg/kg existiert bislang
aber lediglich fur SojasoBe und hydrolysiertes Pflanzenpro-
tein, fir andere Lebensmittel gibt es noch keine rechtlichen
Regelungen. Die Mitgliedstaaten der EU sind daher aufge-
rufen, Lebensmittel hinsichtlich ihres 3-MCPD-Gehaltes zu
untersuchen, um zu klaren, ob fir weitere Lebensmittel
Hochstgehalte festgesetzt werden mussen.

Nachdem im Jahr 2002 vor allem Brot und Toastbrot unter-
sucht wurde, standen 2003 Fleischprodukte, Feine Back-
waren, StBwaren und Kaffee im Vordergrund (siehe Ab-
bildung auf der folgenden Seite). Darlber hinaus wurde
ein gemeinsames Forschungsprojekt mit der Bundesfor-
schungsanstalt fur Erndhrung und Lebensmittel (BFEL) zur
Minimierung von 3-MCPD wahrend der Zubereitung von
Toastbrot durchgefuhrt.

Kaffee, Kekse, Kunstdarme

Nachdem im letzten Jahr bei der Untersuchung von Brau-
erei- und Backmalz ein dunkel gerostetes Farbmalz mit ei-
nem relativ hohen 3-MCPD-Gehalt auffiel, waren im Jahr
2003 die sogenannten Kaffeeersatzgetranke ein Unter-
suchungsschwerpunkt. In diesen werden gerdstetes Malz
oder andere gerostete Pflanzenteile (z. B. Zichorien) einge-
setzt. Tatsachlich wiesen alle untersuchten Kaffeeersatzpul-
ver hohe Gehalte an 3-MCPD auf, der Spitzenreiter lag bei
426 pg/kg. Auch im verzehrsfertig zubereiteten Getrank
war noch 3-MCPD nachweisbar, aufgrund des starken Ver-
dinnungseffektes jedoch nur noch in Spuren (ca. 3 ug/kg).
In Bohnenkaffee waren dagegen nur geringe Mengen an
3-MCPD zu finden (< 20 pg/kg).
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In den untersuchten Keksen waren in der Regel nur ge-
ringe Mengen an 3-MCPD bestimmbar (< 20 pg/kg). Le-
diglich zwei Proben Vollkornkekse waren mit 48 und 64
ug/kg auffallig.

Ein weiterer Schwerpunkt war die Untersuchung von
Wursterzeugnissen sowie von natirlichen und kinst-
lichen Wursthullen. Wéhrend in Brilhwursterzeugnissen
wie z.B. Lyoner kein 3-MCPD nachweisbar war, konnten
in Rohwarsten (z.B. Salami) geringe 3-MCPD-Gehalte be-
stimmt werden (um 20 pg/kg). Eine Probe , Pfefferbeisser”
wies einen 3-MCPD-Gehalt von knapp 100 pg/kg auf. In
Rohwrsten begiinstigt vermutlich die niedrige Wasserak-
tivitat in Kombination mit hohen Fett- und Salzgehalten
die 3-MCPD-Bildung.

Natur- und Kunstdarme wurden untersucht, nachdem
aus England von sehr hohen 3-MCPD-Gehalten (> 1000
ug/kg) in essbaren Wursthullen berichtet wurde. In allen
analysierten Naturdarmen war 3-MCPD nicht nachweis-
bar. Dagegen konnten in nicht zum Verzehr vorgesehen
Kunstdarmen durchweg Gehalte gréBer 100 pg/kg fest-
gestellt werden. Dies lasst sich dadurch erkldren, dass zur
Stabilisierung dieser Wursthullen haufig der Quervernetzer
Epichlorhydrin eingesetzt wird, der bei Kontakt mit Wasser
zu 3-MCPD reagiert. Eine Probe war hier mit Gber 40.000
ug/kg 3-MCPD besonders auffallig. Es zeigte sich jedoch,
dass wahrend der technologischen Verarbeitung (Wassern
der Hulle, Brihen der Wurst) der 3-MCPD-Gehalt der Hulle
stetig abnimmt und in der fertigen Wurst diese Substanz
nicht mehr nachweisbar ist.

[ ]< 20pg/kg
[] < sopg/kg
[ <100 ugrkg
B < 400 ug/kg
B > 400 ug/kg

14

Berliner, Brotchen, Blatterteig

Die 3-MCPD-Bildung kann unter anderem durch Fett und
Emulgatoren gefordert werden (siehe auch , Forschungs-
projekt Toastbrot”). Daher konzentrierte sich ein Untersu-
chungsprogramm des Bundesamts fur Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL) auf die Untersuchung
fett- und emulgatorhaltiger Backwaren, also z.B. auf Soft-
brétchen, Berliner und Blatterteiggebéck. Im Rahmen die-
ses Programms wurden vom CVUA Stuttgart insgesamt 81
Proben hinsichtlich ihres 3-MCPD-Gehaltes untersucht.
Softbrotchen, die vor allem fur die Zubereitung von Ham-
burgern und Sandwiches verwendet werden, sind zwar
reich an Fett und Emulgatoren, 3-MCPD konnte jedoch in
keiner Probe quantifiziert werden. Aller Wahrscheinlich-
keit nach reichen hier Backtemperatur und -dauer nicht
aus, um die Bildung groéBerer Mengen an 3-MCPD zu er-
moglichen. Auch ,normale” Brétchen enthalten tblicher-
weise weniger als 20 ug/kg 3-MCPD. Nur in drei Proben
.Roggenbrétchen” wurden Gehalte zwischen 20 und 50
ug/kg gefunden.

Fettreiche feine Backwaren wie z.B. Berliner, Blatterteig-
geback, Lebkuchen oder Spekulatius wiesen ebenso wie
Knabbergeback aus Blatterteig (z. B. Kasestangli) und Chips
fast ausschlieBlich Gehalte kleiner 20 pg/kg 3-MCPD auf.
Lediglich drei Proben ,,Croissants” enthielten zwischen 20
und 50 pg/kg 3-MCPD.

Anders verhalt es sich mit Zwieback. Hier wurden in allen
Proben Gehalte zwischen 20 und 50 pg/kg bestimmt, eine
Probe Vollkornzwieback enthielt 64 pg/kg 3-MCPD.

Das Untersuchungsprogramm wird im Jahr 2004 mit Kek-
sen, Zwieback, gebratenen Fleischprodukten (z.B. Doner
Kebap, Grillhdhnchen) und Kaffeeersatz fortgesetzt.
Weiterhin wird 2004 ein bundesweites Monitoringprojekt
Uber 3-MCPD in Backwaren, Knabberartikeln und Fertig-
gerichten aus dem Backofen unter der Federfiihrung des
CVUA Stuttgart durchgefihrt.

Abb.: 3-MCPD in verschiedenen Lebensmittelgruppen
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Forschungsprojekt , Toastbrot”

Wie oben bereits erwahnt, kénnen bestimmte Backzu-
taten die Bildung von 3-MCPD in Lebensmitteln fordern.
Hohe Gehalte entstehen vor allem beim Zubereiten von
Toastbrot, da dort wahrend des Toastvorgangs sehr hohe
Temperaturen auf die gesamte Oberflache der Toastschei-
be einwirken.

In Zusammenarbeit mit der Bundesforschungsanstalt fir
Erndhrung und Lebensmittel (BFEL) wurden daher Unter-
suchungen zum Einfluss von Backzutaten (Fett, Salz, Emul-
gatoren, usw.) und der Intensitdt des Back- bzw. Rostpro-
zesses auf den 3-MCPD-Gehalt von Toastbrot durchfiihrt.
Das Institut fur Getreide-, Kartoffel- und Starketechnologie
in Detmold stellte im Rahmen dieses Forschungsprojekts
Toastbrote nach insgesamt 33 verschiedenen Rezepturen
her und toastete die Scheiben auf unterschiedlich dunk-
le Braunungsstufen. Diese Toastscheiben wurden dann
vom CVUA Stuttgart hinsichtlich ihres 3-MCPD-Gehaltes
untersucht.

Dabei stellte sich heraus, dass der Zusatz von Fett die 3-
MCPD-Bildung im Vergleich mit einer fettfreien Rezeptur
fordert. Variiert man den Fettgehalt jedoch innerhalb der
praxisnahen technologischen Grenzen (1 bis 5 %, die an-
gegebenen Prozentzahlen beziehen sich immer auf das ein-
gesetzte Mehl), so lasst sich kein signifikanter Einfluss auf
die 3-MCPD-Bildung feststellen. Ebenso verhalt es sich mit
der Zugabe von Salz innerhalb der normalerweise einge-
setzten Mengen (1,6 bis 2,4 %).

|:| kein Backmittel, 5% Fett
. 1% Backmittel, 5% Fett
- 2% Backmittel, 5% Fett

. 3,5% Backmittel, 5% Fett
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Toaststufe

Unerwartet war dagegen der starke Einfluss eines kommer-
ziellen Backmittels, das Ublicherweise bei der Herstellung
von Toastbrot zum Einsatz kommt. Hier zeigte sich eine
direkte Abhangigkeit der verwendeten Backmittelmenge
von der 3-MCPD-Entstehung beim Toasten. Wird das Toast-
brot ohne jeden Zusatz von Backmittel hergestellt, entsteht
auch bei hohen Toaststufen nur sehr wenig 3-MCPD (siehe
Abb. links unten).

Daraufhin wurden Untersuchungen dahingehend unter-
nommen, welche Bestandteile des Backmittels, das sich
aus Zucker, Mehl, Sojamehl, Calciumsulfat, Emulgator (E
471; Mono- und Diglyceride von Speisefettsauren), Enzy-
men und Ascorbinsaure zusammensetzt, fur die verstark-
te 3-MCPD-Entstehung verantwortlich sein kénnten. Zu-
nachst wurde die Ursache in dem verwendeten Emulgator
vermutet, da in Modellversuchen aus Monoglyceriden 3-
MCPD wesentlich besser entsteht als aus normalen Fetten
(Triglyceride). Durch den Zusatz von Mono-/Diglyceriden
oder Lecithinen wurde die 3-MCPD-Bildung beim Toasten
jedoch nur leicht verstarkt. Anders sieht es aus, wenn dem
Toastbrotteig aus technologischen Griinden — z.B. fur ein
besseres Braunungsverhalten — Zucker zugesetzt wird. Die-
ser vervielfacht die 3-MCPD-Bildung wahrend des Toastvor-
gangs verglichen mit zuckerfreien Rezepturen (siehe Abbil-
dung auf der folgenden Seite). Ein Mechanismus, wie aus
Zucker und Salz 3-MCPD entsteht, wurde in der Literatur
bislang noch nicht beschrieben.

Abb.: Einfluss des Backmittels auf die Bildung von
3-MCPD in Toastbrot in Abhangigkeit von der Toaststufe
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Den starksten Einfluss auf die 3-MCPD-Bildung hatte je-
doch das Backmittel selbst, seine weiteren Bestandteile
mussen also noch zusatzlich einen synergistischen Effekt
auf die Bildung dieser Substanz austiben. Zur Klarung die-
ses Sachverhalts sind noch weitere Untersuchungen erfor-
derlich.

Grundsatzlich war bei allen Rezepturen zu beobachten,
dass der 3-MCPD-Gehalt der Toastscheiben stark von ihrer
Braunung abhangt. Leicht gebrdunte Scheiben enthielten
durchweg kein bzw. nur Spuren an 3-MCPD, wahrend in
tiefdunkel gertsteten Toasts bis Gber 1000 pg/kg gefun-
den wurden.

Daher gilt auch hier in Analogie zur Acrylamid-Problematik:
.Vergolden statt verkohlen!”

6 7

Toaststufe

I + 0.25 % Lecithin
- + 0,5 % Lecithin
% Lecithin

% Zucker

Abb.: Einfluss von Emulgatoren und Zucker auf die
3-MCPD-Bildung beim Toasten in Abhangigkeit von der
Toaststufe
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10. Radiochemische Unter-
suchungen

Als Konsequenz aus dem Reaktorunfall in Tschernobyl
im Jahr 1986 verabschiedete der Bundestag noch im sel-
ben Jahr ein Strahlenschutz-Vorsorge-Gesetz (StrVG vom
19.12.1986), dessen wesentlicher Inhalt die Regelung der
einheitlichen Uberwachung der Umweltradioaktivitat ist. Es
wurde beschlossen, die Uberwachung der Umweltradioak-
tivitdt auszubauen und zu einem einheitlichen Mess- und
Informationssystem zusammenzufihren (= IMIS = Integrier-
tes Mess- und Informations-System zur Uberwachung der
Umweltradioaktivitat).

In Uber 2000 Messstellen werden bundesweit Daten er-
hoben und mit Hilfe des rechnergestttzten System-Netzes
(IMIS-IT) den Landesdatenzentralen und von dort zur Zen-
tralstelle des Bundes bei der Bundesanstalt fir Strahlen-
schutz gemeldet. In Form von Tabellen, Diagrammen und
Karten aufbereitet, bewertet und eventuell mit Empfehlun-
gen versehen, werden diese Daten an das Bundesumwelt-
ministerium weitergeleitet. Die zustandigen Bundes- und
Landesbehorden kénnen sich so sehr schnell ein genaues
Bild von der radiologischen Lage und deren Auswirkung auf
die Bevolkerung machen. Das Chemische und Veterindrun-
tersuchungsamt Stuttgart ist als Landesmessstelle fur Le-
bensmittel, Bedarfsgegenstande, Futtermittel, Bden und
Trinkwasser in dieses System eingebunden.

Die Uberwachung der Radioaktivitat der Lebensmittel er-
folgte sowohl im Rahmen des Bundesmessprogramms nach
§ 3 Strahlenschutzvorsorgegesetz (433 Proben), als auch im
Rahmen der allgemeinen Lebensmitteltberwachung (327
Proben). Im Mittelpunkt stand dabei, wie auch in den Jah-
ren zuvor, die gammaspektrometrische Analyse der Grund-
nahrungsmittel.

Die Verordnung (EWG) Nr. 737/90 schreibt im § 3 fur den
freien Verkehr von Lebensmitteln vor, dass die folgenden
Grenzwerte flr kumuliertes Casium (Cs-137 und Cs-134)
nicht Uberschritten werden durfen:

e 370 Bg/kg fur Milch, Milchprodukte und Kleinkinder-
nahrung
e 600 Bg/kg fur alle anderen Lebensmittel.

Verschiedene Proben wurden zusatzlich auf Strontium-90,
Radium-Isotope sowie auf Uran- und Plutoniumisotope un-
tersucht. Dabei zeigte sich, wie schon in den Jahren zuvor,
dass der Reaktorunfall von Tschernobyl bei Lebensmitteln,
die bei uns in den Verkehr gebracht werden, keine signifi-
kante Erhéhung der Kontamination mit Strontium-90 und
anderen schwerfllchtigen Nukliden zur Folge hatte.

Kontamination mit radioaktivem Casium

Die Kontamination mit radioaktivem Casium (Casium-134
und Casium-137) ist bei den meisten Lebensmitteln nur
noch sehr gering, wobei sich die Situation im einzelnen
folgendermaBen darstellt:

Obst und Gemiise (-Erzeugnisse)

Die Casium-Aktivitaten in einheimischem und auslandi-
schem Obst und Gemdise lagen im allgemeinen unter der
Nachweisgrenze von 0,2 Bg/kg. Héhere Gehalte wurden
lediglich bei Wildbeeren festgestellt. Heidelbeeren ergaben
Gehalte bis zu 29,8 Bg/kg.

Pilze

Die Fahigkeit mancher Pilzarten, dem Boden Céasium zu
entziehen und dieses zu speichern, fuhrte auch im Jahr
2003 zu teilweise beachtlich hohen Kontaminationen mit
Werten bis zu 108 Bq/kg an Casium-137 und Césium-134
bei Schwefelkdpfen aus Baden-Wurttemberg.

Bei Wildpilz-Importware aus Drittldndern wurde im Be-
richtsjahr keine Uberschreitung des Grenzwertes von 600
Bq/kg festgestellt.

wild

Die Kontamination von heimischem Wildfleisch, insbeson-
dere Rehwild und Wildschwein ist immer noch deutlich
messbar. Um noch unbekannte regionale Belastungsge-
biete zu identifizieren, wurde ein umfassendes landes-
weites Untersuchungsprogramm durchgefiihrt. Im Uber-
wachungsgebiet wurden Gehalte von nicht nachweisbar
(< 0,2 Bg/kg) bis 652 Bg/kg an Casium-137 und Casium-
134 festgestellt. Nur 1 Probe Uberschritt den Grenzwert von
600 Bg/kg. Eine Ausnahme stellte ein , Gbergelaufener”
Frischling aus Bayern dar, der mit 10.600 Bg/kg Cs-137
belastet war. Die Ursache fur die hohe Schwankungsbrei-
te ist erndhrungsbedingt.
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Bezeichnung

Milch, Milcherzeugnisse, Kase
Gewiirze

Fleisch (ohne Wild)

Wild

StiBwasserfisch
Getreide,-Erzeugnisse, Kartoffeln
Gemiise, -Erzeugnisse

Pilze, -Erzeugnisse

Obst, Obstprodukte

Hiilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst
Honig, Brotaufstriche
Kleinkindnahrung

Gesamtnahrung

Trinkwasser, Rohwasser, Mineralwasser
Sonstige Lebensmittel

gesamt:

Futtermittel (TM)
Boden (TM)
gesamt:

gesamt

59
14
64
189

12
88
83
50
85

10
63
25
10
760

59
15
74

Probenzahl

Davon EU- | Dritt-

Ausland | lander

13
14
1
3 1
1 21
3 1
1
4
20 43
9
9

Tabelle: Untersuchungen auf Casium-gesamt (Cs-134 und Cs-137)

FM = Frischmasse; TM = Trockenmasse; Akt.Konz. = Aktivitdtskonzentration

Bezeichnung

Probenzahl

Cs-137+Cs-134
Akt.Konz. in Bq/kg FM

Proben Proben

liber liber

Grenzwert | Nachweis-

grenze
12 0,12 0,62
11 0,16 54
10 0,17 1,17
1(2) 152 0,17 652
(10600)
10 0,17 1,23
0,27 0,29
7 0,14 0,25
39 1.1 402
11 0,16 29,8
1 1,25
5 0,56 43,5
1 0,054
6 0,1 0,5
8 0,26 0,66
1(2) 275
13 0,15 6,7
49 136
13

Sr-90 (Bq/kg)

Milch, Milcherzeugnisse, Kéase
SiiBwasserfisch

Getreide,-Erzeunisse, Kartoffeln
Gemiise, -Erzeunisse

Obst, Obstprodukte

Kleinkindnahrung

Gesamtnahrung

Trinkwasser, Rohwasser, Mineralwasser
gesamt:

Futtermittel (TM)
Boden (TM)
gesamt:

Tabelle: Untersuchungen auf Strontium-90

11

14

12

65

14

0,018 0,103
0,016
0,1 0,17
0,027 0,34
0,009 0,106
0,012 0,018
0,036 0,066
0,002 0,008
0.6 6.1
0,43 3,16
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Bezeichnung Probenzahl

Ra-Isotope (Ra-226 + Ra-228) Bq/kg

Gesamtnahrung 12

Tabelle: Untersuchungen auf Radiumisotope

Kontamination bei Gesamtkost

0,035 0,18

11. Sonstige analytische Arbeiten

Gesamtkost aus einer Stuttgarter Klinik wurde in wo-
chentlichen Abstanden untersucht. Dabei ergab sich fur
die durchschnittliche an einem Tag pro Person mit der Nah-
rung aufgenommene Menge an kunstlichem Casium-137
ein Mittelwert unter 0,1 Bq pro Person und Tag. Die Sr-90-
Gehalte lagen zwischen 0,04 und 0,07 Bq, die Ra-226-
Gehalte zwischen nicht nachweisbar und 0,18 Bq, jeweils
pro Person und Tag.

Proben aus dem Bereich der
Landwirtschaft

Auch hier stand die gammaspektrometrische Analyse der
entnommenen Materialien im Mittelpunkt.

Futtermittel

Im Gegensatz zu Lebensmitteln werden die Aktivitatsgehal-
te von landwirtschaftlichen Proben auf Trockenmasse (TM)
bezogen, sodass die Werte zunachst hoher erscheinen.
Rechnet man grob bei pflanzlichen Materialien mit einem
Trockensubstanzgehalt von 10 %, so sind die gemessenen
Aktivitdten mit denen der Nahrungsmittel vergleichbar.
Die Casium-Aktivitaten von Grasproben betrugen durch-
schnittlich bis zu 1,8 Bq/kg TM mit einem Maximum von
6,1 Bg/kg, die Sr-90-Werte lagen zwischen 0,6 und 6,1
Bg/kg TM. Die Radiocasiumgehalte aller anderen Futter-
mittel lagen unterhalb der Nachweisgrenze von 0,5 Bq/kg
TM.

Boden

Die Radiocasiumkontamination der Boden zeigt das Akti-
vitdtsmuster, wie es seit dem Tschernobyl-Unfall bekannt
ist und nimmt nur sehr langsam ab, sodass die Aktivitaten
auf dem Niveau der Vorjahre liegen. Der von uns gemes-
sene Maximalwert betrug 136 Bg/kg in einem unbearbei-
teten Boden.

Semicarbazid in Babynahrung - Eintrag
liber Deckeldichtungen?

Das Vorhandensein von Semicarbazid (SEM) war bisher ein
Indikator fir einen nicht zuldssigen Einsatz des Antibioti-
kums Nitrofurazon bei tierischen Lebensmitteln. SEM, der
Metabolit dieses Antibiotikums, steht im Verdacht, krebser-
regend zu sein.

Im Sommer gab die Industrie bekannt, dass SEM in rein
pflanzlichen Lebensmitteln, unter anderem auch in Baby-
nahrung, gefunden wurde. Da der Einsatz von Antibiotika
hier ausgeschlossen war, mussten andere Ursachen fir SEM
in pflanzlichen Lebensmitteln verantwortlich sein. Denkba-
re Quellen waren z.B. Pestizide oder die Entstehung wah-
rend der Herstellung des Lebensmittels, ahnlich wie bei
Acrylamid. Unter Verdacht standen u.a. auch Deckel mit
aufgeschaumter Dichtungsmasse, da die betroffenen Le-
bensmittel in GlasgefaBen mit sogenannten Twist-off De-
ckeln verpackt waren.

Bei der Herstellung von Dichtungsmassen fir Deckel wird
das Aufschaummittel Azodicarbonamid (ADA) verwendet.
SEM ist méglicherweise das Abbauprodukt oder eine Ver-
unreinigung des ADA: Da SEM sehr gut wasserldslich ist,
war ein Ubergang vom Deckel in das Lebensmittel plau-
sibel.

Fur den Nachweis von SEM als Metabolit von Nitrofurazon
wird Ublicherweise eine saure Hydrolyse und gleichzeitige
Derivatisierung mit 2-Nitrobenzaldehyd eingesetzt. Da SEM
wahrend der Analyse als Artefakt aus Azodicarbonamid
oder seinem Abbauprodukt Diharnstoff entstehen kann
und somit ein Gehalt an SEM nur vorgetauscht wurde,
mussten zwei Faktoren beim Nachweis von SEM in Dich-
tungsmasse abgeklart werden:

e Spielt der Einsatz von Saure eine Rolle?
e Wird durch die Derivatisierung bei Anwesenheit von
Azodicarbonamid ein Artefakt gebildet?
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Daher wurde eine LC-MS-MS-Methode entwickelt, bei der
bewusst auf den Einsatz von Saure verzichtet wurde. Das
fein zerkleinerte Dichtungsmaterial wurde lediglich mit
Wasser extrahiert und unter pH-neutralen Bedingungen
mit 2-Nitrobenzaldehyd derivatisiert.

Mit dieser Methode wurden 20 unbenutzte Twist-off-Ver-
schltsse fur Glasbehalter (u.a. Deckel zum Verpacken von
Babynahrung, Konfitire, Joghurt, Milch, GemUsekonser-
ven) untersucht. In 90% der untersuchten Dichtungen wur-
de SEM nachgewiesen. Die Werte schwankten zwischen 25
und 1.900 pg SEM/kg Dichtungsmaterial. Berlcksichtigt
man, dass pro Deckel durchschnittlich 0,9 g Dichtungsmas-
se enthalten ist, bedeutet dies, dass maximal 1,7 yg SEM
pro Deckel in das damit verpackte Lebensmittel migrieren
kdnnten. Unter Berlcksichtigung der jeweiligen Fullmenge
kdnnte somit bei den untersuchten Proben ein Gehalt von
maximal 7 ug/kg Lebensmittel erreicht werden.
Erstaunlich war, dass die von uns bestimmten Gehalte in
den Dichtungsmassen mit durchschnittlich 420 pg/kg (ma-
ximal 1.900 pug/kg) um den Faktor 10 niedriger lagen als
die von anderen Labors gemeldeten Gehalte (durchschnitt-
lich 4.050 pg/kg; maximal 17.000 pg/kg). Diese Labors ar-
beiteten mit Methoden, bei denen analog zur Bestimmung
von Antibiotika Sdure eingesetzt wurde.

Die Anwesenheit von SEM in den Dichtungsmassen wur-
de mit einer zweiten Methode abgesichert. Der Gehalt an
SEM im wassrigen Extrakt der Dichtungsmasse wurde ohne
Saureeinsatz und ohne Derivatisierung untersucht. Deu-
teriertes Semicarbazid dient dabei als interner Standard. Da
SEM mit Hilfe der Reversed-Phase-Chromatographie nur
schlecht chromatographiert werden kann und als kleines
Molekul (Molekulargewicht: 75 g/mol) bei der massen-
spektrometrischen Detektion nur uncharakteristische Frag-
mente liefert, war die Methodenentwicklung besonders
schwierig. SchlieBlich konnte aber nachgewiesen werden,
dass SEM tatsachlich aus der Dichtungsmasse in wassrige
Lebensmittel migriert. Die nachgewiesenen SEM-Gehalte
korrelierten mit den mittels modifizierter Derivatisierungs-
methode (ohne Saure) gemessenen Werten.

Da das Thema SEM EU-weit diskutiert wird, haben wir un-
sere Erkenntnisse dem Gesetzgeber mitgeteilt. Das BfR
(Bundesinstitut fur Risikobewertung) hat zwar das Risiko
far Kleinkinder und Erwachsene als gering eingeschatzt,
vertritt aber dennoch die Auffassung, dass grundsatzlich
eine Kontamination der Lebensmittel mit SEM nicht erfol-
gen soll. Seitens der EU wurde zwischenzeitlich die Verwen-
dung von Azodicarbonamid (als eine mégliche Quelle von
SEM) fur Gegenstande mit Lebensmittelkontakt ab dem
02.08.2005 verboten.

Wissenschaftliche Abschlussarbeit:
Nachweis von Fremdfett in Schokolade

Sascha Kaltenbach

Zur Herstellung von Schokolade ist seit dem 15. Dezem-
ber 2003 in allen EU-Mitgliedsstaaten neben Kakaobutter
auch die Verwendung definierter pflanzlicher Fette (Fremd-
fett) erlaubt. Schokolade darf bis zu 5 % bezogen auf die
Schokolade dieser als Kakaobutteraquivalente (CBE) be-
zeichneten Fette zugesetzt werden. Da diese CBE’s in ihrer
chemischen Zusammensetzung und ihrem physikalischen
Verhalten Kakaobutter sehr dhnlich sind, werden hohe An-
forderungen an die Analytik beztglich der qualitativen und
quantitativen Erfassung gestellt.

Ziel dieser Arbeit war es, eine einfache, stabile und schnel-
le Methode zum qualitativen Nachweis von Fremdfett in
Schokolade zu finden und festzustellen, inwieweit quan-
titative Aussagen Uber den Fremdfettgehalt moglich sind.
Dazu wurden Messungen zur Triglycerid- (TG)-Zusammen-
setzung mit einer unpolaren Saule (Trennung nach Anzahl
der C-Atome der TG) und zur Fettsaure (FS)-Zusammenset-
zung durchgefthrt. Reine Kakaobutterproben, CBE’s aus
dem Handel, Modellmischungen aus diesen beiden mit
unterschiedlichen CBE-Anteilen, Mischungen aus beiden,
die zusatzlich Milch-und/oder Nussfett enthielten, sowie
Handels-Schokoladen wurden untersucht. Die erhobenen
Daten wurden graphisch und statistisch ausgewertet.

Die Ergebnisse alterer Arbeiten zur Triglycerid- und Fettsau-
re-Zusammensetzung konnten dabei weitestgehend besta-
tigt werden. Mit beiden Auswertemethoden lieB sich im
Allgemeinen ein Fremdfettzusatz in den Modellmischun-
gen und den Schokoladen qualitativ nachweisen und mit
Ausnahme von llipe-haltigen CBE’s auch quantitativ aus-
werten. Stérungen durch vorhandenes Milchfett konnten
durch Abschatzen des Milchfettgehalts Gber mehrere Tri-
glyceride, die weder in Kakaobutter noch in CBE vorkom-
men, eliminiert werden. Vorhandenes Nussol storte dage-
gen bei der graphischen Auswertung die quantitative Ab-
schatzung, da dieses zwar anhand der Fettsdureverteilung
und der Aufspaltung des C54-Peaks erkannt, aber nicht
guantifiziert werden konnte.

Da die Aussagekraft der Analytik um so besser wird, je
mehr Informationen Uber Art und Zusammensetzung der
verwendeten Fette vorliegen, sind in Zweifelsfallen Herstel-
lerkontrollen und die Untersuchung der einzelnen zur Her-
stellung verwendeten Rohstoffe erforderlich.
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Das groBe Spektrum an Tierseuchen und Tierkrankheiten
bei einer Vielzahl unterschiedlicher Nutz-, Heim-, Haus-,
Zoo- und Wildtierarten macht eine umfangreiche und auf-
wandige Diagnostik notwendig. Um diese vielfaltigen Auf-
gaben zu meistern, wird neben hoch qualifiziertem Perso-
nal die optimale Nutzung von Ressourcen und die interdis-
ziplindre Zusammenarbeit im Hause als Grundlage fur eine
problemorientierte, rasche und zielgerichtete Diagnostik
immer wichtiger. Bespielhalt hierfur sei das mit der Ab-
teilung Lebensmittelmikrobiologie (Abtl. 6) eingerichtete
molekularbiologische Labor sowie die Anschaffung eines
Real Time-PCR-Geréates fur die Durchfihrung der Prion-
protein-Genotypisierung beim Schaf und unterschiedliche
Erregernachweise genannt. Neuen molekularbiologischen
Methoden wird in der Diagnostik eine zunehmende und
nicht mehr wegzudenkende Rolle zukommen und gemal3
unseres Leitbildes kdnnen wir nur durch stéandige Weiter-
entwicklung die Qualitat unserer Arbeit sichern.

Tierseuchen und -krankheiten sowie Zoonosen im Blick
zu behalten, hat nach wie vor groBe Bedeutung, wie die
Tollwut im angrenzenden Bundesland Hessen, die globa-
le Gefahr von Geflugelpestausbrichen, die Schweinepest
der Wildschweine, das Echinokokken-Problem beim Fuchs
oder immer wieder auftretende Q-Fieberfélle beim Men-
schen zeigen. Unverzichtbar ist hierbei die Zusammenar-
beit mit den Tiergesundheitsdiensten der Tierseuchenkasse
Baden-Wiirttemberg im Hause sowohl bei der Routinedia-
gnostik als auch bei Felduntersuchungen. Dabei verstehen
wir unsere Zusammenarbeit nicht nur auf Dienstleistun-
gen beschrankt, sondern dariber hinaus als Kooperation in
Sachen Tiergesundheit, Zoonosen und Verbraucherschutz.
Auch undenkbar ware die Diagnostik von Tierkrankheiten
und Zoonosen ohne die Zusammenarbeit mit anderen Insti-
tutionen wie dem Landesgesundheitsamt Baden-Wurttem-
berg, der Universitat Hohenheim, der Bundesforschungs-
anstalt fur Viruskrankheiten der Tiere mit den Standorten
Riems, Wusterhausen und Jena. Durch diese gemeinsame
Arbeit leisten wir einen wichtigen Beitrag zum Gesund-
heitsschutz von Mensch und Tier.

1. Pathologie, Histologie, Tollwut-
diagnostik

Insgesamt wurden 2988 Tierkdrper zur Sektion Uber-
bracht. Aufgrund der Vorauswahl der Tiere sind die ge-
fundenen Krankheitsbilder nicht reprasentativ fur die je-
weilige Tierart.

Aus landwirtschaftlichen Betrieben kommen Tiere Gberwie-
gend bei Erkrankungen mit hoher Mortalitat oder ungenu-
gender Gewichtszunahme oder auch wertvollere Zuchttie-
re, die plotzlich verendet sind. Bei den aus ideellen Griinden
gehaltenen Tieren wird bei plotzlichen Todesfallen, eine
Untersuchung erbeten, aber auch in Fallen mit Verdacht
auf VerstoB3 gegen das Tierschutzgesetz.

Rascher Q-Fieber-Nachweis bei Kalb rettet Landwirt

Bei einem 2 Wochen alten Kalb, das plotzlich ohne beo-
bachtete Krankheitsanzeichen verendet war, wurde eine
nekrotisierende, interstitielle Pneumonie festgestellt. Die
Mutterkuh hatte an Nachgeburtsverhalten gelitten. Weil
der schon altere Landwirt an einer hochfieberhaften Lun-
genentziindung erkrankt war, wurde das Kalb zur Untersu-
chung gebracht. In Zusammenarbeit mit dem Veterindramt
und dem behandelnden Arzt der Intensivstation konnten
epidemiologische Hinweise fiir eine Coxiellen-Infektion ge-
funden werden und der Erreger mittels PCR im Lungen-
gewebe des Kalbes identifiziert werden. Die Therapie des
inzwischen lebensbedrohlich erkrankten Landwirtes und
seiner 2 schwer erkrankten Sohne sowie 3 infizierter Fa-
milienmitglieder konnte auf wirksame Medikamente um-
gestellt werden. Der die Mutterkuh behandelnde Tierarzt
hatte sich nicht infiziert, jedoch waren 7 von 8 im Stall
arbeitenden Personen sowie 2 von 7 Geburtstagsgdasten
erkrankt. Bei Folgeuntersuchungen konnten in der BFAV
Wousterhausen Coxiellen, der Erreger des Q-Fiebers, ange-
zlchtet und in der Mutterkuh hohe Antikérpertiter im ELI-
SA festgestellt werden. In diesem Zusammenhang mochten
wir auf die hohe Infektiositat der Coxiellen, insbesondere
beim Eintrocknen von Nachgeburtsflissigkeit und Placenta-
gewebe hinweisen. Hierbei bilden sich hoch wiederstands-
fahige sporenahnliche Kérperchen, die bis zu 1,5 Jahre den
Boden verseuchen kénnen und als typische Zoonoseerre-
ger bei Mensch und Tier schwere bis tédliche Krankheiten
auslosen. Da es beim Q-Fieber Erkenntnisse gibt, die noch
nicht ausreichend publik geworden sind, weisen wir auf 2
Veroffentlichungen hin, denen Hinweise zum Krankheits-
bild, zu therapeutischen MaBnahmen und Kontaktadressen
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entnommen werden kénnen: , Erforderliche MaBnahmen
beim Auftreten von humanen Q-Fieberepidemien”, als
Merkblatt erhaltlich beim Landesgesundheitsamt Baden-
Wirttemberg und ,, Coxielleninfektionen beim Tier und ihr
zoonotisches Potential” K. Henning, R. Sting und P. Kimmig
gehalten beim 45. Kongress der Deutsche Gesellschaft fir
Pneumologie 2004.

Landwirtschaftliche Nutztiere

Rinder, Kalber

Bei den zur Untersuchung gebrachten Jungrindern traten
am haufigsten Lungenentziindungen auf. Oft kénnen pri-
mare Virusinfekte nicht mehr ursachlich nachgewiesen wer-
den, jedoch histologisch der Verdacht bestatigt werden. Die
3 Falle einer nachgewiesenen BRSV-Infektion, einer hoch
kontagiésen, mit hoher Mortalitat verlaufenden Lungen-
entziindung, traten in den Sommermonaten auf.

Bei Milchkiihen tberwiegen Stoffwechselstérungen, ins-
besondere im Zusammenhang mit Milchhochleistung. Bei
5 Rindern konnten jedoch auch Pyometren mit Todesfol-
ge nach nicht erkannter Nachgeburtsverhaltung diagnos-
tiziert werden.

30 % der Kalber kamen wegen Durchfall mit Todesfolge
zur Untersuchung. Unter einer Vielzahl von Erregern konn-
ten 23 mal Kryptosporidien und 6 mal Rotaviren festgestellt
werden. Insbesondere bei Rotavirus-Infektionen kann es zu
Todesfallen mit hochgradiger Exsikkose und Enteritis kom-
men, noch bevor Durchfallsymptome auftreten. In 3 Féllen
mit Enteritis konnten MD/BVD-Viren nachgewiesen wer-
den. Bei ca. 20 % der Kalber wurden Pneumonien oder
Bronchopneumonien festgestellt.

In einem Bestand mit frischgestrichenen Wanden trat bei
mehreren Kalbern Blutharnen auf. Eine Kupferintoxikation
wurde nach histologischer Untersuchung festgestellt und
durch eine chemische Untersuchung der Leber bestatigt.

Schafe, Ziegen

Schafe kommen haufig mit Hinweisen auf zentralnervose
Stérungen wie Krampfen, Festliegen in Seitenlage und Ru-
dern mit den GliedmaBen zur Untersuchung. Die haufigs-
ten hierbei festgestellten Ursachen sind schwere Endopa-
rasitosen, die in sekundaren Enterotoxamien mdnden. Nur
bei 4 von 71 Schafen konnte eine Enzephalitis diagnosti-
ziert werden, hiervon waren 3 Listeriosen.

In 4 Fallen konnte eine primdre Enterotoxamie bei Jung-
schafen nachgewiesen werden. 2 mal traten Trachtigkeit-
stoxikosen auf. 2 Schafe kamen zur Untersuchung, da sie
wahrend der nichtbeobachteten Geburt durch mangelhafte
Offnung des Muttermundes verendet waren. Als zweith&u-
figste Todesursache nach Endoparasitosen treten parasitar
und bakteriell bedingte Pneumonien auf. Die pulmonale
Adenomatose wurde 1 mal diagnostiziert.

Die untersuchten Lammer sind Gberwiegend an Gastro-
enteritiden, zumeist parasitar verursacht, verendet. An ers-
ter Stelle stehen Kokzidien als Krankheitsursache gefolgt
von Kryptosporidien und Magendarmnematoden. Von 10
Lungenentziindungen waren 5 durch Pasteurellen verur-
sacht.

Bei der geringen Zahl von Ziegen verteilen sich die Krank-
heitsbilder gleichmaBig auf Pneumonien, Parasitosen und
Stoffwechselerkrankungen.

Aborte bei Wiederkauern

Bei den Rinderaborten konnten in der Halfte der Falle Hin-
weise auf die Verwerfungsursache wie Infektionen, Miss-
bildungen und Erbleiden festgestellt werden. In 3 Fallen
wurde Q-Fieber (Coxiellen) diagnostiziert. In nur einem
Fall konnten Antikdrper gegen Neospora caninum im Kalb
nachgewiesen werden. Dieser Erreger scheint in unserem
Sektionsgut, im Gegensatz zu Norddeutschland, keine gro-
Be Rolle zu spielen.

Bei Schaf- und Ziegenaborten, die vorberichtlich haufig
schon mit dem Hinweis auf seuchenhaftes Verlammen
kommen, lag die Klarungsrate mit 23 von 32 Fallen deut-
lich hher als bei den Rindern. In 9 Fallen konnten Chlamy-
dien als Ursache des Verwerfens und in einem Fall Coxiellen
nachgewiesen werden. 13 mal wurden unspezifische Ursa-
chen wie z. B. B-hamolysierende Escherichia coli festgestellt,
in keinem Fall Salmonella abortus ovis.

Schweine

Im Gegensatz zu allen anderen Tierarten werden kranke
Schweine haufig zu diagnostischen Zwecken euthanasiert,
um Bestandsprobleme zu klaren.

Die Circovirose war die haufigste Diagnose, die bei vor-
berichtlicher Atemwegsproblematik mit Abmagern und
Kdmmern gestellt wurde. Das porcine Circovirus 2 (PCV2)
konnte in ca. der Halfte aller Bronchopneumonien beim
Schwein (25 von 41) und bei Ferkeln (45 von 82) nach-
gewiesen werden. Pathologisch-anatomisch stellen diese
Lungenentziindungen eine bronchointerstitielle Pneumo-
nie mit nekrotisierender Bronchiolitis dar.
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Als weitere Erscheinungsformen werden die interstitiellen
Nephritiden und seltener ulzerierende Hautnekrosen als
einzelne Herde oder generalisiert beobachtet.

Eine Vielzahl verschiedener pathogener bakterieller Beglei-
terreger (11) pfropften sich auf die Circovirus-Infektionen
auf. Am haufigsten wurde hierbei Pasteurella multocida
(26), Bordetella bronchiseptica (14) und Haemophilus para-
suis (11) isoliert. Aus den Ubrigen Organen von Circovirose-
Schweinen konnten aber auch pathogene E. coli (30) oder
ein polybakterielles Bild (8) mit verschiedenen pathogenen
Bakterien oder aber auch eine physiologische Keimflora
(17) gefunden werden. Mischfloren sind bei diesen Infek-
tionsgeschehen die Regel. Eine Kombination der Circoviro-
se mit APP konnte in einem Falle und eine Kombination mit
PRRSV nur in 3 Fallen nachgewiesen werden. Die Circoviro-
se des Schweines zeigte sich uns in 3 Erscheinungsformen,
die auch in Kombination auftreten kénnen.

Bei Schweinen Uber 20 kg wurde in 4 von 34 Enteritisfallen
Lawsonia intracellularis nachgewiesen. Hier treten auch das
futterungsbedingte enterohdmorrhagische Syndrom und
Clostridienenterotoxamien auf. APP und PRRS-Virus konnte
in je 4 von 41 Pneumonien identifiziert werden.

Aborte bei Schweinen

Aus 48 Einsendungen konnte in 20 Fallen weder patho-
logisch-anatomisch noch mikrobiologisch ein Hinweis auf
die Abortursache gefunden werden. Ca. 40 % der Schwei-
neaborte blieben also ungeklart. Allerdings wird im Laufe
des Jahres 2004 eine Realtime-PCR Methode zur Untersu-
chung auf PRRS-Virus eingefiihrt. Es ist anzunehmen, dass
dadurch die Aufklarungsrate steigen wird. Folgende Abort-
ursachen konnten in 2003 identifiziert werden: Chlamydien
(8), Staphylokokken (3), E. coli (3), Mykotoxine (3), Strep-
tokokken (2), Parvovirus (1). In drei Féllen lagen Hinweise
auf eine Erkrankung des Muttertieres vor.

Pferde

Die Anzahl der untersuchten Pferdekorper, -organe und
-kopfeblieb mit 9 Tierkdrpern auf niedrigem Niveau konstant.
Bei einem seit Monaten therapieresistenten Pony wurde
eine COPD (chronic obstructive pulmonary disease) fest-
gestellt. Ein Pferd ist an einem Herzkreislaufversagen und
eines ist an einer nekrotisierenden Endometritis mit He-
patitis verendet. Ein Fohlen ist an einer Septikamie durch
Actinobacillus suis 2 Tage nach einer Leistenoperation, ein
Fohlen ist an einer Thyphlocolitis mit Verlagerung des Blind-
darmes, und ein Fohlen ist an einer Clostridienenterotoxa-
mie mit Sepsis verendet.

Aborte bei Pferden

In einem von 8 Fallen konnte eine Verwerfungsursache,
eine Missbildung (Chondrodysplasie), festgestellt werden.
Die anderen wurden als unspezifische, nicht infektiose Ab-
orte beurteilt.

Klein- und Heimtiere

Hunde und Katzen

Bei beiden Tierarten beobachten wir ein weites Spektrum
infektioser und nichtinfektioser Todesursachen. Stellvertre-
tend seien hier einige hervorgehoben:

Bei Katzen stehen umfangreiche Traumen meist durch
Uberfahren an erster Stelle der Todesursachen, gefolgt
von Herzkreislaufversagen (Kardiomyopathie, Narkose-
zwischenfalle) und der felinen Panleukopenie. In 7 Fallen
wurde FIP (feline infektiose Peritonitis) festgestellt. In die-
sem Zusammenhang sei erwahnt, dass wir immer wieder
aufgrund des histologischen Befundes den Verdacht auf ei-
ne coronavirus-bedingte Enteritis duBern kénnen. Der ati-
ologische Zusammenhang zwischen einer enteralen Coro-
navirusinfektion und der spéater daraus folgenden felinen
infektidsen Peritonitis/Serositis ist wissenschaftlich geklart.
Coronavirusinfektionen spielen vor allem in Katzenzuchten
und Tierheimen eine Rolle, dort wo es zu Massenansamm-
lungen der von Natur aus solitar lebenden Tiere kommt.

3 Falle von caniner Parvovirose und 1 Fall von Staupe traten
auf. 5 Hunde sind an Tumoren, 9 an Herzkreislaufversagen
und 2 an Magendrehung verendet. Ein Hund erlitt den Tod
durch Verzehr von Schneckenkorn.

Kaninchen

Von den 167 untersuchten Kaninchen konnte als hau-
figste Todesursache mit 49 Féllen Kokzidiose festgestellt
werden.

Zweithaufigste Todesursache war die RHD, die hamor-
rhagische Kaninchenseuche, mit 20 Tieren. Hier muss
beriicksichtigt werden, dass mit jedem Einzelfall ein Mas-
sensterben verbunden ist. Meistens wird der gesamte Ka-
ninchenbestand durch diese Virusinfektion vernichtet. Der
Informationsgrad, und dadurch die Impfmoral der Kanin-
chenbesitzer, lasst aus unserer Sicht zu wiinschen Gbrig. Es
wird uns berichtet, dass Zuchtwarte von der Impfung abra-
ten wirden, da es die Erkrankung nicht mehr gabe.
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Zahlreiche Kaninchenhalter haben sogar von der Krankheit
noch nie etwas gehort. Die Bestlirzung Uber den Totalver-
lust von wertvollen Zuchttieren ist dann besonders grof3.
Wir weisen daher darauf hin, dass alle Kaninchen gegen
RHD geimpft sein sollten. Notimpfungen bei Ausbruch der
Seuche im Bestand bringen keine Erfolge.

Die Pasteurellose und Dysenterie sind Uberwiegend ein Pro-
blem in Mastbestanden, dagegen ist die Leberlipidose eine
Folge zu gut gemeinter Futterung bei Bewegungsmangel in
Einzeltierhaltung. Enzephalitozoon cuniculi wird nach wie
vor in der kalten Jahreszeit als Erreger einer granulomato-
sen Nepbhritis, Enzephalitis und Hepatitis auch bei Einzel-
tieren und in Bestdnden beobachtet.

Zootiere

Bei den Zootieren verzeichneten wir 2003 eine leichte
Zunahme der untersuchten Tierkorper und Aborte, die
Uberwiegend aus dem Zoologischen Garten Wilhelma
stammten. Es kamen 65 verschiedene Tierarten, davon
13 Reptilienarten zur Untersuchung, vom Tiger bis zum
Zwergseidenaffchen, vom Tomatenfrosch bis zum Waran.
Die Tierarzte der Wilhelma sind in besonderen Féllen bei
den Sektionen anwesend und helfen uns die Befunde durch
ihr Spezialwissen richtig zu interpretieren. Die gestellten
Diagnosen sind so zahlreich wie die Tierarten selbst. Eine
Haufung bestimmter Krankheiten ist nicht zu verzeichnen.
Daher erwahnen wir hier nur eine kleine Auswahl:

Ein 4 Tage altes Gorillakind ist an einer Lungenentziindung
mit systemischen Blutungen verendet. Ein Flughund ist an
Leptospirose, ein Tiger ist an einer Nierenpapillennekrose
verendet. Bei 4 verschiedenen Tieren wurden Tumorerkran-
kungen mit Todesfolge diagnostiziert. Bei einer Schneezie-
ge konnte eine Mykobakteriose festgestellt werden. Meh-
rere Tomatenfrosche sind weiterhin, wie im Vorjahr, an ei-
ner Mykobakteriose verendet.

Wildtiere

Fur die ausfuhrliche Beschreibung der bei den verschieden
Tierarten gefundenen Diagnosen verweisen wir auf den
Jahresbericht zur Fallwilduntersuchung 2003.

Flichse

Mit 1273 Flchsen stellt diese Tierart die gréBte Grup-
pe der untersuchten Wildtiere dar. Es kamen 249 Fiichse
mehr als im Vorjahr zur Untersuchung. Damit wurde fast
die geforderte Tierzahl zur Probenentnahme fur das Toll-
wut-Monitoring erreicht. Alle Fuchse, bis auf 48 nicht un-
tersuchungsfahige, wurden auf Tollwut im Immunfluores-
zenztest mit negativem Ergebnis untersucht. Kotproben
aller Fichse wurden zur Echinokokken-Untersuchung dem
Dickdarm entnommen. Ebenso wurden Zwerchfellproben
zur Untersuchung auf Trichinella spiralis an das CVUA Frei-
burg weitergeleitet.

Wildschweine

Aufgrund des Erléschens der Wildschweinepest (WSP) ka-
men 2003 nur noch 44 Wildschweintierkdrper statt 319
im Jahr 2002 zur Untersuchung. Weder zeigten diese Tie-
re Symptome einer WSP-Erkrankung, noch konnte bei der
virologischen Untersuchung das WSP-Virus isoliert werden.
Nur 1 Tier wies Antikérper gegen das WSP-Virus auf. 39
Wildschweine waren erlegt worden, 4 waren durch Unfall
getotet und eines war tot aufgefunden worden. Bei 10
Wildschweinen konnte ein schwerer Befall mit Ekto- und
Endoparasiten festgestellt werden, 4 Tiere fielen durch
multiple Abszessbildung in den inneren Organen auf. 1
Wildschwein, das geschossen und mit ausgeweideten Or-
ganen mit der Bitte um Feststellung der Genusstauglich-
keit zur Untersuchung kam, hatte hochgradige tumordse
Veranderungen in der Leber vom Bild einer Infektion mit
Echinococcus multilocularis (Echinokokkose).

Tollwutuntersuchungen

AuBer den oben erwahnten Flichsen wurden 9 Katzen und
8 Hunde wegen krankhafter Aggressivitat auf Tollwut un-
tersucht. 4 Hunde, 1 Siebenschlafer und 5 Ratten sowie
1 Meerschweinchen hatten Menschen gebissen oder Kon-
takt zu Menschen, so dass die Sorge um eine mogliche Toll-
wutinfektion aufkam. Bei 7 Rehen, 5 Rindern, 3 Eichhérn-
chen, 2 Dachsen, 1 lltis, 1 Siebenschléfer und 1 Fledermaus
wurde das Gehirn ebenfalls mittels Immunfluoreszenz un-
tersucht. Alle Untersuchungsergebnisse waren negativ.
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Die jungsten Fuchstollwutfalle in Hessen rufen eindringlich
auf, weiterhin wachsam zu sein und sich nicht in falscher
Sicherheit einer vermeintlichen Tollwutfreiheit in Baden-
Wirttemberg zu wiegen. Durch die starke Vermehrung
der Fuichse und ihren Einzug in Stadtgebiete besteht auch
dort ein Risiko.

Ein Reh kam aufgrund von hochgradigen Verhaltensstérun-
gen mit Tollwutverdacht zur Untersuchung. Das Tier war
durch einen Befall mit Hirschlausfliegen extrem irritiert. Ein
weiteres Reh zeigte scheinbare Verhaltensstérungen durch
einen Massenbefall mit Rachendasseln.

Untersuchungen zur Klarung von
VerstoBen gegen das Tierschutzgesetz

Dieses alle Tierarten umfassende Aufgabengebiet gewinnt
nicht zuletzt durch die zunehmende Sensibilitat und Mitar-
beit in der Bevolkerung an Bedeutung. Tiere werden uns
vom zustandigen Veterindramt, der Polizei oder von Pri-
vatpersonen mit der Bitte zur Dokumentation und zum
Ausschluss naturlicher Todesursachen gebracht. Die digi-
tale Bilddokumentation hat sich, neben einer prazisen Pro-
tokollierung, als unentbehrliches Instrument etabliert, und
hat die Bearbeitung zwischen uns und den ermittelnden
Behorden sehr beschleunigt.

Mysteriose Todesfalle? Landwirt lasst Tiere verdursten!

Zwei tierschutzrelevante Falle mit zahlreichen vermeintlich
mysteridsen Todesfallen wurden intensiv in engem Kontakt
mit den zustandigen Veterindramtern bearbeitet. Im ers-
ten Fall wurden 4 Kiihe in mehrwéchigem Abstand vom
Landwirt mit Vergiftungsverdacht zur Untersuchung ge-
bracht. Die Tiere waren durch nicht leistungsgerechte Fut-
terung verhungert.

In einem weiteren Fall brachte ein Landwirt juvenile und
adulte Zeburinder ebenfalls mit Vergiftungsverdacht. Am
CVUA Heidelberg waren zuvor bereits 2 andere Rinder
dieses Bestandes untersucht worden. Unabhéangig von-
einander konnten nahezu identische Befunde erhoben
werden, die den Tod der Tiere durch Verdursten rechtfer-
tigten. Dem Besitzer war bereits die schlechte Akzeptanz
des Naturbrunnenwassers aufgefallen. Bei der Wasserana-
lyse konnten keine Besonderheiten im Wasser festgestellt
werden. Die Tranke mit normalem Trinkwasser stoppte die
Todesfalle.

Ein Pony aus einer Region, in der schon mehrere Falle von
.Pferdeschandung” aufgetreten sein sollen, wurde mit
dem Verdacht auf Sodomie eingeliefert. Die ermittelnden
Polizeibeamten waren als Zeugen bei der Sektion anwe-
send. Das Tier war aufgrund einer Tarsusfraktur euthana-
siert worden. Es litt zusatzlich an tiefen Verletzungen der
Oberschenkelinnenflachen. Wie sich herausstellte, waren
die Verletzungen chronisch, die sich das Tier hdchstwahr-
scheinlich beim Streifen durch das Gebusch zugezogen
hatte. Die Fraktur der HintergliedmaBe war nicht, wie ver-
mutet, durch einen Schlag entstanden, sondern war ihrer
Morphologie nach eine Torsionsfraktur und durch Tritt in
ein Maulwurfsloch entstanden, von denen es massenhaft
auf der Weide gab.

Aus einer vernachlassigten Pferdehaltung erhielten wir
GliedmaBen zur Sicherung der vom Amtstierarzt gestell-
ten Diagnose der sogenannten Hufrehe und zur Doku-
mentation.

3 Hunde wurden gleichzeitig an benachbarten Orten tot
von Burgern aufgefunden. Die Identitat der Tiere sollte ge-
sichert und die Todesursache festgestellt werden. Aufgrund
der hochgradigen Autolyse konnte zwar keine sichere
Todesursache festgestellt werden, jedoch der Tod durch
Verkehrsunfall mit hoher Wahrscheinlichkeit ausgeschlos-
sen werden.

Bei zahlreichen Tieren stellt sich allerdings erst im Laufe der
Untersuchungen die Tierschutzrelevanz heraus, wie z.B. bei
den oben beschriebenen Fallen von Verdursten und Ver-
hungern von Rindern.
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2. Bakteriologie und Prionprotein-
Genotypisierung

Das Labor Bakteriologie wurde Anfang 2003 um den La-
borbereich Molekularbiologie (PCR) mit drei Laborraumen
erweitert, die zusammen mit der Lebensmittelmikrobiolo-
gie der Abteilung VI genutzt werden. Diese Raumlichkeiten
wurden unter anderem mit einem Real-Time PCR-Thermo-
cycler ausgestattet, der als erste Anwendung Untersuchun-
gen zur Prionprotein-Genotypisierung beim Schaf mit Hil-
fe von TagMan®MGB-Gensonden ermdglichte. Als weite-
re Applikationen wurden Real-Time PCR-Methoden zum
Nachweis von Coxiella burnetii und Erregern der Gattung
Chlamydia und Chlamydophila mit Hilfe von TagMan®-
Gensonden erarbeitet, die im Jahr 2004 in die Routinediag-
nostik aufgenommen werden sollen. Sehr hilfreich war die
Real-Time PCR beim Nachweis von Coxiella burnetii, dem
Erreger des Q-Fiebers, bei einem verendeten Kalb (Lunge),
dessen Muttertier sich infiziert hatte. Aufgrund der Aus-
scheidung von Coxiella burnetii durch das Muttertier kam
es zu teilweise sehr schweren Erkrankungsfallen bei den
Tierbesitzern, die durch gezielte Tetracyclin-Gaben erfolg-
reich behandelt werden konnten.

Bakteriologie

Das Hauptaufgabengebiet der Bakteriologie stellt nach wie
vor die klassische Anziichtung von Bakterien auf Fest- und
in Flussigmedien dar. Hierunter fallen vor allem bakteriolo-
gische Untersuchungen von insgesamt 1610 Sektionstieren
und Organen (davon 663 Schweine, 170 Rinder, 129 Scha-
fe und 13 Ziegen, 77 Zootiere), Proben der Tiergesundheits-
dienste und praktizierenden Tierarzte (4231 Proben) und
Stutentupferproben (740 Proben) sowie Proben im Rahmen
der bakteriologischen Fleischuntersuchung (220).

Salmonellen

Ein wichtiges Arbeitsgebiet der Bakteriologie ist der Nach-
weis von Salmonellen, der bei 220 Proben von Tieren und in
84 Lebensmittelproben gelang. Von diesen machte mit 129
Isolaten der groBte Teil das Serovar Typhimurium gefolgt
vom Serovar Enteritidis mit 82 Isolaten aus. Wahrend bei
Rindern und Schweinen 89 Isolate als Serovar Typhimuri-
um und 37 als Serovar Enteritidis typisiert werden konnten,
Ubertraf beim Gefligel der Anteil an Enteritidis-Isolaten (35)
den der Typhimurium-Isolate (3) bei weitem.

Der aus Lebensmittelproben isolierte Anteil an Salmonella
(S.) ser. Typhimurium und S. ser. Enteritidis war hingegen
mit jeweils 25 Isolaten ausgewogen. Weitere Salmonel-
len-Isolate, die nur vereinzelt vorkamen, verteilten sich auf
insgesamt 129 verschiedene Serovare. Anzeigepflichtige
Salmonellosen der Rinder betrafen 52 S. ser. Typhimurium-
und 14 S. ser. Enteritidis-Isolate von 66 Rindern aus 6
Betrieben in 4 Landkreisen.

Vibrionenseuche des Rindes

Als weitere neben der Salmonellose der Rinder festgestell-
te anzeigepflichtige Tierseuche ist ein Fall von Vibrionen-
seuche des Rindes (bovine genitale Campylobacteriose) zu
nennen. Isoliert werden konnte der Erreger Campylobac-
ter fetus subsp. venerealis aus einem abortierten Rinder-
fetus.

Escherichia-Coli-Diagnostik

Im Rahmen der Diagnostik von Durchfallerkrankungen bei
Kélbern, Ferkeln und Schaflammern wurde die systemati-
sche Serotypisierung von Escherichia (E.) coli-Isolaten ein-
geflhrt. Bei Kalbern konnten die E. coli-Typen 0101 (K28,
K30, K32) 53 mal, 078:K80 13 mal und 09:K35 5 mal so-
wie 11 E. coli-Isolate mit F5-(K99) Fimbrien isoliert werden.
Bei Ferkeln waren es 90 mal 0147:K89, 88 mal 0149:K91,
66 mal 0141 (K85ab, K85ac), 21 mal 0157:K-, jeweils 19
mal 0138:K81 und 0139:K82, 6 mal O108:K- und 1 mal
08:K87 sowie 26 E. coli-Isolate mit F4- (K88), 15 mit F6-
(P987) und 5 mit F18- (F107) Fimbrien. Bei Schaflammern
verteilten sich die E. coli-Isolate auf 8 mal Serotyp 078:K80,
2 mal 0101 (K28, K30, K32) und 1 mal 09:K35.

Bakteriologische Untersuchungen von Schweinen

Bei bakteriologischen Untersuchungen von Schweinen aus
der Pathologie fiel auf, dass ein hoher Anteil an Mischin-
fektionen festgestellt werden konnte. Unter den Isolaten
lungen- und darmpathogener Keime wurden vor allem
Actinobacillus pleuropneumoniae, Haemophilus parasuis,
Pasteurella multocida, Streptococcus suis und S. porcinus,
E. coli (pathogene Serotypen) und Clostridium perfingens
isoliert, um nur einige zu nennen. Bei Schweinen wurden
dartber hinaus 1426 Nasentupferproben auf Pasteurella
multocida untersucht. Dieser Keim konnte in 368 dieser
Proben nachgewiesen werden, von denen 14 aus 2 Betrie-
ben Toxinbildung aufwiesen.



104 CVUA | Stuttgart

Jahresbericht 2003

Pseudotuberkulose-Infektionen

Die Situation der Pseudotuberkulose-Infektionen bei Schaf
und Ziege ist nach wie vor als problematisch anzusehen, da
die Falle einer Isolierung des ursachlichen Keimes Coryne-
bacterium (C.) pseudotuberculisis sicherlich nur die Spitze
des Eisbergs im Infektionsgeschehen einer Herde darstellen.
Insgesamt isoliert werden konnte C. pseudotuberculosis
aus Abszessmaterial von 3 Schafen und 1 Ziege. Hilfreich
fur die Diagnostik der Pseudotuberkulose ist der Nachweis
von Antikérpern, der in unserem Hause durchgeftihrt wird
(siehe auch Teil D Kapitel 3. Serologie).

Eine weitere als Pseudotuberkulose bezeichnete Erkran-
kung, die allerdings durch den Erreger Yersinia pseudo-
tuberculosis verursacht wird und vor allem bei Nagetieren
vorkommt (Rodentiose), konnte bei einem Hasen, einem
Klippschliefer und einem Damwild nachgewiesen werden.
Da eine Behandlung nicht maglich ist, empfiehlt sich in
Nagetierhaltungen der Einsatz von Impfungen, die sehr
erfolgreich sind.

Prionprotein-Genotypisierung

Anfang 2003 wurde die Prionprotein-Genotypisierung
beim Schaf zur Beurteilung der Scrapie-Empfanglichkeit
mittels Real-Time PCR (TagMan®-Gensonden) eingefihrt.
Untersucht wurden insgesamt 1498 Blutproben, von de-
nen der Uberwiegende Teil von Tieren aus Landesbetrieben,
aber auch von Zukauftieren stammten. Bei dem GroBteil
der Schafe handelte es sich um Tiere der Rasse Merino-
land. Der Anteil an homozygoten Tieren mit dem Genotyp
ARR/ARR betrug in zwei groBen Merinoherden mit insge-
samt 659 Tieren 3,3 % und liegt somit deutlich niedriger
als der mit 7 % fur Baden-Wdrttemberg ermittelte Wert.
Dem entgegen entsprach der Anteil von 33,1 % an Tieren
mit dem Genotyp ARR/* dem fur Baden-Wirttemberg
ermittelten Wert von 35 %. In einer Suffolk-Herde konn-
ten von 143 Tieren 27 als reinerbig ARR/ARR (18,9 %; fur
Baden-Wdrttemberg liegen die Werte bei 30 %) und 110
als mischerbig ARR/* genotypisiert werden (76,9 %, fur
Baden-Wdrttemberg liegen die Werte bei 52 %). Die Ver-
gleichswerte fur Baden-Wirttemberg wurden entnommen
aus: MLR, 07.01.2004, Az.: 33-9124.00.

Im November 2003 wurde an dem Uber die I.5S.A.G. (Inter-
national Society for animal Genetics) und vom , Laborato-
rio Gruppi Sanguigni” in Potenza, Italien ausgerichteten
internationalen Ringversuch zur Prionprotein-Genotypise-
rung beim Schaf teilgenommen, dessen Ergebnisauswer-
tung fur Mai 2004 erwartet wird.

3. Serologie

Uberblick

Im Jahr 2003 wurden 31883 Proben untersucht. Dies ent-
spricht etwa der Probenanzahl der Vorjahre, obgleich im
Jahr 2003 die Tankmilchproben des Milchprufringes Kirch-
heim/Teck zur Untersuchung auf Brucellose und Leukose
der Rinder mit den Untersuchungen auf BHV-1 im STUA
Aulendorf zentralisiert worden sind. Die Probenzahlen
wurden jedoch durch ein verstarktes Probenaufkommen
fir Brucellose-Untersuchungen der Schafe und Ziegen
wie auch durch vermehrte Einsendung von Proben zur
Untersuchung auf Actinobacillus pleuropneumoniae
(APP), den Erreger der infektiosen Pleuropneumonie beim
Schwein, ausgeglichen.

Tierseuchen

Brucellose und Enzootische Leukose der Rinder

Auf der Grundlage eines neuen Erlasses des MLR zur Um-
setzung der regelméaBigen Brucellose-Untersuchung von
Schafen und Ziegen stiegen die Probenzahlen um 6082
Proben auf insgesamt 10594 Proben (alle Tierarten) deut-
lich an. Bewahrt hat sich fur diese Untersuchungen der Ein-
satz der ELISA-Technik wegen ihrer im Vergleich zur Serum-
langsamagglutination héheren Sensitivitdt und Spezifitat.
Keine der Proben ergaben letztendlich einen Hinweis auf
ein Infektionsgeschehen mit Brucellen, obgleich im Vor-
feld einzelne Proben zu Abklarungsuntersuchungen an das
Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) in Berlin geschickt
werden mussten. Wie auch in den Vorjahren ergaben diese
Untersuchungen Hinweise auf Kreuzreaktionen mit Yersi-
nia enterocolitica Serotyp 09.

Die serologischen Untersuchungen auf die enzootische Leu-
kose der Rinder ergab in 4 Fallen nicht negative Ergebnisse
im ELISA. In 2 Fallen konnte im nationalen Referenzlabor
far Leukose der Rinder der Bundesforschungsanstalt fur
Viruskrankheiten der Tiere in Wusterhausen/Dosse mittels
Provirus-PCR der Verdacht einer Infektion mit dem bovinen
Leukosevirus (BLV) bestatigt werden.

Sonstige anzeigepflichtige Tierseuchen

Untersuchungen auf infektiése Andmie der Einhufer, Rotz
und Beschalseuche mussten zu Exportzwecken durchge-
fihrt werden und verliefen mit negativem Ergebnis.



Jahresbericht 2003

CVUA | Stuttgart 105

Zoonosen

Coxiella burnetti (Q-Fieber)

Coxiella (C.) burnetii, der Erreger des Q-Fiebers, spielt nicht
nur als Ursache von Aborten bei groBen und kleinen Wie-
derkduern eine groB3e Rolle, sondern ist auch ein wichtiger
Zononoseerreger. Hierbei kann nicht nur, wie in den weit-
aus haufigsten Fallen das Schaf, durchaus auch das Rind
die Infektionsquelle darstellen. So trat Q-Fieber in Zusam-
menhang mit der Geburt eines lebensschwachen und kurz
nach der Geburt plotzlich verendeten Kalbes mit z.T. schwe-
ren grippedhnlichen Erkrankungen bei den Tierhaltern und
Verwandten im Raum Ohringen auf. Der Verdacht einer
Q-Fieberinfektion durch pathologisch-anatomische und
histologische Untersuchungen konnte durch serologische
Untersuchungen des Muttertieres und dessen verendeten
Kalbes eindeutig bestatigt werden (weiteres s. hierzu in Ka-
pitel D1 Pathologie). Der eigentliche Ursprung der Infekti-
on konnte allerdings nicht geklart werden, da eine zuvor
vorbeigezogene und deshalb als Ubertrager des Erregers in
Verdacht gekommene Schafherde durch serologische Un-
tersuchungen keine Anhaltspunkte fur Q-Fieberinfektionen
bei diesen Tieren ergaben.

Chlamydien (Ornithose, Chlamydiose)

Aus den serologischen Untersuchungen auf Chlamydien-
Infektionen (Ornithose, Chlamydiose) geht hervor, dass
im Jahr 2003 rund jeder flnfte Hof Rinder besitzt, die
mit Chlamydien infiziert sind oder waren. Von 4845 un-
tersuchten Rinderserumproben aus 556 Gehdoften erwie-
sen sich 784 (16,2 %) aus 101 Gehoften (18,2 %) in der
Komplementbindungsreaktion (KBR) als positive Reagen-
ten. Auffallend war bei den serologischen Untersuchun-
gen auf Chlamydiosen bei Schafen, dass von 19 unter-
suchten ein mit 9 Tieren hoher Anteil positive Reaktionen
zeigten. Dies bestatigt die groBe Bedeutung von Chlamy-
dien vor allem beim Abortgeschehen in Schafherden (en-
zootischer Abort).

Tierkrankheiten

Infektiose Pleuropneumonie der Schweine (APP)

Diese durch den Erreger Actinobacillus pleuropneumo-
niae (APP) verursachte Lungenerkrankung fuhrt insbeson-
dere in Schweinemastbetrieben zu erheblichen Verlusten
und groBen wirtschaftlichen Schaden. Die Bedeutung die-

ses Infektionserregers wird in dem Anstieg positiver Serore-
agenten von 32,0 % im Jahr 2002 auf 49,7 % im Jahr 2003
deutlich, obwohl zusatzlich klinisch unaufféllige Tiere aus
Eberstationen untersucht worden sind.

Der bisher verwendete und selbsthergestellte ELISA-Test
zum Nachweis von Antikérpern gegen das APP-Toxin Apx Il
wurde im Laufe des Jahres durch einen kommerziellen Apx
IV-Antikorper-ELISA ersetzt. Dieser Test erwies sich zum ei-
nen als noch sensitiver im Vergleich zum Apx lI-Test und
zum anderen erméglicht er den Nachweis aller 13 APP-
Serotypen. Der Apx IV-Antikdrper-ELISA ist somit besonders
als Screening-Test geeignet, bedarf allerdings zur Klarung
epidemiologischer Fragestellungen wie auch der Beantwor-
tung der Frage nach der Bedeutung einzelner Serotypen
als Ursache klinischer Lungenbefunde und pathologisch-
anatomischer Lungenveranderungen verendeter oder geto-
teter Tiere einer Ergdnzung durch serotypspezifische Tests.
Vorgesehen ist deshalb, in Problembestanden gezielte er-
ganzende serotypspezifische serologische APP-Untersu-
chungen durchfiihren zu lassen.

Mycoplasma hyopneumoniae-Infektionen

Zusammen mit Actinobacillus pleuropneumoniae ge-
hort Mycoplasma hyopneumoniae, der Erreger der Fer-
kelgrippe, zu den wichtigsten Ursachen infektioser bakte-
rieller Atemwegserkrankungen beim Schwein. Dies unter-
mauern serologische Untersuchungen, die mittels ELISA
durchgefiihrt worden sind, mit — wie auch im Jahr 2002
— etwas Uber 50 % positiven Reagenten.

Paratuberkulose

Die Paratuberkulose oder auch Johne'sche Krankheit ge-
nannt, ist eine durch das Bakterium Mycobacterium avi-
um subsp. paratuberculosis (Map) verursachte, chroni-
sche und mit z.T. erheblichen Leistungsabfallen insbeson-
dere in Milchviehbetrieben einhergehende Darminfektion.
Wahrend Wiederkauer als Hauptwirte dieses Erregers be-
kannt sind, wird die Empfanglichkeit des Menschen fir die-
sen Erreger in Zusammenhang mit der chronischen Darmer-
krankung Morbus Crohn diskutiert. Aufgrund der hohen
Widerstandsfahigkeit von Map kann Milch als mogliche In-
fektionsquelle nicht ganzlich ausgeschlossen werden. Aus
diesem Grunde werden mit Unterstiitzung der Tierseuchen-
kasse Baden-Wrttemberg Rinderbestande serologisch auf
Paratuberkulose untersucht. Im Rahmen dieses Programms
kamen insgesamt 4098 Proben zur Untersuchung, wobei
784 (19,1 %) aus 34 (11,3 %) von insgesamt 302 beprob-
ten Bestanden Antikorper gegen Map aufwiesen. Das ent-
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spricht einer unveranderten Situation gegentiber dem Vor-
jahr. Eine Intensivierung des Programms wird durch einen
Probenanstieg um 41,6 % im Vergleich zum Vorjahr sehr
deutlich. Bestrebungen eines bundesweiten Sanierungspro-
gramms flr Paratuberkulose sind in Vorbereitung.

Pseudotuberkulose bei Schaf und Ziege

Die bei Ziegen und Schafe auftretende Pseudotuberkulo-
se wird durch den Erreger Corynebacterium pseudotu-
berculosis verursacht und zeigt sich vor allem in Abszess-
bildungen. Da Abszesse vor allem bei Schafen, aber auch
Ziegen, nichtimmer duBerlich sichtbar sind, kommt serolo-
gischen Untersuchungen groBe Bedeutung zu. Wéhrend in
der Schweiz bereits umfangreiche Untersuchungen durch-
geftihrt werden, ist dies hierzulande derzeit nur in relativ
geringem Umfang der Fall. Aber bereits diese Untersuchun-
gen verdeutlichen die Bedeutung dieser Infektion auch bei
uns, da ein hoher Anteil von 18,0 % (149 von 830) der
getesteten infektionsverdachtigen Tiere und sogar alle der
untersuchten Gehofte betroffen waren.

Leptospirose

Mit nahezu gleichem Probenaufkommen von 1262 Serum-
proben zur Untersuchung auf Antikérper gegen Leptospi-
ren mit Hilfe der Mikroagglutinationsreaktion (MAR) lag im
Jahr 2003 wiederum das Pferd, die Probenanzahl betref-
fend, an erster Stelle, gefolgt von 782 Proben von Hunden.
Untersuchungen bei Rind und Schwein machten mit 114
und 17 Proben einen sehr viel geringeren Anteil aus. Die
erzielten Ergebnisse waren mit denen des Vorjahres ver-
gleichbar. Bei Pferden wurden wiederum hohe Titerstufen
bis 1:1600 nachgewiesen, die sich vor allem gegen die
Serovare Grippotyphosa und Copenhageni richteten. Bei
Hunden traten sogar hohe Titerstufen von bis zu 1:12800
gegen die Serovare Copenhageni und weniger haufig ge-
gen die Serovare Australis und Autumnalis auf. Beim
Schwein waren es insgesamt wenige Serumproben, die
Antikorper mit niedrigen Titerstufen von bis zu 1:400 ge-
gen die Serovare Copenhageni und Grippotyphosa zeigten.
Die insgesamt hohe Probenzahl machen eine Teilnahme an
Ringversuchen im jahrlichen Zyklus notwendig. So wurde
auch im Jahr 2003 an einem internationalen Vergleichstest
zur Leptospiren-Serologie teilgenommen.

Sonstige Untersuchungen

Zur Klarung der Fortpflanzungsstérungen des Rindes wurde
die Neospora caninum-Serologie gegen Ende des Jahres
2002 neu in das Untersuchungsspektrum aufgenommen,
so dass nun erstmals Untersuchungsergebnisse eines gan-
zen Jahres fur das Einzugsgebiet des Rindergesundheits-
dienstes Stuttgart vorliegen. Von insgesamt 1153 unter-
suchten Rinderseren wiesen 234 (20,3 %) positive Reaktion
auf. Dieser hohe Anteil an Reagenten macht deutlich, dass
dieser Erreger in Problembestanden unbedingt berticksich-
tigt werden muss. Dies ist umso wichtiger, da dieser mit To-
xoplasmen verwandte Erreger vom Muttertier auf das Kalb
wahrend der Trachtigkeit Gbertragen werden kann.

Der Nachweis der Clostridium perfringens-Toxine Alpha,
Beta und Epsilon wurde im Jahr 2003 um den Nachweis
des Erregers mittels Capture-ELISA erweitert. Durch diese
Erganzung kann zusatzlich eine Aussage Uber eine Besied-
lung mit diesem Keim ohne eine damit einhergehende To-
xinbildung gemacht werden.

Die Uberwachung von Herdbuchbetrieben oder die Besta-
tigung eines klinischen Verdachtes der Schnuffelkrankheit
des Schweines, die vor allem durch toxinbildende Pasteu-
rella multocida-Stamme verursacht wird und mit Kno-
chenveranderungen im RuUsselbereich einhergehen, ist
durch serologische und/oder baketeriologische Untersu-
chungen moglich. Wahrend bei serologischen Untersu-
chungen Antikorper gegen das Pasteurella multocida-
Toxin nachgewiesen werden kénnen, ermoglicht die An-
zucht dieser Keime aus Nasentupferproben den direkten
Nachweis einer moglichen Toxinbildung. Erfreulicherwei-
se konnten durch diese Untersuchungen toxinbildende
Pasteurellen nur bei insgesamt 14 Tieren aus 4 Betrieben
nachgewiesen werden, was den Erfolg der Uberwachung
unterstreicht.



Jahresbericht 2003

CVUA | Stuttgart 107

4. BSE-Labor

Uberwachung

Europaweit werden aus Grinden des Verbraucherschut-
zes und der Tierseuchen-Bekampfung Wiederkauer aller
Art auf TSE (Transmissible spongiforme Encephalopathien)
untersucht. Da die Entwicklung geeigneter Tests zur Rou-
tinediagnostik am lebenden Tier noch nicht abgeschlossen
ist, erfolgt der Nachweis krankhaft veranderter Prion-Pro-
teine derzeit noch im Stammhirn geschlachteter und ge-
fallener Tiere.

Seit Jahresbeginn wurden in Baden-Wdrttemberg TSE-Un-
tersuchungen an staatlichen Laboratorien auf die beiden
Untersuchungsamter in Stuttgart und Aulendorf konzent-
riert. Aus diesem Grund etablierte man am CVUA Stuttgart,
neben dem bewahrten ELISA-Schnelltest, mit dem Western
Blot ein weiteres Nachweisverfahren.

Untersuchungsergebnisse

Neben den bekannten Haustierrassen und einheimischen
Wildwiederkduern kamen auch einige Proben von selte-
neren Spezies wie Bisons, Schnee- und Schraubenziegen
sowie Kamerunschafen zur Untersuchung.

Im Vergleich zum Vorjahr war eine leichte Zunahme des Un-
tersuchungsumfangs zu verzeichnen. Die ricklaufige An-
zahl der Rinderschlachtungen wurde durch den Anstieg der
Proben von Schlachtschafen um fast 200 % mehr als nur
kompensiert. Um dieser Entwicklung Rechnung zu tragen,
erhohte das BSE-Labor seine Untersuchungsfrequenz um
zwei zusatzliche Wochentage.

Probenzahlen TSE-Falle

Rinder 5286
Schafe 3114 6
Ziegen 213
Sonstige 8
Gesamtzahl 8621 6

Analog zu den Veranderungen in der Verteilung des Pro-
benaufkommens war eine Steigerung der Scrapie-Ver-
dachtsfalle bei Schafen zu beobachten. Obwohl keines
der betroffenen Tiere vor der Schlachtung Anzeichen die-
ser zentralnervdsen Erkrankung gezeigt hatte, wurde jeder
dieser 6 Anfangsverdachtsfalle durch das nationale Refe-
renzlabor (BFAV Riems) bestatigt.

Die Sachverstandigen des BSE-Labors unterstltzten auch
im Jahr 2003 die Regierungsprasidien Stuttgart und Tu-
bingen bei der Kontrolle der privaten BSE-Laboratorien
im Regierungsbezirk Stuttgart. Zu diesem Zweck wurden
Vorort-Kontrollen von Vertretern des Regierungsprasidiums
gemeinsam mit den Sachverstandigen des CVUA durchge-
fuhrt. Die umfassenden Uberprifungen von Arbeitsweise
und Dokumentation fanden, parallel zu den Arbeitszeiten
der Laboratorien, wahrend der Abend- und Nachtstunden
statt. FUr BSE-Untersuchungen dauerhaft zugelassene La-
boratorien werden dreimal jahrlich Gberpruft.

Im Jahr 2004 soll die Sicherheit von BSE-Untersuchungen
durch eine automatisierte Uberpriifung der Messdaten wei-
ter verbessert werden. Die Sachverstandigen des CVUA-
Stuttgart waren als Teilnehmer einer Projektgruppe am Mi-
nisterium fur Erndhrung und Landlichen Raum an der Etab-
lierung dieses BSE-Labordaten-Screenings aktiv beteiligt.
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5. Virologie und Gefliigel 2003

Im Berichtszeitraum wurde eine PCR zum Nachweis des
Genoms von Pestiviren (Virus der Europaische Schweine-
pest, der Bovinen Virusdiarrhoe und Border Disease-Virus)
etabliert.

Schweinepestzentrallabor

In der Virologie des CVUA Stuttgart ist das Zentrallabor
flr Europaische Schweinepest (ESP) in Baden-Wdirttem-
berg angesiedelt. Hier werden samtliche Verdachtsfalle von
ESP bei Haus- und Wildschweinen aus Baden-Wdrttem-
berg abgeklart.

ESP ist eine fieberhafte Virus-Allgemeinerkrankung der
Haus- und Wildschweine, bei der man akute, hamorrha-
gisch-septikamische, chronische, atypische und klinisch
inapparente Verlaufsformen unterscheidet. In Zuchtbe-
standen werden Aborte, Ferkelverluste und Kimmerer
beobachtet. Die Seuche hat starke volkswirtschaftliche
Bedeutung und wird staatlich bekampft. Die Impfung ist
EU-weit grundséatzlich verboten, Ausnahmen kénnen bei
Seuchenausbrichen jedoch genehmigt werden.

Bei Hausschweinen wurden im Berichtszeitraum 4237
Blutproben zum Nachweis von Antikérpern im ELISA- oder
Neutralisations-Test untersucht. Zum Nachweis des Virus
bzw. Virusantigens wurden 30 Organproben und Blutleu-
kozyten-Fraktionen auf Zellkulturen verimpft und 75 Blut-
proben im Antigen-ELISA untersucht. Alle Proben wurden
negativ beurteilt.

Die Schweinepest bei Wildschweinen, die 1998 in den
Kreisen Enzkreis, Ludwigsburg, Heilbronn Land, Heilbronn
Stadt und Karlsruhe ausgebrochen war, ist dank intensiver
BekdmpfungsmaBnahmen erloschen. Das Uberwachungs-
Gebiet wurde zum 31.12.2002 aufgehoben. Die Untersu-
chungen von erlegten und gefallenen Wildschweinen wur-
den jedoch fortgesetzt, um ein eventuelles Wiederauffla-
ckern der Seuche rasch erkennen zu kénnen. Diese Gefahr
besteht insbesondere deshalb, weil die ESP im benachbar-
ten Elsass und Rheinland-Pfalz bei den Wildschweinen noch
weit verbreitet ist.

Proben von 1146 Wildschweinen wurden serologisch und
virologisch untersucht. Die serologischen Untersuchungen
wurden mit dem ELISA durchgefuhrt. In nur 28 Blutproben
konnten noch Antikdrper nachgewiesen werden.

Da nur éaltere Tiere betroffen waren, ist anzunehmen, dass
es sich in allen Fallen um Reaktionen auf die Impfaktionen
handelt, die von August 1999 bis Oktober 2001 durchge-
fuhrt wurden.

FUr die virologischen Untersuchungen wurden der Antigen-
ELISA und die Anziichtung in der Zellkultur verwendet.
Mit dem Antigen-ELISA wurden 1075 Proben untersucht.
52 Leukozytenfraktionen aus EDTA-Blut bzw. Organproben
wurden auf Zellkulturen verimpft. ESP-Antigen oder -Virus
konnte in keinem Falle nachgewiesen werden.

Damit konnten 2003 weder bei Haus- noch bei Wildschwei-
nen Anhaltspunkte fur das Vorkommen der ESP in Baden-
Wirttemberg gefunden werden.

Hausschweine

Mit 24449 Proben stellen die Hausschweine das gréBte
Probenkontingent in der Virologie. Die 33072 Untersu-
chungen verteilen sich auf 7 virusbedingte Krankheiten
und Seuchen.

Porzines Circovirus Typ 2 (PCV 2)

Das PCV 2 wird fur 2 Krankheitsbilder verantwortlich ge-
macht:

e Das PMWS (post-weaning multisystemic wasting syn-
drome) betrifft vor allem Absatzferkel und Mastlaufer
im Alter von 4 bis 14 Wochen. Symptome sind Kim-
merhabitus, struppiges Haarkleid, Dyspnoe, Husten,
Nasen- und Augenausfluss sowie vergroBerte Lymph-
knoten. Hauptbefunde bei der Sektion sind generali-
sierte Lymphadenopathien. In Kombination mit Sekun-
darinfektionen (PRRS-Virus, Parvovirus) ist das Krank-
heitsbild besonders ausgepragt. Die wirtschaftlichen
Verluste in betroffenen Betrieben sind hoch.

e Das PDNS (Porzines Dermatitis- und Nephropathie-
Syndrom) kommt seltener vor. Nekrotisierende Ent-
zindungen der Lungen, Nieren und BlutgefaBe sind
kennzeichnend. Letztere flihren zu ausgepragten Haut-
und Unterhautblutungen. Damit stellt das PDNS eine
wichtige Differentialdiagnose zur Schweinepest dar.

302 Organproben wurden mittels PCR untersucht. In 141
Fallen (46,7 %) konnte die Infektion mit PCV 2 bestatigt
werden.
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Aujeszkysche Krankheit (AK), Suid Herpesvirus-1 (SHV-1)

Baden-Wirttemberg ist nach der Entscheidung
93/24/EWG als AK-freies Gebiet in der EU anerkannt. Ein
staatlich durchgefiihrtes Sanierungsverfahren hat zur Til-
gung der AK gefuhrt.

Die AK duBert sich beim Zuchtschwein durch Aborte, bei
Saug- und Absatzferkeln treten zentralnervése Stérungen
auf. Bei Mastschweinen zeigt sich die Erkrankung als Atem-
wegsinfektion. Aber auch andere Tierarten kdnnen befallen
werden. Hunde und Katzen sterben perakut ohne vorherige
Symptome, Rinder verenden unter starkem Juckreiz.

Um den Status der Seuchenfreiheit aufrecht zu erhalten,
wurden zum Nachweis von Antikérpern gegen das SHV-1
20169 Proben im g1-ELISA angesetzt. Alle Proben wa-
ren negativ.

Porcines Reproductives und Respiratorisches Syndrom
(PRRS)

Die durch ein Arterivirus verursachte Erkrankung tritt seit
1990 seuchenhaft in Europa auf. Sie duBert sich in Zucht-
bestanden als akute bis subklinische Infektion mit Aborten
kurz vor dem Abferkeltermin und Geburt toter oder lebens-
schwacher Ferkel, in Mastbestanden werden Zyanosen und
respiratorische Symptome beobachtet.

Untersuchungen zum Nachweis von Antikérpern gegen das
PRRS-Virus wurden mittels ELISA an 3993 Schweineseren
durchgefihrt. 1891 Proben (47,4 %) reagierten positiv. Da-
mit ist die Haufigkeit der Infektion gegentiber dem Vorjahr
nicht zurtickgegangen.

Parvovirusinfektion

Fruchtbarkeitsstérungen in Zuchtbetrieben werden haufig
durch das Porzine Parvovirus hervorgerufen. Kennzeich-
nend ist das SMEDI-Syndrom (Stillbirth, Mummification,
Embryonic Death, Infertility). Aborte finden meist in der
Mitteltrachtigkeit statt. Die Feten sind unterschiedlich ent-
wickelt und teilweise mumifiziert.

Im Berichtszeitraum wurden 2471 Serumproben mit selbst
hergestelltem Antigen im HAH-Test auf Parvovirus-Antikor-
per untersucht. Bei 73,5 % der Proben konnte ein Titer
nachgewiesen werden. Dies belegt die nach wie vor groBe
Bedeutung dieser Infektion.

Schweineinfluenza, Erreger: Influenzavirus A

Die Schweineinfluenza ist bei Atemwegserkrankungen in
Schweinebestanden eine wichtige Differentialdiagnose. Die
Morbiditat kann bis zu 100 % betragen, die Letalitat ist
gering. Wirtschaftliche Verluste entstehen nach klinischer
Erkrankung (hochkontagiose, katarrhalische Infektion des
Respirationstraktes mit trockenem Husten) durch Gewichts-
verlust und Wachstumsdepression.

Beim Schwein kommen die Virustypen H1N1, H1N2 und
H3N2 vor. H1N1 ist der bei weitem haufigste Typ. Mit ei-
nem selbst hergestellten H1N1-Antigen wurden 1712 Se-
rumproben auf Antikérper gegen den Influenzavirus un-
tersucht. In der Uberwiegenden Zahl der Bestande wurden
Antikorper-Titer nachgewiesen und belegen die weite Ver-
breitung des Erregers.

Influenzaviren kommen in groBer Variabilitat bei allen
Saugetier- und Vogelarten vor und kénnen auch auf den
Menschen Ubertragen werden. Es handelt sich um eine
Zoonose. Als HauptUtbertrager gilt das Schwein, eine di-
rekte Ubertragung ist jedoch auch von Gefliigel méglich,
welches an Geflugelpest erkrankt ist, d. h., mit bestimm-
ten H5- oder H7-Virustypen infiziert ist. Dies zeigte sich er-
neut bei den Geflugelpestausbriichen in den Niederlanden
im Frihjahr 2003.

Beim Menschen duBert sich die Virusgrippe als hochfieber-
hafte Allgemeinerkrankung mit Lungenentztindung und
Konjunktivitis. Todesfélle sind haufig. Die Bekampfung ist
auf Grund der groBen Wandelbarkeit des Virus durch An-
tigenshift und Antigendrift schwierig. Geschichtlich sind
Influenza-Pandemien mit Millionen von Todesopfern be-
legt, wie z.B. die ,Spanische Grippe” nach dem Ersten
Weltkrieg.

Rotavirus

Rotavirus der Gruppe A ist auch bei neugeborenen Fer-
keln als Durchfallerreger bekannt. Von 34 im Latex-Agglu-
tinationstest untersuchten Kotproben war 1 Probe virus-
positiv.
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Rinder

Der groBte Teil der 14637 eingegangenen Proben von Rin-
dern und Kalbern wurde auf Bovine Virusdiarrhoe/Mucosal
Disease (BVD/MD) und Infektitse Bovine Rhinotracheitis
(IBR) untersucht. Diese beiden Viruserkrankungen verursa-
chen in der Rinderhaltung die gréBten Verluste.

Daneben spielen die Rindergrippe-Erreger Bovines Respira-
torisches Synzytialvirus (BRSV) und Para-influenzavirus 3 (Pl
3) eine bedeutende Rolle. Haufig wurden bovine Rota- und
Coronaviren als Verursacher schwerer neonataler Durchfal-
le nachgewiesen.

Insgesamt wurden 20049 Untersuchungen durchgefuhrt.

Bovine Virusdiarrhoe/Mucosal Disease

Die BVD/MD gilt als wirtschaftlich bedeutendste Virus-
krankheit in Rinderbestanden. Allgemeine Fruchtbarkeits-
stérungen, Aborte, akute Erkrankungen mit Todesfallen
und Immunsuppression der infizierten Tiere sind kennzeich-
nend. In einigen Bundeslandern werden bereits mit hohem
finanziellen Aufwand staatliche Sanierungsverfahren zur
Schaffung BVD/MD-freier Bestande durchgefuhrt.

Serologische Untersuchungen geben Aufschluss tber den
Verseuchungsgrad eines Bestandes. Virologische Untersu-
chungen dienen der Ermittlung persistent virdmischer Tiere,
die das Infektionsgeschehen im Bestand durch permanente
Virusausscheidung aufrecht erhalten.

Diesem Umstand werden unsere Untersuchungszahlen
gerecht. 8.082 Blutproben wurden serologisch mittels Im-
mundiffusionstest und ELISA untersucht. Mehr als 19 %
waren positiv.

666 Blutproben wurden mit dem Antigen-ELISA auf
BVD/MD-Virus untersucht. 7,5 % der Proben waren posi-
tiv; die entsprechenden Tiere konnten als Virustrager iden-
tifiziert und ausgemerzt werden.

Bei Sektionsmaterial wird in der Regel der direkte Virus-
nachweis durch Anztichtung in der Zellkultur durchgefihrt.
Mit dieser aufwandigen Methode wurden 20 Organproben
untersucht; in 2 Fallen wurde das Virus isoliert.

Infektiose Bovine Rhinotracheitis (IBR)

Die IBR ist eine anzeigepflichtige Erkrankung und wird
staatlich bekampft. Im Rahmen des in Baden-Wurttemberg
durchgefuihrten IBR-Sanierungsverfahrens und zu diagnos-
tischen Zwecken wurden 7 663 Blutproben auf Antikérper
gegen das IBR-Virus (Bovines Herpesvirus 1, BHV 1) unter-
sucht. Dafur standen 2 ELISA-Testsysteme zur Verfligung,

deren kombinierte Anwendung es erlaubt, mit speziellen
Markerimpfstoffen geimpfte Tiere von feldvirus-infizierten
Tieren zu unterscheiden.

Von insgesamt 7663 untersuchten Proben wiesen 2,5 %
Antikorper gegen den Feldvirus auf. Die angestrebte BHV
1-Freiheit in Baden-Wirttemberg ist somit noch nicht er-
reicht.

Die Infektion mit BHV 1 kann zu 2 unterschiedlichen Krank-
heitsbildern fuhren. Die Krankheit manifestiert sich entwe-
der im Respirationstrakt (Infektiose Bovine Rhinotracheitis-
IBR) oder — seltener — im Genitaltrakt (Infektiose Pustuldse
Vulvovaginitis-IPV/Infektidse Balanoposthitis-IBP). Wie bei
allen Herpesvirus-Infektionen kann auch hier ein einmal in-
fiziertes Tier lebenslang Virus ausscheiden und stellt somit
eine permanente Infektionsquelle dar.

Bovines Respiratorisches Synzytial-Virus (BRSV) und
Parainfluenza-3-Virus (PI-3-Virus)

Beide Viren sind in der Rinderpopulation weit verbreitet
und gelten als wesentlicher Mitverursacher der Enzooti-
schen Bronchopneumonie der Rinder.

Das BRSV fuhrt vor allem bei jungen Rindern bis zu 18
Monaten zu akuten Krankheitserscheinungen mit hohem
Fieber, Husten, Nasenausfluss, Lungen- und Bindehaut-
entzindung.

Der Durchseuchungsgrad erwachsener Rinder betragt in
Baden-Wiirttemberg 60-80 %.

720 Seren wurden im indirekten ELISA-System auf Antikor-
per gegen BRSV untersucht. 545 Proben (75,7 %) zeigten
eine positive Reaktion.

Die Monoinfektion mit dem PI-3-Virus verlduft dagegen
haufig milde oder klinisch inapparent. Durch Sekundarin-
fektionen mit Bakterien entstehen jedoch schwere respira-
torische Erkrankungen.

Der Nachweis von Antikdrpern gegen PI-3-Virus wurde mit-
tels HAH-Test durchgefuhrt. 421 Blutproben aus Bestan-
den mit Rindergrippe-Symptomatik wurden untersucht.
In 91,4 % der Seren konnten unterschiedlich hohe Titer
nachgewiesen werden.

Serologische Untersuchungen geben nur indirekte Anhalts-
punkte fir eine Beteiligung der Erreger am Krankheitsge-
schehen. Bei akuten Erkrankungen hat es sich daher be-
wahrt, den direkten Erregernachweis mittels Immunfluo-
reszenz in Nasentupfern oder — bei Sektionsmaterial — in
Lungengewebeschnitten zu fuihren. Bei der Untersuchung
von 113 solcher Proben gelang der direkte Nachweis von
BRSV in 13 Féllen, PI-3-Virus wurde in 81 Proben nur 1 Mal
nachgewiesen.
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Bovine Rota- und Coronaviren

Schwere Durchfallerkrankungen bei neugeborenen Kélbern
werden haufig durch Rota- und Coronaviren verursacht.
Zum Direktnachweis von Rotavirus wurden 521 Kot- und
Darminhaltsproben mit der Latexschnellagglutination un-
tersucht. 132 Proben (25,3 %) waren positiv.

Fur den Coronavirus-Direktnachweis steht ein ELISA zur
Verfligung. Von 192 Kot- und Darminhaltsproben waren
20 (10,4 %) positiv.

Kleine Wiederkauer

Maedi-Visna und CAE

Die im Berichtszeitraum eingekommenen Schaf- und Zie-
genblutproben wurden hauptsachlich auf Antikérper ge-
gen die zur Familie Retroviridae gehoérenden Lentiviren
untersucht.

Das Maedi-Visna-Virus verursacht bei Schafen eine chro-
nisch-progressive Pneumonie, seltener eine entmarkende
Meningoenzephalomyelitis. Die meisten Tiere sind jedoch
symptomlos infiziert.

Letzteres trifft auch auf die Infektion mit dem CAE-Virus
zu. In Ziegenbestanden werden oft keine oder nur gering-
fugige Symptome wie z.B. Abfall der Milchleistung beo-
bachtet. Allerdings kénnen insbesondere altere Ziegen an
Arthritis in sdmtlichen Gelenken erkranken. Zudem werden
bei Jungtieren zentralnervale Stérungen und bei laktieren-
den Tieren Euterentzindungen beobachtet.

1215 Schafseren wurden im ELISA auf Antikorper gegen
Maedi-Visna-Virus untersucht. 17 Proben (1,4 %) waren
positiv und 4 (0,3 %) fraglich. Bei den Ziegen waren von
3906 im CAE-ELISA untersuchten Seren 78 (2,0 %) posi-
tiv und 3 (0,1 %) fraglich. Damit ist der Verseuchungsgrad
fur diese beiden Infektionen in Baden-Wdrttemberg sehr
gering, sicher ein Erfolg der im Lande durchgeftihrten Sa-
nierungsverfahren fr Ziegen und Milchschafe.

Kaninchen

Hamorrhagische Kaninchenkrankheit (RHD)

Die RHD ist nach wie vor eine groBe Gefahr fur Kanin-
chenbestande. Die durch ein Calici-Virus verursachte, sehr
verlustreiche Infektionskrankheit duBert sich als hochkonta-
giose, akut bis perakut verlaufende, fieberhafte Erkrankung
mit nekrotisierender Hepatitis, Pneumonie, Hdmorrhagien
und zentralnervalen Symptomen.

Der Tod tritt innerhalb weniger Stunden ein. Jungtiere bis
zu 8 Wochen sind naturlicherweise resistent.

Obwohl die Bestande durch ImpfmaBnahmen geschutzt
werden kénnen, kommt es immer wieder zu Seuchenaus-
briichen. Im Berichtszeitraum konnte in 20 von 36 unter-
suchten Verdachtsféllen die Diagnose gesichert werden.
Bei der Untersuchung wird in der Regel Leber von Sekti-
onstieren mit dem Hamagglutinationstest auf Virus-Anti-
gen untersucht.

Hunde und Katzen

Parvovirusinfektion

Die Infektion mit dem Caninen Parvovirus kommt bei Hun-
den und Katzen trotz der Méglichkeit der Impfung immer
wieder vor. Sie fuhrt beim Hund zu Diarrhoe und Myokar-
ditis, bei der Katze zu einer als Panleukopenie bezeichneten
Erkrankung, die neben Diarrhoe mit Knochenmarksdepres-
sion und zerebellarer Hypoplasie einhergeht.

Bei der Untersuchung von 6 Darm- bzw. Kotproben von
Hunden und 3 von Katzen mit einem chromatographi-
schen Schnelltest wurde Parvovirus-Antigen in 4 Fallen
nachgewiesen.

Fische

48 Tierkorper, 264 Organproben und 2 Ovarial-flussigkeits-
proben wurden uns vom Fischgesundheitsdienst, der die
Teichwirtschaften im Lande tierarztlich betreut, zum Virus-
nachweis Uberbracht.

Unser Virologie-Labor ist auf den Nachweis von 4 Fischvirus-
Arten eingerichtet. Es sind dies das RVC-Virus (Rhabdovi-
rus carpio) bei Karpfen, die Rhabdoviren VHS-Virus (Vira-
le Hdmorrhagische Septikamie) und IHN-Virus (Infektitse
Hamatopoetische Nekrose) sowie das Birnavirus IPN-Virus
(Infektidse Pankreas-Nekrose) bei Salmoniden. RVC und IPN
sind meldepflichtige Erkrankungen, IHN und VHS sogar an-
zeigepflichtig. Ihr Nachweis zieht in jedem Fall veterinarbe-
hordliche MaBnahmen nach sich. Er erfolgt entweder durch
Anzichtung in Zellkulturen oder — bei VHS- und IHN-Virus
— auch durch Genomnachweis mittels PCR.

RVC-Virus konnte aus den 6 von Karpfen stammenden Pro-
ben nicht angeziichtet werden. Zum Nachweis von [HN-,
VHS- und IPN-Virus gelangten 308 Proben von Salmoniden.
VHS-Virus wurde in Proben aus 11 Fischzuchtbetrieben mit-
tels Anztichtung und/oder PCR nachgewiesen. Fur die an-
deren Virusarten waren alle Proben negativ.
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Gefliigel und Ziervogel

Im Jahr 2003 wurden insgesamt 8.275 Tierkérper und Pro-
ben von Gefltugel sowie Wild- und Ziervégeln eingesandt.

Gefliigel

Unser groBter Auftraggeber war nach wie vor der Gefli-
gelgesundheitsdienst Stuttgart. Untersucht wurden 1.155
Tierkorper, 951 Kotproben, 3.329 Blutproben, 258 Organ-
proben und 688 Tupferproben von Puten, Broilern, Lege-
hennen, Enten und Gansen.

Die meisten Tupferproben waren Trachealtupfer aus Puten-
betrieben; sie wurden mittels PCR auf Mycoplasma gallisep-
ticum (MG) untersucht. Bereits 2002 hatte sich der Erreger
in den Putenbestdnden verbreitet. Dieser Trend setzte sich
im Berichtsjahr fort. Von 335 MG-PCR-Ansatzen waren 44
positiv. Die durch MG hervorgerufene Infektionskrankheit
wird als Putensinusitis oder , Chronic Respiratory Disease
— CRD" bezeichnet und fuhrt in Mastbestanden zu Tierver-
lusten, schlechter Mastleistung und eingeschrankter Ver-
wertbarkeit der Schlachttierkorper. Die Infektion ist daher
von groBer wirtschaftlicher Bedeutung.

Ebenso wurden im Berichtsjahr die freiwilligen Selbstkont-
rollen bezlglich Salmonellen in Legehennenbetrieben fort-
geflihrt. 482 Kotproben und 988 Eier aus 62 Betrieben im
Regierungsbezirk Stuttgart wurden im Anreicherungsver-
fahren untersucht. In 11 Betrieben (17,4 %) wurden Salmo-
nellen nachgewiesen, wobei es sich in 8 Betrieben um das
fur den Menschen besonders geféhrliche Salmonellen-Se-
rovar Enteritidis handelte. Die Ergebnisse zeigen, wie wich-
tig diese Untersuchungen in Legehennenbestanden fur den
vorbeugenden Verbraucherschutz sind.

Ziervogel

Im Bereich der Ziervogel wurden die meisten Proben aus
dem Zoologisch-Botanischen Garten Wilhelma in Stutt-
gart Bad Cannstatt eingesandt. Tierkérper und Kotpro-
ben von 93 Vogelarten aus 13 Ordnungen wurden unter-
sucht, vom Mangrovenreiher bis zum Senegal-Brillenvo-
gel. Schwerpunkte waren bakteriell und parasitar bedingte
Darmentziindungen sowie Pilzinfektionen. Bei einem Bril-
lenpinguin wurde Vogelmalaria, verursacht durch einzelli-
ge Blutparasiten der Gattung Plasmodium, als Todesursa-
che nachgewiesen.

Interessante Befunde gab es auch im Bereich der von Pri-
vatpersonen eingesandten Ziervogel. Bei 7 Wellensittichen
wurde als Todesursache eine durch Trichomonaden (para-
sitdre einzellige GeiBeltierchen) verursachte diphtheroide
Entzindung der Schleimhaut des Rachens, der Speiserthre
und des Kropfes nachgewiesen. Diese Erkrankung ist den
praktizierenden Tierarzten bei Tauben als , Gelber Knopf”
wohl bekannt. Bei Sittichen kommt sie im Allgemeinen viel
seltener vor und wird deshalb haufig nicht in die Differen-
tialdiagnose mit einbezogen. Die jetzige Haufung der Fal-
le ist daher bemerkenswert. In unserem Untersuchungsgut
haben wir die Erkrankung bei Wellensittichen fast genau
so oft nachgewiesen wie bei Tauben.

Bei Tauben kommt regelméBig die Infektion mit Paramy-
xovirus 1 vor. Es handelt sich dabei nicht um den Erreger
der anzeigepflichtigen und veterindrbehordlich streng ge-
maBregelten Newcastle Krankheit des Geflugels, sondern
um eine taubenspezifische Variante des Virus. Symptome
in den Taubenbestanden sind Polyurie, Léhmungen der
Fltigel oder Beine sowie Verdrehen des Kopfes (Tortikollis).
Im Berichtszeitraum haben wir das Virus in 3 Féllen durch
Anzlchtung aus Organmaterial im bebriteten Hihnerei
nachweisen kdnnen.

Nachdem 2002 kein einziger Fall einer Vergiftung von Vo-
geln aufgetreten war, wurde 2003 mit 9 Fallen ein neuer
Hochststand erreicht. Neben unbeabsichtigten Vergiftun-
gen, wie z.B. durch die Aufnahme von gebeiztem Saatgut,
sind die meisten Vergiftungen tierschutzwidrig gezielt her-
beigefuhrt worden. Dies trifft insbesondere auf die haufige
Vergiftung von Stadttauben mit Chloralose zu. In der fol-
genden Tabelle sind die Falle des Berichtsjahres im Uber-
blick dargestellt:

Art und Anzahl der

untersuchten Vogel | Giftstoff

1 7 Goldammern Parathion Renningen
1 Feldsperling

2 2 Tauben Chloralose Stuttgart

3 3 Mausebussarde Parathion Heilbronn
1 Huhn

4 1 Mausebussard Parathion Heilbronn

5 3 Tauben Chloralose Stuttgart

6 1 Taube Chloralose Stuttgart

7 Rassehiihner Thiram Leinfelden

8 4 Tauben Chloralose Stuttgart

9 1 Taube Chloralose Stuttgart
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Das Jahr 2003 brachte auch eine starke Zunahme der Psit-
takose-Falle (Papageienkrankheit). Die Infektion wird durch
Chlamydophila psittaci verursacht und kann auf den Men-
schen Ubertragen werden. Es handelt sich somit um eine
Zoonose. Papageien und Sittiche kénnen jahrelang sym-
ptomlos infiziert sein und dabei permanent den Erreger
ausscheiden. In Stresssituationen kommt es dann oft zu
plotzlichen Todesfallen. Beim Menschen erscheint die Pa-
pageienkrankheit wie ein schwerer grippaler Infekt. Haufig
kommt es zu einer atypischen Bronchopneumonie.

Die Psittakose ist nach dem Tierseuchengesetz anzeige-
pflichtig und wird staatlich bekdmpft. Im Berichtszeitraum
waren von 190 mit dem Antigen-ELISA untersuchten Or-
gan- oder Kotproben von Psittaciden 22 positiv.

Die Ornithose bei Tauben wird durch den gleichen Erreger
verursacht, aber nicht staatlich bekdmpft. Es besteht le-
diglich Meldepflicht. Von 11 untersuchten Verdachtsfallen
konnte jedoch keiner bestatigt werden.

6. Parasitologie und Bienen-
Gesundheitsdienst

Parasitologie

Im Jahr 2003 wurden 4329 Kot- bzw. Darmproben, 32
Hautgeschabsel bzw. Haarproben und 21 Blutproben von
Nutz-, Heim-, Wild- und Zootieren untersucht. Zudem wur-
den Haus- und Vorratsschadlinge, Federn, Wurmglieder,
Wiarmer und Insekten parasitologisch differenziert und
bestimmt.

Im Rahmen eines Uberwachungsprogramms erfolgte wei-
terhin die Untersuchung von 1285 Fuchs-Kotproben mittels
eines Kopro-ELISAs auf Echinokokken (Fuchsbandwurm).

Zoonosen

Unter diesem Fachbegriff sind die nattrlicherweise zwi-
schen Wirbeltieren und Menschen Ubertragbaren Infektions-
krankheiten zusammengefasst. In Europa sind bei den para-
sitaren Erkrankungen vor allem die Toxoplasmose und die
Echinokokkose zu nennen.

Echinokokken-Untersuchungen

Der Fuchsbandwurm Echinococcus multilocularis hat den
Fuchs als Hauptwirt. Wahrend im Fuchs dieser Parasit zu
adulten, d.h. eierausscheidenden Bandwdirmern heran-
wachst, kann er seinen Entwicklungszyklus in den Orga-
nen des Menschen nicht abschlieBen. Die sich im Menschen
entwickelnden Larvenstadien sind unfruchtbar, weshalb der
Mensch als sogenannter Fehlwirt bezeichnet wird. Eine In-
fektion des Menschen erfolgt durch die Aufnahme von Ei-
ern, z.B. Uber mit Fuchskot kontaminierte Beeren (peroral).
Vor allem in der Leber kénnen sich dann schlauch- und zys-
tenartig wachsende Larven- (Finnen-) Stadien entwickeln.
Diese Form der Echinokokkose wird wegen ihres blasen-
férmigen Wachstums als alveoldre Echinokokkose bezeich-
net. Die Moglichkeit einer Infektion des Menschen mit dem
Fuchsbandwurm verursacht in der Bevolkerung groBe Unsi-
cherheit und Angst, da die alveoldre Echinokokkose durch
ein tumorartiges, unkontrollierbares und tief ins Gewebe
eindringendes Wachstum der Parasitenlarven in den befal-
lenen Organen charakterisiert ist und eine operative Ent-
fernung der Parasitenblasen sowie Behandlungen mit Me-
dikamenten haufig nicht erfolgreich sind, was leider zum
Teil auch an der Diagnose erst in bereits weit fortgeschrit-
tenen Stadien liegt.

Zur Bestimmung der Befallsrate in bestimmten Regionen,
der Verminderung der Befallsrate sowie letztendlich zur Er-
hebung von Daten evtl. vorhandener erhchter Infektionsri-
siken bestimmter Bevolkerungsgruppen bzw. Berufsgrup-
pen wurde das 2001 begonnene Projekt des Ministeriums
Landlicher Raum und Ernahrung fortgefthrt. Dies beinhal-
tet die Auslegung von FraBkodern — bestiickt mit dem Ent-
wurmungsmittel Praziquantel — und die flachendeckende
Untersuchung von Fichsen.

Im Gegensatz zum Jahr 2002 (735 Proben) blieben die
Fuchslieferungen mit 1273 Tieren gegentber den Anfor-
derungen von etwa 1700 Fiichsen weniger stark zurlck,
aber dennoch lagen die Einsendungen weit unter dem
Soll. 57 Fuichse waren mittels des Kopro-ELISAs nicht un-
tersuchungsfahig, da aus dem Enddarm kein oder nicht
genlgend Kot entnommen werden konnte. Eine fur das
Jahr 2003 abschlieBende Auswertung der Ergebnisse kann
nicht erfolgen, da in allen Untersuchungsamtern Baden-
Wirttembergs Probleme mit den Testkits (Kopro-ELISA)
seitens der Herstellerfirma aufgetreten sind. Die Unter-
suchungsergebnisse von 222 Proben stehen daher noch
aus und werden voraussichtlich ab August 2004 durch-
gefuhrt.
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Sonstige Zoonosen

Die Cryptosporidiose ist eine weltweit auftretende, in S&u-
getieren nicht wirtspezifische (bei 23 Tierarten und den
Menschen nachgewiesen) Erkrankung durch Einzeller der
Ordnung Eimeriina. Auch bei Reptilien und Fischen sind
diese Einzeller zu finden und kénnen Krankheiten verursa-
chen. Eine Infektion des Menschen erfolgt durch Schmier-
infektion oder durch Oozysten-verunreinigtes Trinkwasser
(z.B. Gulleeinlauf in Oberflachenwasser). Vor allem bei im-
mungeschwachten Menschen (z. B. Aids-Patienten) kann
ein schwerer Verlauf mit massiver Diarrhoe und erhebli-
chen Flussigkeitsverlusten beobachtet werden. Bei 803
auch auf Cryptosporidien untersuchten Kotproben wur-
den 210 positive Ergebnisse (197 beim Kalb) festgestellt.
Der Anteil positiver Proben stieg somit von ca. 17 % (2002)
auf ca. 25 % (2003) an. Besonders in Problembestanden
ist neben guter Hygiene die fruhzeitige und ausreichende
Kollostrumgabe an die Kélber wichtig. Die Vermehrung der
Cryptosporidien wird durch passiv erworbene maternale
Antikorper begrenzt.

Auch dieses Jahr bleib der Nachweis von Leberegeleiern
gegenlber den letzten Jahren nahezu konstant. Bei 1020
Proben, die u.a. mittels des Sedimentationsverfahrens un-
tersucht wurden, konnte in 43 Fallen ein Befall mit dem
kleinen Leberegel (40 x Schaf, 1 x Rind, 1 x Ziege, 1 x Rot-
wild) und in 7 Fallen ein Befall mit dem groBen Leberegel
(3 x Schaf, 3 x Rind, 1 x Ziegenlamm) festgestellt werden.

Spulwurmeier der Gattung Toxocara bei Hund und Katze
wurden bei ca. 13,5 % (2 x Hund, 7 x Katze) der 52 unter-
suchten Proben (18 x Hund, 34 x Katze) nachgewiesen. Es
wird auf die nicht zu unterschatzende Infektionsgefahr fiir
Kinder, insbesondere in Sandkasten, verwiesen. Auch bei 3
Zoo-GroBkatzen verlief der Nachweis positiv.

Untersuchungen auf Giardia duodenalis mittels der ELI-
SA-Technik werden zuklnftig aus Griinden der Wirtschaft-
lichkeit — zu geringes Probenaufkommen am CVUA Stutt-
gart (9 Proben, hiervon 2 positiv) — am CVUA Heidelberg
im Auftrag des CVUAS durchgefuhrt.

Ektoparasiten

Folgende Diagnosen wurden bei der Bestimmung von Ek-
toparasiten (28 Proben) gestellt. Bovicula bovis (Kalb/Rind
1x), Igel-/Fuchsfloh (1 x), Kalkbeinmilbe (1 x), Federlinge (1 x
bei Wildvogel), Psoroptes spp. (4 x), Chorioptes spp. (1 x
Schaf, 3 x Pferd), die Rote Vogelmilbe (1 x) und eine Leder-
zecke der Gattung Argasidae (1 x).

Blutparasiten

21 Untersuchung auf Blutparasiten wurden im Jahr 2003
durchgefiihrt. Neben 14 Untersuchungswinschen speziell
auf Eperythrozoon suis wurde auch die Untersuchung von
Blutproben eines Pinguins angefordert. Bei dem Pinguin
erfolgte der Nachweis von Malaria (Plasmodium). Eperyth-
rozoon suis wurde einmal nachgewiesen, in 2 Fallen verlief
die Untersuchung mit einem fraglichen Ergebnis.

Insekten/Lastlinge

Insekten mit Kontakt zu Menschen oder Lebensmitteln,
die als stérend, unerwilnscht oder ekelerregend gelten,
werden als Lastlinge bezeichnet oder als Hygieneparame-
ter herangezogen.

Eine Differenzierung wird nicht nur von Verbrauchern direkt
in Anspruch genommen, sondern auch weiterhin zuneh-
mend hausintern von den lebensmittelmikrobiologischen
und -chemischen Laboratorien genutzt.

Identifiziert werden konnten: Trauermdiicke, Blatthornkafer,
Bettwanze, Getreidemotte, Made von Calliphora (Schmeif-
fliege), Marienkéferlarve, Schimmelkafer, Landassel und die
Raupe einer Mottenart.

Bienengesundheitsdienst

7 Bienenwaben wurden zur Untersuchung auf die Bosar-
tige Faulbrut zugesandt. Bei 3 konnten mikroskopisch die
morphologischen Kriterien von Paenibacillus larvae spp.
larvae, dem Erreger der Amerikanischen Faulbrut, nach-
gewiesen werden.

Ein GrofBteil der Untersuchungen der Krankheiten der Bie-
nen wird von den Bienensachverstandigen vor Ort durch-
gefuhrt.
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7. Fischdiagnostik

Neben der tierdrztlichen Betreuung der Fischhaltungsbe-
triebe, die dem Fischgesundheitsdienst angeschlossen sind,
ist die Fischseuchenbekdmpfung Aufgabe der staatlichen
Untersuchungsamter. Die Aufgabe besteht darin, mit fach-
spezifischen Kenntnissen und der Fischdiagnostik MaBnah-
men zur Vermeidung und Bekampfung von Fischseuchen
zusammen mit den zustandigen Behdrden und den Betrof-
fenen durchzufthren.

Verendete oder kranke Fische werden zur Untersuchung an
das CVUA Stuttgart gebracht. Einsender sind neben dem
Fischgesundheitsdienst, Fischhaltungsbetriebe, die Wirt-
schaftskontrolldienste, Angelsportvereine oder auch Pri-
vatpersonen mit Wild-, Nutz- oder auch Zierfischen.

Zur Untersuchung der Fische werden im Fischlabor patholo-
gisch-anatomische, parasitologische, bakteriologische und
histologische Untersuchungen durchgefiihrt. Proben fur die
virologischen Untersuchungen werden in der Virologie be-
arbeitet (siehe auch Teil D Kapitel 5 Virologie).

Im Jahr 2003 wurden 314 Proben mit insgesamt 2558 Fi-
schen untersucht.

Regenbogenforellen 2270

Bachforellen 143
Saiblinge 40
Karpfen 37
Sonstige Nutz- und Wildfische 35
Zierfische

Muscheln

Ovarialliquor 20

Die anzeigepflichtige Fischseuche VHS (Virale Hdmorrhagi-
sche Septikamie) konnte im Jahr 2003 in zwei Forellenhal-
tungsbetrieben klinisch und labordiagnostisch festgestellt
werden. Neben den Desinfektions- und SanierungsmaB-
nahmen in diesen Betrieben wurden epidemiologische Un-
tersuchungen in den angrenzenden FlieBgewassern durch-
gefthrt. Einmal erfolgte eine Elektroabfischung im Nord-
schwarzwald im Herbst 2003. Im anderen Fall, im Frihjahr
2003, wurde eine experimentelle Methode angewandt.
Dabei wurden VHS- empféangliche Regenbogenforellen in
Halterkasten an exponierten Stellen im umliegenden Ge-
wasser eingesetzt. Diese Methode ist Bestandteil eines For-
schungsprojektes.

Die Hitzewelle im Sommer 2003 sorgte in den Gewassern
far hohe Wassertemperaturen mit geringem Sauerstoffge-
halt und niedrigsten Wasserpegelstanden.

So konnte bei einem Aalsterben im August 2003 in der
Jagst die Rotseuche (auch StBwasseraalseuche) diagnos-
tiziert werden. Aufgrund langanhaltender, schlechter Was-
serqualitat verendeten die Aale zuletzt an einer bakteriellen
Sepsis durch Aeromonaden.

Fischparasiten, wie Ichthyophthirius multifiliis, Erreger der
Grieskoérnchenkrankheit, verursachen bei den hohen
Wassertemperaturen in Wild- und Nutzfischbestéanden gro-
Be Verluste. Die Dauer des Entwicklungszyklus dieses Haut-
und Kiemenparasiten ist abhangig von der Wassertempera-
tur und verkirzt sich bei steigenden Temperaturen.

8. Milchdiagnostik

Im Jahr 2003 wurden 15259 Gemelkproben von Rind,
Schaf, Ziege, Pferd und Schwein zur bakteriologischen
und zytologischen Untersuchung eingesandt.

Mebhr als die Halfte der Proben wurde vom Eutergesund-
heitsdienst auf Zuchtviehmarkten und in Milchviehbestan-
den mit Problemen wie Anstieg der Zellzahlen, Haufung
von Mastitiden und Galt-Mastitiden entnommen. Weite-
re Einsendungen erfolgten durch praktische Tierarzte und
Tierbesitzer zwecks Einleitung einer gezielten Mastitisbe-
handlung (Erregerisolierung, Resistenzbestimmung) und
zur Kontrolle des Behandlungserfolgs.

Bei den isolierten Mastitiserregern dominierten im Jahr
2003 wiederum Staphylokokken und Streptokokken mit
einem Gesamtanteil von 86 %. Streptococcus agalactiae,
der Erreger der hochkontagiosen Galt-Mastitis, blieb auch
in diesem Berichtsjahr unter einem Anteil von 1 %.

Einen weiteren Schwerpunkt bildete die monatliche Be-
standstberwachung der finf im Regierungsbezirk Stutt-
gart zugelassenen Vorzugsmilchbetriebe.

Aus diesen Betrieben wurden insgesamt 2941 Milchkihe
beprobt, von denen 325 (11,0 %) wegen erhdhtem Zell-
gehalt von der Gewinnung von Vorzugsmilch ausgeschlos-
sen wurden.

Dieser Prozentsatz ist erfreulich niedrig und seit Jahren
konstant.
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9. Anzeigepflichtige Tierseuchen, meldepflichtige Tierkrankheiten und

auf den Menschen iibertragbare Krankheiten (Zoonosen)

Anzeigepflichtige Tierseuchen m Probenzahl m

Amerikanische (bosartige) Faulbrut der Bienen
Ansteckende Blutarmut der Einhufer

Aujeszkysche Krankheit

Beschalseuche der Pferde

Bovines Herpes Typ 1-Infektionen (alle Formen)
Bovines Herpes Typ 1-Infektionen (alle Formen)
Brucellose der Rinder, Schweine,Schafe und Ziegen
Enzootische Leukose der Rinder

InfektiGse Hadmatopoetische Nekrose der Salmoniden (IHN)
Newcastle-Krankheit/Paramaxovirus 1

Psittakose

Salmonellose der Rinder

Vibrionenseuche der Rinder

Virale hamorrhagische Septikamie der Forellen (VHS)
Bovine spongiforme Enzephalopathie (BSE) der Rinder
Scrapie der Schafe

Transmissible spongiforme Enzephalopathie (TSE)
Tollwut

Klassische Schweinepest (KSP)

Klassische Schweinepest (KSP)

Wildschweinepest

Wildschweinepest

Erkrankungen, die zu hohen Verlusten und Leiden bei Tie-
ren fihren kdnnen oder auf den Menschen Ubertragbar
sind (Zoonosen) werden veterinarbehordlich durch Anzei-
ge- und Meldepflicht Gberwacht. Unverzichtbarer Teil der
Uberwachung sind pathologisch-anatomische sowie labor-
diagnostische Untersuchungen in daflr speziell ausgestat-
ten Untersuchungsamtern. Diese erfolgen nicht nur im Ver-
dachtsfall, sondern auch als Verlaufsuntersuchungen nach
Feststellung der Tierseuchen, Tierkrankheiten und Zoono-
sen sowie im Rahmen von Sanierungsprogrammen.

Die Tabellen fassen die Probenzahlen und Ergebnisse der
Untersuchungen zusammen, die in unserem Hause oder in
Amtshilfe von externen Laboren durchgefihrt worden sind.
Untersuchungen auf Zoonosen, die weder anzeige- noch
meldepflichtig sind, wurden nicht aufgeflhrt. Es sei hier auf
die jahrlichen Zoonosentrendberichte des Bundesinstitutes
fur Risikobewertung (BfR) in Berlin verwiesen.

Naheres zu den einzelnen Infektionskrankheiten und deren
Bedeutung ist den entsprechenden Kapiteln zu finden.

Erregernachweis 3
serologisch 23 0
serologisch 20169 0
serologisch 179 0
Erregernachweis 20 0
serologisch 2433 193
serologisch 10809 0
serologisch 1830 2
Virusziichtung 309 0
Erregernachweis 5

Erregernachweis 162 21
Erregernachweis 2666 68
Erregernachweis 63 1
Virusziichtung 309 1
Erregernachweis 5286 0
Erregernachweis 3114 6
Erregernachweis 221 0
Erregerenachweis 1279 0
Erregernachweis 105 0
serologisch 4237 0
Erregernachweis 1127 0
serologisch 1132 28

Anzeigepflichtige Tierseuchen

Erfreulich stellt sich die Situation bei den anzeigepflichti-
gen, durch Viren hervorgerufenen Tierseuchen dar.

Weder die klassische Schweinepest und Wildschweinepest,
noch die Tollwut konnte im Berichtzeitraum nachgewiesen
werden, obwohl durch deren Vorkommen in benachbar-
ten Landern bzw. Bundesléandern durchaus von einer még-
lichen Erregereinschleppung ausgegangen werden kann.
Weitere Untersuchungen auf diese Tierseuchen werden
deshalb nach wie vor fir eine Tierseuchentberwachung
notwendig bleiben.

Die BHV 1-Sanierung beim Rind zeigt Fortschritte, wird aber
im Vergleich zur Sanierung der ebenfalls durch ein Herpes-
virus verursachten Aujeszkyschen Krankheit beim Schwein
aufgrund der langeren Lebenszeit von Rindern sicherlich
vergleichsweise langere Zeit in Anspruch nehmen. Wah-
rend Untersuchungen auf BSE bei Schlachtrindern im Jahr
2003 in unserem Hause keinen positiven Reagenten erga-
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Bosartiges Katarrhalfieber des Rindes (BKF)

Bovine Virusdiarrhoe oder Mucosal Disease (BVD/MD)
Chlamydienabort des Schafes

Ecthyma contagiosum (Parapoxinfektion)
Gumboro-Krankheit

Infektidse Laryngotracheitis des Gefltigels (ILT)

Infekt. Pankreasnekrose d. Forellen u. forellenart. Fische (IPN)
Leptospirose

Listeriose

Maedi/Visna

Mareksche Krankheit (akute Form)

Ornithose (auBer Psittakose)

Ornithose (auBer Psittakose)

Paratuberkulose des Rindes

Q-Fieber

Q-Fieber

Rhinitis atrophicans

Toxoplasmose

Tuberkulose des Gefliigels

ben, konnte beim Schaf in 6 Fallen Scrapie durch Erreger-
nachweise aus Gehirnmaterial festgestellt werden. Hierbei
handelt es sich um Falle klinisch unauffalliger Schlachtscha-
fe. In Zukunft wird bei der Scrapie-Sanierung sicherlich die
Prionprotein-Genotypisierung (siehe hierzu Teil D Kapitel
2 Bakteriologie und Prionprotein-Genotypisierung) als
Grundlage der Zichtung auf resistente Gentrager unver-
zichtbar werden.

Von den immer wieder auftretenden Tierseuchen seien hier
wegen ihrer Ubertragbarkeit auf den Menschen (Zoonosen)
vorrangig die Psittakose bei Papageienvogeln und die Sal-
monellose der Rinder genannt. Beide ziehen sehr umfang-
reiche Verfolgsuntersuchungen nach sich.

Erregernachweis

Erregernachweis 686 52
Erregernachweis 38 16
Erregernachweis 1 1
Erregernachweis 1 0
Erregernachweis 41 10
Erregernachweis 309 0
serologisch 2947 693
Erregernachweis/ histologisch 77 27
serologisch/pathologisch 1215 17
Erregernachweis 27 5
Erregernachweis 405 133
serologisch 5625 419
serologisch 4049 462
Erregernachweis 234 20
serologisch 5017 226
Erregernachweis/serologisch 4685 20
serologisch 1 1
Erregernachweis 14 1

Meldepflichtige Tierkrankheiten

Als nach wie vor einer der bedeutungsvollsten Virusinfek-
tionen in Rinderbestanden stellt sich die BVD/MD (Bovi-
ne Virusdiarrhoe/Mucosal Disease) dar. So erwiesen sich
7.6 % der untersuchten Tiere aufgrund des Nachweises
von Viren im Blut als sogenannte persistente Viramiker,
d.h. als Tiere, die aufgrund einer Immuntoleranz lebens-
lang Virus ausscheiden und somit die Infektion massiv wei-
ter verbreiten.

Nicht nur Viren, sondern auch Bakterien wie Chlamydien
und Coxiellen sind vor allem in Zusammenhang mit Fort-
pflanzungsstérungen bei Rindern und kleinen Wiederkau-
ern — an erster Stelle seien Schafe und Ziegen genannt
— bedeutsam. Diesen beiden Erregern muss nicht nur in
Hinblick auf die Tiergesundheit, sondern vor allem wegen
ihrer Ubertragbarkeit auf den Menschen (Zoonosen) Auf-
merksamkeit geschenkt werden. Eindrucksvoll haben das
sehr schwer verlaufende Q-Fieber-Falle beim Menschen ge-
zeigt, die durch Coxiellen vom Rind hervorgerufen wurden
(siehe hierzu Teil D Kapitel 1 Pathologie, Histologie, Toll-
wutdiagnostik).
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Anhang: Bericht
Tiergesundheitsdienste
(Tierseuchenkasse BW)
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Tiergesundheitsdienste Stuttgart Dabei gehoren der Ausbau und die Steuerung der diagnos-

. Wi tischen Moglichkeiten in den bestehenden Untersuchungs-
Tlerseuchenkasse Baden Wurttemberg einrichtungen zu wichtigen Saulen bei der Arbeit vor Ort.
AuBenstelle Fellbach Dieser komplexe Aufgabenbereich und die enge Zusam-

menarbeit mit den veterinardiagnostischen Einrichtungen

des Landes wurde mit einem gut frequentierten Stand
beim 96. Landwirtschaftlichen Hauptfest vom 27.09. bis
05.10.2003 in Bad Cannstatt umfassend dargestellt und
GemaB § 34 des Gesetzes zur Ausfihrung des Tierseuchen- dabei vielfaltige Fragen von Verbrauchern beantwortet.
gesetzes (AG Tier SG) sind die Tiergesundheitsdienste Auf-

gabe des LanFies u‘nd der TigrseL.Jchen‘kasse. Lleic.l.er leistet Mitarbeiter (Stand 31.1 2.2003)
das Land bereits seit 1997 keine finanziellen Beitrage mehr

Bearbeiter: Ltd. Veterinardirektor Dr. H. R. Gindele

als Zuschuss fur die Arbeit der Tiergesundheitsdienste, wel-
che in hohem MaBe durch vorbeugende MaBnahmen und 1 Ltd. Veterinardirektor
durch planméaBige Bekdmpfung besonders bedrohlicher Dr. Gindele

oder verbreiteter Krankheiten zur Férderung der Gesund-
heit und Leistungsfahigkeit der Haustierbestande beitra-
gen. Dies ist auch deshalb nicht verstandlich, weil quali-
tats-sichernde MaBBnahmen (QS) bei der Erzeugung von 1 Oberveterinarrat

1 Veterinardirektor
Dr. Mandl

Lebensmitteln tierischer Herkunft unverzichtbare Aufgaben Dr. Lohner
sind. Dabei wird bei der zunehmenden Sensibilisierung ge-
geniiber Lebensmittel tierischer Herkunft seitens der Of-
fentlichkeit und der Medien die kontinuierliche Verbesse-
rung durch Qualitatsplanung, Qualitatslenkung bis hin zu 8 Tierdrzte/innen

dokumentierter qualifizierter Sicherheit vermehrt Rechnung Dr. Beker, Dr. Bissinger, Fr. Edel, Dr. FischaB3, Dr. Popp,

1 Veterinarrat
Dr. Seemann

zu tragen sein. Dr. Seeh, Dr. Spohr, Dr. Steng
Bei der Fortentwicklung des Gesundheitsplanes in der Her- 2 Melktechniker
denbetreuung von zunehmend gréBer werdenden Betrie- HeBlinger, Wolf

ben sind die Tiergesundheitsdienste wichtige Ansprech-
4 Verwaltungsangestellte

Baitinger (50 %), GroBer, Hornung (50 %),
Kroesen (50 %)

partner, vor allem bei der Beurteilung von Stallbau, Klima,
Futterung, Betriebshygiene und Betriebsablaufen. Dabei
steht die Schwachstellenanalyse im Vordergrund, vor allem
was die Biosecurity gegen Tierseuchen und die Pravention
von Verhaltensstérungen angeht, aber auch Prophylaxe-
maBnahmen und entsprechend gezielte Gesundheitsmo-
nitoringprogramme sind zu verstarken.

Dieses Aufgabenprofil stellt zunehmend hohe Anforderun-
gen an die Qualifikation der tierarztl. Mitarbeiterlnnen, wel-
che als Ansprechpartner und Vordenker diese Entwicklung
konstruktiv beeinflussen und als unabhéangige Mittler die
langfristigen Interessen der landwirtschaftlichen Betriebe
fachlich begleiten.
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1. Tabellen/ Ubersicht

A. Ubersicht

1 Bestandsuntersuchung 5 Vortrage

2 Klinische Untersuchungen 6 Unterricht (Stunden)

3 Entnahme von Proben 7 Tagung, Lehrgang, Besprechung

4 Impfungen und Behandlungen

Gesundheitsdienste 1 2 3 4 5 6 7
Rinder GD 603 3847 9748 782 13 10 17
Euter GD 820 3183 6764 0 12 19 5
Pferde GD 94 213 387 18 2 0 0
Schweine GD 1846 16433 10017 308 21 12 102
Schafherden GD 585 1200 6863 18988 14 0 24
Gefliigel GD 3117 3771 6315 15111452 3 0 49
Fisch GD 109 54500 2631 35 3 0 6
Gesamt: 7174 83147 42725 15111487 68 1 203

B. Klinische Untersuchungen

1 Zuchttauglichkeit 6 Bewegungsapparat

2 Euter/Gesduge 7 Atmungsapparat

3 rektal 8 Milchuntersuchungen CMT

4 vaginal 9 Sektion

5 préputial 10 Sonstige

Gesundheitsdienste 1 2 3 4 5 6 7 8 ] 10
Rinder GD 1 96 785 1432 4 445 324 0 0 2
Euter GD 0 9183 0 0 0 0 0 6005 0 289
Pferde GD 40 1 143 142 24 9 0 0 0 0
Schweine GD 14 747 313 707 2832 3681 0 0 8139
Schafherden GD 1 X 0 0 X X 0 3 25*
Gefliigel GD 0 0 0 0 0 0 0 3771 0
Fisch GD 0 0 0 0 0 0 2339 54500
Gesamt: 56 10027 928 1887 735 3277 4005 6005 6113 62955

Position 10 des EGD umfasst Melkanlagen

X = nicht gezahlt Elitebdcke
* = Korung Elitebdcke
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C. Entnahme von Proben

1 Tierkorper

2 Blut

3 Milch

4 Kot

5 Harn

6 Tupfer/Nase
Gesundheitsdienste 1 2 3
Rinder GD 7 7099 403
Euter GD 0 0 6764
Pferde GD 0 19 1
Schweine GD 18 7779 0
Schafherden GD 2 6738 0
Gefliigel GD 947 117117 0
Fisch GD 2339 0 0
Gesamt: 3313 23352 7168

7 Tupfer/Genital

8 Praputialspulprobe

9 Sperma

10 Futter

11 Haut/Haar

12 Sonstige
4 5 6 7
839 813 216 349
0 0 0 0
303 4 0 64
513 57 1480 60
100 0 10
705 0 1786
93 0 0

2553 874 3492 473

Position 12 des Schafherden GD enthélt Abortusmaterial und Organe

Position 12 des Gefligel GD: Eier

Position 12 des Fisch GD: Ovarialflussigkeit und Wasser

D. Impfungen und Behandlungen

Impfungen

1 Injektion

2 Trinkwasser

3 Schleimhautimpfung

4 Sprayimpfung

Gesundheitsdienste 1 2
Rinder GD 776 0
Euter GD 0 0
Pferde GD 0 0
Schweine GD 125 0
Schafherden GD 14050 0
Gefliigel GD 307629 13584545
Fisch GD 0 0
Gesamt: 322580 13584545

O 00 N O U»n

Behandlungen
Injektion

Infusion

Besamung

Sonstige Behandlung
Hysterektomie (Sauen)

3 4 )
0 0 0
0 0 0
0 0 17
0 0 183
0 0 4879
1219278 0 0
0 0 0
129278 0 5079

Position 8 des Schafherden GD: Ultraschall/Untersuchung auf Trachtigkeit

31

35

N O ©O ©O © = O o 4l

o o o o Bl

o o

27

16 0 2
0 0 0
0 0
54 0 16
8 2
0 1152
0 185 18
78 193 1190

8 )

0 0

0 0

0 0

0 3

32 0

0 0

35 0

67 3
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2. Rindergesundheitsdienst

Personal: Dres. Mandl, Seemann, Seeh (RGD/PGD)

Bei insgesamt 603 Betriebsbesuchen im Berichtsjahr wa-
ren Fruchtbarkeitsstérungen bei Milchkiihen der haufigste
Grund, den Rindergesundheitsdienst hinzu zu ziehen.
Probleme mit der Brunsterkennung infolge undeutlicher
bzw. stiller Brunst, vermehrtes Umrindern und unsaubere
VaginalausflUsse wurden haufig als Symptome genannt.
Die extrem heiBe Witterung wahrend der Friihjahrs- und
Sommermonate hatte gebietsweise deutlich geringere
Futtermittelertrage und -qualitaten zur Folge, was v.a. im
letzten Jahresdrittel zu negativen Auswirkungen auf das
Reproduktionsgeschehen fuhrte.

Neben unsauberen Vaginalausflussen und vermehrtem Um-
rindern kdnnen auch Aborte durch Infektionen verursacht
werden. Sero-positive Untersuchungsergebnisse bei Blut-
proben von Aborttieren lieBen Infektionen mit Chlamydien,
Coxiella burnetii, Neospora caninum und dem MD-BVD-
Virus als wahrscheinlichste Abortursache ermitteln. Chla-
mydien- und Coxiellen-Antigen konnte z.T. in abortierten
Feten, Nachgeburtsteilen und Vaginaltupfern nachgewie-
sen werden.

In einigen Fallen waren sowohl Infektionen, Fltterungs-
und Haltungsmangel als Ursache von Gesundheitsstorun-
gen festzustellen.

Aufstockung der Tierzahl ohne entsprechende Erweite-
rung der Stallkapazitat fihrt zu Uberbelegung, unzurei-
chender Hygiene, mangelhaftem Kuhkomfort und Stress
fur die Tiere.

Kommen noch Futterungsfehler hinzu, treten gravierende
Stérungen bis hin zu vermehrten Abgéngen von Tieren
haufig auf.

Stoffwechselstérungen, Festliegen, Labmagenverlagerun-
gen sowie Klauen- und Gelenkerkrankungen waren in
Betrieben wie o.a. aufgetreten.

Zur leistungsgerechten Versorgung der Tiere mit Energie,
EiweiB und Rohfaser in den jeweiligen Laktationsabschnit-
ten transit-, frisch-, altmelkend und trockenstehend gehort
auch ein bedarfsdeckendes Angebot an Mineralstoffen und
Spurenelementen. Imbalancen bei Calcium und Phosphor
waren bei Kotwasseruntersuchungen zu messen.

Die Versorgung der Tiere mit dem Spurenelement Selen ist,
seit selenreiche Mineralfuttermischungen im Handel sind,
deutlich besser geworden, so dass ausgesprochene Man-
gelsituationen nur vereinzelt — z.T. in Mutterkuhherden -
zu ermitteln waren.

Die Bekampfung der Rinder-Salmonellose in betroffenen
Betrieben mittels Impfung wurde auch in diesem Jahr in
Absprache mit den zustandigen Veterindramtern empfoh-
len. Bislang vorliegende Untersuchungsergebnisse lassen
darin eine Moglichkeit erkennen, die Ausbreitung der In-
fektion im Bestand zu unterbinden und die Anzahl der zu
tdtenden Tiere zu reduzieren.

Bei Sal. typhimurium und Sal. dublin stehen zur Impfung
einsetzbare Tot- und Lebendvakzinen zur Verfligung, wo-
bei die orale Applikation der Lebendimpfstoffe von Kalbern
offensichtlich gut, die subcutane Impfung mit Totimpfstoff
hingegen weniger gut vertragen wird und bei Milchkihen
meist mit Rickgang der Milchleistung einher geht.

Die Anwendung stallspez. Salmonella-Vakzinen bei an-
deren Stammen als o0.a. und wie in Veroffentlichungen
beschrieben, erfolgte in hiesigen Rinderbestanden bisher
nicht.

Erreichte Sanierungserfolge bei Paratuberkulose in vom
RGD betreuten Betrieben lassen sich nur bedingt bewer-
ten. Zwar nimmt die Anzahl von Erkrankungen und Aus-
fallen i.d.R. ab; ob eine erfolgreiche Sanierung gelungen
ist, kann erst dann beurteilt werden, wenn wahrend der
folgenden Jahre bei der Nachzucht keine Klinik auftritt und
serologische Reagenten nicht ermittelt werden.

Kalber und Jungtiererkrankungen erstrecken sich haupt-
sachlich auf Durchfélle bei den Neugeborenen und Atem-
wegserkrankungen.

Neben o. a. Infektionen, die auch zur Geburt lebensschwa-
cher, krankheitsauffalliger Kalber fiihren kénnen, waren
unverandert Infektionen mit Rota- und Corona-Viren,
bestimmten E. coli-Keimen und Kryptosporidien haufig
Durchfallursache.

Bei Atemwegserkrankungen wurden Infektionen mit dem
Bovinen Respirat. Synzytial-Virus (BRSV) und Pasteurel-
la-/Mannheimia-Stdmmen ursachlich nachgewiesen.
Atemwegserkrankungen treten beiin Iglu gehaltenen neu-
geborenen Kalbern seltener auf als bei Tieren, die nicht in
standig frischer Luft und viel Licht gehalten werden.

Eine deutliche Zunahme von Erkrankungen der Atemwege
tritt aber immer wieder in der Gruppenhaltung mit Tranke-
automat auf. Durch das i.d.R. kontinuierliche Hinzutreten
neuer Kalber und die gemeinsame Benutzung des Saugers
wird der Infektionskreislauf aufrecht erhalten. Chronische
Erkrankungen —z.T. mehrerer Kalber in der Gruppe — konn-
ten verschiedentlich diagnostiziert werden.

Intensive Tierbeobachtung und Gesundheitstiberwachung
der Kélber bevor sie in die Gruppe eingestellt werden, sind
unbedingt notwendig.
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Vorbeugende MaBnahmen zur Vermeidung von Kalber-
und Jungtiererkrankungen, Gesundheits- und Fruchtbar-
keitsstérungen beim Rind, zur Verbesserung der Frucht-
barkeit, Tiergesundheit, Tierhygiene sowie zur Bestands-
diagnostik waren Thema von Vortragen vor Landwirten
und Tierarzten.

Ergebnisse von Untersuchungen mittels KBR und ELISA auf
Chlamydien- und Coxiella burnetii- Infektion in Milchvieh-
betrieben mit Fortpflanzungsstérungen wurden in der tier-
arztl. Fachpresse publiziert.

Vortragstatigkeit

Veroffentlichung

Sting, Kopp Mandl, Seeh, Seemann (2003)

e Vergleichende serologische Untersuchungen mittels
KBR und ELISA auf Chlamydien- und Coxiella-burne-
tii-Infektion unter besonderer Berticksichtigung von
Fortpflanzungsstérungen in Milchviehbetrieben, Tier-
arztliche Umschau, 10, S.518-528

3. Eutergesundheitsdienst

Dr. J. Mandl

18.01.2003 Korntal-Miinchingen
Tiergesundheit, Bestandsdiagnostik

06.02.2003 Untermiinkheim
Gesundheitsstérungen beim Rind

03.04.2003 Fellbach
Tiergesundheitsiiberwachung, Tierhygiene,
Bestandsdiagnostik, Fltterung, Haltung

30.10.2003 Untermiinkheim
Gesundheits- und Fruchtbarkeitsstérungen
beim Rind

24.11.2003 Nirtingen
Tiergesundheit, Bestandsdiagnostik

10.12.2003 Waschenbeuren
Kalber- und Aufzuchterkrankungen

Dr. Seemann

17.01.2003 Heilbronn
Stallseminar Betrieb Grimm, Horkheim

23.01.2003 Herrenberg
Kélberkrankheiten

27.02.2003 Gussenstadt
Infektiose Fruchtbarkeitsstérungen

23.06. + Schwabisch Gmiind
03.07.2003 Verbesserung der Fruchtbarkeit

19.11.2003 lIshofen
Verbesserung der Fruchtbarkeit

09.12.2003 Calw
Fruchtbarkeit bei der Milchkuh

Der Eutergesundheitsdienst der Tierseuchenkasse Baden-
Wairttemberg (Dienststelle Fellbach) verfugt Uber zwei
Techniker, Herrn Karl Wolf und Herrn Alfred HeBlinger, so-
wie Uber einen Tierarzt, Herrn Dr. Martin Spohr.

Im Jahre 2003 wurden folgende Leistungen erbracht:

In 279 Betrieben wurde durch die Techniker des EGD die
Melkanlage getestet, die Eutergesundheit der laktierenden
Kihe kontrolliert sowie Stall- und Melkhygiene Uberprift.
Der Anteil der Melkanlagen ohne Mangel belief sich auf
etwa 20 %. Fehler in der Melkleitung wurden in den letz-
ten Jahren haufiger und waren in 53 % der untersuchten
Melkanlagen feststellbar.

Fehler in den Bereichen Pulsierung, Vakuumhdhe und Vaku-
umventil sind in den letzten Jahren kontinuierlich seltener
festgestellt worden.

Trotz zurlickgehender Betriebszahlen ist die Haufigkeit
der angeforderten MelkanlagenUberprifungen deutlich
angestiegen, als Grund werden zunehmend Melkbarkeits-
probleme und Milchjektionsstérungen genannt.

Bei 205 Betrieben konnte auf die Prifung der Melkanlage
verzichtet werden, da trotz vorangegangener Uberpriifun-
gen noch keine Beseitigung der Fehler erfolgt war oder eine
Renovierung der Anlage wegen absehbarer Betriebsaufga-
be nicht mehr sinnvoll erschien. In diesen Betrieben wurden
nur aufgrund besonderer Fragestellungen Milchproben zur
zyto-bakteriologischen Untersuchung gewonnen.

Aus den Untersuchungsergebnissen wurden Verbesse-
rungsvorschldge erarbeitet und mit den Betriebsleitern
abgestimmt.

In 36 Betrieben wurde die neu montierte oder grund-
satzlich renovierte Melkanlage vorsorglich Gberprift (Neu-
anlagenkontrolle). Die Zahl der Melkanlagen ohne Mangel
belief sich nur auf 35 %.
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Haufigster und auch im Zunehmen begriffener Fehler war
die Melkleitung, die entweder zu klein dimensioniert oder
ohne ausreichendes Gefalle verlegt war.

Von den betroffenen Landwirten wurden 137 Bestands-
untersuchungen aufgrund erhohter Keimzahlen in der
Anlieferungsmilch in Auftrag gegeben.

In 163 Betrieben wurde eine zusatzliche Bestandsuntersu-
chung bzw. -beratung durch den EGD-Tierarzt durchge-
fahrt. Dabei waren neben der Erstellung von Sanierungs-
konzepten vor allem Beratungen bei Melkanlagenreno-
vierungen sowie bei Um- und Neubau von Stall- und
Melkanlagen gefordert. Es ist festzustellen, dass Bera-
tungsanforderungen wegen erhohter Tankzellzahl konti-
nuierlich abnehmen, wahrend im gleichen Maf die Anfor-
derungen wegen klinischer Mastitiden und Milchhergabe-
stérungen zunehmen. In diesem Zusammenhang wurde die
hygienische Bewertung von Ein-streumaterial und neuere
MeBmethoden zur Erkennung von Vibrationen in der Melk-
anlage implementiert.

Im Rahmen der Bestandsuntersuchungen und bei der Eut-
ergesundheitskontrolle der betreuten Zuchtviehmarkte er-
folgte bei 9183 Kuhen eine klinische Untersuchung des
Euters inkl. der Durchfihrung des CMT-Testes. Von den
untersuchten Milchkihen wurden 6764 Milchproben ge-
wonnen.

Von den im Rahmen der Auftriebsuntersuchung der Zucht-
viehmarkte untersuchten 644 Rindern, wiesen 12,8 % ei-
nen erhdhten Zellgehalt auf. Bei 45 % dieser Tiere war
die Entzindung so stark, dass ein Verkauf der Tiere ab-
gelehnt wurde.

Neben zunehmendem Einfluss von Futterungs- und Hal-
tungsfragen ist die standige Weiterentwicklung des diag-
nostischen Repertoires erforderlich. In diesem Zusammen-
hang ist die Erprobung eines Tupfersystems zur Beurteilung
der Melkzeugzwischendesinfektion und der Melkanlagen-
reinigung zu sehen, das als Methodenschrift in der Home-
page der Wissenschaftlichen Gesellschaft fur Milcherzeu-
gerberater aufgenommen wurde. Im Rahmen der Quali-
tatskontrolle der von den EGD’s in Baden-Wdrttemberg
genutzten Mastitislabors wurden im Jahr 2002 zwei Ring-
versuche zur Kontrolle der zytobakteriologischen Diagnos-
tik von Mastitismilchproben durchgefihrt. Die Ergebnisse
der Vergleichsuntersuchungen waren zufriedenstellend.
Im abgelaufenen Jahr wurden 9 Fortbildungsveranstal-
tungen fur Milcherzeuger und praktizierende Tierarzte
durch Vortrdge und Seminarbeitrdge der EGD-Mitarbei-
ter erganzt.

An Landwirtschaftsschulen (Kupferzell, Herrenberg) der
Fachhochschule Ndrtingen und der Uni Hohenheim wur-
den insgesamt 19 Unterrichtsstunden gehalten.

Im Jahr 2003 wurden 5 Tagungen, bzw. Besprechungs-
termine wahrgenommen. Neben der Teilnahme an den
regelmaBigen Treffen der Wissenschaftlichen Gesellschaft
der Milcherzeugerberater e.V. und verschiedener Fortbil-
dungsveranstaltungen wurden mehrere Dienstbespre-
chungen der EGD-Tierdrzte der Tierseuchenkasse Baden-
Wirttemberg abgehalten.

Vortragstatigkeit

Dr. M. Spohr

03.02.2003 Langenau
Einfluss der Futterung und Stoffwechsel-
gesundheit auf die Eutergesundheit

05.03.2003 Markgréningen
Mastitiden in der Trockenstehphase,
Ursachen, Therapie und Prophylaxe

06.03.2003 Arenenberg/CH
Grundlagen der Mastitisentstehung und
-therapie; Grundzlge der Sanierung bei
versch. Mastitiserregerarten

27.03.2003 Schlat
Fahrplan zu einer guten Eutergesundheit

02.04.2003 lIshofen
Strategien bei der Sanierung von Mastitis-

Problembetrieben

11.09.2003 Soost
Workshop Eutergesundheitsmanagement

22.11.2003 Dietmannsried
Melktechnik und Melkroutine mussen stim-
men, auf die richtige Einstellung kommt es an

26.11.2003 Uni Hohenheim
Zur Diagnostik von Strichkanalinfektionen
beim Rind

27.11.2003 Wolfegg-Rossberg
Hygiene und Eutergesundheit

02.12.2003 Gaildorf
Mastitisresistenz, eine multifaktorielle
Eigenschaft

10.12.2003 Niirtingen
Biotechnik des maschinellen Milchentzugs
Wechselbeziehungen zwischen Euter und
Melkanlage
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4. Pferdegesundheitsdienst

Personal: Dr. Seeh (50 % Pferdegesundheitsdienst, 50 %
Rindergesundheitsdienst).

Durch den Wechsel des Kollegen Dr. Hofmeister nach Au-
lendorf werden seit Jahresbeginn 2003 auch die Aufgaben
des PGD im Regierungsbezirk Karlsruhe durch den Pferde-
gesundheitsdienst Stuttgart wahrgenommen.

Zuchtstutenkontrolle im Rahmen von Sammelunter-
suchungen

Die Untersuchungen und Beratungen auf den Deckplatten
des Haupt- und Landgestttes Marbach und den gréBeren
Zuchtbetrieben im Jahr 2003 erfolgten im gleichen Um-
fang wie im Vorjahr.

Deckregisterkontrollen auf den Deckplatten des Haupt-
und Landgestiites Marbach

Im Rahmen der CEM (Contagiése Equine Metritis)- und
Fruchtbarkeitsuiberwachung der im Natursprung einge-
setzten Hengste wurden die Deckregister der staatlichen
Deckplatten in den Regierungsbezirken Stuttgart und Karls-
ruhe in Abhdngigkeit von der Frequentierung der einzel-
nen Hengste im Verlauf der Decksaison 2003 durch den
PGD-Stuttgart kontrolliert. Ein auf einer Deckplatte in Nord-
wurttemberg stationierter Hengst fiel dabei durch eine zu
hohe Rate an umrossenden Stuten auf.

Die andrologische Untersuchung des Hengstes durch
den PGD ergab keine Hinweise auf eine spermatologisch
oder infektits minimierte Fruchtbarkeit des betreffenden
Hengstes. Ein Teil der betroffenen Stuten wurden durch
den PGD untersucht. Durch die Ergebnisse lassen sich in-
fektiose, futterungs- oder haltungsbedingte Ursachen fur
das schlechte Fruchtbarkeitsgeschehen auf der Stutensei-
te ausschlieBen.

Ursachlich fur die schlechte Fruchtbarkeit des Hengstes ist
die fachlich mangelhafte tierarztliche Betreuung der be-
treffenden Deckplatte.

Kontrolle und Beratung der privaten Besamungsstationen

Aufgrund eines Ersuchens des Referates Tierzucht des Am-
tes fUr Landwirtschaft, Landschafts- und Bodenkultur Lud-
wigsburg ist der Pferdegesundheitsdienst im Rahmen des
baden-wirttembergischen Hygieneprogrammes flr Pferde-
besamungsstationen in die Uberwachung bzw. Beratung
der in Nordwdirttemberg und Nordbaden gelegenen priva-
ten Besamungsstationen eingebunden.

In der Decksaison 2003 waren bei den Kontrollbesuchen
keinerlei Beanstandungen feststellbar.

Vertretungsweise wurde auch die im Regierungsbezirk Frei-
burg gelegene Besamungsstation Albfihren aufgesucht,
dabei wurden erhebliche organisatorische und hygieni-
schen Méangel im Betriebsablauf festgestellt.

Betreuung der Besamungsstation Offenhausen

Die Betreuung der Besamungsstation Offenhausen durch
den PGD-Stuttgart entsprach im wesentlichen der Tatig-
keit der Vorjahre, wobei erneut eine erfreuliche Zunahme
der zur Untersuchung und Besamung vorgestellten Stuten
feststellbar ist.

Betreuung von Fohlenaufzuchtbetrieben

Im Rahmen des gemeinsam mit dem Pferdezuchtverband
Baden-Wurttemberg und dem ALLB Ludwigsburg durchge-
fuhrten Projektes , Betreuung der Fohlenaufzuchtbetriebe
in Baden-Wurttemberg” werden 16 Betriebe permanent
durch den PGD-Stuttgart betreut.

Schwerpunkte der Tatigkeit sind dabei die Kontrolle der
Durchfthrung einer strategischen Parasitenbekampfung
unter Einsatz von Moxidectin-Praparaten.

Wie bereits im Vorjahr, verursachten Bandwurmbefunde in
einzelnen Betrieben wahrend des Friihjahrs Probleme.
Der Nachweis von bandwurmpostiven Pferden nimmt auch
in bisher , bandwurmfreien Betrieben” zu.

Mittlerweile steht ein Kombinationspraparat aus Avermec-
tinen und Praziquantel zur Behandlung des Bandwurm-
befalls beim Pferd zur Verfligung.

Nach den bisherigen Erfahrungen des PGD ist dieses Prapa-
rat gut wirksam und vertraglich.

In drei Betrieben war der PGD bei BaumaBnahmen bera-
tend tatig. Durch die Umsetzung dieser BaumaBnahmen
wurden die Haltungsbedingungen in diesen Betrieben
deutlich verbessert.

Zentrale Korung fiir Pony- und Kleinpferdehengste und
Hengstschau in Boblingen am 24.03.2003

Bei dieser Veranstaltung wurden durch den PGD-Stuttgart
die Auftriebskontrolle, die andrologische Untersuchung der
zur Kérung vorgestellten Hengste und die Uberpriifung
der Impfpasse bzw. der tierarztlichen Zeugnisse durchge-
fuhrt.
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Vortragstatigkeit

Dr. Ch. Seeh

31.01.2003 Forst
Aktuelle Aspekte zum Fruchtbarkeits-
management der Warmblutstuten

03.03.2003 Forst
Erste Hilfe — MaBnahmen beim Pferd

5. Schweinegesundheitsdienst

Personal: Frau Dr. Beker, Dres. Ch. FischaB. H.R. Gindele,
E. Lohner

Herr Dr. Gindele, Koordinator der AuBenstelle Fellbach,
wurde zum 01.01.2003 auch zum Koordinator der Tier-
gesundheitsdienste der AuBenstelle Heidelberg bestellt.

SPF-Programm
Stand: 31.12.2003

9 SPF-Primérbetriebe (Basiszucht)
41 SPF-Sekundarbetriebe (Vermehrungsstufe)
153 (-5) SPF-Folgebetriebe (Ferkelerzeugung)

Zum Neuaufbau eines weiteren Zuchtbestandes fir die Ras-
se Schwabisch Hallisches Schwein wurde am 22.08.2003
eine Hysterektomie flr die Gewinnung von Ferkeln zur
Ammenaufzucht durchgeftihrt. Am 06.11.2003 wurden 2
weitere zlichterisch interessante Sauen (Rasse Pietrain) der
Schnittentbindung zugefuhrt mit anschlieBender erfolgrei-
cher Ammenaufzucht in 4 SPF-Herdbuchzuchtbestanden.

Kiinstliche Besamung

In zwei Besamungskursen unter der Leitung von Herrn OVR
Dr. E. Lohner wurden 62 weitere Personen in der Eigenbe-
standsbesamung beim Schwein ausgebildet. Seit Beginn
der KB beim Schwein bis Ende 2003 haben 5641 Land-
wirte einen Lehrgang erfolgreich abgeschlossen. Dabei ist
es bemerkenswert festzustellen, dass Baden-Wurttemberg
das erste und einzige Bundesland war, das aus hygienischen
Grlnden von Anfang die KB durch Eigenbestandsbesamer
durchfuhren lieB. Zwischenzeitlich sind andere Regionen
dieser aus seuchenhygienischer Sicht weitsichtigen Ent-
scheidung gefolgt.

In den durch die Herren Dr. Ch. FischaB und Dr. E. Lohner
fachtierarztlich betreuten Eberstationen Ellwangen-Killingen
und llsfeld-Abstetterhof wurden im Berichtsjahr 385 Eber
gehalten. Von den beiden Stationen wurden 2003 insge-
samt 650709 Spermatuben produziert und verkauft, eine
kleine Steigerung von 1,83 % gegenlber dem Vorjahr.

Gesundheitliche Uberwachung der Zuchtstufe

Nach wie vor werden sdmtliche beim Schweinezucht-
verband Baden-Wurttemberg und bei der Vieh-zentrale
Sudwest angeschlossenen Zuchtbestande durch klinische
sowie serologische, bakteriologische und parasitologische
Untersuchung einer gesundheitlichen Qualitatssicherung
entsprechend unterzogen.

Daneben werden — wie auch in anderen schweinehalten-
den Betrieben — gezielt auftretende Fehler im Management
analysiert und einzelbetriebliche Losungen angestrebt.
Dabei stehen hauptsachlich Verbesserungen im Betriebs-
ablauf, der Haltungsbedingungen und Diskussionen Uber
die Reduzierung von durch Bakterien und Viren beding-
ten Gesundheitsstorungen im Vordergrund. Dies betrifft
vornehmlich Impfregime und Impfstoffauswahl gegen My-
koplasmen, Parvovirose und PRRS.

Ferkelerzeugerbetriebe

Nach wie vor sind Durchfallerkrankungen, Gelenks- und
Nabelentzindungen sowie Atemwegserkrankungen und
Kimmern die haufigsten Krankheitsbilder bei Ferkeln.
Zunehmend kénnen auch in unserem Einzugsbereich Saug-
ferkeldurchfalle, speziell ab der zweiten Lebenswoche, auf
Kokzidien (Isospra suis) zurtickgefuhrt werden. Zur Vor-
beuge und Behandlung der Saugferkelkokzidiose steht seit
Anfang des Jahres der Wirkstoff Toltrazuril (Baycox 5 %),
zur oralen Verabreichung im Alter von drei bis funf Tagen
zur Verfigung. Die Behandlungsdosis betragt einmalig 20
mg/kg Koérpergewicht bei einer Wartezeit von 77 Tagen.

Die Prasenz von PRRS- und PCV?2 in Verbindung mit bakte-
riellen Erregern (Pasteurellen, Streptokokken, Hamophilus
parasuis u. a.) l6sen in vielen Betrieben massive Probleme
mit Atemwegserkrankungen und Kiimmerern aus, welche
bis in die Mast hinein wirken. Neben BehandlungsmaBnah-
men kranker Tiere sind vor allem Verbesserungen im Hal-
tungs- und Managementbereich umzusetzen. Dabei ist in
Problembetrieben u.a. auf die optimale Versorgung der
Ferkel mit kolostralen Antikérpern und die Unterbrechung
der Infektionsketten durch striktes abteilweises Rein-Raus-
Verfahren zu achten.
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Massive Probleme mit Umrauschen, Aborten, nicht befriedi-
genden WurfgréBen u. a. traten im Sommer und Herbst in
vielen Sauenbestanden auf. Als Ursache wurden neben den
Ublichen Infektionserregern wie PRRS, Parvo, Chlamydien
u.a. die extremen Sommertemperaturen ausgemacht.
Die MMA-Problematik (Metritis-Mastitis-Agalaktie-Kom-
plex) ist noch in zu vielen Betrieben der Hauptgrund fur
Aufzuchtprobleme der Ferkel, aber auch nachfolgende
Fruchtbarkeitsstérungen bei Sauen. Als Prophylaxemaf-
nahmen werden neben einer aus-reichenden Wasserver-
sorgung der Muttersauen (30 | Wasser 3 Tage a. p. bis ca.
3 Tage p.p. pro Sau/Tag) der Einsatz eines Geburtsvorbe-
reitungsfutters empfohlen. Dies zeichnet sich durch einen
reduzierten Ca-Gehalt aus und zielt darauf ab, die Ca-
Verfugbarkeit wéhrend der Geburt zu verbessern und da-
durch die Geburten zu beschleunigen.

In Zusammenhang mit Fruchtbarkeitsstérungen und Durch-
fallproblematik in der Ferkelaufzucht wachst zunehmend
die Nachfrage nach Futterrationsberechnungen und -beur-
teilungen aus tierarztlicher Sicht.

Mastbereich

Hauptursache fir Gesundheitsstérungen in der Mast sind:
Ungeeignete Ferkelherkiinfte, zu viele Herkunfte, Tiere mit
unterschiedlichem Immunstatus, keine Unterbrechung von
Infektionsketten bei kontinuierlicher Mast, zu niedrige Ein-
stalltemperaturen, zu hohe Belegdichte, dem Wachstum
der Tiere nicht angepasste Futterung (vor allem N-haltige
Anteile), zu groBe Temperaturschwankungen u.a..

Die Zukunftsstrategie muss heiBBen: Direktanbindung
der Mast an einen Ferkelerzeugerbetrieb, Abstimmung
der GroBe der Mastabteile auf die PartieliefergroBe des
Ferkelerzeugers, Zusicherung von speziellen Gesundheits-
parametern bzw. gemeinsame Strategien der Problembe-
waltigung in Richtung Qualitatssicherung.

Sonstiges

Am 18./19.01.2003 wurde das 14. Munchinger Schweine-
seminar fur auf diesem Sektor tatige Tierarzte als einge-
flhrte Gberregionale Veranstaltung durchgefuhrt.

Herr Dr. E. Lohner war vom 28.09. bis 05.10.2003 als ver-
antwortlicher Tierarzt mit der tierarztlichen Betreuung
samtlicher Ausstellungstiere beim 96. Landwirtschaftlichen
Hauptfest beauftragt.

Insgesamt wurde das ganze Jahr den regen Nachfragen
nach Informationen zu verschiedensten Fragestellungen in
Wort und Schrift auf vielfaltige Weise nachgekommen.

Vortragstatigkeit

Dr. H. R. Gindele

10.01.2003 Oberthulba
Erfahrungsbericht mit verschiedenen Impf-
strategien und Konsequenzen aus dem
Tierarzneimittelgesetz fur die tierarztliche
Betreuung

23.01.2003 SiiBen
Aktuelle Informationen aus der Arbeit des
Schweinegesundheitsdienstes

12.02.2003 Leonberg
Strategien fiir eine verbesserte Tiergesund-
heit unter den Vorgaben des geanderten
Tierarzneimittelrechtes

11.03. + Croffelbach

27.03.2003 Bedeutung der Salmonellenkontamination
in der Erzeuger- und Verarbeitungsstufe.
Inhalte der im Entwurf vorliegenden Salmo-
nellen-Verordnung

10.04.2003 Magdeburg
Statement und Forderungen des Ausschuss-
Vorsitzenden Schweine der BTK in Bezug
auf die 11. Novelle d. Arzneimittelgesetzes

25.04. -
30.04.2003 Gesundheitsmanagement in der Schweine-

Rheinstetten-Forchheim

produktion

17.05.2003 Baden-Baden
Strategien fir eine verbesserte Tiergesund-
heit unter den Vorgaben des geanderten
Arzneimiittelrechtes

26.05.2003 Wolfsbherg (CH)
Serologische Ergebnisse aus dem Salmo-
nellen-Monitoring 2001/2002 in Baden-
Wirttemberg

25.06.2003 Ulm-Seligweiler
Erfahrungen bei der tierarztlichen Betreu-
ung der Ferkelaufzuchtbetriebe mit der 11.
AMG-Novelle

02.07.2003 Ulm-Seligweiler,

30.07.2003 llIshofen
Neue rechtliche Aspekte bei der Haltung
von Schweinen unter besonderer Bertick-
sichtigung der Gruppenhaltung von Sauen
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18.07.2003 Stuttgart Ehrenamt
Zur Klinik, Diagnose, BehandlungsmafBnah-
men und Prognose bei Circovirus. .
Dr. H.R. Gindele

06.08.2003

20.10.2003

05.-06.03.
10.-11.12.

2003

Dr. Lohner

26.05.2003

05.-06.03.
10.-11.12.

2003

Zipplingen

Wie schaffen und erhalten wir einen hohen
Gesundheitsstatus in unseren Schweine-
bestanden

Niirtingen

Voraussetzungen und flankierende MaB-
nahmen zum Aufbau und Erhalt gesunder
Schweinebesténde

Abstetterhof

KB-Kurs fur Schweinehalter

Anatomie, Physiologie und Pathologie der
weiblichen Geschlechtsorgane

Wolfsberg (CH)

Hochdramatische Staphylococcus hyicus
assoziierte Cirovirusinfektion als Ursache
fir Massenaborte in einem Sauenbestand
— ein Fallbericht

Absttetterhof

KB-Kurs fur Schweinehalter
Anatomie, Physiologie und Pathologie
der mannlichen Geschlechtsorgane;
Praktische Ubungen mit Testfragen

03.01.2003 Frankfurt
BPT ad hoc Ausschuss-Sitzung , Anderung
arzneimittelrechtlicher Vorschriften”

03.03.2003 Leipzig
Besprechung des Arbeitskreises , Tierarznei-
mittelrecht” in Vorbereitung auf den Deut-
schen Tierarztetag in Magdeburg

09.04.2003 Magdeburg
Frihjahrsdelegiertenversammlung der Bun-
destierarztekammer (BTK)

10. - Magdeburg
11.04.2003 23. Deutscher Tierarztetag

15.05.2003 Baden-Baden
Vertreterversammlung der Landestierarzte-
kammer Baden-Wdrttemberg (LTK)

12.11.2003 Leipzig
Ausschusssitzung Arznei- und Futtermittel-
recht der BTK in Sachen 13. AMG

01.01. - Vorsitzender des , Ausschusses Schweine”
31.12.2003 bei der BTK
Dr. Lohner

01.01. - Personalratsvorsitzender
31.12.2003
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6. Gefliigelgesundheitsdienst

Zucht

Legeelterntierherden, Putenelterntierherden, Britereien
und Legehennenaufzuchten: In den betreuten Zuchtbe-
trieben, Britereien und Legehennenaufzuchten traten
keine besonderen Probleme auf.

Legebetriebe

Bei einzelnen betreuten Betrieben traten im Berichtszeit-
raum Probleme mit unterschiedlichen Erkrankungen auf.
Hier sind zu nennen: Escherichia coli, Infektitse Laryngotra-
cheitis, Infektionen mit Mykoplasma gallisepticum.
Zwischenzeitlich waren in der Bodenhaltung vor allem Kok-
zidiose und Spulwurmbefall sowie vereinzelt nekrotisieren-
de Darmentziindung festzustellen.

Putenmastbetriebe

Im Jahr 2003 standen Infektionen mit Mycoplasma galli-
septicum im Vordergrund. Aufgrund der Ausbreitung in
mehreren Betrieben wurden zunéchst in Koordinations-
gesprachen Hygienepldne erarbeitet und ein Einstallungs-
konzept aufgestellt. Nach Aufteilung des Gebietes und
Zusammenfassen von Betrieben in Regionen wurde ein
Einstallungsplan entworfen, nachdem in nachster Zeit nur
noch gemeinsam im 24-Wochen-Rhythmus eingestallt
werden soll. Begleitend wurde ein MG-Kontrollprogramm
eingefuhrt: In 14tdgigem Abstand werden Trachealtupfer
entnommen und in der PCR untersucht, zugleich werden
alle Schlachtblutproben auf MG untersucht.

Seit 31. Marz 2003 ist nun auch der letzte Futterzusatzstoff
gegen die Schwarzkopferkrankung (Nifursol) verboten. Ende
Dezember kam es in einem konventionellen Putenmastbe-
trieb zum Ausbruch der Histomoniasis.

Aufgrund des bestehenden Therapienotstandes, der
Schwere der klinischen Symptome und des Verlaufs, sowie
dem noch relativ jungen Alter der Tiere, wurde aus Tier-
schutzgrinden, zur Vermeidung einer weiteren Keimver-
schleppung und zum Schutz anderer Betriebe der Bestand
getotet.

Broiler

Auch im Jahr 2003 wurden zunachst samtliche betreuten
Masthahnchenherden am 1. Lebenstag mit IB-H120 in der
Briterei mittels Spray und am 12. Tag mit ND La Sota und
gegen die Gumboro-Krankheit Uber das Trinkwasser ge-
impft. Im Herbst wurde die Impfung in der Briterei auf
IB-Primer umgestellt. Mit diesem erfolgt am 7. Tag eine
Nachimpfung.

In mehreren Bestanden wurde ein vermehrtes Auftreten
des Malabsorptions-Syndroms festgestellt. Einige dieser
Betriebe wurden in ein Forschungsvorhaben zur Klarung
der Ursachen dieses Syndroms aufgenommen.

Kaninchen

Bei den betreuten Kaninchenbetrieben standen Atemwegs-
erkrankungen unter Beteiligung von Pasteurellen und Bor-
detellen sowie erhohte Tierverluste durch Durchfallerkran-
kungen, insbesondere die Enterocolitis im Vordergrund.
Eine wirksame Therapie bei Enterocolitis wurde bislang
nicht gefunden.

Gegen die Atemwegserkrankungen werden mittlerweile in
allen Betrieben stallspezifische Vakzine eingesetzt. Deswei-
teren wird eine Impfung gegen die RHD durchgefihrt.

Vortragstatigkeiten

Frau Dr. C. Popp

08.05.2003 Hannover
Ornithobacterium rhinotracheale: Differen-
zierung verschiedener Isolate mittels Serolo-
gie und Pulsfeld-Gelelektophorese

20.07.2003 Denver, Colorado
Xlll. Congress of the WVPA Minimum Inhi-
bitory Concentration (MIC) Anay for Deter-
mining Antibiotic Sensitivity of Ornithobac-
terium rhinotracheale isolates in vitro

14.09.2003 Pfahlheim
Impfungen: Wissenswertes und was zu be-
achten ist.

Ehrenamt

Frau S. GroBer
08.04. -
31.12.2003 Frauenbeauftragte
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7. Schafherdengesundheitsdienst

Sonstige Diagnosen

Die Zahl der Bestandsbesuche ging gegentber dem Vor-
jahr um 7 % zurtck, die Dienst-Km um 4 % (32494 km).
Dies vermutlich als Ausdruck der Tendenz, dass die kura-
tive Praxis inklusive der Arzneimittel-Abgabe verstarkt von
ortlichen Tierarztpraxen wahrgenommen wird.

Der Ruckgang der Zahl der Impfungen (-37 %) erklart sich
dartber hinaus dadurch, dass Uber mehrere Monate hin-
weg das Praparat Heptavac P plus der Fa. Intervet nicht
lieferbar war. Mehrjahrige Impfprogramme wurden da-
durch gestort.

Besondere Krankheiten

In Baden-Wurttemberg wurden funf Falle von Scrapie
amtlich festgestellt, auf Grund positiver Schnelltests bei
Einzeltieren in klinisch unauffalligen Herden. Die tierseu-
chenrechtliche Moglichkeit der selektiven Bestandskeulung
nach Genotypisierung, gegebenenfalls auch mit zeitlicher
Verzdgerung, wurde behdrdlicherseits genutzt, was unter
tierschtzerischen-, und finanziellen Aspekten zu begru-
Ben ist.

Die Zahl der Blutprobennahmen in Herdbuch- und Nichth-
erdbuchbestéanden zwecks Scrapie-Genotypisierung stieg
auf 4835 (144 Probennahmetermine). Solange kein natio-
nales Resistenzzuchtprogramm vorliegt, sind dies freiwil-
lige Tests, die durch die Tierseuchenkasse finanziell und
personell (kostenlose Probennahmen durch den SHGD)
gefordert wurden.

Infektiose Aborte mit spezifischer Ursache wurden 17 mal
festgestellt, davon 13 Chlamydien- und 4 Coxiellennach-
weise.

Wenn auch die Zahl der Labornachweise von parasitarer
Gastroenteritis (PGE) mit 35 gegenlber 39 im Vorjahr na-
hezu gleich blieb, wirkte sich die extreme Trockenheit in
der zweiten Jahreshalfte unter klinischen Gesichtspunk-
ten glinstig aus. Dies gilt auch fir das Auftreten der Mo-
derhinke. Insgesamt, wenn auch nicht in jedem Einzelfall,
schienen die gesundheitlich positiven Aspekte der Trocken-
heit gegeniiber den negativen des Futtermangels zu Uber-
wiegen.

Im Januar wurde in einem Schafbestand Fasziolose als Be-
standsproblem festgestellt. Nach einmaliger Flukiveranwen-
dung gab es keine weiteren Probleme.

Einsendungen an das CVUA bzw. vor Ort .

Pseudotuberkulose 2
Breinierenkrankheit u.a. Clostridienenenterotoxaemien 12
Pasteurellose”(jetzt Mannheimia haemolytica)

N
—

Listeriose
Colienteritis
Kokzidiose
Kryptosporidiose
Sarcosporidiose
Calcinose
Adlerfarnvergiftung
Eibenvergiftung
Kupfervergiftung
WeiBleberkrankheit
Lungenadenomatose
Lymphatische Leukose

N O N G UV R - ) R Y. )Y

Generalisiertes Lipom bei einer Ziege

In einem Damwildgehege wurde eine enzootische Staphy-
lokokken-Dermatitis bei den Kélbern festgestellt, mit z.T.
tddlichem Ausgang. Ausschluss von Dermatophilose und
Ektoparasiten; Erreger im Resistenztest Penicillin-sensitiv.
Die Behandlungsmdglichkeiten waren aus technischen
Grinden sehr begrenzt.

Anthelminthika-Resistenz: Nach Eprinex-Anwendung bei
Ziegen enthielt die 8 Tage spater entnommene Kotprobe
noch mehrere Trichostrongylideneier (weitere Abklarung
notig, da Eprinex als Umwidmungspraparat fur laktierende
Ziegenbestdande grundséatzlich sehr geeignet erscheint).

Sonstiges

Verfahren zur Anerkennung Maedi-freier Schafbestande
(nur Bereich SHGD Stuttgart)

Schafe Bestande | Blutproben | Reagenten
Milchschafe 19 414 0
Texelschafe 4 212 0
Dorperschafe 3 124 0
Kamerunschafe 1 26 0

Auftriebsuntersuchung und -behandlung auf der Ziegen-
weide Pfullingen desZiegenzuchtverbandsam 16.06.03: 103
Ziegen (Cydectin/Cestocur/Vecoxan); Blutuntersuchung auf
CAE/Bruz., Exporttiere fur Jugoslawien zusatzlich Q-Fieber.
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Vortragstatigkeit:

8. Fischgesundheitsdienst

Dr. G. Steng

14.01.2003
16.01.2003
17.01.2003
23.01.2003

26.01.2003

12.03.2003

30.03.2003

11.04.2003

05.07.2003

18.10.2003

05.11.2003

25.11.2003
27.11.2003
02.12.2003

Dornstetten,

Reichartshausen,

Ingelfingen,

Biihlertann

Regionale Schaferversammlung;
Diavortrag zu aktuellen Schafgesundheits-
problemen

Herrenberg
Aktuelle Fragen der Tiergesundheit Abtei-
lung Milchschafe

Bissingen/Teck
Regionale Schaferversammlung

Riibgarten
Lokale Versammlung der Milchschafhalter

BirkenweiBbuch
Pseudotuberkulose und Endoparasiten bei
Ziegen

Pliiderhausen
Fachpraktischer Kurs fur Milchschafhalter

lisfeld-Abstetterhof
Fachpraktischer Kurs fir Koppelschafhalter

Rottenburg
Aktuelle Fragen der Tiergesundheit

Lauda,

Affalterried,

Bad Boll

Regionale Schaferversammlung

Die Anzahl der vom FGD Stuttgart aus betreuten Betriebe
blieb im Jahr 2003 konstant bei 35 Anlagen. Ein Betreu-
ungsverhaltnis wurde gekindigt, ein neuer Betrieb ist dem
FGD beigetreten, ein Betrieb wechselte zum Jahresende
2003 den Besitzer.

Im Bereich Bekdmpfung der Fischseuchen VHS (Virale Ha-
morhagische Septikdmie) und IHN (Infektitse Hdmatopoe-
tische Nekrose) konnte 2003 das groBe Projekt ,,Programm-
gebiet Enz"” auf den Weg gebracht werden. Das Programm
dient als Vorstufe fur die Erlangung einer EU-Gebiets-
Zulassung, gestutzt auf die EU-Richtlinie 91/67/EWG, be-
zlglich der Freiheit der Fischseuchen VHS und IHN. Das
Gebiet erstreckt sich Uber eine Flache von 282 km in den
Landkreisen Calw, Rastatt, Freudenstadt und dem Enzkreis.
14 Stadte und Gemeinden haben Anteile am Gebiet.
Sieben gewerbliche Betriebe und eine Hobbyanlage, wel-
che vom FGD Stuttgart betreut werden, sind in diesem
Programmgebiet. Die Zulassung des Gebiets ,,Enz"” ist fur
das Jahr 2004 geplant.

Es gab auch Ruckschldge in der Fischseuchenbekdmpfung.
So brach im spaten Frihjahr in einem Betrieb im Nord-
schwarzwald die anzeigepflichte Fischseuche VHS aus.
Fur das Gebiet um diesen Betrieb sollte 2003 ebenso ein
Programmantrag gestellt werden. Dieser muss jetzt in der
geplanten Form zurilickgestellt werden. Trotz intensiver
epidemiologischer Untersuchungen und sehr guter Zu-
sammenarbeit mit den Veterindramtern, dem Fischgesund-
heitsdienst in Freiburg und der BFAV Tubingen konnte nicht
eindeutig geklart werden, wie die Infektion in die Anlage
gelangen konnte. Bei der Desinfektion und Sanierung des
betroffenen Betriebes wurde das zustandige Veterinaramt
vom FGD Stuttgart fachlich intensivst unterstitzt.

In einem kleineren Forellenhaltungsbetrieb im GroBraum
Stuttgart, welcher nicht vom FGD betreut wird, ist bei der
fischseuchenrechtlichen Untersuchung nach & 5 der Fisch-
seuchenverordnung mit dem zustandigen Veterinaramt
Ende 20023 zum wiederholten Mal VHS diagnostiziert
worden.

Der Besitzer der Anlage hatte beim ersten Seuchenaus-
bruch im Winter 2002 /2003 die DesinfektionsmaBnahmen
nicht gemaf der Anleitung des FGD durchgefihrt!



Jahresbericht 2003

CVUA | Stuttgart 133

Nach dem Entfernen samtlicher Fische aus einer Anlage
mussen die angestauten und sorgfaltig abgedichteten
Teichflachen mit Brandkalk desinfiziert werden. Der Brand-
kalk bewirkt die Alkalisierung des Wassers. Ein hoher pH
muss dabei Uber mehrere Tage gehalten werden um Fisch-
Virus auch in den tieferen Schichten des Teichbodens zu
inaktivieren.

Die DesinfektionsmaBnahmen bei dem jingsten (Wieder-)
Ausbruch in diesem Betrieb waren zum Jahresende 2003
noch nicht angelaufen.

Der lange, heiBe, trockene Sommer 2003 war fur fast alle
Teichwirte eine kritische Zeit. Viele Betriebe litten unter
chronischem Wassermangel, der sich teilweise bis zum
Winteranfang hinzog. Die Produktion an Fisch musste
erheblich zurlickgeschraubt werden. Bakterien und Fisch-
Parasiten konnten sich bei hohen Wassertemperaturen und
geringem Wasserdurchfluss leicht vermehren und setzten
der Fischgesundheit teilweise schwer zu.

Eine neue schwelende Gefahr birgt das Koi-Herpes-Virus.
Das Virus verursacht beim Koi und beim Nutzkarpfen v. a.
im Sommer und bei Stress massenhafte Verluste mit Kie-
mennekrose und Schleimhautdefekten. Die Viruserkran-
kung ist weltweit auf dem Vormarsch. Bisher sind vor al-
lem Kois infiziert. Sehr tiickisch ist diese Erkrankung wegen
der symptomlosen Carrier-Fische. Diese Karpfen oder Kois
werden auch labordiagnostisch oftmals nicht erkannt und
tragen das Virus in nicht infizierte Koi- oder Karpfenbe-
stande. KHV bedingte Verluste beim Nutzkarpfen sind im
Wirkungskreis des FGD Stuttgart bisher nicht aufgetreten.
Der Fischgesundheitsdienst ist auf diese Erkrankung sensi-
bilisiert, die Diagnostik ist sichergestellt.

Vortragstatigkeit

Dr. Nardy

15.03.2003 Miihlacker
Fischkrankheiten
Grundkurs Gewasserwarte

12.10. + Stuttgart
16.10.2003 Fischkrankheiten, Vorbereitung zur Angler-
prufung
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