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Vorwort

Balanced Score Card, Leitbild, Missionsfelder — diese Vo-
kabeln wurden 2002 mit Leben erfullt. Mit professioneller
Hilfe machte sich die Fihrungsmannschaft Gedanken, wie
zukunftig unter schlechter werdenden allgemeinen Rah-
menbedingungen dennoch erfolgreiche Arbeit moglich ist.
Die Erkenntnisse aus der Balanced Score Card flossen in
unser Leitbild ein: Wir wollen unverzichtbar fir eine erfolg-
reiche Lebensmitteltiberwachung sein und einen wichtigen
Beitrag zum Gesundheitsschutz von Mensch und Tier
leisten; deshalb wollen wir Risiken und Schwachstellen
aufdecken sowie neue Wege gehen.

Das kreative Potential wurde bei den Forschungsarbeiten
zu Acrylamid, den zahlreichen Neuentwicklungen im
Bereich Pflanzenschutzmittel sowie den Uberraschenden
Erkenntnissen bei 3-Monochlorpropandiol in Lebensmit-
teln fur Externe sichtbar. Die Innovationskraft des ganzen
Hauses spiegeln jedoch die 65 neuen Untersuchungsver-
fahren noch besser wieder; die korrekte Funktionsweise
der neuen Methoden wurde mit 551 verschiedenen Stof-
fen Uberpriift (Validierung). Auch die stetig steigende Zahl
an Veroffentlichungen, an Diplom- und Doktorarbeiten
setzen Zeichen fur unser Engagement im wissenschaftli-
chen Bereich.

Erstmals wurden 2002 spezielle Schulungen zur Teament-
wicklung in denjenigen Bereichen durchgefihrt, die be-
sonders stark von Umstrukturierungen und Neuerungen
betroffen sind. Die groRe Mitarbeiterzufriedenheit spie-
gelte sowohl eine Mitarbeiterumfrage wieder als auch die
stetig absinkenden Krankentage pro Mitarbeiter (zuletzt
10,6 Tage/MA).

Ereignisse im Jahr 2002

Acrylamid macht’s mdglich: 1. Pressekonferenz im CVUA
Stuttgart

Minister Willi Stéchele lud zur Acrylamid-Pressekonferenz
ins CVUA Stuttgart und zahlreiche Journalisten kamen.
Herr Minister Stachele schilderte den erfolgreichen Ver-
lauf der Acrylamid-Untersuchungen in Baden-Wirttem-
berg und wies auf die hervorragende Stellung der Che-
mischen und Veterindruntersuchungsamter in Baden-
Wirttemberg im europaischen Vergleich hin.

Abb.: Informationsgesprach am Tag der offenen Tiir

Dr. Birgit Gutsche und Dr. Rudiger Weil3haar vom CVUA
Stuttgart, denen es gelungen war, zeitgleich mit renom-
mierten internationalen Forschungseinrichtungen den Ent-
stehungsweg von Acrylamid aufzudecken, prasentierten
ihre Forschungsergebnisse sowie ihre zahlreichen Unter-
suchungen in Lebensmitteln. Folgende 4 Bedingungen
missen zur Entstehung von Acrylamid erfillt sein:

* Die Aminoséaure Asparagin ist vorhanden.

* Reduzierende Zucker, z.B. Traubenzucker oder Frucht-
zucker sind vorhanden.

» Das Lebensmittel ist weitgehend wasserfrei, zumindest
an der Oberfléche.

« Die Temperatur in oder auf dem Lebensmittel betragt
mindestens 110 °C.

Die im Rahmen der Pressekonferenz vorgestellte Broschi-
re der Landesinitiative Blickpunkt Erndhrung / Brennpunkt
Lebensmittel, die Verbrauchern wichtige Informationen
zum Thema Acrylamid und Hinweise zur Vermeidung von
Acrylamid bei der hauslichen Zubereitung von Lebensmit-
teln gibt, fand reiBenden Absatz und musste schon zwei-
mal nachgedruckt werden.
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Tag der offenen Tir — mit 2000 Besuchern ein voller
Erfolg

Am Sonntag, den 24. Februar 2002 strémten an die 2000
Besucher in das CVUA Stuttgart und nutzen die Gelegen-
heit, sich tber die amtliche Lebensmitteliiberwachung und
Tierseuchendiagnostik zu informieren. Anhand von Pos-
tern, Demonstrationen und Prasentationen wurde eine
Vielzahl an Informationen tUber Lebensmittel, Bedarfsge-
genstande, Kosmetika, Tiere und Tierkrankheiten anschau-
lich vermittelt:

* Welchen Qualitdtsanforderungen muissen Lebensmittel
genligen (z.B. Unterschied Fruchtsaft, Nektar).

« Welche Stoffe diirfen Lebensmittel nicht oder nur be-
grenzt enthalten (z. B. Nitrat in Spinat und Salat).

* Wie werden Pflanzenschutzmittel untersucht.
= Wie werden Tierkrankheiten diagnostiziert (z. B. BSE).

Daneben hatten die Verbraucher auch Gelegenheit, ihre
selbst mitgebrachten Proben auf einige Parameter unter-
suchen zu lassen.

Eine Besucherumfrage erbrachte eine auf3erordentlich po-
sitive Resonanz. Weit Uber 90 % der Gaste waren von
ihrem Besuch am CVUA Stuttgart begeistert. Auch wurde
vielfach gewiinscht, dass in naher Zukunft wieder ein Tag
der offenen Tlr angeboten wird.

Abb.: Der Tag der offenen Tir stiel3 auf gro3es Interesse
bei Offentlichkeit und Medien

Fuhrungen nicht nur auf schwabisch

Sprachkenntnisse waren gefragt, als eine Gruppe interna-
tionaler Journalisten der ,,Fondation Journalistes en Eu-
rope* auf Einladung der Landesstiftung im CVUA Stuttgart
zu Gast war.

Nach Vortragen in englischer Sprache Uber die von der
Landesstiftung geforderten Projekte am CVUA Stuttgart
(Norwalk-Viren, Antibiotika-Pflanzenschutzmittel; DON-
Mykotoxine) und die amtliche Lebensmitteliiberwachung
in Baden-Wirttemberg, erhielten die Besucher eine infor-
mative Fiihrung durch das Untersuchungsamt.

Untersuchungen im Rahmen der
Lebensmitteliberwachung

Insgesamt wurden 21.608 Lebensmittel, 793 kosmetische
Mittel und 834 Bedarfsgegenstande im Rahmen der amt-
lichen Lebensmittelliberwachung chemisch, physikalisch
und mikrobiologisch untersucht, ob sie den lebensmittel-
rechtlichen Vorschriften entsprechen.

Geeignet die Gesundheit zu schadigen waren insge-
samt 45 Proben. Als gesundheitsgefahrdend wurden Pro-
ben insbesondere wegen pathogener Keime (Salmonellen,
Staphylococcus aureus und Listeria monocytogenes), Uber-
héhten Gehalten an Histamin und wegen scharfkantiger
Fremdkdrper beurteilt.
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Deutlich angestiegen sind die Lebensmittelproben, die im
Zusammenhang mit einer Erkrankung tUberbracht wurden:
Insgesamt wurden 630 Erkrankungsfélle (Vorjahr: 314 Fal-
le) mit 2573 Erkrankungsproben (Vorjahr 1606) bearbeitet.

Zentrallabor Pflanzenschutzmittelriickstande héalt
Erwartungen glanzend stand

Seit 1.1.2002 ist das CVUA Stuttgart das Zentrallabor fiir
pflanzliche Rickstande. Durch hausinterne Neuorgani-
sation wurde der Pestizidbereich personell und apparativ
verstarkt; damit konnte die Probenzahl deutlich gesteigert
(von 1213 auf 1968 Proben), das Stoffspektrum erweitert
und die Aufarbeitung durch eine neue Mini-Multi-Metho-
de nach Anastassiades effizienter gemacht werden.

In 75 % der aus konventionellem Anbau stammenden Pro-
ben waren Riickstande nachweisbar. In 13 % (208) wurden
256 Hochstmengeniiberschreitungen nachgewiesen. Die
neue, termingenaue, flaichendeckende Probenahme in
ganz Baden-Wiurttemberg klappte dank der hervorragen-
den Zusammenarbeit mit dem WKD reibungslos.

Wo Oko drauf steht ist auch Oko drin

Auf diese knappe Formel kann man die ersten Ergebnisse
des baden-wiirttembergischen Okomonitorings hinsicht-
lich Pflanzenschutzmittel bringen. Uber 5 Jahre werden in
einem speziellen Forderprogramm der Landesregierung fir
den 6kologischen Landbau systematisch Oko-Lebensmittel
auf Ruckstande und Kontaminanten untersucht. Ziel des
Monitorings soll sein, Verbrauchertduschungen in diesem
rasch wachsenden Marksegment besser zu erkennen und
das Verbrauchervertrauen in die Qualitat 6kologisch er-
zeugter Lebensmittel zu starken.

3-MCPD - Nicht nur ein Problem in Sojasof3e!

Seit einigen Jahren ist bekannt, dass der toxikologisch
nicht unbedenkliche Kontaminant 3-Chlor-1,2-propandiol
(3-MCPD) bei der Herstellung von SojasoRe und Wirzen
gebildet wird. Um Hinweisen nachzugehen, nach denen
3-MCPD auch beim Backen und Toasten von Brot entsteht,
wurden 2002 insgesamt 143 Lebensmittelproben hin-
sichtlich dieses unerwiinschten Kontaminanten unter-
sucht.

Dabei fiel auf, dass Brotkruste haufig 100 bis 200 ug/kg
3-MCPD enthalt, ein Vielfaches des Grenzwertes fur Soja-
soRBen (20 pg/kg). Auch bei der Zubereitung von Toast
entstehen hohe 3-MCPD-Gehalte, die bis zu 550 pg/kg in
dunkel gebrauntem Vollkorntoast erreichen.

Salmonellen vom Partyservice

Katastrophale hygienische Zustande in der Kiiche eines
Partyservice-Betriebes dirften der Grund daflr gewesen
sein, dass Salmonellen leichtes Spiel hatten. Zeitgleich bei
zwei von einander unabhéngigen Festveranstaltungen wa-
ren Erkrankungen mit den Symptomen Durchfall und Fie-
ber aufgetreten. Allgegenwartiger Mausekot zeigte, dass
sich in dem Betrieb zahlreiche Mause heimisch fuhlten. In
Proben aus dem Betrieb wurde Salmonella enteritidis nach-
gewiesen. Auch aus dem Stuhl mehrerer erkrankter Per-
sonen konnte dieser Salmonellen-Serotyp isoliert werden.

Verkeimtes Henna-Haarfarbepulver nur mit Warnhinweis
verkehrsfahig

Henna-Pulver zur nattirlichen Haarfarbung ist in der Regel
naturbelassen und deshalb auch verkeimt. Neben aero-
ben Sporenbildnern wurden in diesen Haarfarbepulvern
Enterobakterien, Klebsiellen, Schimmelpilze und Clostri-
dium perfringens als anaerober Keim nachgewiesen. Clos-
tridium perfringens ist als Ausléser von Gasbrandinfektio-
nen bekannt. Bei bestimmungsgemaler Anwendung der
Pulver, die heil3 angeruhrt als Brei aufgetragen werden,
stellen sie fur Verbraucher keine Gefahr dar, wenn die
Kopfhaut gesund und frei von Wunden ist. Deshalb wur-
de ein Warnhinweis nach der Kosmetik-VO verlangt, dass
diese Haarfarbemittel nur bei unverletzter Kopfhaut an-
gewendet werden durfen. Gleichzeitig wurde in der Ge-
brauchsanweisung ein Hinweis gefordert, mit dem An-
wender mit Schimmelpilzallergien vor dem Einatmen der
stark staubenden Pulver gewarnt werden.

Vorfihrpflicht zeigt Wirkung

Im ersten Quartal wurden in tiirkischem Gemusepaprika in
erheblichem Umfang Rickstédnde von Pflanzenschutzmit-
teln festgestellt. Die Untersuchungen des CVUA Stuttgart
waren der Anlass, dass ab 25.04.2002 eine unbefristete
Vorfuhrpflicht fir Gemusepaprika aus der Turkei nach dem
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetz angeordnet
wurde; danach ist eine Einfuhr nur nach vorheriger amtli-
cher Untersuchung mdoglich. Im gesamten Berichtsjahr
wurden 67 % der turkischen Paprika beanstandet.

Seit 2002 gilt fur Feigen, Haselnlsse und Pistazien aus der
Turkei ebenfalls eine Vorfuhrpflicht. An den Zollgrenzstel-
len werden Stichproben entnommen und die Unter-
suchung auf Aflatoxine veranlasst. Fir das Labor ist die
Analytik derartiger Proben mit einem hohen Aufwand
verbunden. Aufgrund des Umfanges der Partien missen je
Einzelprobe bis zu 30 kg Probenmaterial zerkleinert, ho-
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mogenisiert und mehrfach analysiert werden. Das Analy-
senergebnis muss innerhalb von nur 5 Arbeitstagen vorlie-
gen, da die Ware bis dahin zurtickgehalten wird. Im Rah-
men der Vorfihrpflicht wurden 11 Proben mit Proben-
mengen zwischen 4 und 50 kg zur Untersuchung
vorgelegt. In 6 von 11 Proben waren Aflatoxine nachweis-
bar, 4 Proben (36 %) mussten aufgrund der festgestellten
Gehalte zurtickgewiesen werden.

Weinerzeugung im Wandel

Ein landesweiter Versuch zur Aromatisierung von Wein mit
Eichenholzspénen wurde zugelassen. Bereits nach 14 Ta-
gen Kontakt mit Eichenholzspanen werden geschmack-
lich ahnliche Weine erhalten wie nach einer monatelangen
Reifung im Eichenfass. Ahnlich wie bei der inzwischen ge-
setzlich zugelassenen Weinmostkonzentrierung durch Um-
kehrosmose oder Vakuumverdampfung wird der Weg der
traditionellen Weinbereitung weiter verlassen und der
Wein unter 6konomischen und marktorientierten Ge-
sichtspunkten chemisch-physikalisch optimiert.

Untersuchungen im Rahmen der
Tierseuchendiagnostik

Insgesamt wurden 133.641 diagnostische Untersuchun-
gen durchgefuhrt, wobei die Anzahl der Sektionen um
mehr als 20% auf 6.911 Tierkdrper im Vergleich zum
Vorjahr anstieg.

Zunehmende Q-Fieberfalle beim Menschen

Bei Q-Fieberausbriichen mit zum Teil schweren Erkran-
kungsfallen beim Menschen wird allgemein Schafen eine
besondere Rolle bei der Erregeriibertragung zugemessen.
Im Rahmen einer Doktorarbeit konnte durch den Nachweis
von Coxiella burnetii, dem Erreger des Q-Fiebers, mittels
PCR in einer ungesaugten Schafzecke sowie in Zeckenkot
gezeigt werden, dass in Baden-Wurttemberg der Schaf-
zecke bei der Verbreitung dieses Erregers Uber die Luft
(Staub) eine besondere Bedeutung zukommt.

Aus diesem Grunde sollen in weitergehenden Studien
vermehrt Zecken und Zeckenkot aus dem Rhein- und
Neckartal auf das Vorkommen von C. burnetii untersucht
werden.

Virologie und Geflugel

Innerhalb kiirzester Zeit wurde eine Polymerase-Ketten-
reaktion (PCR) zum Nachweis von Porzinem Circovirus Typ
2 etabliert und damit sehr schnell auf die Bedarfsanforde-
rungen seitens des Schweinegesundheitsdienstes und der
praktischen Tierarzte reagiert. Daneben werden weitere
PCR-Verfahren schon langer routinemafig durchgefiihrt
zum Nachweis von IHN- und VHS-Viren bei Fischen sowie
von Mycoplasma gallisepticum und Mycoplasma synoviae
bei Puten und Hiihnern.

Resistenzentwicklung tierpathogener Erreger

Im Diagnostik-Labor Bakteriologie des CVUA Stuttgart
werden pro Jahr ca. 1.000 Antibiogramme von relevan-
ten Erregern bei Nutz- und Haustieren durchgefihrt.

Um die Entwicklung von Resistenzen einzudammen, hat
u.a. die Bundestierarztekammer und die ArgeVet im Jahr
1999 ,,Leitlinien fur den sorgféltigen Umgang mit anti-
mikrobiell wirksamen Tierarzneimitteln* herausgegeben.
Hier wird gefordert, grundsatzlich Antibiotika nur nach
Erregernachweis, Erregerdifferenzierung und Antibio-
gramm einzusetzen.

Die Ergebnisse der im CVUA Stuttgart durchgefiihrten An-
tibiogramme stellen ein interessantes, statistisches Material
zur Beurteilung der Situation der Resistenzlage vor allem
bei Nutztieren im Einzugsgebiet des Untersuchungsamtes
dar.

Maria Roth
Ltd. Chemiedirektorin

lad N

Dr. Reinhard Sting
Veterinardirektor
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Unser Leitbild

Wer sind wir?

Wir sind das unabhéngige Expertenteam fur sichere Erndhrung und die unverzichtbaren
Ansprechpartner in Sachen Lebensmittelsicherheit, Verbraucherschutz und Tiergesundheit.
Spezialisten aus verschiedenen Fachdisziplinen vereinen wir unter einem Dach zu einer
schlagkraftigen Institution.

Das Vertrauen in uns rechtfertigen wir durch unsere Kompetenz und Erfahrung.

Was tun wir?

Wir setzen uns ein fur sichere und unverfélschte Lebensmittel und leisten einen wichtigen
Beitrag zum Gesundheitsschutz von Mensch und Tier.

Wir untersuchen - von Apfel bis Zahnburste, von Auster bis Zebra -, decken Risiken und
Schwachstellen auf, bewerten, informieren, beraten, weisen auf Gefahren hin.

Wir gehen neue Wege, forschen, bilden aus.

Wie arbeiten wir?

Mit ideenreichem Engagement, umfassendem Fachwissen und modernster Analysentechnik
kampfen wir gegen Tierkrankheiten und Seuchen sowie fiir einen effektiven Verbraucher-
schutz. Stéandige Weiterentwicklung und Fortbildung sichern die Qualitat unserer Arbeit und
ermdglichen es uns, bei aktuellen Fragestellungen und Brennpunkten wesentliche Akzente
zu setzen.

Problemorientierte und vorausschauende, effiziente und prazise Arbeitsweise ist fiir uns
selbstverstandlich. Jeder Mitarbeiter tragt seinen Teil zum Gelingen unserer Arbeit bei —
gemeinsam sind wir besser.

Fir wen sind wir da?

Wir verstehen uns als Dienstleistungspartner fir Verwaltung und Wissenschaft, fiir Handel
und Verbraucher, fir Mensch und Tier — jung und alt, gro3 und klein.

Durch unsere Tatigkeit heute sichern wir auch das Wohl der Generation von morgen.
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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 2002.

Dr. Hans Ackerman, Dr. Maja Adam, Dr. Michelangelo
Anastassiades, Ingrid Arlt, Elke Aschenbrenner, Martina
Bauer, Barbel Baumgartner, Sybille Belthle, Ursula Berck,
Elke Berndt, Birgit Blazey, Ursula Blum-Rieck, Heidemarie
Béhme, Stefan Bottcher, Monika Bohn, Marion Bord, Ute
Bosch, Dr. Gerhard Braun, Susanne Braun, Stefan Braune,
Dr. Carmen Breitling-Utzmann, Karola Blltmoller, Larissa
Burkovski, Rolf Buschmann, Alain Camaret, Erika Caspart,
Dora Crentsil, Dr. Mathias Contzen, Manfred Currle, Moni-
ka Denzel, Barbara Depner, Sigrid Dietz, Daniela Distel,
Marija Dugandzic, Eva Dunker, Regina Eberle, Iris Eckstein,
Ulrike Egerlandt, Wolfgang Eipper, Kathi Ellendt, Manda
Eschenbach, Lusia Farber, Helene Fay, Sonja Fochler-
Mauermann, Dr. Alfred Friedrich, Andreas Frintz, Rolf
Frommberger, Elke Fuchs, Josef Fuchs, Piroska Gavallér,
Claudia Geiger, Dr. Maria Geringer, Doris Géhringer, Simo-
ne Gotz, Margarethe Gredziak, Petra Gresser, Karin
Grimm, Inge Gronbach, Monika Grunwald, Dr. Birgit Gut-
sche, Renate Gutwein, Rebekka Haisch, Dr. Andreas Hanel,
Margit HauBermann, Petra Hagenmiller, Monika Hailer,
Reiner Hauck, Heike Hauser, Wolfgang Hehner, Margot
Heinz, Christa Heiser, Dr. Gunhild Hempel, Ingrid Herb,
Brigitte Herrmann-Lenz, Marc Hoferer, Claudia Hoffarth,
Ingrid Hofmann, Annette Holwein, Gerhard Holzwarth,
Larissa Homann, Dr. Sabine Horlacher, Ursula Horn, Maria
Horvath, Holger Hrenn, Maja Hrubenja, Axel Hibner,
Irene Hunt-Waibel, Brigitte Illi, Angelika Ippolito, Andrea
Jager, Renate lJilek, Marianne Kaebel, Waltraud Kapl,
Ruzica Karamarko, Andrea Karst, Dr. Ingrid Kaufmann-
Horlacher, Dr. Helmut Kaut, Dieter Kessler, Sandra Ketterer,
Margit Kettl-Gromminger, Adelheid Kirn-Hildebrandt,
Marianna Klétzel, Annemarie Klostermayer, Judith Knies,
Cornelia Kobe, Gabriele Koch, Eva Koczar, Dr. Helmut
Kobler, Dieter Kohl, Ragna Krahmer, Martin Krestel, Martin
Krist, Helmut Kuibler, Marion Lang, Dr. Uwe Lauber, Ange-
lika Leins, Dr. Peter Lenz, Dr. Christiane Lerch, Renate
Leucht, Miriam Lindenbach, Nicole Lipp, Nadja Looser,
Dieter Mack, Albrecht Maier, Dr. Dietrich Maier, Susanne
Maier, Andrea Marber, Dr. Constanze Mayr, Susanne Mar-
tin, Brizida Mesic, Elke Mezger, Edith Mikisch, Heidemarie
Moller, Maria Morandini, Eva-Maria Moser, Birgit Mos-
wald, Birgit Mufmann, Dr. Elisabeth Nardy, Markus Not-

hardt, Ante Pavicic, Sylvia Pechstein, Dr. Roland Perz, Lili
Petruch, Joachim Pfarr, Heidemarie Pfeffer, Dr. Birgitta Pol-
ley, Karin Quitt, Elham Rahimi, Elisabeth Rauchle, Dr. Jorg
Rau, Christl Rebel, Clarissa Reiner, Claudia Richter, Regine
Riedel, Renate Rombach, Stefanie RoRteuscher, Maria
Roth, Karin Rothenbacher, Ludwig Rothenbiicher, Dr. An-
ja Ruger, Bettina Rupp, Ute Schafer, Ellen Scherbaum,
Hannelore Schladitz, Gabriele Schméschke, Dr. Renate
Schnaufer, Agnes Schneider, Emilie Schneider, Gerlinde
Schneider, Klaus Schneider, Jeanette Schnell, Benedikta
Schubert, Dr. Eberhard Schiile, Sigrid Schiiler, Rosemarie
Schultheil, Gabriele Schwab-Bohnert, Margit Sessler, Iryna
Sigalova, Sigrid Sigrist, Dilista Sorsa, Barbara Sosto Archi-
mio, Andrea von Stackelberg, Silke Stamer, Marian Stanek,
Wilfried Stark, Dr. Gabriele Steiner, Jirgen Steinmeyer,
Dr. Reinhard Sting, Dr. Jorg-Arnulf Stirmer, Dorothee
Stumpf, Dr. Christine SUR-Dombrowski, Oxana Sviridov,
Regine Tonn, Iva Udovicic, Anita Vogler, Silke Vogt, Birgit
Wagner, Gabriele Wahl, Dr. Wolfgang Waizenegger,
Dr. Friedrich Wall, Carmen Wauschkuhn, Claudia Weber,
Walter Weihmann, Dr. Wolfgang Weisser, Dr. Rudiger
Weisshaar, Elke Welles, Torsten Welles, Olivera Wenninger,
Angela Wetzel, Erika Wohnhas, Teberih Wolde, Renate
Wolff, Synthia Wolff, Falk Wortberg, Ulrike Wrany, Diane
Zmpita, Diane Zywitz

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

(Verwaltungsvorschrift des Ministeriums Landlicher Raum
i.d.F. vom 25.10.2000 - Az.: 15/19-0144.3 (GABI. 29. No-
vember 2000)

A. Fur den Regierungsbezirk Stuttgart

1. Untersuchungen und Beurteilungen von

e Lebensmitteln, einschlieBlich Trinkwasser, Wein und
Weinerzeugnissen, Bedarfsgegenstanden, kosmeti-
schen Mitteln, Tabakerzeugnissen und sonstigen Pro-
ben im Rahmen der amtlichen Lebensmittel-, Wein-
und Trinkwasserliberwachung,

e  Giften, Pflanzenschutzmitteln, Riickstanden und Kon-
taminanten im Rahmen der amtlichen Uberwachung,

e Abféllen in Vollzug der abfallrechtlichen Bestimmun-
gen,

e Abwasser in Vollzug des Wasserhaushaltsgesetzes und
des Wassergesetzes fiir Baden-Wurttemberg,

e Grund- und Brauchwasser sowie Oberflachenwasser
bei Fischsterben.

2. Untersuchungen von Proben von Fleisch und von le-
benden Tieren sowie sonstigen Proben im Rahmen der
amtlichen Untersuchungen nach dem Fleischhygiene-
und Geflugelfleischhygienerecht im Auftrag der zu-
standigen Behorde.

3. Untersuchungen und Bewertungen

e zur Forderung der Gesundheit und Vermeidung von
Leiden und Schéaden bei Tieren,

e zur Ermittlung und Bekampfung von Seuchen und
sonstigen Krankheiten der Tiere einschlief3lich der von
Tieren auf Menschen und von Menschen auf Tiere
Ubertragbaren Krankheiten (Zoonosen),

e Dbei tierschutzrechtlichen Fragestellungen.

4. Die Erstellung von Probenplanen fur die amtliche Le-
bensmitteltiberwachung im Zusammenwirken mit den
zustandigen Behdrden und dem Wirtschaftskontroll-
dienst.

5. Die Entnahme von Proben durch Bedienstete der Un-
tersuchungsamter in Einzelfallen als Beauftragte der
zustandigen Behorden.

o

10.

11.

12.

13.

Orts- und Betriebsbesichtigungen im Rahmen der
amtlichen Lebensmitteliberwachung nach § 20 Abs.1
Nr. 2 AGLMBG.

Erstattung, Erlauterung und Vertretung von Gutach-
ten fUr Gerichte und Staatsanwaltschaften zu Fragen,
die mit den Dienstaufgaben in Zusammenhang ste-
hen.

Die Ausbildung zum Lebensmittelchemiker, Tierarzt,
Laboranten und Veterindrmedizinisch-technischen As-
sistenten geman den Vorschriften der entsprechenden
Ausbildungs- und Prufungsordnungen.

Durchfiihrung von Fortbildungsveranstaltungen in al-
len die Dienstaufgaben betreffenden Bereichen fiir in
der amtlichen Uberwachung tatige Personen.

Beratung von Behorden und Einrichtungen des Landes
in Fragen der Untersuchung sowie in Fragen aus dem
Bereich der Lebensmittelliberwachung, des Umwelt-
schutzes, der Fleischhygieneliberwachung, der Geflu-
gelfleischhygienetberwachung, der Tierseuchen-
bekampfung, der Tierhygiene, Tierarzneimittelliber-
wachung und des Tierschutzes.

Beratung von Personen, die gewerblich Lebensmittel,
Tabakerzeugnisse, kosmetische Mittel und sonstige
Bedarfsgegenstande herstellen, behandeln oder sonst
in Verkehr bringen, wenn die Beratung im 6ffentlichen
Interesse zur Vermeidung von Zuwiderhandlungen ge-
gen lebensmittelrechtliche Vorschriften erforderlich ist.

Exportbescheinigungen, soweit sie nicht durch andere
Einrichtungen ausgestellt werden kénnen.

Untersuchungen, zu deren Veranlassung der Inver-
kehrbringer von Lebensmitteln und Bedarfsgegen-
standen verpflichtet ist (sog. Eigenuntersuchungen),
sind nur Dienstaufgabe, soweit private Untersu-
chungseinrichtungen dazu nicht in der Lage sind oder
bei Gefahr im Verzuge eine rechtzeitige Untersuchung
nur durch das Tatigwerden der staatlichen Untersu-
chungsstellen gewahrleistet ist oder aus besonderem
Anlass spezielle Untersuchungen zur Beurteilung ge-
sundheitlicher Gefahren notwendig sind oder Unter-
suchungen fur Einrichtungen des Landes vorzuneh-
men sind.
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B. Fur das Land Baden-Wirttemberg

1. Die Fihrung einer zentralen Lebensmittelbetriebs-
datei.

2. Die Feststellung von Alkohol im Blut bei strafbaren
Handlungen nach MalRgabe der hierzu ergangenen
Regelungen.

3. Die Untersuchung und Prifung von Wein und Wein-
erzeugnissen nach § 35 Abs. 2 und 4 in Verbindung
mit Anlage 1 WeinUV (gemeinsam mit dem Chemi-
schen und Veterinaruntersuchungsamt Karlsruhe).

4. Die Qualitatspriifung von bestimmten Qualitats-
schaumweinen nach § 19 Weingesetz.

5. Sonstige, durch besondere Anordnung des Ministeri-
ums Landlicher Raum sowie des zustandigen Regie-
rungsprasidiums Ubertragene Aufgaben.

AuBerdem kdnnen Grundsatzfragen und neue Problem-
stellungen im Zusammenhang mit den jeweiligen Auf-
gabengebieten aufgegriffen und die dafir erforderlichen
Untersuchungen und wissenschaftlichen Arbeiten der
angewandten Forschung durchgefiihrt werden. Dies gilt
insbesondere fir die Erarbeitung geeigneter Untersu-
chungsmethoden, Normen und Beurteilungsmafstabe fiir
die Durchfihrung der Dienstaufgaben. Dabei soll die
schwerpunktmaRige Zuweisung bestimmter Sachgebiete
berticksichtigt werden.
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2. Zahl und Art der Proben

A. Proben aus der amtlichen Lebensmitteliiberwachung, einschlief3lich Weinkontrolle

und Einfuhruntersuchungen

1) Lebensmittel 20990
2) Kosmetische Mittel 793
3) Sonstige Bedarfsgegenstande 834
4) Weinmost 618
5) Sonstiges 1

Einfuhruntersuchungen aus 1) bis 5) 64

B. Sonstige Uberwachungsaufgaben

1) Grund- und Oberflachenwasser 128
2) Fischsterben 95
3) Abwasser, Abfall 101
4) Andere 219

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

D. Blutalkohol-Untersuchungen (nur CVUA Stuttgart)

E. Umweltradioaktivitat (nur CVUA Stuttgart und Freiburg)

F. Diagnostische Proben

1) Tierkorper 7688
2) Labordiagnostische Proben 125953

Gesamtzahl der Proben

543

133641

165721

Jahresbericht 2002

CVUA | Stuttgart 15

3. Dienstgebaude

Seit November 2000 ist das gesamte Untersuchungsamt in
einem gemeinsamen modernen Laborgeb&ude in Fellbach
untergebracht.

SchaflandstraRe 3/2 SchaflandstraRe 3/3 beide Dienstgebéaude

Raumart

Laborraume 3.581
Blroraume 1.240
Sozialrdume 505
Verkehrsflachen 2.031
Technikflachen, Sonstige Raume 3.081
Gesamtflache 10.438

4. Ausstattung

Der Bereich Mykotoxine wurde wegen der gesundheitli-
chen Bedeutung der Mykotoxine fiir den Menschen weiter
ausgebaut. Die Bestimmung von Aflatoxinen wurde durch
die Einfihrung eines neuen Verfahrens - Aufreinigung
Uber Immunoaffinitatssaulen und Identifizierung und
Quantifizierung mittels HPLC -empfindlicher, selektiver und
weniger zeitaufwandig. Zur Bestimmung von Desoxyniva-
lenol war der Ausbau eines vorhandenen HPLC unter an-
derem mit einer Nachsaulenderivatisierungseinheit erfor-
derlich. Zur Zerkleinerung und Homogenisierung der nach
EU-Richtlinien vorgeschriebenen Probenmengen von bis zu
30 kg (z.B. bei Getreide- oder Pistazienproben) wurde ein
leistungsstarker Chargenmixer beschafft.

Im Hofbereich vor dem Sektionsraum wurde ein Kiihlhaus
aufgestellt. Hierdurch werden die erforderlichen hygieni-
schen MalRnahmen beim Auftauen von Fichsen, die auf
Tollwut und Echinokokken untersucht werden sollen, ein-
gehalten.

Ab September 2002 wurde mit der Einrichtung eines neu-
en Labors zur Analyse von Giftstoffen begonnen. Um um-
fangreiche Ubersichtsanalysen in den verschiedensten
Stoffklassen sowie die Identifizierung unbekannter Kom-
ponenten durchfiihren zu kénnen, wurde ein LC-MS/MS-
Gerét beschafft. Ferner wurde ein Wasch- und ein Lese-
geréat fir Mikrotiterplatten zum Nachweis hhermoleku-
larer Toxine mittels ELISA-Analytik gekauft.

Grundflache [m?]

961 4.542
431 1.671
282 787
706 2.737
891 3.972
3.271 13.709

5. Informations- und
Kommunikationstechnik (luK)

Im Verlauf des Jahres 2002 hat sich das Intranet des
CVUAS immer mehr zu einem der wichtigsten Informati-
onsmedien fir alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter ent-
wickelt. Das Informationsangebot wurde erheblich erwei-
tert. Neuerungen gab es vor allem im Bereich der imple-
mentierten Datenbanken. Zum einen kénnen inzwischen
mit Hilfe einer datenbankgestitzten Zugriffsberechti-
gungsverwaltung (einfaches Web Content Management
WCM) bestimmte Teilbereiche von den dafir verantwort-
lichen Mitarbeitern selbst verwaltet werden. Dies betrifft
z.B. den Bereich des Qualitdtsmanagements. Von der QS-
Beauftragten kdnnen so Standardarbeitsanweisungen und
Prifvorschriften selbstandig und unmittelbar ab Giltig-
keit Uber das Intranet allen Mitarbeitern zur Kenntnis ge-
geben werden.

Weiterhin wurde eine sogenannte ,,online-Registratur in
das Intranet eingebunden. Um jedem Sachverstandigen ei-
nen schnellen Uberblick tiber im Haus vorhandene Doku-
mente zu ermdglichen, wird jedes ein- und ausgehende
Dokument, das einer zentralen Archivierung unterliegt,
von der Poststelle in einer Datenbank registriert. Uber ei-
ne Suchmaske im Intranet kann daraufhin z.B. abgefragt
werden, welche aktuellen Erlasse zum Thema Acrylamid im
Haus vorhanden sind, welche Sachverstandigen die Do-
kumente bearbeiten, ob eine Wiedervorlage eingetragen



16 CVUA | Stuttgart

Jahresbericht 2002

ist, ob ein Dokument ausgeliehen ist und unter welchem
Ablagemerkmal es in der Registratur einsortiert wurde.
2003 soll in einem zweiten Schritt ein direkter Zugriff aus
der ,,online-Registratur* auf elektronische Dokumente er-
moglicht werden. Analog zur ,,online-Registratur ist in-
zwischen eine Bibliotheksverwaltung im Intranet nutzbar,
Uber die der aktuelle Buchbestand des CVUAS abgerufen
werden kann, und Buicher (in Zukunft auch Fachzeitschrif-
ten) online ausleihbar sind.

Ende des Jahres trat fir die Chemischen und Veterinarun-
tersuchungséamter Baden-Wirttembergs und das Diagno-
stikzentrum Aulendorf eine neue Gebuhrenverordnung
des Ministeriums fir Ernahrung und Landlichen Raum in
Kraft. Die neuen Gebiihrensatze und die in der Verord-
nung grundlegend neu geregelte GebuhrenermaRigung
far Reihenuntersuchungen musste fir alle Proben ab dem
01.12.2002 in das Labordatensystem umgesetzt werden.

Das derzeit in den Chemischen und Veterindruntersu-
chungsamtern Baden-Wdurttembergs und im Diagno-
stikzentrum Aulendorf eingesetzte Labordatensystem wird
ab 2004 nicht mehr unterstitzt. Die Ablésung des Systems
ist daher baldmaoglichst erforderlich. Hierzu wurde in den
Labors Serologie und Pathologie des diagnostisch-tierarzt-
lichen Bereichs im CVUA Stuttgart und im STUA Aulendorf
mit einer extern beauftragten Firma eine Ist-Analyse erstellt
und ein Soll-Konzept fur ein neues Labordatensystem er-
arbeitet. Trotz der Unterstiitzung durch die externe Firma,
die Uber grofRe Sachkenntnis und Erfahrungen mit der
Konzeption von Labordatensystemen fiir Untersuchungs-
einrichtungen im o6ffentlichen Dienst verfugt, war die Un-
tersuchung mit einem erheblichen Zeitaufwand fur die
beteiligten Laborleiter verbunden.

6. Mitarbeiter (Stand 31.12.2002)

1 Leitende Chemiedirektorin
Roth

6 Chemiedirektoren

Buschmann, Frommberger, Dr. Kébler, Mack, Scherbaum,
Dr. Wall

abgeordnet: Altkofer

3 Veterinardirektoren
Dr. Friedrich, Dr. Sting, Dr. Weisser

1 Oberbiologieratin
beurlaubt: Dr. Tichaczek-Dischinger

14 Oberchemierate/innen

Dr. Ackermann, Blum-Rieck (50 %), Bosch (50 %), Dr.
Braun, Currle, Eckstein (50 %), Dr. Hempel, Kettl-Grom-
minger (50%), Dr. Lenz, Dr. Lerch (50%), Dr. Maier,
Rothenblicher, Dr. Steiner, Dr. WeiRhaar

beurlaubt: Schilling-Fengel

abgeordnet: Kuretschka

3 Oberveterinarrate/innen

Dr. Hanel, Dr. Stirmer, Dr. StiR-Dombrowski (50 %o)
beurlaubt: Dr. Otto-Kuhn

abgeordnet: Dr. Renz

6 Chemieréte/innen

Dr. Gutsche, Dr. Kaufmann-Horlacher (50 %), Dr. Kaut,
Dr. Schiile, Dr. Waizenegger, Wauschkuhn

beurlaubt: ElsaRer

abgeordnet: Dr. Kuntzer, Mock

1 Veterinarratin
Dr. Nardy

4 Biologe/innen
Dr. Adam, Dr. Contzen, Dr. Mayr, Dr. Riiger

13 Lebensmittelchemiker/innen

Albert, Dr. Anastassiades, Bauer (50 %), Braune, Dr. Breit-
ling-Utzmann, Ellendt, KI6tzel, Dr. Lauber, Looser, Dr. Perz,
Dr. Rau, Dr. Schnaufer, Zywitz

9 Tierarzte/innen

Dr. Blazey, Dr. Geringer (50 %), Dr. Hoferer, Dr. Horlacher,
Dr. Polley (50 %), Rof3teuscher (50 %), Schnell (90 %),
Dr. Stamer, Wortberg (50 %)

9 Praktikanten/innen der Lebensmittelchemie
Distel, Eipper, Hrenn, Vogler, Reiner, Stumpf, Sviridov,
Wagner, Zmpita

1 wissenschaftliche Hilfskraft
Kohler

82 technische Mitarbeiter/innen in der Chemie

Arlt, Baumgartner (50 %), Belthle (50 %), Berck, Berndt,
Bertsch, Bohme, Bottcher, Bord, Burkovski, Caspart (50 %),
Crentsil, Denzel, Dietz, Dugandzic, Dunker (75 %), Fay,
Fochler-Mauermann (75 %), Fuchs, Gavaller, Geiger, Goétz,
Gredziak, Gresser, Grimm (50 %), Gronbach (75 %), Grun-
wald, Hailer, Haisch, Hauck, Hauser (50 %), Heinz, Her-
mann-Lenz (50 %), Holwein (25 %), Jager (50 %), Kaebel,
Kapl, Karst, Knies, Kobe (50 %), Koch (50 %), Koczar
(50%), Kohl, Krahmer, Leins (50%), Leucht (50 %),
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Lindenbach, Maier, A. (75 %), Maier, S., Marber, Martin,
Mezger, Mikisch, Morandini, Moser, Pechstein, Pfarr, Quitt
(50 %), Richter (50%), Riedel, Rothenbacher (25 %),
Rupp, Schladitz, Schméaschke, Schneider (50 %), Schubert
(75%), Schiler, Schwab-Bohnert (50 %), Sessler, Sigalova,
Sosto Archimio, von Stackelberg, Tonn (50 %), Wahl, G.
(50 %), Weber (75 %), Weihmann, Welles, E., Welles, T,
Welzel, Wenninger, Wetzel, Wrany

beurlaubt: Blank, Haussermann-Parmantje, lllg, Kerekes,
Kolano, Lenz, Moldaschl, Staack, Stanislawczyk, Widmann

36 technische Mitarbeiter/innen in der Diagnostik
Aschenbrenner (50 %), Depner (50 %), Eberle, Egerlandt,
Frintz, Géhringer (50 %), Hagenmiiller, Heiser (50 %), Herb
(50 %), Hoffarth, Homann (50 %), Hrubenja, Hubner,
Hunt-Waibel (75 %), llli (50 %), Jilek (50 %), Karamarko,
Ketterer, Kirn-Hildebrandt (50 %), Klostermayer (50 %),
Krestel, Kreutzer (50 %), Mdller (75 %), Moswald, Rahi-
mi, Schultheif3, Schneider, G. (50 %), Schneider, K., Sigrist
(50%), Sorsa, Stanek, Vogt, Winkle, Wolde (50 %), Wolff
R., Wolff S.

beurlaubt: Buckenberger, Hardt, Knoll

1 Lebensmittelkontrolleur
Holzwarth

3 Weinkontrolleure
Hehner, Stark, Steinmeyer

4 Mitarbeiter in der Haustechnik
Fuchs, KeRler, Nothardt, Pavicic

21 technische- und Verwaltungsangestellte

(Allg. Verwaltung, Beschaffung, Controlling, EDV, Haus-
dienst, Probenannahme, Rechnungswesen, Schreibservice)
Bohn (75 %), Bultmoller (75 %), Camaret, Farber, Hof-
mann (75 %), Horn, Horvath, Ippolito, Krist, Kiibler, Lang,
Lipp, MuBmann (50 %), Petruch, Pfeffer, Rauchle (50 %),
Rebel, Rombach, Schéfer, Udovicic, Wohnhas

5 Mitarbeiter in der Spilkiiche
Belanovic, Eschenbach, Gutwein, Mesic, Schneider

In den Ruhestand traten
Frau Jost, Frau Muche, Frau Scheible, Frau Schladitz und
Herr Dr. Tuschak

25-jahiges Jubilaum

Frau Elke Aschenbrenner
Frau Dr. Maria Geringer
Frau Karin Grimm

Frau Renate Hailer

Frau Eva-Maria Moser
Frau Birgit MuBmann

7. Offentlichkeitsarbeit

* Tag der offenen Tur im CVUA Stuttgart fur alle interes-
sierten Verbraucher und Angehérige am 24. Februar
2002

* Ausstellung ,,Vom Boden zum Lebensmittel — Qualitats-
sicherung in der Erzeugung“‘, Gemeinschaftsprojekt mit
der Landesanstalt fur Landwirtschaftliche Chemie auf
der Landesgartenschau 2002 in Ostfildern

« Vortrage und Fuhrung fir eine internationale Journalis-
tengruppe der ,,Fondation Journalistes en Europe*, des
Deutschen Journalistenverbandes sowie Vertretern der
Landesstiftung Baden-Wurttemberg

e Pressekonferenz zum Thema ,,Acrylamid** mit Minister
Willi Stachele, Vorstellung des Acrylamid-Flyers, Fihrung
von Journalisten

e Rundfunksendung ,,SWR1-Leute*, Interview mit Frau
M. Roth

e Fuhrung von Studenten der Lebensmittelchemie, Le-
bensmitteltechnologie und Erndhrungswissenschaften
der Universitat Hohenheim (Prof. Dr. Edelh&user)

e Fiihrung von Teilnehmern des 1. Baden-Wirttemberg-
Forums ,,0bst* der Deutschen Gesellschaft fiir Ernah-
rung (DGE)

e Fiihrung von Preistragern der Untertiirkheimer Zeitung

e Fuhrung von Vertretern des Rotary Clubs Stuttgarter
Weinsteige

* FUhrung der Abteilung IV (Agrarpolitik) des Ministeriums
flr Erndhrung und Landlichen Raum Baden-W(rttem-
berg
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8. Vertffentlichungen

Dr. M. Anastassiades, S.J. Lehotay

= Reduction of analyte degradation and peak tailing
during GC injection by addition of protecting agents;
Poster 004, European Residue Workshop (EPRW), Rom

Dr. M. Anastassiades, E. Scherbaum
= Improving the efficiency of pesticide multiresidue analy-
sis in laboratories; Poster 005, EPRW, Rom

J. Buhlert et al., Dr. B. Gutsche, Dr. R. Wei3haar et al.

* Posterbeitrag: Rapid Determination of Acrylamide in
Food by LC-MS/MS, 24™ International Symposium on
Chromatography, Leipzig, Germany

Dr. B. Gutsche, Dr. R. Weil3haar, J. Buhlert

* Acrylamid in Lebensmitteln — Ergebnisse aus der amtli-
chen Uberwachung Baden-Wiirttembergs; Deutsche
Lebensmittel-Rundschau 12 (2002) 2

K. Henning, Dr. R. Sting

» Aussagefahigkeit von Stamp-Farbung, Antigen-ELISA,
PCR und Zellkulturmethode zum Nachweis von Coxiella
burnetii; Berliner und Minchner Tierarztliche Wochen-
schrift 115 (2002) 381-384

= Evaluierung eines Enzyme-linked Immunosorbent Assay
(ELISA) zum Nachweis von Chlamydien-Antikorpern
in Seren vom Schaf; Tierdaztliche Umschau 12 (2002)
676-683

D. Mack
e Hauswein aus rtickbehaltenen Trauben? Der Deutsche
Weinbau 23 (2002) 32

Dr. E. Nardy

* Hormone und ihre Regulationsmechanismen bei Fischen
Teil 1: Allgemeine Grundlagen; AUFAUF-Informations-
schrift der Fischereibehorden, des Fischgesundheits-
dienstes und der Fischereiforschungsstelle des Landes
Baden-Wirttemberg 3 (2001) 3

Dr. R. Perz, W. Schwack

= Quantitation of dithiocarbamate fungicides and thiram
by high performance ion pair chromatography; Poster
150, EPRW, Rom

E. Scherbaum, Dr. M. Anastassiades

= Analysis of diacylhydrazines — methodology and residue
data; Poster 175, EPRW, Rom und PV 44, 31. Deutscher
Lebensmittelchemikertag, Frankfurt a.M.

E. Scherbaum, Dr. E. Schiile, C. Wauschkuhn, Dr. R. Perz

* Chlormequat and mepiquat — residue data for various
commodities, Poster 176, EPRW, Rom und PV 45,
31. Deutscher Lebensmittelchemikertag, Frankfurt a.M.

H. Schulze, E. Scherbaum, Dr. M. Anastassiades, S. Vorlova,

R.D. Schmid, T.T. Bachmann

« Development, validation, and application of an acetyl-
cholinesterase-biosensor test for the direct detection
of insecticide residues in infant food; Biosensors & Bio-
electronics 17 (2002) 1095

Dr. R. Sting, J. Kopp, J. Mandl, Ch. Seeh, G. Seemann,

P. Kimmig, K. Schmitt und Th. Mentrup (2002):

« Coxiella burnetii-Infektionen in Milchviehbetrieben un-
ter besonderer Berticksichtigung von Infektionen beim
Menschen; Berliner und Munchner Tierarztliche Wo-
chenschrift 115 (2002) 360-365

Dr. R. WeiBhaar, Dr. B. Gutsche

« Formation of Acrylamide in Heated Potato Products —
Model Experiments Pointing to Asparagine as Precursor;
Deutsche Lebensmittel-Rundschau 11 (2002) 397-400

Dr. R. WeiBhaar

« Rapid determination of heavy polycyclic aromatic hydro-
carbons in edible fats and oils, European Journal of
Lipid Science and Technology 104 (2002) 282-285

9. Vortrage

Dr. M. Anastassiades

= Strategien zur Steigerung der Effizienz in der Pestizid-
Ruckstandsanalytik; Fresenius-Fortbildung, Mainz

= Die Pestizidanalytik am CVUA Stuttgart; GDCh-AG Pe-
stizide, Uni Hohenheim

« Pesticide Residue Analysis at CVUA Stuttgart; Vorstel-
lung eines von der Landesstiftung Baden-Wrttemberg
getragenen Forschungsprojektes; Informationsveran-
staltung der Fondation Journalistes en Europe, Fellbach

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

* Quick, easy, cheap, effective, rugged, and safe (QUE-
CHERS) approach for the determination of pesticide
residues, O 25, EPRW, Rom
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Dr. G. Braun, M. Currle, R. Frommberger, Dr. J. Kuntzer,

Dr. Lenz, L. Rothenblicher, J. Steinmeyer, Dr. W. Waizen-

egger, Dr. R. WeiBhaar

e Lebensmittelrechtliche Bestimmungen fiir Gastwirte;
Unterricht an den Industrie- und Handelskammern

Dr. G. Braun

* Lebensmittelrecht, Didtverordnung; Unterricht an der
Schule fur Diatassistentinnen am Katharinenhospital
Stuttgart

R. Buschmann

* Lebensmittelrechtliches Kolloquium ,,Kulmbacher Wo-
che 2002*; Bundesanstalt fur Fleischforschung, Kulm-
bach

Dr. M. Contzen

» Detection of Norwalk-Like Virus in Food; Vorstellung
eines von der Landesstiftung Baden-Wirttemberg ge-
tragenen Forschungsprojektes; Informationsveranstal-
tung der Fondation Journalistes en Europe, Fellbach

M. Currle
* Ernéhrungslehre; Akademie der Polizei Baden-Wirttem-
berg, Freiburg

Dr. A. Friedrich

« Die Untersuchung von Erkrankungsproben im CVUA
Stuttgart; Fachtagung fiir Arzte der Gesundheitsamter,
Tierarzte der unteren Lebensmitteliberwachungsbehor-
den, Beamte des Wirtschaftskontrolldienstes, Landesge-
sundheitsamt Stuttgart

Dr. M. Hoferer

« Nachweis von Circoviren mittels PCR; Besprechung der
Tierarzte der Tiergesundheitsdienste und des CVUA
Stuttgart

Dr. J. Kuntzer / G. Holzwarth

= Erfahrungsbericht der Lebensmittelliberwachung bei
Kontrollen in Backereien; Tagung der Backerobermeister,
Waldachtal

Dr. U. Lauber

* Mykotoxine: Erfordernisse und Probleme der Probenah-
me nach EU-RL 98/53/EG, Beispiele aus der Praxis; WKD-
Fortbildungsveranstaltung in Fellbach

e Mykotoxine in der Landwirtschaft, Vorkommen und
Analytik; Tagung des Erzeugerringes fiir Schweine Bi-
berach — Laupheim e.V. in Orsenhausen

Dr. P. Lenz

« Die Trinkwasserverordnung; Ausbildung von Baurefe-
rendaten des hoheren Verwaltungsdienstes, im Auftrag
des Ministeriums fir Umwelt und Verkehr Baden-Wurt-
temberg

D. Mack

e Einflhrung in das Weinrecht, Grundkurs und Fortbil-
dungskurs; Akademie der Polizei Baden-Wirttemberg,
Freiburg

Dr. E. Nardy

e Fischkrankheiten (Gewasserwarte-Grundkurs 2002);
Mduhlacker

» Fischkrankheiten (Grundkurs fir Angler); Stuttgart

Dr. R. Perz, W. Schwack

= Bestimmung von Dithiocarbamat-Fungiziden und Thi-
ram mittels HPLC; 31. Deutscher Lebensmittelchemi-
kertag, Frankfurt a.M.

M. Roth

» Lebensmittelrecht — neuere Entwicklungen; WKD-Fort-
bildungstagung in Fellbach

« Official Food Control in Germany; Vorstellung eines von
der Landesstiftung Baden-Wurttemberg getragenen
Forschungsprojektes; Informationsveranstaltung der
Fondation Journalistes en Europe, Fellbach

* Aktuelle Probleme der Lebensmitteliberwachung; Mit-
gliederversammlung des Arbeitgeberverbandes der
Ernahrungsindustrie Baden-Wirttemberg e.V., Stuttgart

* Nahrungsmittelqualitat; Lehrerfortbildung am Landes-
schulzentrum fur Umwelterziehung Baden-Wirttem-
berg, Adelsheim

= Highlights und Sorgenkinder der amtlichen Lebensmit-
teliberwachung; Geowochen mit Umwelt und Verbrau-
cherschutz auf der Landesgartenschau 2002 in Ostfil-
dern

E. Scherbaum

» Pestizidriickstandsanalytik unter Einsatz der LC-MS
— Mdglichkeiten und Limitationen an Beispielen aus der
Lebensmitteliberwachung; GDCh-Fortbildung, Frank-
furt

Dr. E. Schile

e Zur Relevanz des Eintrags von Pflanzenschutzmitteln in
Oberflachengewasser sowie moglichen Vermeidungs-
strategien; 16. Trinkwasserkolloquium der Universitat
Stuttgart; veroffentlicht in: Stuttgarter Berichte zur Sied-
lungswasserwirtschaft Bd. 167, Oldenburg Verlag, Min-
chen (2002)
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Dr. R. Sting

e Bedeutung der Coxiellen-Infektionen bei Schaf und
Rind; Institut fir epidemiologische Diagnostik der Bun-
desforschungsanstalt fir Viruskrankheiten der Tiere,
Wusterhausen/Dosse

Dr. W. Waizenegger

e Ruckstande und Verunreinigungen in Lebensmitteln,
Ergebnisse der amtlichen Lebensmitteliberwachung;
Sozial- und Arbeitsmedizinische Akademie Baden-Wdirt-
temberg

C. Wauschkuhn

= Ruckstandsanalytik bei Obst; DGE-BaW(l-Forum der
Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung e. V. Sektion Ba-
den-Wurttemberg, Universitat Hohenheim

Dr. W. Weisser

« Bakterielle Resistenzen beim Schwein: aktuelle Resi-
stenzlage relevanter Erreger im Einzugsgebiet des CVUA
Stuttgart unter besonderer Berlcksichtigung der E.coli-
Problematik; BPT-Kongress, Niirnberg

Dr. R. WeiRhaar

e Festphasenextraktion — neue Anwendungen in der Ana-
lytik von Fetten und Olen; Lebensmittelchemische Ge-
sellschaft, Arbeitstagung des Regionalverbandes Siid-
West

10. Teilnahme an Sitzungen von
Ausschissen oder Kommissionen

W. Altkofer

e NSI-Fachbereichsteam CVUA/STUA

e Projektsteuergruppe LDSneu der CVUAs und des STUA
Aulendorf

Dr. M. Anastassiades
e Arbeitsgruppe ,,Pestizide* der Lebensmittelchemischen
Gesellschaft, Fachgruppe in der GDCh

Dr. G. Braun
e Arbeitsgruppe ,,Fruchtsaft*“ der Lebensmittelchemi-
schen Gesellschaft, Fachgruppe in der GDCh

Dr. C. Breitling-Utzmann

e Projektgruppe LmBD (Lebensmittelbetriebsdatei) im
Rahmen des Projekts LUVIS (Lebensmittel- und Vete-
rinarinformationssystem)

R. Buschmann

* BgVV-Kommission § 35 LMBG ,,Fleischerzeugnisse*

* CEN-Normenausschluss TC 153, nationales Spiegel-
gremium ,,Nahrungsmittelmaschinen*

« DIN-Normenausschuss NAL-SE Arbeitsausschuss ,,Sen-
sorik*

* Arbeitsgruppe ,,Qualitditsmanagement** der GDCh

K. Ellendt

= Ad hoc Group on Coatings of the Committee of Experts
on Materials Coming into Contact with Food des Euro-
parates

* Arbeitsgruppe ,,Kunststoffe und andere nichtmetalli-
sche Werkstoffe im Kontakt mit Trinkwasser* der Trink-
wasser-Kkommission und der Kunststoff-Kommission

Dr. A. Friedrich
« ALTS-Arbeitstagung (Arbeitskreis Lebensmittelhygieni-
scher Tierarztlicher Sachverstandiger)

Dr. M. Geringer
« DIN-Arbeitsausschuss ,,Mikrobiologische Milchuntersu-
chung*

Dr. J. Kuntzer

« Arbeitsgruppe ,,Biochemische und molekularbiologische
Analytik*“ der Lebensmittelchemischen Gesellschaft,
Fachgruppe in der GDCh

= Arbeitsgruppe ,,Fleischwaren* der Lebensmittelchemi-
schen Gesellschaft, Fachgruppe in der GDCh

« DIN Arbeitskreis ,,Schadlingsbekampfung im Lebensmit-
telbereich*

Dr. P. Lenz

* Landesarbeitsgruppe Trinkwasserliberwachung beim
Ministerium fir Ernahrung und Landlichen Raum, Ba-
den-Wurttemberg

N. Looser
* Codex Alimentarius Kommission: Landesvertretung im
Bereich ,,Ruckstande von Pflanzenschutzmitteln

D. Mack
* Wein- und Fruchtsaft-Analysenkommission beim BgVV
« Arbeitskreis Wein und Spirituosen des ALS

Dr. E. Nardy
* European Association of Fish Pathologists (EAFP) ,,Deut-
sche Sektion Nutzfische und Zierfische**

Dr. R. Perz

« Unterarbeitsgruppe Analytik der Bund-Lander-Arbeits-
gruppe Pflanzenschutz- und Schadlingsbek&mpfungs-
mittel (BLAPS)
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M. Roth

* Trinkwasserkommission des Bundesministeriums fir Ge-
sundheit am Umweltbundesamt

* NSI-Fachbereichsteam CVUA/STUA

* NSI-Projektgruppe MLR

Dr. R. Sting

* Mitglied der Tierarztekammer Baden-Wirttemberg fir
die Anerkennung als Fachtierarzt fiir Mikrobiologie

= Arbeitskreis ,,Checkliste Biostoffverordnung (Schlacht-
hofe)* des Landesgesundheitsamtes Baden-Wirttem-
berg

e Expertenrunde ,,Sinnvolle praventive MalRnahmen in
Q-Fieber-Endemiegebieten* im Sozialministerium in
Wiesbaden

» Expertenrunde ,,Risikobewertung fiir den Bereich Chla-
mydien-Infektionen bei Rindern unter Beachtung der
Zoonoserelevanz*, Bundesforschungsanstalt fur Virus-
krankheiten der Tiere

Dr. E. Schiile, C. Wauschkuhn

* Working group ,,Pesticides-residues* of the Standing
Committee on the Food Chain and Animal Health,
EU-Kommission

Dr. G. Steiner

« Arbeitsgruppe ,,Bedarfsgegenstande* der lebensmit-
telchemischen Gesellschaft, Fachgruppe in der GDCh

e Kunststoffkommission des BgVV

e Analysenausschuss der Kunststoff-Kommission des
BgwV

* Arbeitskreis ,,Gummi** der Kunststoff-Kommission des
BgvVv

« Deutscher Ausschuss fir Getrankeschankanlagen

* DIN-Normenausschuss Materialpriifung (NMP):
NMP 893 ,,Bedarfsgegenstande aus Kunststoff in Kon-
takt mit Lebensmitteln — Priifung der Migration aus
Kunststoffen*

C. Wauschkuhn

* Ausschuss Lebensmittel-Monitoring, BgVV

* Bund-Lander-Besprechung Risikobewertung bei Ruck-
standshochstmengenuberschreitungen von Pflanzen-
schutzmitteln, BMVEL

* Expertengruppe ,,Analytik von Pflanzenschutzmitteln
und Kontaminanten*, BgVV

ALUA-Arbeitsgruppen (als Obfrau/mann)

* ALUA-AG ,,Computergestiitzte Fachanwendungen*
(W. Altkofer)

e ALUA-AG ,,AuRendienst* (R. Buschmann)

e ALUA-AG ,,Molekularbiologische Nachweis- und
Bestimmungsmethoden* (Dr. M. Hoferer)

e ALUA-AG ,,Grund-, Trink- und Mineralwasser*
(Dr. P. Lenz)

* ALUA-AG ,,Wein, weinhaltige und weinahnliche
Getranke* (bis Marz: Mack)

e ALUA-AG ,,Morphologische Diagnostik*“ (Dr. E. Nardy)

e ALUA-AG ,,Alkoholische Getréanke auRer Wein*
(L. Rothenbuicher)

* ALUA-AG ,,Pestizide* (E. Scherbaum)

11. Qualitatsprifungen

M. Bauer, Dr. M. Geringer, J. Schnell
* Amtliche Butterqualitatspriifungen in Fellbach

Dr. G. Braun
» Fruchtsaftprifung in Sigmaringen

R. Buschmann, W. Hehner, Dr. G. Hempel, D. Mack,

L. Rothenbticher, W. Stark, Dr. G. Steiner, J. Steinmeyer
Wein- und Schaumweinqualitatsprifungen in Weins-
berg

Wein- und Schaumwein-Pramierungen in Weinsberg

R. Buschmann
DLR-Wurstqualitatsprifung in Kassel

Dr. A. Friedrich
* Wurstqualitatspriifung der Metzgerinnung Leonberg
in Malmsheim

Dr. A. Friedrich, Dr. S. Horlacher, Dr. J. Kuntzer,
Dr. S. Stamer
* Wurstqualitatsprufung in Fellbach

Dr. M. Geringer
« Butter-Gutepriifungen Milchwirtschaftliche Lehr- und
Forschungsanstalt Wangen

Dr. M. Geringer, J. Schnell
» Vorzugsmilchpriifungen in Fellbach
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12. Gerichtstermine

Lebensmittelchemische und tierarztliche Sachverstandige
des Chemischen und Veterindruntersuchungsamtes Stutt-
gart wurden zu 11 Gerichtsterminen geladen.

13. Preise/Auszeichnungen

Dr. U. Lauber

= Brigitte Gedek-Wissenschaftspreis fir Mykotoxin-
forschung der Gesellschaft fur Mykotoxinforschung
e.V. anlasslich des 24. Mykotoxin-Workshops, Berlin.
Gewdirdigt wurden die wissenschaftlichen Arbeiten auf
dem Gebiet der Penicillien- und Fusarientoxine (Ent-
wicklung von Analyseverfahren, Bildung und Isolierung
grofRer Mengen Deoxynivalenol, Wirkungsstudien).

Dr. R. Perz

e Bruno-RoRBmann-Preis der Lebensmittelchemischen
Gesellschaft (Fachgruppe der GDCh) anlasslich des 31.
Deutschen Lebensmittelchemikertages, Frankfurt/Main.
Gewdurdigt wurden Leistungen auf dem Gebiet der
Ruckstandsanalytik (Entwicklung einer Methode zur
selektiven Bestimmung von Dithiocarbamat-Fungiziden
mittels eines lonenpaar-HPLC-Systems).

14. Prifungen, Doktor- und
Diplomarbeiten

T. Gaschler, D. Gro3hennig, N. Looser, S. Thuma, D. Zywitz

« legten im Berichtsjahr erfolgreich den Dritten Priifungs-
abschnitt geman der Ausbildungs- und Prifungsord-
nung des Ministeriums fir Erndhrung und Landlichen
Raum fur Lebensmittelchemiker im Chemischen und
Veterinaruntersuchungsamt Stuttgart ab.

B. Blazey

= |naugural-Dissertation im Fachbereich Veterindrmedizin,
GielRen, Darstellung apoptotischer und nekrotischer Rat-
tenhepatozyten im Gewebeschnitt nach verschiedenen
Fixierungsverfahren und mittels unterschiedlicher Nach-
weismethoden

A. Kersten

* Diplomarbeit: ,,Riickstdande bestimmter Pflanzenbe-
handlungsmittel in Keltertrauben und deren Abreiche-
rung wahrend der Weinbereitung* in Zusammenarbeit
mit dem Institut fir Lebensmittelchemie der Universitat
Stuttgart-Hohenheim

15. Fachbesuche, Praktikanten,
Hospitationen

Dr. A. Friedrich
« Hospitation in der unteren Lebensmitteliiberwachungs-
behdrde (Veterindramt) der Stadt Stuttgart

20 Tieré&rztliche Praktikanten
* Praktikum zur Vorbereitung auf die tierarztliche Staats-
prifung

8 WKD-Beamte
e Grund und Aufbaupraktikum fir WKD-Beamte

13 Schiler/innen von Gymnasien
e Praktikum im Rahmen des BOGY-Programms (Berufs-
orientierung an Gymnasien)
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16. Qualitatssicherung

(Laborvergleichsuntersuchungen und Ringversuche)

Lebensmittel/Untersuchungsmedium

Abwasser

Abwasser
Apfelpliree

Backwaren

Bier (Voll- und Schankbier)
Blutserum

Camembert
Diatetisches Getrank

Fisch
Fisch
Fischerzeugnisse

Fleisch
Fischsalat
Fischvirusisolate
Fruchtsaft

Gehirn
Gemiisesaft

Gemiisetestmaterial
Griine Bohnen

Grund- und Trinkwasser

Hafermehl
Hafermehl
Hafermehl
Kakaoerzeugnisse

Elementanalytik: Aluminium, Arsen,
Calcium, Cadmium, Chrom, Kupfer, Eisen,
Nickel, Blei, Thallium, Zink, Quecksilber,
Bor

y-Spektrometrie, Sr-89/90

Pestizide

Wasser, Asche, Rohprotein, Fett, Butterfett,
Cholesterin, Saccharose, Lactose
Sensorik, Stammwiirze, Extrakt, Alkohol
Ethanol

Fett, Trockenmasse, Protein, Kochsalz
Saccharose, Glucose, Fructose, Xylit, Sorbit

Wasser, Asche, Fett, Eiwei3, NaCl

Histamin

Fett, NaCl, Benzoe- und Sorbinséure,
Saccharin

Nitrit, Nitrat

Benzoe- und Sorbinsdure

VHS-, IHN- und IPN-Virus

pH-Wert, Dichte, Gesamtsdure, Saccharose,
Glucose, Fructose, Asche, Kalium, Calcium,
Magnesium, Ascorbinsaure

Tollwut

Nitrat, pH-Wert, titrierbare Gesamtséure,
Essigsaure, fllichtige Saure, Kochsalz,
Saccharose, Glucose, Fructose

Nitrat

Arsen, Blei, Cadmium, Kupfer, Nitrat, Selen,
Zink, Zinn

Polycyclische aromatische Kohlenwasser-
stoffe, Aluminium, Bor, Calcium, Eisen,
Kalium, Magnesium, Mangan, Natrium,
Chlorid, Fluorid, Nitrat, Sulfat
Pseudomonas, Pseudomonas aeruginosa
Salmonellennachweis, qualitativ
Listeriennachweis, Listeria monocytogenes
Fett, Butterfett, Theobromin, Coffein,
Saccharose, Lactose, Wasser

Analytische Qualitatssicherung
Baden-Wirttemberg (AQS)

Bundesanstalt furr Strahlenschutz Berlin
FAPAS, (Food Analysis Performance
Assessment Scheme UK)

LVU Herbolzheim

Doemens wha Technikum, Gréfelfing
Deutsche Gesellschaft fur Klinische
Chemie Bonn

MUVA Kempten

IHPV (Inspectorate for Health Protection
and Veterinary Public Health), Groningen
(NL)

FAPAS, UK

IHPV, Groningen (NL)

LVU Herbolzheim

FAPAS, UK

IHPV, Groningen (NL)
BFAV Insel Riems
LVU Herbolzheim

BFAV Wusterhausen
LVU Herbolzheim

FAPAS, UK
FAPAS, UK

Analytische Qualitatssicherung Baden-
Wiirttemberg (AQS)

Quality Management Limited, UK
Quality Management Limited, UK
Quality Management Limited, UK
LVU Herbolzheim
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Kartoffelpulver, Kakao, Knéckebrot Acrylamid BgVV / BfR
Kindernahrungsmittel Fett, Rohprotein, Wasser, Asche, Saccha- LVU Herbolzheim

rose, Glucose, Maltose

Knéckebrot Acrylamid BgVV / BfR

Kohl-Testmaterial Nitrat FAPAS, UK

Kosmetisches Mittel D-Panthenol, Phenoxyethanol, Propyl- LVU Herbolzheim
paraben, Methylparaben, Vitamin A-
Palmitat, Vitamin A-Alkohol

Magermilchpulver Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl; Quality Management Limited, UK
Coliforme Keime, Enterobacteriacea, E. coli

Magermilchpulver Campylobacter, qualitativ Quality Management Limited, UK

Mehl Asche, Stérke, Rohprotein, Wasser LVU Herbolzheim

Milch Milchzellgehalt Bundesanstalt fiir Milchforschung Kiel
Milch lyophilisiert Koagulase-positive Staphylokokken BgVV Berlin

Milchpulver Calcium, Jod FAPAS, UK

Molkenpulver Trockenmasse, Protein, Lactose, Nitrat, MUVA Kempten

Calcium, Magnesium

Nahrungserganzungsmittel Kalium, Kupfer, Mangan FAPAS, UK

Orangen, EU-Proficiency-test 4: Pestizide Livsmedelsverket, Schweden

Putenserum Newcastle Disease (atypische Gefliigel- BFAV (Bundesforschungsanstalt ftr
pest) Viruskrankheiten der Tiere), Insel Riems

Rinderseren Rinderbrucellose Bgww

Roggenbrot Chlorid, Propionséure, Sorbinsdure Keuringsdienst van Waren
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Schmelzkase Fett, Trockenmasse, Protein, Lactose, Nitrat, MUVA Kempten
Benzoesaure, Sorbinsaure

Schweineserum Klassische Schweinepest BFAV, Insel Riems

Serumproben Leptospirose National Serology Reference Laboratory,
Australia

Speisefette und Speisedle Grundparameter, Stigmastadien, PAKs DGF (Deutsche Gesellschaft fur Fett-

wissenschaft, Frankfurt)

Spirituosen Dichte, Extrakt, Alkohol, Garungsneben- LVU Herbolzheim
produkte

Steinobstbrand Alkohol, Dichte, Ethylcarbamat LVU Herbolzheim

Teigwaren Wasser, Fett, Rohprotein, Asche, Kochsalz,  LVU Herbolzheim
Cholesterin, Berechnung des Eigehaltes

Wein Erweiterte Parameter LVU Herbolzheim

Wein - ocatxnA  FAPASLK
Wein Ochratoxin A LVU diber BgVV Monitoring

Weinblatter, getrocknet  Dithiocarbamate  GDChAGPestzide
Wurst Fett, Phosphat, Starke, Nitrit, Nitrat, LVU Herbolzheim

Farbstoffe

Warstwaren  Terart(Proteinu. DNA) HumnRind  FAPASUK

Ziegenserum Caprine Arthritis und Enzephalitis BFAV, Wusterhausen



Teil B
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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, unabhéangig von der Art oder
dem Ergebnis der weiteren Verfolgung. Die Feststellungen,
die im Gutachten ihren Niederschlag finden, unterliegen
gegebenenfalls noch der richterlichen Nachprifung. Ins-
besondere sind hier nicht nur Abweichungen in stofflicher
Hinsicht, sondern auch VerstoRe 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 Lebensmitteliberwachung erfolgt haufig ge-
zielt. Die Zahl der Beanstandungen ist deshalb nicht re-
prasentativ fur das Marktangebot und erlaubt nur einge-
schrankt Riickschliisse auf die Qualitat unserer Lebensmit-
tel insgesamt.

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

23236

Proben aus der amtl. Lebens-
mitteliberwachung

Lebensmittel 20990
Kosmetische Mittel 793
Sonstige Bedarfsgegenstande 834
Weinmost 618
Sonstiges 1
Inland 16510 (71%)
Ausland 2843 (12%)

Herkunftsland unbekannt 3883 (17%)

Beschwerde- und Erkrankungsproben 2897

davon beanstandet 527 (18%)

Beanstandunsgriinde (Diagramme):

Kennzeichnung, Aufmachung
Zusammensetzung, Beschaffenheit

andere Verunreinigungen oder Verderbsursachen
mikrobiologischer Verderb
gesundheitsschédliche Eigenschaften

Proben gesamt: 21608
davon beanstandet: 2 520 (12 %)

[ beanstandet
Y/ /
nicht

beanstandet

o

Grafik: Lebensmittel einschl. Trinkwasser

Proben gesamt: 793
davon beanstandet: 158 (20 %)

U beanstandet

nicht
beanstandet

Grafik: Kosmetische Mittel

Proben gesamt: 834
davon beanstandet: 299 (36 %)

‘ beanstandet

nicht
beanstandet

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

Produktgruppe

Gesamtzahl
der Proben

Beanstandete

Proben

Beanstandung
aufgrund Zusam-

Beanstandung
aufgrund Kenn-

mensetzung zeichnung
Zahl 9 Beschaffenheit Aufmachung

Lebensmittel

Milch und Milchprodukte

Eier und Eiprodukte

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

Fette und Ole

Brithen, Suppen, Saucen, Feinkostsalate
Getreide, Backwaren, Teigwaren

Obst, Gemiise, -Erzeugnisse

Krauter und Gewiirze

Alkoholfreie Getréanke (inkl. Mineral-
und Tafelwasser)

Wein

Alkoholische Getrénke (auer Wein)
Eis und Desserts

Zuckerwaren, Schokolade, Kakao,
Brotaufstriche, Kaffee, Tee
Hulsenfriichte, Niisse, Nusserzeugnisse
Fertiggerichte

Diatetische Lebensmittel, Sduglings-
nahrung

Nahrungsergénzungsmittel
Zusatzstoffe

Trinkwasser

Kosmetische Mittel

Reinigungs- und Pflegemittel fur

die Haut

Haarbehandlungsmittel

Nagelkosmetik

Reinigungs- und Pflegemittel fir die
Mundhygiene

Deodorants und Parftims

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

Rohstoffe fur kosmetische Mittel

Bedarfsgegenstande

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

21608

1918
244
3014
988

424
498
2012
2936
356
1394

1158
817
542
763

281
1580
562

129
79
1913

793

386

135

10
4

252

834

292
218
140
184

2520

191

28
463
155

48
57
293
324
28
109

116
68
78
84

40
135
41

56

200

158

94

42

13

299

90
7
54
78

%
12
10
11

15
16

11
12
15
11

10

14
11

14

43

10
20
24
31

80
25

36

31
35
39
42

1673

84
19
380
133

27
46
137
259
14
76

32
16
24
38

39
121
21

42

163

40

25

253

88
84
70
11

1228

123
19
168
64

22
14
194
103
23
89

130
66

64
62

37

27

24

38

172

90

60

12

97

17
71
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2. Hauptséachliche Beanstandungen und
besondere Beobachtungen

Eckige Klammern [ ]: Warencodes

Milch [1]

Von 400 Proben waren 15 (4%) zu beanstanden.

Von 401 mikrobiologisch untersuchten Milchproben wa-
ren 9 (2%) zu beanstanden. In der Regel handelte es sich
dabei um Anlassproben, z. B. Uiberlagerte Fertigpackungen
oder beschadigte Packungen mit sensorischen Abwei-
chungen in Verbindung mit einer hohen Anzahl von milch-
spezifischen Verderbniserregern.

Die weiteren Beanstandungen betrafen ausschlieBlich
Kennzeichnungsmangel. Meist handelte es sich um fehlen-
de bzw. unvollstandige Nahrwertangaben, die aufgrund
von Angaben wie ,,schonende Warmebehandlung unter
Erhalt aller Vitamine** erforderlich wurden.

Alle untersuchten Proben ,,Milch ab Hof* waren nicht zu
beanstanden.

Vorzugsmilch

In Baden-Wurttemberg waren im Berichtszeitraum 11
milchwirtschaftliche Unternehmen als Vorzugsmilchbe-
triebe zugelassen. Die amtliche Uberpriifung der Vorzugs-
milch als Lebensmittel wird nach den Kriterien der Anlage
9 zu § 7 der Milchverordnung als monatliche Stichprobe
zentral fur alle Betriebe im Milchlabor des CVUA Stuttgart
durchgefihrt.

Im Berichtsjahr wurden 112 solcher Stichproben unter-
sucht. Krankheitserreger wurden in Vorzugsmilch in kei-
nem Fall nachgewiesen. 14 Proben (12 %) entsprachen
nicht in allen Prifparametern den vorgegebenen Richt-
werten. Die Uberschreitungen der Richtwerte verteilten
sich auf die Priifparameter Gehalt an coliformen Keimen
(5 Uberschreitungen), Nachweis von Staphylococcus au-
reus (8 mal), Keimgehalt (1 Uberschreitung), Zellgehalt
(2 Uberschreitungen) und Sensorik (1 Beanstandung).
Betroffen waren insgesamt 7 Betriebe, aber 4 Betriebe ent-
sprachen Uber das ganze Jahr in allen Prifparametern den
vorgegebenen Richtwerten. Die Schwierigkeiten konnten
nach Betriebsbesichtigungen und eingehenden Beratun-
gen in den meisten Féllen relativ kurzfristig behoben wer-
den.

Milchprodukte [2]

Von 651 Proben waren 63 (10%) zu beanstanden.

In Kaffeesahne, abgefillt in Kunststoffkdnnchen, wurde
Toluol nachgewiesen. Das Toluol ging von der Packung in
das Produkt tber. 5 von 44 untersuchten Proben wurden
beanstandet. Die Hohe der ermittelten Toluolgehalte war
gesundheitlich unbedenklich, sie sind jedoch technisch ver-
meidbar. Der Hersteller rief die in den Handel gelangten
Chargen zurick. In weiteren Proben des Herstellers, die
wenige Wochen spater entnommen wurden, war Toluol
nicht nachweisbar.

Campina ruft
Kaffeesahne zuriick

HEILBRONN [AP). Die Campina GmbH hat
varsorglich eine Rickrufaktion von Eaffessah-
ne in Kinnchen gestartet, Wie das Unterneh-
men in Heilbronn am Mimwoch mineilce, ist
in einem Teil der Verpackungen eine gering-
fitgige Menge des chemischen Stoffes Taluol
enthalien, Es bestele aber keine Cesundheits-
gelEhrdung fir den Verbraucher,

Den Angaben zufnlge sind folgenden
Kinnchen mit Mindesthaltbarkeitsdatum bis
August 2002 betroffen: S0dmikch Kinnchen
12 Prozent Fett 165 g Sidmilch Lelchtes
Kdnnchen 170 g Landgold Kaffeegold Kdnn-
chen 75 Prozent, Landgeld Leicht = Fein
Kinnchen 4 Prozent, Landgold Ealfespald
Kinnchen 12 Procent, Tip Kaffeesahne Kinn-
chen 12 Prozent, Goldblume Kaffeesahne
Kannchen 13 PFrozent und Goldblume Kaffer-
sahme Kinnchen 4 Prozent Das Unterneh-
men richrere unter der Telefonmummer 0800
[ 22 44 BES wine kostenlowe MHotling ein

O W cnmpinde

Kase [3]

Von 713 Proben waren 99 (14%) zu beanstanden.

Einige Proben Kése, verpackt oder aus Gaststatten, waren
mikrobiologisch verdorben. Von 414 mikrobiologisch un-
tersuchten Kaseproben waren 31 (8 %) zu beanstanden.

Bei einer Beschwerdeprobe Schmelzkasezubereitung Wal-
nuss war ein Teil der aufgelegten halben Walniisse grun.
Sie waren unreif verarbeitet worden. Die Probe wurde als
wertgemindert beurteilt.

Bei Gaststatten und Imbissbuden fielen im Berichtsjahr
mehrfach Zubereitungen aus Magermilch und Pflanzenfett
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auf. Diese erinnern &uf3erlich und geschmacklich an Feta
und werden anstelle dieses Késes, direkt oder mit Krautern
und Gewiirzen vermischt, zum Uberbacken oder Fiillen
von eingelegtem Gemise verwendet. Die Verarbeitung
derartiger Imitate wurde beim Fertigprodukt haufig nicht
kenntlich gemacht, was als ein Verstol? gegen die EU-Be-
zeichnungsschutzvorschriften beanstandet wurde.

52 Proben wurden aufgrund einer fehlerhaften oder un-
vollstandigen Kennzeichnung, z. B. bei der Abgabe offener
Ware an Késetheken, beanstandet.

Butter [4]

Von 154 Proben waren 14 (9%) zu beanstanden.

Bei 2 Proben Krauterbutter, in Gaststatten hergestellt, wur-
den Anteile von Nicht-Milchfett beanstandet. Als Zutat
wurde jeweils Margarine verwendet.

Im Berichtsjahr wurden 2 amtliche Butterqualitatspru-
fungen durchgefuhrt. Dabei werden Butterproben aus
dem Einzelhandel nach einem vorgegebenen Punktesche-
ma von mehreren Priifern sensorisch beurteilt. Von 57 Pro-
ben der Handelsklasse Markenbutter erreichten 5 nicht
die notwendige Punktzahl bei allen Priifkriterien. Die beim
jeweils betroffenen Einzelhandel noch vorhandenen restli-
chen Packungen dieser Chargen waren deshalb in die Han-
delsklasse Molkereibutter zurtickzustufen.

Eier und Eiprodukte [5]

Von 244 Proben waren 28 (11 %) zu beanstanden.

Von 98 mikrobiologisch untersuchten Eiern und Eiproduk-
ten waren 9 (9 %) zu beanstanden.

Im Zusammenhang mit einer Salmonellen-Erkrankung
wurde eine Packung Huhnereier zur Untersuchung einge-
schickt. Die Untersuchung ergab, dass Salmonellen sowohl
auBerlich auf den Eischalen wie auch in den Eidottern
nachweisbar waren.

Werden Eier, die mit Salmonellen kontaminiert sind, zur
Zubereitung von Lebensmitteln verwendet, die vor dem
Verzehr keinem keimabtdtenden Verfahren (z. B. Durch-
erhitzung) mehr unterworfen werden, besteht die Gefahr
einer Ubertragung der Salmonellen und somit einer Ge-
sundheitsschadigung. Insbesondere die Lagerung derarti-
ger Lebensmittel bei tiber +10°C erhéht die Gefahr.
Salmonellenbehaftete Eier durften die Ursache fir zwei
weitere Gruppenerkrankungen gewesen sein. In beiden

Féllen wurden rohe Eier zur Herstellung von Lebensmit-
teln verwendet, die vor dem Verzehr nicht mehr bzw. nicht
mehr ausreichend durcherhitzt wurden. Siehe hierzu auch
B Teil Il Kapitel 1 Mikrobiologische Untersuchungen.

Fleisch warmblutiger Tiere und
Fleischerzeugnisse [6 und 7]

Von 1418 Proben waren 314 (22%) zu beanstanden.

Nach der Hackfleisch-Verordnung darf geschnetzeltes,
rohes Fleisch nur am Tage der Herstellung in den Verkehr
gebracht werden. Diese rechtliche Vorgabe wird insbe-
sondere in asiatischen Gastronomiebetrieben nicht immer
beachtet. So mussten 6 Proben wegen der Uberschreitung
der Verkehrsfrist beanstandet werden. Ein Hackfleisch-
spiel, der nur teilweise angebraten und daher im Kern
roh ist, unterliegt ebenfalls den Bestimmungen der Hack-
fleisch-Verordnung. Auch hier gilt die Verkehrsfrist von ei-
nem Tag. Dieser Sachverhalt ist den Verantwortlichen von
,,Doner“-Standen oftmals nicht bewusst und wird nach
der Hackfleisch-Verordnung beanstandet.

Die Abgabe von rohem, geschnetzeltem Gefllgelfleisch an
den Verbraucher ist nach der Hackfleisch-Verordnung nicht
zulassig. Das Erzeugnis darf nur in den Verkehr gebracht
werden, wenn es unmittelbar nach der Herstellung unter
den Bedingungen der Hackfleisch-Verordnung tiefgefroren
wurde. Zwei Proben rohes, geschnetzeltes Geflligelfleisch
wurden daher nach der Hackfleisch-Verordnung bean-
standet.

Nach dem Verzehr von ,,Filettopfle* in einem Restaurant
erkrankten 2 Personen kurze Zeit spater an heftigen Ma-
genschmerzen, Brechreiz und Durchfall. Mit Hilfe der fluo-
reszenzimmunologischen Untersuchung wurde hitzestabi-
les Staphylokokken-Enterotoxin nachgewiesen. Beziiglich
mikrobiologischer Untersuchungsergebnisse siehe B Teil Il
Kapitel 1.

Kalbsleber mit erhéhten Kupfergehalten kann zu toxischen
Effekten beim Menschen fuhren. Die Untersuchungser-
gebnisse sind unter B Teil Il Kapitel 3, Spurenelemente,
toxische Elemente und Schwermetalle in Lebensmitteln
aufgefuhrt.

Insgesamt 20 ganze, gefrorene Gefliigel bzw. Geflugelteil-
stiicke mit Herkunft aus Deutschland, Frankreich, Italien,
Niederlande, Belgien und Thailand wurden im Hinblick auf
eine Behandlung mit Rinderprotein untersucht. Durch die-
se Behandlung ist es moglich das Wasserbindevermdgen
zu erhdhen und somit Fremdwasser einzuarbeiten. In kei-
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nem Fall konnte Rinderprotein nachgewiesen werden.
Auch ein erhdhter Fremdwassergehalt konnte nicht fest-
gestellt werden.

Schwarze Schafe der Branche verwenden bei der Herstel-
lung von Kochpdkelware, z. B. Kochschinken, hydrolisierte
Gelatine um unerlaubtes Fremdwasser einzuarbeiten. In
kurzer Zeit wurde eine neue Methode zur Bestimmung von
hydrolisierter Gelatine im Labor eingefiihrt. Bei 11 Puten-
bristen und 7 Kochschinken konnte in keinem Fall die Ver-
wendung von hydrolisierter Gelatine festgestellt werden.
Die Untersuchungen in diesem Bereich werden weiterge-
fuhrt.

Bei 15 Hirsch-, Reh- und Wildschweinproben, haupt-
sachlich in Fertigpackungen, wurde die angegebene Tier-
art Uberpruft. In einer Probe Hirschgulasch wurde mit einer
DNA-spezifischen Methode nicht Erbmaterial vom Hirsch,
sondern Wildschwein-DNA nachgewiesen. Bei der darauf-
hin durchgefihrten Betriebskontrolle konnte die Ursache
nicht abschlieRend geklart werden. Wahrscheinlichste Ur-
sache war die Vermischung von Hirsch- und Wildschwein-
fleischgulasch bei einer Zweigstelle des Herstellers. Die Pro-
dukte des betroffenen Herstellerbetriebs werden verstérkt
untersucht. Im néachsten Jahr werden die Angaben bei
Wildfleisch in der Gastronomie Uberpriift.

Ein Beschwerdefuihrer war der Ansicht, ein Gastwirt hatte
ihm Schweinefleisch als Rostbraten verkauft, und dies im
Schwabenland. DaRR dem nicht so ist, konnte neben dem
augenscheinlichen Befund eindeutig durch zwei unabhén-
gige, spezifische Analyseverfahren (PCR, ELISA) bestatigt
werden. Der Gastwirt war somit rehabilitiert.

In der Gastronomie werden haufig Gerichte mit der An-
gabe ,,mit Schinken** angeboten. Der aufmerksame Gast
findet, wenn auch manchmal versteckt, den Hinweis, dass
es sich dabei um ,,Formfleischvorderschinken* handelt.
Bei ,,Schinken** handelt es sich um ein qualitativ hochwer-
tiges Erzeugnis aus den Hinterextremitaten des Schweins.
Haufig wird in der Gastronomie der Hinterschinken durch
den im Einkauf glinstigeren Vorderschinken bzw. dem
deutlich giinstigeren Formfleischvorderschinken ersetzt.
Will der Gastwirt richtig sparen, verwendet er Schinkeni-
mitate, die aus einer brihwurstartigen Grundmasse mit ca.
bohnengroRer Magerfleischeinlage und einem geringen
Fleischanteil von 70 bis 50 % bestehen. Diese Erzeugnisse
werden unter Verwendung von Stérke, Sojaeiweil3, Poly-
phosphaten, Geschmacksverstarker und Fremdwasserzu-
satz hergestellt und haben mit ,,Schinken* nicht mehr viel
gemeinsam. S&mtliche vorgestellten Erzeugnisse werden
jedoch als ,,Schinken** auf der Speisekarte angeboten und

sind daher, mit Ausnahme des ,,Hinterschinkens*, geeig-
net den Verbraucher zu tduschen. Von 26 Proben wurden
23 wegen irrefihrender Bezeichnung in der Speisekarte
beanstandet!

Wurstwaren [8]

Von 1596 Proben waren 149 (9%) zu beanstanden.

Nach dem Verzehr von Schinkenkrakauer war eine Person
mit den Symptomen einer Lebensmittelvergiftung er-
krankt. Die Untersuchung der Wurst ergab den Nachweis
von Salmonella typhimurium. Da Schinkenkrakauer vor
dem Verzehr keiner weiteren Durcherhitzung mehr unter-
worfen wird, werden vorhandene Salmonellen nicht mehr
abgetotet. Die Schinkenkrakauer musste deshalb als geeig-
net, die Gesundheit zu schadigen, beurteilt werden. Nach-
forschungen ergaben, dass vermutlich eine Kreuzkontami-
nation durch rohes Gefligelfleisch die Ursache war: Ro-
hes Geflligelfleisch war auf der Arbeitsflache verarbeitet
worden, auf der anschliel3end die fertige Schinkenkrakau-
er gelagert wurde.

In zwei von einander unabhéngigen Fallen wurden in
Schinken-Zwiebelmettwurst Salmonellen nachgewiesen.
Die Wirste wurden deshalb als gesundheitsschadigend be-
urteilt. Siehe auch B Teil Il Kapitel 1 Mikrobiologische Un-
tersuchungen.

Eine Truthahn-Paprika-Mortadella wurde wegen eines me-
tallischen Fremdkaorpers im Wurstgut als Beschwerdeprobe
zur Untersuchung vorgelegt. Es handelte sich hierbei um
einen ca. 4 x 9 mm groRen Metallclip, der noch nicht ge-
bogen war und an den Seiten eine spitze und scharfran-
dige Flache aufwies. Aufgrund des dadurch gegebenen
Verletzungsrisikos wurde die Probe als geeignet, die Ge-
sundheit zu schadigen, beurteilt. Ebenfalls untersuchte
Vergleichsproben waren unauffallig, so dass davon aus-
gegangen werden konnte, dass es sich um ein einmaliges
Vorkommnis handelte. Bei einer Beschwerdeprobe Fleisch-
kése stellte der Beschwerdeflhrer beim Verzehr ,,etwas
hartes* fest und vermutete einen Glas- oder Kunststoffs-
plitter. Die Untersuchungen zeigten, dass sich in dem
Fleischkase eingebackene, scharfkantige Kunststoff-
splitter in unterschiedlicher GréRe befanden. Aufgrund
der scharfen Kanten und der GroRe sind die Kunststoffs-
plitter beim Verschlucken geeignet, Schnittverletzungen
hervorzurufen, insbesondere im Mund- und Rachenraum.
Die Probe wurde als geeignet, die Gesundheit zu schadi-
gen, beurteilt.
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Ist die Wurst aus Schweinefleisch wirklich ohne Anteil
vom Rind hergestellt, wie dies den Angaben auf dem Eti-
kett zu entnehmen ist? Dieser Frage wurde schwerpunkt-
malig bei 155 Wursterzeugnissen von der Gefligelwurst
bis zur Nirnberger Rostbratwurst nachgegangen. Befin-
den sich Anteile vom Rind in der Wurst aus Schweine-
fleisch, so konnen Mengen ab 1 % Rindanteil sicher nach-
gewiesen werden. Erfreulicherweise konnte nur in zwei
Fallen Rinderprotein und DNA vom Rind festgestellt wer-
den. Da anhand der Analytik keine abschlieBende Beur-
teilung maglich ist, ob der nachgewiesene Rinderanteil
absichtlich als Rindfleisch oder Uber Zutaten bei der Her-
stellung in das Wursterzeugnis gelangte, wurden zur Kla-
rung dieser Frage Betriebskontrollen durchgefuhrt. Siehe
Teil B | Kapitel 3 Kontrollen im AufRendienst.

Wurstqualitatsprifung 2002 im CVUA Stuttgart

Die Wurstqualitatsprifung, die sich am DLG-Prufungs-
schema orientiert, findet im CVUA Stuttgart an vier Pri-
fungsterminen im Jahr statt. Es werden dabei jeweils drei
Waurstsorten bewertet, wobei Aussehen, Konsistenz, Ge-
ruch und Geschmack fachkundig begutachtet werden. Die
Priifergruppe setzt sich aus Personen der Uberwachung,
Industrie, Handwerk und Berufsschulen zusammen. Die
Proben stammen aus dem gesamten Regierungsbezirk
Stuttgart und werden ohne Ankiindigung in Metzgereien
entnommen. Dies ermdglicht einen realistischen Uberblick

Qualitatszahl Hausmacher Salami

Anzahl: 35

sehr gut (5,0)

Gut (4,9 - 4,0 11
zufriedenstellend (3,9 - 3,0) 12
weniger zufriedenstellend (2,9 - 2,0) 2
nicht zufriedenstellend 10
untypische Beschaffenheit 0

Tabelle: Ergebnisse Wurstqualitatspriifung 2002

Uber die Qualitéat der entnommenen Wurstproben. Bei der
diesjahrigen Wurstqualitatsprifung zeigte die Hausmacher
Salami deutliche Qualitatsmangel (z. B. einen sauren Ge-
schmack ohne das gewiinschte Reifungsaroma, Fehlaro-
men, zu weiche Konsistenz oder zu starker Trockenrand).
Die Herstellung einer Hausmacher Salami scheint manchem
Handwerker die Grenzen seiner Leistungsfahigkeit aufzu-
zeigen. Erfreulicherweise war die Qualitéat der Hausmacher
Leberwurst erstaunlich gut, so dass 6 Proben in allen Prif-
kriterien die volle Punktzahl von 5,0 erhielten. Relativ aus-
gewogen, mit Tendenz zu guter Qualitat prasentierte sich
der grobe Fleischk&se aus eigener Produktion. Dieser gute
Eindruck wurde beim Fleischkase von sieben Proben getribt,
fur die aufgrund ihrer schlechten Qualitat eine Qualitats-
zahl nicht mehr berechenbar war.

Fleischkase, grob Hausmacher Leberwurst
Anzahl: 36 Anzahl: 33

17 18

9
1
7
0
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Fische, Fischereierzeugnisse, Krusten-,
Schalen- und Weichtiere [10, 11, 12]

Von 988 Proben waren 155 (16 %) zu beanstanden.

Von 115 mikrobiologisch untersuchten Fischen waren 24
(21 %) zu beanstanden. Meist handelte es sich dabei um
Beschwerde- oder Verdachtsproben von unsachgemaf ge-
lagerten oder Uberlagerten und entsprechend mikrobiolo-
gisch belasteten Fischen.

Von 236 mikrobiologisch untersuchten Fischerzeugnissen
waren 54 (23 %) zu beanstanden. Einen grof3en Teil die-
ser Beanstandungen machten vakuumverpackte Raucher-
fischwaren aus, in denen Listeria monocytogenes nachge-
wiesen wurde. Siehe hierzu auch Teil B Il Kapitel 1 Mikro-
biologische Untersuchungen.

Histamin

Hohe Histamingehalte in Thunfischproben aus Gaststatten
stellen ein regelméaRig anzutreffendes Problem dar. In
Thunfischproben wurden extrem hohe Histamingehalte bis
3380 mg/kg gefunden.

Im Zusammenhang mit der Erkrankung von zwei Personen
nach dem Verzehr einer Thunfisch-Pizza in einer Pizzeria
wurde offen vorratig gehaltenes Thunfischfleisch sowie
Thunfischfleisch aus einer bis dahin original verschlossenen
Dose zur Untersuchung vorgelegt. Das offen vorratig ge-
haltene Thunfischfleisch erwies sich als massiv belastet
mit typischen Verderbniserregern (Pseudomonaden, Ente-
robacteriaceen, Lactobacillen und Hefen). Darliber hinaus
war Histamin in einer Konzentration von 2550 mg/kg
nachweisbar. Dagegen war das Thunfischfleisch aus der
Originaldose keimfrei und wies nur geringe Histamin-Spu-
ren auf.

Die Symptome der in diesem Fall erkrankten Personen ent-
sprachen genau den Symptomen einer Histamin-Vergif-
tung. Sie traten wenige Minuten nach dem Genuss der
Thunfisch-Pizza auf. Ein Zusammenhang zwischen dem
Verzehr der Pizza und dem Auftreten der Krankheitssymp-
tome war sehr wahrscheinlich. Die Beanstandung erfolg-
te deshalb nach § 8 LMBG wegen Gesundheitsgeféhr-
dung.

Verbraucherinformation bei Erzeugnissen der Fischerei
und der Aquakultur

Die Verordnung (EG) Nr. 2065/2001 der Kommission vom
22. Oktober 2001 mit Durchfiihrungsbestimmungen zur
Verordnung (EG) Nr. 104/2000 des Rates hinsichtlich der

Verbraucherinformation bei Erzeugnissen der Fischerei und
der Aquakultur trat ab dem 1. Januar 2002 in Kraft. Nach
Art. 4 Verordnung (EG) 104/2000 sind folgende Angaben
bei der Kennzeichnung bzw. Etikettierung auf der Stufe
des Einzelhandels zur angemessenen Information des Ver-
brauchers erforderlich:

« die Handelsbezeichnung der Art,

« die Produktionsmethode (in der See oder Binnengewas-
sern gefangen oder gezlchtet),

« das Fanggebiet oder Erzeugungsgebiet bei Aquakul-
turen.

Diese Angaben mussen auf jeder Stufe der Vermarktung
vorliegen. Die Angaben sollten bei loser Ware Uber eine
entsprechende Etikettierung (Schild bei der Ware) erfol-
gen.

In der Fachpresse wurde die Anwendung der Fischetiket-
tierung bereits vorher diskutiert und der Handel hat sich
auf die gednderten Etikettierungsanforderungen weitge-
hend eingestellt. Bei 7 Proben wurde in Form eines Hin-
weisgutachtens eine Neugestaltung der Etikettierung bzw.
eine diesbeziigliche Information durch den Wirtschafts-
kontrolldienst angeregt.

Kennzeichnungsmangel

Die Probenahmen in exotischen Einzelhandelsgeschaften
wie z.B. Asia- und Afroshops, aber nach wie vor auch in
Geschaften, die insbesondere von Aussiedlern aus Russ-
land besucht werden, sind die Proben regelméaRig auf-
grund von Kennzeichnungsmangeln (fehlende Loskenn-
zeichnung, fehlende Veterindrkontrollnummer) zu bean-
standen. Darlber hinaus waren unausgenommener Fisch,
unsachgemalie Lagerung oder ungeeignete Verpackung
der Erzeugnisse zu beanstanden.

Fette, Ole [13]

Von 424 Proben waren 48 (11%) zu beanstanden.
Frittierfett

Von 64 gebrauchten Frittierfetten waren 16 (25%) verdor-
ben und wurden als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt.
Sortenreinheit

111 Proben pflanzlicher Speisedle und -fette wurden mit-
tels Fettsdure- und Tocopherolverteilung auf ihre Identitéat
und Sortenreinheit gepruft. Erfreulicherweise wurden kei-
ne Verfalschungen festgestellt.
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Speisedle in Kunststoffflaschen

Preiswerte Speisedle werden h&ufig in Kunststoffflaschen
in Verkehr gebracht. Diese Flaschen bestehen in der Regel
aus PET (Polyethylenterephtalat) und sind licht- und sau-
erstoffdurchlassig. Bei Lagerung im hellen Sonnenlicht
kann es daher zur Autoxidation der Ole kommen, was zu
Geruchs- und Geschmacksabweichungen (Ranzigkeit)
fuhrt. Vier Proben Speisedl wurden aus diesem Grund als
wertgemindert beurteilt.

Werbeangaben und Kennzeichnung

Erzeugnisse aus Bérlauch in Olivendl und in Schwarzkiim-
mel6l wurden unzuldssigerweise mit krankheitsbezogenen
Angaben beworben. Weitere 11 Proben wiesen eine irre-
fuhrende oder fehlerhafte Kennzeichnung auf, wobei hau-
fig die deutsche Kennzeichnung fehlte.

Getreide [15]

Von 118 Proben waren 9 (8 %) zu beanstanden.

Die Beanstandungsquote lag deutlich unter der des Vor-
jahres (26 %). Beanstandet wurden Speisedinkel mit einem
Fremdbesatz von 18 % Weizen, verschiedene Getreide-
Proben mit Ungezieferbefall, Mehl mit starkem Heizolge-
ruch sowie Kennzeichnungsmangel.

Getreideprodukte [16]

Von 464 Proben waren 77 (17 %) zu beanstanden.

Als nicht zum Verzehr geeignet wurde Buchweizengriitze
mit Schadlingsbefall beurteilt.

Kennzeichnungsmangel waren insbesondere beztglich der
Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums, der Loskenn-
zeichnung, der Mengenkennzeichnung von Zutaten und
der Herstellerangabe, aber auch beziiglich der fehlenden
Nahrwertkennzeichnung vorhanden. Bei Mehlen war teil-
weise die Angabe der Mehltype falsch.

Erneut wurden ,,wertvolle Wirkstoffe* bei Mehl ausgelobt.
Selenangereichertes Mehl musste wegen VerstoRRes ge-
gen die Nahrwertkennzeichnungsverordnung (Auslobung
von Selen) und wegen gesundheitsbezogener Werbung
beanstandet werden.

Bei mehreren Verbraucherbeschwerdeproben Friihstiicks-
cerealien war ein deutlicher Fremdgeruch nach Pfeffer-
minze feststellbar, der auch gaschromatographisch abge-
sichert werden konnte. Als Ursache stellte sich heraus, dass

in den entsprechenden Verkaufgeschaften diese Erzeug-
nisse direkt neben Pfefferminztee angeboten wurden, dem
ein intensiver Pfefferminzgeruch entstromte und der of-
fensichtlich Umkarton und intakte Kunststoffverpackung
der Fruhsttickscerealien durchdrang.

Brot und Kleingebéck [17]

Von 497 Proben waren 55 (11 %) zu beanstanden.
Beispielhaft zu nennen sind:

= Als gesundheitsschadlich beurteiltes Weizenmischbrot
mit einer eingebackenen Glasscherbe von einer Getrén-
keflasche,

* Ware mit ein- bzw. angebackenen Fremdkorpern, wie
Brotchen mit angebackenem Mausekot, Tafelbrotchen
mit Filzanhaftungen, schwarze Einbackungen in Ba-
guettebrotchen, Holzofenbrot, Toastbrot und Crois-
sants, Brotchen mit eingebackenen Textilfasern, Weil3-
brot mit eingebackenen Kéfern, Holzofenbrot mit einem
Stlick eines eingebackenen Lappens, Sovitalbrot mit ein-
gebackener Motte, Doppelwecken mit angebackenen
Aluminium-Flittern,

« verdorbene oder ekelerregende Ware, z. B. Brotchen
mit schmierigen Verunreinigungen auf der Unterseite,
ranziges Weckmehl, Weckmehl mit Geruch nach Ziga-
rettenrauch, Brezeln mit griinen Verfarbungen, Ruf3ver-
schmutzungen auf Weiltbroten, Weibrot mit Gespin-
sten und Insektenkot in der Bemehlung, Speckbrétchen
mit einer toten Motte, Mehrkornbrot mit Geruch nach
Fakalien,

= wertgeminderte Ware wie Laugenbrdtchen mit fehler-
hafter Stlpfelung und Belaugung,

« irreflhrend bezeichnete und aufgemachte Erzeugnisse
wie Knddelbrot als Weckmehl bezeichnet, in Deutsch-
land hergestellte Baguettebrotchen, bei denen der Ein-
druck erweckt wurde, sie seien in Frankreich hergestellt,

» fehlende oder mangelhafte Kennzeichnung bei Waren
in Fertigpackungen, z. B. bei Mindesthaltbarkeitsdatum,
Loskennzeichnung, Mengenkennzeichnung von Zuta-
ten, Herstellerangaben, Angaben nach der Nahrwert-
kennzeichnungs-Verordnung,

e Uberhthte Gehalte von Aluminium in der unteren Krus-
te von Laugengeback,

= ,Selenbrot* als unzuléassige nahrwertbezogene Anga-
be im Hinblick auf die Nahrwertkennzeichnungsverord-
nung.
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Feine Backwaren [18]

Von 614 Proben waren 65 (11 %) zu beanstanden.

Von 142 mikrobiologisch untersuchten Proben Feine Back-
waren wurden 15 Proben (11 %) beanstandet, davon wa-
ren 9 Proben nicht zum Verzehr geeignet.

Tiramisu stellt sich mit 6 der 15 beanstandeten Proben
deutlich als Risikoprodukt dar. Durch die feuchte Zuberei-
tungsart mit Mascarpone und Ei bietet Tiramisu einen
idealen N&hrboden fir Hefen und Schimmel. In einem Fall
wurde auch Escherichia coli nachgewiesen, was auf gra-
vierende Hygieneméangel hindeutet.

Als Beispiele fir zahlreiche weitere Beanstandungen sind
zu nennen:

e Produkte mit ein- bzw. angebackenen Fremdkdrpern
wie Quarkplunder mit einer Kunststoffampulle fur Au-
gentropfen in der Quarkmasse, Stollen mit eingebacke-
nen Kartonstuicken, Butterkekse mit Anbackungen von
verschmutztem Teig,

« verdorbene Ware wie ranzige Waffeln, Rihrkuchen mit
fischigem Geruch, Lebkuchenherzen mit Madenbefall,
ranziger Mohnkuchen, gérige Granatsplitter und Erd-
beerschnitten,

= Kennzeichnungsméangel bei Waren in Fertigpackungen,
z. B. bei Mindesthaltbarkeitsdatum, Loskennzeichnung,
Mengenkennzeichnung von Zutaten, Herstelleranga-
ben, Angaben nach der Nahrwertkennzeichnungs-Ver-
ordnung,

= ausschlieBlich fremdsprachliche Kennzeichnung bei Fer-
tigpackungen,

* Mangel bei der Kenntlichmachung von Zusatzstoffen
(Farb- und Konservierungsstoffe),

« wertgeminderte Ware wie Bienenstich mit zu geringem
Belagsanteil,

« irrefihrende Bezeichnungen bzw. Méangel in der Zu-
sammensetzung wie Schokohérnchen mit kakaohaltiger
Fettglasur und nicht ausreichend kenntlich gemachte
Fettglasur bei Flammenden Herzen,

* Amerikaner mit stark ammoniakalischem Geruch auf-
grund einer zu hohen Zugabe von Hirschhornsalz,

e nicht mehr zum Verzehr geeigneter Nusskranz aufgrund
der Uberdosierung von Aromen.

Mayonnaisen, emulgierte Sol3en, kalte
FertigsoRen, Feinkostsalate [20]

Von 361 Proben waren 42 (12%) zu beanstanden.

Von 270 mikrobiologisch untersuchten Feinkostsalaten
waren 38 (14 %) zu beanstanden. Beanstandungsgrund
war bei einem GroRteil der Proben Uberlagerung in Ver-
bindung mit einer massiven Keimbesiedelung, tberwie-
gend durch Hefen.

Fehlende Kiihlung war die Ursache fir die massenhafte
Vermehrung von Staphylokokken in einem Kartoffelsalat,
der anlésslich eines Kirchenfestes hergestellt worden war.
Durch das von Staphylococcus aureus gebildete Enteroto-
xin erkrankten zahlreiche Festbesucher. Siehe hierzu auch
B Teil Il Kapitel 1 Mikrobiologische Untersuchungen.

In einer als Beschwerdeprobe abgegebenen Probe Fleisch-
salat befand sich ein ca. 8 cm langer und 1 cm breiter Teil
einer Messerklinge. Dieser war offensichtlich bei der
Fleischsalatherstellung abgebrochen und in das Lebens-
mittel gelangt. Der Fleischsalat wurde als genussuntauglich
beurteilt. Aufgrund der GroRRe des Fremdkorpers im
Fleischsalat war ein unbeabsichtigter Verzehr unwahr-
scheinlich und das Verletzungsrisiko des Verbrauchers des-
halb relativ gering.

Teigwaren [22]

Von 319 Proben waren 87 (27 %) zu beanstanden.

Von 158 mikrobiologisch untersuchten Teigwaren wurden
12 (8 %) beanstandet. Es handelte sich Giberwiegend um
feuchte Teigwaren, die in Gaststatten vorratig gehalten
wurden. Feuchte Teigwaren stellen einen idealen Nahrbo-
den fir Mikroorganismen dar. Oft wurden hohe Keimbe-
lastungen, besonders durch Pseudomonaden nachgewie-
sen, die sich aufgrund ihrer Kéltetoleranz auch noch bei
Kuhlschranktemperaturen vermehren kénnen.

Im Berichtsjahr wurden schwerpunktmalig getrocknete
Teigwaren aus handwerklicher Herstellung tGberprift, bei
denen kein salmonellenabtdtendes Trocknungsverfahren
angewandt worden war. Tatsachlich konnte in einer Pro-
be Salmonella enteritidis nachgewiesen werden. Da Teig-
waren vor dem Verzehr durcherhitzt werden und ein Roh-
verzehr keine bestimmungsgemaRe Verwendung darstellt,
werden salmonellenhaltige, getrocknete Teigwaren nicht
als gesundheitsgeféahrdend beurteilt. Gleichwohl wird von
der Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie
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(DGHM) fur Trockenteigwaren Salmonellenfreiheit gefor-
dert. Ihr Nachweis ist als Hygienemangel zu beurteilen. Wir
empfehlen den Herstellern die Anbringung des Warnhin-
weises: ,,Nicht zum Rohverzehr geeignet! Vor dem Verzehr
durcherhitzen!*.

Bei 134 Teigwarenproben wurde der Eigehalt Gberprift. Im
Gegensatz zu den Vorjahren wurde haufig eine Unter-
schreitung des erforderlichen Eigehaltes festgestellt. Be-
troffen waren 14 Erzeugnisse sowohl namhafter Herstel-
ler als auch z. B. Backernudeln.

In mehreren Proben wurden nicht zugelassene kiinstliche
Farbstoffe nachgewiesen; bei anderen war die Verwen-
dung des farbenden Gewirzes Kurkuma nicht kenntlich
gemacht. Eine ,,Schoko““-Teigware war unzuldssigerweise
mit StiBstoffen gesuRt.

Kennzeichnungsmangel wurden bei 55 Proben festge-
stellt; bei der Uberwiegenden Anzahl fehlte die prozen-
tuale Angabe des Eigehaltes.

Hilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst [23]

Von 281 Proben waren 40 (14 %) zu beanstanden.

Sonnenblumenkerne enthielten die obere Kdérperhalfte ei-
ner Spitzmaus. Eine Mischung aus Kirbis- und Sonnen-
blumenkernen wies Kaferbefall auf. Eine Probe Pistazien
wies einen starken Geruch nach Kiichendunst auf, Erdnis-
se einen stark alten, fremdartigen Geruch und Uridbohnen
rochen nach Putzmittel und Mottenkugeln. Eine Glaskon-
serve mit Tofu war verdorben.

Frischgemiise [25]

Von 824 Proben waren 111 (13%) zu beanstanden.

Ein Teil der Proben wurde beim Einzelhandel entnommen
und zeigte, dass die Behandlung der Ware auf dem Weg
zum Verbraucher Giberwiegend mit der notwendigen Sorg-
falt erfolgt. Wertminderungen oder gar Verderb mussten
nur in wenigen Féllen beanstandet werden.

Der Hinweis auf 6kologischen Anbau bei einer Probe Papri-
ka mit Rickstanden an Chlormequat (Wachstumsregu-
lator) tber der zulassigen Hochstmenge sowie bei einer
Probe Tomaten mit Rickstanden an bromhaltigen Bega-
sungsmitteln wurde als irrefihrend beurteilt.

Die Ruckstandssituation von Pflanzenschutzmitteln in
Frischgemuse wird in B Teil Il Kapitel 2 behandelt.

Von 94 mikrobiologisch untersuchten Frischgemdise- und
Frischsalatproben wurden 9 (10 %) beanstandet.

Bei den meisten beanstandeten Proben handelte es sich
um vorgeschnittene, in Beuteln abgepackte Salatmi-
schungsfertigpackungen mit alterungsbedingten, substan-
tiellen Abweichungen und stark erhdhten Gesamtkeim-
gehalten.

Im Rahmen des koordinierten Uberwachungsprogramms
(KUP 2002) wurde vorzerkleinertes frisches Obst und
Gemuse (einschlieBlich Sprossen) mikrobiologisch unter-
sucht. Von 58 im Rahmen dieses Sonderprogramms ein-
geschickten Proben waren 3 wegen Uberhéhter Gesamt-
keimgehalte zu beanstanden. Spezifisch pathogene Keime
(wie Salmonellen, Listerien, EHEC) waren in keinem Fall
nachweisbar.

Gemuiseerzeugnisse [26]

Von 371 Proben waren 52 (14 %) zu beanstanden.

Eine Probe ,,Gegarte Auberginen‘ wurde als Beschwer-
deprobe zur Untersuchung vorgelegt, weil sich in dem
Lebensmittel ein scharfkantiger, ca. 5x5x5 mm grofer
Glassplitter befand. In den beiden Vergleichsproben (ge-
samte Restmenge) wurde jeweils ein scharfkantiger Glas-
splitter &hnlicher GroRRe vorgefunden. Wegen des Verlet-
zungsrisikos durch die Glassplitter wurden die Proben als
geeignet, die menschliche Gesundheit zu schadigen, beur-
teilt. Wie Nachforschungen ergaben, stammten die Glas-
splitter von einer zerbrochenen Thekenscheibe.

Offen angebotene Oliven und Sauerkonserven mussten in
15 Fallen beanstandet werden, da die an sich zulassige
Konservierung mit Salzen der Benzoe- und/oder Sorbin-
séure nicht kenntlich gemacht wurde.

Die Kenntlichmachung dieser Stoffe ist auch wegen ihres
allergenen Potentials wichtig und wird weiterhin tberprift
werden.

Aloe Vera Séfte, die grundsatzlich den Gemuseséaften zu-
zurechnen sind, siehe hierzu Teil B | Kapitel 2 Nahrungs-
erganzungsmittel.

Seetang- und Algenerzeugnisse

Auch 2002 waren 3 von 5 Proben Seetang- und Algen-
erzeugnisse mit hohen Jodgehalten aufféllig und mussten
zur Vermeidung gesundheitlicher Gefahrdungen bean-
standet werden. Nachdem vor Jahren die Verkehrsverbo-
te dadurch umgangen werden sollten, dass die Produkte



38 CVUA | Stuttgart

Jahresbericht 2002

als ,,Badezusatz* angeboten wurden, tauchten nunmehr
,.Dekorationsalgen* am Markt auf.

Getrocknete Algen- und Tangerzeugnisse, die als Lebens-
mittel verwendet werden, sind jodreiche Produkte, die ei-
nerseits zur erwiinschten Erganzung der Jodversorgung
beitragen, andererseits aber bei sehr hohen Jodgehalten
und unkontrollierter Zufuhr zur Gefdhrdung der Gesund-
heit fuhren kénnen.

Die Eignung eines Seetangproduktes, die menschliche Ge-
sundheit zu schadigen, ist abhangig vom Jodgehalt. Der
deutsche Verbraucher ist mit derart jodreichem ,,Meeres-
gemuse* nicht allgemein vertraut. Er muss deshalb ausrei-
chend unterrichtet werden, um die Jodzufuhr durch diese
jodreichen Produkte auf die erwiinschte Menge zu be-
schréanken und so die Aufnahme gesundheitsschéadlicher
Mengen zu vermeiden.

Zumindest folgende Hinweise werden bei jodreichen Pro-
dukten vom CVUA Stuttgart gefordert:

= Klare Warnhinweise, die die mogliche Gesundheitsge-
fahrdung ansprechen.

« Hinweise auf die Verzehrsmenge, die sich an der emp-
fohlenen taglichen Jodzufuhr orientiert und einen aus-
reichenden Abstand vom Bereich der Gefahrdung ge-
wabhrleistet. Die angegebene Menge soll mit haus-
haltsiiblichen Mitteln realisierbar sein und einer
Verzehrsmenge, die der Produktart angemessen ist, ent-
sprechen.

e Hinweise Uber die Vor- und Zubereitung.

STEVIA = SuRkraut

Ein Antrag auf die Zulassung von Pflanzen und getrock-
neten Blattern von Stevia rebaudiana Bertoni als neuartige
Lebensmittel oder Lebensmittelzutaten wurde in der Ge-
meinschaft schon vor langerer Zeit abgelehnt (2000/196/
EG- Amtsblatt Nr. L 061 vom 08/03/2000 S. 0014 — 0014),
weil nicht nachgewiesen wurde, dass das Erzeugnis den
Kriterien des Art. 3 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 258/97
entspricht: ,,Lebensmittel (...), die unter diese Verordnung
fallen, dirfen (...) keine Gefahr fiir den Verbraucher dar-
stellen(...).

Im Internet wird neben der SuRRkraft auf medizinische An-
wendungen durch Eingeborene in Paraguay, in der brasi-
lianischen Krautermedizin und in Amerika hingewiesen
(z. B. zur Herzstarkung, bei Fettsucht, Bluthochdruck und
Sodbrennen, zur Senkung des Harnsaurespiegels, zur Di-
urese, Senkung des Blutzuckers und Anwendung bei Dia-
betes). Diese Anwendungen sollen sogar teilweise durch
klinische Studien abgesichert sein. Diese Eigenschaften

schlieRen die Verwendung als Lebensmittel aus. Die ,,der-
art ungerecht behandelte* Pflanze (Zitat aus dem Internet)
soll natirlich trotzdem unter anderem Namen oder auch
z. B. als ,,Futtermittel** bezeichnet auf den Markt gebracht
werden. Im Rahmen der so angekiindigten Umgehungs-
versuche wurde fur Stevia-Pflanzen mehrfach Saatgut, das
nicht dem Lebensmittelrecht untersteht, angeboten. Be-
triebe, die diese Sdmereien mit der aufgedruckten Emp-
fehlung, daraus Lebensmittel zu gewinnen, vertrieben,
wurden auf die Rechtslage und die damit mdglicherweise
verbundenen Folgen hingewiesen.

Unbekannte Pflanzen als Lebensmittel

Auch unbekannte Pflanzen werden im immer internatio-
naler werdenden Handel als Lebensmittel angeboten. So
wurden z. B. getrocknete Pflanzenteile von Cestrum latifo-
lium, die als ,,Bitter Leaf** in einem ,,AfroShop*‘ angeboten
wurden, als neuartiges Lebensmittel beanstandet, da ihre
Verwendung als Lebensmittel nicht bekannt ist.

Pilze und Pilzerzeugnisse [27, 28]

Von 216 Proben waren 18 (8 %) zu beanstanden.

Von 70 mikrobiologisch untersuchten Pilzen und Pilzer-
zeugnissen wurden 8 (11 %) beanstandet.

Wie bereits im Vorjahr wurden auch 2002 in einer Probe
getrockneter asiatischer Pilze (Vietnam Black Fungus) Sal-
monellen nachgewiesen. Es handelte sich dabei um den
hierzulande eher selten vorkommenden Serotyp Salmonel-
la Stanley. Da hier in Deutschland nicht mit Sicherheit da-
von ausgegangen werden kann, dass getrocknete Pilze vor
dem Verzehr ausreichend durcherhitzt werden, ist eine Ab-
tétung der Salmonellen nicht mit Sicherheit gewahrleistet.
Die Probe war deshalb geeignet, die Gesundheit zu schadi-
gen. Das MLR hat eine Rickrufaktion der getrockneten Pil-
ze des betroffenen vietnamesischen Herstellers und des
niederlandischen Importeurs veranlasst.

Einige Hersteller und Importeure von getrockneten Pilzen
sind inzwischen dazu tbergegangen, auf den Packungen
einen Warnhinweis ,,Das Lebensmittel muss vor dem Ver-
zehr vollstandig durcherhitzt werden* anzubringen.

Sowohl bei offen angelieferten Beschwerdeproben als
auch bei original verschlossenen Dosen tritt immer wieder
ein als ,,chemisch, medizinisch oder chlorphenolig* oder
,,Dosengeruch bzw. -geschmack** beschriebener sensori-
scher Fehler auf.
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Dabei ist jedoch keine Korrosion feststellbar. Auch kon-
nen keine chlorierten Verbindungen nachgewiesen wer-
den. Die Ursache dieses Fehlers konnte bisher nicht geklart
werden.

Getrocknete Shiitake-Pilze fielen mehrfach wegen eines
starken Befalls mit kleinen, ca. 2-3 mm langen Kafern und
Larven auf. Die parasitologische Bestimmung ergab, dass
es sich um Plattkafer (Cucujidae) handelte, die auch als Ge-
treide- und Mihlenschéadlinge auftreten.

Frische Pilze mussten nur in zwei Fallen als verdorben oder
wertgemindert beanstandet werden. Der Umgang mit fri-
schen Pilzen im GroR- und Einzelhandel hat sich nachhal-
tig gebessert.

Frischobst [29]

Von 1097 Proben waren 103 (9 %) zu beanstanden.

Als nicht zum Verzehr geeignet wurden eine Zwetschgen-
und eine Pfirsichprobe beurteilt, bei denen die Mehrzahl
der Fruchte geplatzt, stark anfaulig oder mit weiem
Schimmelrasen bedeckt waren.

Irrefiihrung bei Obst aus 6kologischem Anbau

Der Hinweis auf 6kologischen Anbau wurde bei 7 Proben
(1 Pfirsich-, 1 Trauben-, 1 Orangen-, 1 Birnen-, 2 Himbeer-
proben und 1 Beerenmischung), die Riickstande an Pflan-
zenschutzmitteln unter der zulassigen Hochstmenge ent-
hielten, als irrefiihrend beurteilt.

Kenntlichmachung von Oberflachenbehandlungsmitteln
bei Zitrusfriichten

Eine Beanstandung aufgrund fehlender Kenntlichma-
chung von Oberflachenbehandlungsmitteln erfolgte bei 12
(109%) von insgesamt 116 untersuchten Zitrusfriichten.
Das Fungizid Imazalil wird aufgrund auftretender Resis-
tenzen zunehmend als Substitut oder Ergénzung zu Thia-
bendazol eingesetzt. Eine Kenntlichmachungspflicht fir
Imazalil gibt es bislang noch nicht. Als irrefihrend wurde
die Auslobung ,,0hne Konservierungsstoffe* bei 15 Pro-
ben beurteilt, die Ruickstande an Imazalil, Prochloraz bzw.
Orthophenylphenol enthielten.

Die Ruckstandssituation von Pflanzenschutzmitteln in
Frischobst wird in Teil B Il Kapitel 2 behandelt.

Obsterzeugnisse [30]

Von 245 Proben waren 36 (15%) zu beanstanden.
Trockenfruchte

Trockenfriichte durfen grundsatzlich mit Sorbinséure oder
deren Salzen konserviert und auch geschwefelt werden.
Die Behandlung ist jeweils kenntlich zu machen oder im
Verzeichnis der Zutaten aufzufiihren, auch um den Ver-
braucher auf diese Zusatzstoffe, die ein allergenes Poten-
tial haben, hinzuweisen. Geschwefelte Friichte kénnen an
einer hellen, bei Trockenaprikosen z. B. leuchtend orange-
nen Farbe erkannt werden.

Beanstandungen wegen der nicht kenntlich gemachten
Verwendung von Schwefeldioxid in zulassiger Menge
mussten in 6 Fallen, wegen einer nicht kenntlich gemach-
ten zulassigen Konservierung in einem Fall ausgesprochen
werden.

Trockenfeigen, Datteln und Trockenpflaumen wurden
mehrfach wegen Schéadlingsbefall beanstandet. Die Pro-
ben waren mit Gespinsten und Kotballen sowie lebenden
Maden verunreinigt.

Dem Verbraucher ist anzuraten, beim Verzehr aufmerksam
auf Anzeichen eines Schadlings- oder auch Schimmelbe-
falls zu achten. Entsprechender Befall der Trockenfriichte
ist oft erst nach dem Offnen oder Auseinanderbrechen zu
erkennen. Zur Bildung und des Nachweises von Aflatoxi-
nen in Trockenfeigen siehe auch B Teil Il Kapitel 4 Myko-
toxine.

Bananenchips

Bananenchips, die haufig in Fruchtmischungen zu finden
sind, werden als ,,Trockenobst** bezeichnet. Dies trifft nicht
zu. Die Chips sind nicht getrocknet, sondern in Fett aus-
gebacken und enthalten ca. 30-35 % Fett — das ebenfalls
nicht im Verzeichnis der Zutaten genannt wird.

Fruchtsaft, Fruchtnektar [31]

Von 440 Proben waren 27 (6 %) zu beanstanden.

Obwohl Fruchtsafte und Fruchtnektare Giberwiegend nach
erfolgter Hitzebehandlung in den Verkehr kommen, wur-
den im Berichtszeitraum sieben Beschwerdeproben vor-
gelegt, bei denen Schimmelbefall festgestellt wurde bzw.
eine Milchsduregarung stattgefunden hatte. Dies zeigt,
dass der Abftillvorgang nicht immer keimfrei erfolgt. In drei
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Fallen war die Ursache der Kontamination leicht festzu-
stellen: So wiesen Gewinde bzw. Schraubverschlisse leich-
te Beschadigungen auf; dadurch kdnnen beim Abkihlen
Keime in die Flasche gezogen werden. Andere Hersteller
Ubertreiben wiederum das Streben nach biologischer Sta-
bilitat: Eine Ubermé&Rige Hitzebehandlung fihrte in zwei
Fallen zu Braunung und uberhéhten Hydroxymethylfurfu-
ral-Gehalten.

Im Berichtsjahr konnten zwei Verfalschungen von Frucht-
saften nachgewiesen werden: Ein Ananassaft wies Uber-
hoéhte Sorbitgehalte auf; dies deutet auf den Zusatz eines
sorbithaltigen Saftes (vermutlich Apfelsaft) hin.

Ein Schwarzer Johannisbeernektar fiel durch Uberhéhte
Sorbitgehalte, wie auch durch zu hohe L-Apfelsauregehal-
te auf. In diesem Fall wird der Zusatz von Saft der Acerola-
kirsche vermutet.

Im Rahmen des europaweit koordinierten Uberwachungs-
programms (KUP 2002) wurden 16 frisch gepresste Frucht-
safte mikrobiologisch untersucht. Spezifisch pathogene
Keime (wie Salmonellen, Listerien, EHEC) waren in keinem
Fall nachweisbar. Alle Untersuchungsergebnisse waren un-
auffallig.

Fruchtsaftgetranke, alkoholfreie
Erfrischungsgetranke [32]

Von 304 Proben waren 22 (7%) zu beanstanden.

Verschiedene Erfrischungsgetranke wurden als Verbrau-
cherbeschwerden vorgelegt. Diese Proben enthielten
Fremdkdrper oder Verunreinigungen (Kunststoffteile bzw.
Schimmelpilzgeflechte) oder wiesen Fremdgertiche auf (la-
kritzartig, nach Knoblauch bzw. Terpentin). Insbesondere
PET-Flaschen kénnen von Verbrauchern missbrauchlich ver-
wendet werden, so dass trotz ublicher Flaschenreinigung
das Fillgut sensorisch beeinflusst wird.

Weiterhin besteht bei kohlenséurehaltigen, stiRen Getrén-
ken die Gefahr, dass sie auf Grund der erforderlichen Kalt-
abfiillung nicht die erwiinschte biologische Stabilitat auf-
weisen. Alkoholische Garungen bzw. Milchsauregéarun-
gen sind dann die Folge. Derartige Beschwerdeproben
wurden in 4 Féllen vorgelegt.

Im Erfrischungsgetrankebereich setzen die Hersteller ver-
starkt auf Innovationen. Neben den verschiedensten
— meist exotischen — Geschmacksrichtungen sind dies
Zutaten, die dem Wellness- bzw. Gesundheitsbereich
zugeordnet werden. Dabei werden mitunter Aussagen
verwendet, die wissenschaftlich nicht gesichert sind und
daher beanstandet wurden:

Apfelessig wird als Schonheitsquell geschatzt
Holunderbluten starken die Abwehrkréafte
« Thymianextrakt sichert einen guten Schlaf
« Oregano gewahrleistet Gedachtnisstarke.

Bei ausléandischen Einzelhandelsgeschéaften ist verschie-
dentlich der Trend zum Eigenimport zu beobachten. Dies
hat meist zur Folge, dass die deutsche Kennzeichnung
fehlt.

Wein, Schaumwein, Perlwein [33]

Von 1158 Proben waren 116 (10 %) zu beanstanden.

Stoffliche Beschaffenheit

Beanstandungen, die sich auf die stoffliche Beschaffen-
heit begriinden, muften in 30 Fallen ausgesprochen wer-
den; sie sind gegentiber dem Vorjahren geringer gewor-
den.

Fir meil Troadssr: mr] o Ssiekiora -Nshsieed wimid  Fowne Loitae Pumckiy

Jirgen Stermeyer bl de Qusfitdt der Remabiler Troplen

Erfolg der Kontrolleure
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el T, syl Aedkaliebia  Jagm o 18 e lakise el Bakislall grfes
Frwrwyre S blrilch mam vh maf g el foh orede o geiagl @ e de
persipy Enfetevyagrs mefs Treickn For eech ey =nen Prvies g
Ll el e TR Arteal bl Tl o e

Deutsche Weine mit der Bezeichnung ,,Qualitétswein* wa-
ren in mehreren Féllen nicht identisch mit der zur amtli-
chen Priifung angestellten Probe, was Uiber den Vergleich
mit den hinterlegten Analysenzahlen nachgewiesen wur-
de, oder sie wurden verkauft, obwohl die Prifbehorde den
Antrag auf Erteilung der A.P.Nr. wegen sensorischer Feh-
ler abgelehnt hatte. Solche Weine wurden auch mit Pri-
fungsnummern bezeichnet und verkauft, die Uberhaupt
nicht beantragt worden sind. Die Angabe ,,Qualitatswein*
steht derartigen Weinen nicht zu, sie ist irrefiihrend. In
zwei Fallen kam es zu einer rechtskraftigen Verurteilung
wegen der Vermarktung von Qualitatswein ohne glltige
Prifungsnummer. Zwei andere Weine mit der Bezeichnung
,.Qualitatswein® moussierten infolge ihres hohen Kohlen-
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sauregehaltes beim EingieRen aus der Flasche wie Perl-
wein. Einem Qualitatswein mufite die amtliche Priifungs-
nummer wieder entzogen werden, weil fiir das Erzeugnis
keinerlei Weinbuchaufzeichnungen vorhanden waren.

In einem als Beschwerdeprobe aus Verbraucherhand
vorgelegten Qualitatswein (der nicht aus einem Baden-
Wirttembergischen Anbaugebiet stammte) war ein race-
mischer Anteil von R- und S-Gamma-Decalacton nach-
weisbar. Die Bestimmung erfolgte mittels chiraler GC-MS.
Dies lieR auf den Zusatz kinstlich hergestellten Pfirsich-
aromas schliefen. Der beschwerdefiihrende Verbraucher
hatte offenbar eine feine Nase. Die ortlich zustandige
Weinkontrolle wurde wegen weiterer Schritte verstandigt.

Insgesamt 30 Proben WeiBwein aus dem Dienstgebiet, da-
von vor allem solche mit stark ausgepragtem Aroma und
Bukett, wurden mittels der beschriebenen Analysentechnik
auf Zusatze synthetischer Aromastoffe untersucht. Es er-
gaben sich dabei keine Anhaltspunkte fur Verféalschun-
gen.

Offen ausgeschenkte Tafelweine von Besenwirtschaften
waren in zahlreichen Féllen tiberangereichert, Giberschwe-
felt, oxidiert oder sensorisch verdorben, z. B. durch M&u-
seln. Landweine waren stark Essigsaureethylester-haltig
oder auch méuselnd oder anderweitig fehlerhaft. Illegal
aus zuriickbehaltenem Lesegut von Genossenschaftsmit-
gliedern selbst bereitete und in den Verkehr gebrachte
Weine fielen wegen Uberanreicherung, Uberschwefelung,
UbermaRig viel freiem Schwefeldioxid, flichtiger S&ure
oder hohem Ethylacetatgehalt auf und wurden beanstan-
det. Zur Problematik der Weinbereitung aus zurtickbehal-
tenem Lesegut durch Mitglieder von Erzeugergemein-
schaften siehe unter Teil B | Kapitel 4 Weinkontrolle,
Allgemeine Beobachtungen und Anmerkungen der Wein-
kontrolle. Wein aus Moldawien fiel durch einen Fuchston
auf, der von Hybriden verursacht wird. Ihre Anwesenheit
konnte anhand der Malvindiglucoside analytisch nachge-
wiesen werden. Eine Partie Wein ist illegal mit dem nicht
zugelassenen dnologischen Mittel Kupfercitrat behandelt
worden.

Qualitatsschaumwein b.A. Wirttemberg muf3te beanstan-
det werden, weil zwar im Anbaugebiet die zweite Garung
erfolgt ist, das Degorgieren und Abfillen aber in einem an-
deren Betreib und anderen Anbaugebiet durchgefuhrt
wurde.

Bei einer bestimmten Bauart von Schwimmdeckeltanks
wird der Rand zwischen Deckel und Tankwandung mit ei-
nem ,,Onologischen Ol abgedichtet. Dieses kommt mit
dem Wein direkt und voraussehbar tber l&ngere Zeit in
Bertihrung. Wie unsere Untersuchungen zeigten, besteht

es aus flussigem Paraffin. Nach relativ kurzer Zeit gehen
aus dem Wein meRbare Mengen an Alkohol auf das Ol
tiber. Somit ist das Ol nicht inert, sondern beeinfluRt bei
der vorgesehenen Verwendung die Beschaffenheit des
Weines. Deshalb ist sein Verbringen auf die Weinober-
flache als ein dnologisches Verfahren anzusehen. Seine
Verwendung flr Wein ist nicht zugelassen.

Weinbezeichnungsrecht und Buchfiihrungsvorschriften

Aufgrund von VerstoBen gegen Weinbezeichnungsrecht
und Buchfiihrungsvorschriften ergaben sich insgesamt 115
Beanstandungen.

Das umfangreiche Weinbezeichnungsrecht hat fur die
Weinwirtschaft eine groRe Bedeutung, denn der wirt-
schaftliche Wert eines Weines bemif3t sich in starkem Ma-
f3e an seiner Bezeichnung. Unvollsténdige, unrichtige oder
irrefihrende Bezeichnungen fuhren deshalb bei diesem Le-
bensmittel besonders leicht zu ungerechtfertigten Vortei-
len. Die Kontrolle der Weinbezeichnung liegt deshalb so-
wohl im Interesse der Verbraucher als auch der redlichen
Erzeuger. Oft erfordert der Nachweis unkorrekter Angaben
erheblichen Aufwand und das enge Zusammenwirken
zwischen Weinkontrolleur und Labor.

Beanstandungsgriinde:

= Falsche oder fehlende Alkoholangaben,

= im Berichtsjahr auffallend gehauft ,,Erzeugerabfiillun-
gen“, Weingutsangaben oder &hnliches trotz zuge-
kaufter StiBreserve oder Anteilen zugekauften Weines,

= unverstandliche Etiketten lediglich in griechischer
Schrift,

» fehlende Abflllerangaben oder Loskennzeichnung,

« Weinflaschen und -kanister, die ganzlich ohne Etiket-
tierung in den Verkehr gebracht worden sind,

* Qualitatswein oder -schaumwein ohne Nennung des
bestimmten Anbaugebiets, ohne richtige Verkehrsbe-
zeichnung, Schaumwein mit unzutreffender Hersteller-
angabe,

= Sekt b.A. mit einer Angabe Uber die lange Reifungszeit
des Grundweines, die anhand der Jahrgangsangabe
und der gesetzlich vorgeschriebenen Lagerdauer als
falsch erkennbar war,

« Beschreibung der angewandten kellertechnischen
Methoden im Etikett, was nach Bezeichnungsrecht
nicht zulassig ist,

= Angabe von Lagenamen ohne den dazugehdrigen
Ortsnamen,

« Anbieten von nicht selbst erzeugtem Wein in der
Besenwirtschaft.
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Loskennzeichnungen wurden immer wieder nachléssig
und liickenhaft vorgenommen, es scheint, als ob die Ver-
pflichtung zu deren Angabe noch nicht hinreichend be-
kannt waére.

Tafelwein aus Italien war in der Etikettierung mit einem ir-
refihrenden Landschaftsbild geziert, das typische Motive
einer deutschen Fluf3landschaft mit Dampfschiff, Bergen
und Burgen zeigte. Franzdsische Tafelweine, in Deutsch-
land abgefillt, trugen in mehreren Fallen unzuléssiger-
weise die Abfullhinweise in franzdsischer Sprache.
Diverse Weine waren mit Angaben wie ,,Weinbau / Wein-
gut/ Erzeugerabfillung* bezeichnet, obwohl sie nach den
Ermittlungen der Weinkontrolle zugekaufte fremde
SuRreserve enthielten. Ein anderer Wein trug in seiner Eti-
kettierung den Hinweis auf seine Bereitung in einer Erzeu-
gergemeinschaft, obwohl der Wein Anteile von anderem,
zugekauftem Wein enthielt.

Weine trugen einen Hinweis auf die Herkunft aus einem
Weingut, das in Wirklichkeit gar nicht (mehr) existierte.
Ebenso wurde auf die Herkunft aus einem Weinbaubetrieb
hingewiesen, obwohl dort keine Kellerausristung vorhan-
den war und der Wein aufRerhalb des Hauses in einer Er-
zeugergemeinschaft bereitet worden war.

Sekte waren irreflihrend mit Ortsangaben bezeichnet, oh-
ne dal der Grundwein aus diesem Ort stammte.

Bei Wein aus einer GroRlage war die Leitgemeinde text-
lich so stark hervorgehoben, daf? der irreflihrende Eindruck
entstand, das Erzeugnis stamme tatsachlich aus dieser Ge-
meinde.

Der Ort des Firmensitzes des Vermarkters eines Weines war
groB und blickfangartig herausgestellt, es entstand der
(gewollte) Eindruck, als ob der betreffende Wein seine Her-
kunft in diesem Ort habe.

Ungarischer Tokajer wurde ohne die nach ungarischem
Recht erforderliche Angabe der Qualitatsstufe bezeichnet,
dafiir trug er unerlaubte Spatlese-Hinweise.

Die zahlreichen, unabléssig in Veranderung begriffenen
und nicht ausreichend bekannten Regelungen des Wein-
und Schaumweinbezeichnungsrechts fihren regelmagig
zu formellen Fehlern, deren Abstellung, gemessen an der
objektiven Verfehlung, viel Arbeit bereitet.

Verbraucherbeschwerden

Verbraucher beklagten in 11 Féllen Gber Weine, die nicht
regelrecht beschaffen oder Ausldser von gesundheitlichen
Storungen sein sollten: Beschwerden ber Weinsteinkris-
talle, Uber Auslésung von Ubelkeit, Herzbeschwerden,
Schweif3ausbruch, Sehstérungen, tber 6lige oder schau-
mende Eigenschaften. In keinem dieser Félle war eine ge-

setzeswidrige Beschaffenheit des Erzeugnisses festzustel-
len. Allerdings erwiesen sich Beschwerden Uber Essigstich,
Estergeruch oder Uber Ubertriebenes Pfirsicharoma als be-
grundet; hier waren nachteilige Veranderungen bzw. eine
Verfalschung nachweisbar (zu Pfirsicharoma siehe oben).

Auslandsweinkontrolle

Im Berichtsjahr haben die Zollamter lediglich 15 Proben zur
Einfuhruntersuchung vorgelegt, gegentiber 35 Stiick im
Vorjahr, eine Probe mufite wegen Bezeichnungsmangeln
zurlickgewiesen werden. Weinkontrolleure und WKD ha-
ben insgesamt 106 Auslandsweine aus EG und Drittstaa-
ten zur Begutachtung eingesandt. Davon war ein relativ
hoher Anteil von 21 % zu beanstanden. Die Grunde sind
oben mit aufgefuhrt.

Bier [36]

Von 424 Proben waren 15 (4 %) zu beanstanden.
Verbraucherbeschwerden

Die Anzahl der Beschwerdeproben erhohte sich im Ver-
gleich zum Vorjahr leicht auf 6 (2001: 4). Eine offene Be-
schwerdeprobe Flaschenbier enthielt mehrere, wenige Mil-
limeter lange, spitze Glassplitter und wurde im Sinne von
§ 8 LMBG als gesundheitsschadlich beurteilt. Da es sich
im vorliegenden Fall um diinnwandige Einweg-Flaschen
aus einem so genannten Sechser-Pack handelte und zu-
dem die Flaschenlippe leicht beschadigt war, war die Ur-
sache in der mangelhaften Zusammensetzung bzw. Sta-
bilitat des Glasmaterials zu suchen.

Weitere berechtigte Beschwerdegriinde betrafen Sauer-
werden, Eiweiltribungen, Fremdaroma nach Tabakrauch
oder Fremdkorper aus zusammengebackenen Hefezellen.

Offen entnommene Biere aus Schankanlagen

Von 61 mikrobiologisch untersuchten Bieren wurden
6 (10 %) beanstandet. Dabei handelte es sich meist um
Biere aus offenen Schankanlagen, die zum Teil erhebliche
Keimgehalte, z. B. durch unerwiinschte Hefen und E. coli,
aufwiesen. Ursache der Keimbelastungen waren immer
mangelhafte Reinigung der Zapfhahne und Schlauchver-
bindungen. Nur durch regelméaRige griindliche Reinigung
dieser mit dem Bier in Berlihrung kommenden Bedarfsge-
genstande konnen Probleme dieser Art vermieden werden.
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Probenzahl Untersuchungs- Anzahl der Grenzwert-

parameter
(ERIWEIRE)]

alkoholfreie Biere 24 Alkoholgehalt 0,5 mg/L keine

in- und ausl&ndische 28 Ascorbinsdure quantum satis keine

Voll- und Schankbiere Konservierungsstoffe unzuldssig keine
Sorbin-, Benzoeséure

Biermischgetranke, 13 SuiRstoffe 30 — 600 mg/L keine

bierdhnliche Getranke (abhangig v. StiRstoffart)
Ascorbinsaure quantum satis 1 (fehlende

Uberschreitungen
Befund

Kenntlichmachung)

Konservierungsstoffe abhéngig von keine
Sorbin-, Benzoesaure konservierter Zutat
offene Biere aus 61 mikrobiologische (in KBE/mL:) 6
Gaststatten, Beschaffenheit aer. Gesamtkeimz. < 10°
von Volksfesten E.coli n.n.

Sensorik

Tabelle: Untersuchungsschwerpunkte

Spirituosen [37]

Von 191 Proben waren 50 (26 %) zu beanstanden.

Alkoholhaltige Szenegetranke mit Wirkstoffen wie Koffein
und Taurin

Der Markt wird seit geraumer Zeit mit alkoholhaltigen Ge-
trénken nahezu uberschwemmt, die unter Zusatz von Kof-
fein und Taurin hergestellt werden. Die Erzeugnisse, z. B.
als so genannte Wodka-Energyzer bekannt, weisen Kof-
feingehalte im Bereich von 30 bis 320 mg/L und Taurin-
gehalte von bis zu 4000 mg/L auf. Wie Koffein soll auch
Taurin anregend und leistungssteigernd wirken (vgl. BgVV-
Stellungnahme Uber ,,Koffeinhaltige Limonaden mit mehr
als 250 mg Koffein/L sowie mit Zusatz von Taurin, Inosit,
Glucuronolacton und Guaranaextrakt* vom 24.01.2002).
Taurin wird in der Aromenverordnung ausschlieBlich als
Geschmacksverbesserer fur Aromen zugelassen. Fur aro-
matisierte Spirituosen betragt der zulassige Hochstgehalt
an Taurin 300 mg/L. Fur alkoholhaltige Getranke mit er-
héhten Gehalten an Koffein (320 mg/L) und Taurin (4000
mg/L) hat das BgVV (jetzt BfR) aus zwingenden Griinden
des Gesundheitsschutzes eine beantragte Allgemeinver-
fligung abgelehnt. Ungeklart erscheint dabei die Frage, ob
bei derartigen Erzeugnissen eine Beurteilung im Sinne von

Milchsaurebildner < 10°

Fremdhefen < 10*

Schimmelpilze < 10°

Ohne Abweichung 1 (sauer, verdorben)

§ 8 LMBG angezeigt ist. In einem Fall wurde ein erhhter
Tauringehalt beanstandet. Im Falle von Koffeingehalten
Uber 150 mg/L erfolgte der Hinweis, dass in Anlehnung
an die Richtlinie 2002/67/EG Uber die Etikettierung von
chinin- und koffeinhaltigen Lebensmitteln der Warnhin-
weis ,,Erhéhter Koffeingehalt* angebracht werden sollte.
Wiederholt wurde beanstandet, dass die deutsche Ver-
kehrsbezeichnung oder die Mengenangabe der beson-
ders herausgestellten Zutat Koffein fehlten. Obwohl die
formellen Beanstandungen wegen Taurin- und Koffein-
Grenzwertlberschreitungen gering sind, besteht unseres
Ermessens ein gewisses Gefahrenpotential insbesondere
fur Jugendliche, die oft als gezielte Verbrauchergruppe die-
nen und gerade durch die Aufmachung dieser gesufiten,
aromatisierten Getranke zum Alkoholkonsum animiert
werden. Hier werden weitere toxikologische Bewertun-
gen des BfR fir erforderlich gehalten.

Verdorbene Produkte und Beschwerdeproben

Ein Schlehenbrand wurde wegen extrem hohen Gehaltes
an den Garungsnebenprodukten Butanol-2 (200 mg/L rei-
ner Alkohol) und Propanol-1 (6779 mg/L r.A.) beanstandet.
Die Ursache war in der unsachgemaRen Maischebehand-
lung zu finden. Falsche Bedingungen rufen Maische-
Infektionen z. B. durch Kahmhefen hervor, die diese hohe-
ren Alkohole als Stoffwechselprodukte bilden kénnen.
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Eine kuriose Beschwerdeprobe, bei der es sich angeblich
um Whisky handeln sollte, entpuppte sich im Labor als
Urin. Die Probe war angeblich von einem Hotelgast einer
Zimmer-Bar entnommen worden, sodann in den Mund ge-
nommen und wieder ausgespuckt worden. Inwieweit hier
Manipulationen durch andere Hotelgéste ausgeheckt wor-
den waren, entzieht sich unserer weiteren Kenntnis.

Eine Beschwerdeprobe betraf einen Honigwein-Aperitif
(179% vol.), der u.a. die Zutaten Gelée-Royal, Propolis, Ho-
lunder-Konzentrat und Blitenpollen enthielt. Die Aufma-
chung in der Produktbeschreibung enthielt zahlreiche Heil-
aussagen wie z. B. ,,Starkt das vegetative Nervensystem,
Hilft bei depressiven Verstimmungen, Entgiftet den Korper,
Hilft bei Herz- und Kreislaufbeschwerden* oder ,,Gut ge-
gen Rheumatismus, Gicht*“. Der Beschwerdefihrer hatte
diese Aussagen angezweifelt. Die genannten Wirkungs-
behauptungen wurden als wissenschaftlich nicht beleg-
bar und damit als irrefihrend beurteilt.

Propolis, das von Bienen verarbeitete Kittharz, wurde vom
BgVV nicht primar als Lebensmittel eingestuft und ist des-
wegen als nicht zugelassener Zusatzstoff zu bewerten.

Ethylcarbamat-Gehalte in Steinobstbrénden

Nach wie vor stellen erhdhte Ethylcarbamat-Gehalte in
Steinobstbrénden ein Problem dar. Ethylcarbamat wurde
vom BgVV als Stoff mit gentoxischen und krebserregenden
Eigenschaften eingestuft und soll in Lebensmitteln so nied-
rig wie mdglich gehalten werden. Die Beanstandungsquo-
ten haben sich in den letzten Jahren nicht entscheidend
verringert. 2002 mussten 4 Proben (= 33%; 2001: 39 %)
wegen Uberschreitung des technischen Grenzwertes von
0,8 mg/L beanstandet werden. Als Hauptursachen erhéh-
ter Ethylcarbamat-Gehalte gelten nach wie vor z. B. falsche
Vor- und Nachlaufabtrennung, das Zerschlagen der Kerne
und inaktive Kupferoberflachen der Destillationsapparatur.

Produkt Probenzahl Untersuchungs- Anzahl der Grenzwert-

12

Steinobstbrande Ethylcarbamat 0,8 mgl/L (techn. Richtw.) 4
Obstbrénde 46 Methanol 1200 — 1350 g/hL LAY keine
Angabe d. Alk.-Gehaltes  + 0,3% vol 9
Obstgeiste 11 erhohte Anteile an z.B. 1
Garungsnebenprodukten Methanol: 50 g/hL r.A.
Ester: 1,3 g/hL r.A.
hohere Alk.: 0,5 g/hL r.A.
Wodka 20 Verfélschung mit Durchschnittswert von unauffallige Werte zw.
Synthesesprit 14C-Alkohol aus landw. 14 und 14,9 dpm/gC
(“C-Aktivitat) Rohstoffen 14,8 dpm/gC
Tequila 6 Verféalschung mit Durchschnittswert von  unaufféllige Werte zw.
Synthesesprit %C-Alkohol aus landw. 14,4 und 15,0 dpm/gC
(“C-Aktivitat) Rohstoffen 14,8 dpm/gC
Likére 85 Farbstoffe 10 — 200 mg/kg keine
(je nach Farbstoff)
Konservierungsstoffe Sorbin-, Benzoesaure: keine
je 200 mg/L
Angabe d. Alk.-Gehaltes  + 0,3% vol 8
Alkoholhaltige Getranke 26 Taurin 300 mg/L Spirituose 1
(Alkoholgehalt zwischen Koffein 320 mgl/L entspr. § 47 keine
4 und 11% vol.) LMBG-Allgemein-
verfligung BgvV
Farbstoffe 10 — 200 mg/kg keine
(je nach Farbstoff)
Konservierungsstoffe Sorbin-, Benzoesaure: keine
je 200 mg/L
Angabe d. Alk.-Gehaltes  +0,3% vol 8

Tabelle: Schwerpunktuntersuchungen

1r.A.: reiner Alkohol
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Honig [40]

Von 137 Proben waren 22 (16 %) zu beanstanden.

Wichtige Parameter fiur die Qualitatsbeurteilung von
Honig sind der Gehalt an Hydroxymethylfurfural (HMF)
und die Enzymaktivitat (Diastase und Saccharasaktivitat).
Sie dienen als Indikator fir Naturbelassenheit und Frische
und zeigen eine mogliche Warmeschadigung an. In 5 von
81 Honigen wurden HMF-Gehalte von mehr als 40 mg/kg
festgestellt. Solche Honige dirfen nur noch als Back- oder
Industriehonige in den Verkehr gebracht werden.

Zwei Proben Waldhonig und eine Probe Tannenhonig wa-
ren zu beanstanden, da sie nicht die fir Honigtautracht
typischen sensorischen, physikalisch-chemischen und mi-
kroskopischen Merkmale aufwiesen. Auch bei einer Pro-
be Fenchelhonig ergab der Sinnenbefund und die mikro-
skopische Untersuchung, dass die Sortenbezeichnung
unzutreffend war. Nach der Honigverordnung darf ein
Honig nur dann als Sortenhonig bezeichnet werden, wenn
er Uberwiegend von den genannten Pflanzen oder Bliiten
stammt. Bei einer weiteren Probe, welche zusammen mit
Prospektmaterial zur Untersuchung vorgelegt wurde, wa-
ren die Aussagen im Werbematerial ,,Markenqualitat aus
Baden-Wurttemberg“ bzw. ,,...besser kann der Schwarz-
wald nicht schmecken* irrefiihrend, da bei der mikrosko-
pischen Untersuchung eindeutig auslandische Trachtantei-
le festgestellt wurden.

Eine weitere Probe war zu beanstanden, da dem Erzeug-
nis, dem 0,2 % Gelee Royale und 0,4 % Ferula hermonis
Saft zugesetzt worden waren ,,viagradhnliche* Wirkungen
beigelegt wurden.

Konfitiren, Gelees, Marmeladen,
Fruchtzubereitungen [41]

Von 57 Proben waren 9 (16%) zu beanstanden.

Nach wie vor stellten Erzeugnisse aus der Direktver-
marktung den Hauptanteil der Beanstandungen: neben
fehlenden Kennzeichnungselementen wie Zutatenver-
zeichnis, Fruchtanteil, Gesamtzuckergehalt und Mindest-
haltbarkeitsdatum waren es auch falsche Verkehrsbe-
zeichnungen, die zu Beanstandungen fuhrten. Vielfach
war nicht bekannt, dass der Begriff ,,Marmelade* nur fir
Erzeugnisse aus Zitrusfriichten verwendet werden darf. Er-
zeugnisse mit hdherem Fruchtanteil und konservierungs-
stoffhaltigem Gelierzucker wurden als ,,Konfitliren* be-

zeichnet, obwohl Konservierungsstoffe nur fir zuckerarme
Konfitliren mit einer Kennzeichnung gemaf der Nahrwert-
Kennzeichnungsverordnung zugelassen sind. Konservie-
rungsstoffe waren in mehreren Fallen weder kenntlich ge-
macht noch in der Zutatenliste aufgefthrt.
Hydroxymethylfurfural (HMF) wird bei der thermischen
Behandlung von Lebensmitteln als ein Haupt-Inter-mediér-
produkt der Maillard-Reaktion gebildet. Hinweise auf ei-
ne mutagene und mdglicherweise karzinogene Wirkung
der Substanz sind vorhanden, jedoch bisher nicht gesi-
chert. HMF gilt als unerwiinschter Bestandteil und sollte
daher in Lebensmitteln nur in technologisch unvermeid-
baren Mengen enthalten sein. Da die toxikologische Be-
wertung nicht abgeschlossen ist, gibt es bisher noch kei-
nen Grenzwert. Ein Wert von 1.500 mg/kg Trockenmasse
(TM) wird als Grenzwert diskutiert. Neben anderen Le-
bensmitteln mit hohen HMF-Gehalten sind es vor allem
Pflaumenmuse, die in den letzten Jahren durch hohe HMF-
Werte aufgefallen sind. Im Untersuchungszeitraum wur-
den 11 Pflaumenmuse und -konfitlren auf HMF unter-
sucht. Die Werte lagen ausnahmslos unterhalb von 1500
mg/kg TM. Auffallig ist die grofRe Schwankungsbreite der
Werte. Es wurden HMF-Werte zwischen 29 und 1280
mg/kg TM bestimmt.

Speiseeis [42]

Von 466 Proben waren 60 (13 %) zu beanstanden.

Im Berichtsjahr wurden 436 Speiseeisproben, bevorzugt
von kleinen Eisdielen mit offenem, selbst hergestelltem Eis,
mikrobiologisch untersucht. Insgesamt mussten 15 Eispro-
ben (3%) wegen mikrobieller Verunreinigung bean-
standet werden. Ursache hierfiir kann die Verwendung
von verunreinigtem Ausgangsmaterial sein oder eine se-
kundare Verunreinigung des Produktes im Betrieb zum Bei-
spiel Uber unsaubere Flachen, Geréte oder Behéltnisse,
durch mangelnde Personalhygiene, durch das Aufbewah-
ren in unabgedeckten GefalRen oder durch die Verunrei-
nigung beim Ausportionieren mit unsauberen Geraten.

17 Proben Vanille-Speiseeis (von 31 untersuchten) wur-
den nicht mit der teuren Vanille (Vanilleschoten oder natir-
liches Vanillearoma) hergestellt, sondern ausschlieBlich
oder zusatzlich mit dem synthetischen, naturidentischen
Aromastoff Vanillin aromatisiert. Solche Erzeugnisse dur-
fen nur unter der Bezeichnung ,,... mit Vanillegeschmack*
in Verkehr gebracht werden. Auch bei Verwendung von
mit Vanillin angereicherten Vanilleschoten — wie vielfach
Uiblich — ist die Bezeichnung ,,Vanilleeis* nicht zul&ssig,
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da die Aromatisierung in hohem MaRe durch das synthe-
tische Vanillin erfolgt. Die Anwesenheit der fir Vanille cha-
rakteristischen schwarzen Punktchen ist keine Garantie fur
die Verwendung von echter Vanille, da mittlerweile sogar
extrahiertes Vanilleschotenpulver zur optischen Beeinflus-
sung der aromatisierten Lebensmittel auf dem Markt ist.

SuRwaren [43]

Von 155 Proben waren 20 (13 %) zu beanstanden.

Im Nachgang zu den zahlreichen Beanstandungen von Ge-
leeerzeugnissen aus Asia-Shops mit dem Dickungsmittel
Glucomannan im Jahr 2001, die aufgrund ihrer GroRe, Ap-
plikationsform und Konsistenz als gesundheitsschadlich
wegen Erstickungsgefahr beurteilt worden waren, wurde
im Berichtsjahr ein vergleichbares Erzeugnis jedoch mit
dem Dickungsmittel Carrageen ebenfalls als gesund-
heitsschadlich beurteilt, da eine Erstickungsgefahr beim
Verschlucken auch bei diesem Produkt nicht ausgeschlos-
sen werden konnte.

Weichkaramellen waren nicht mehr zum Verzehr geeignet,
da die Bonbons aufgrund ungeniigender Trocknung bei
der Herstellung vollig verschimmelt waren. Bei einer Pro-
be Lutscher mit Kaugummifillung und beiliegenden Tat-
toos klebten die Papiertattoos derart an den Lutschern,
dass sie sich nicht rlickstandsfrei abldsen liefen. Auch die-
se Probe war nicht mehr zum Verzehr geeignet.

Weitere Beanstandungen erfolgten wegen irrefiihrender
Bezeichnungen und Angaben (Butterkaramellhase mit zu
geringem Butterfettgehalt, Sahnebonbons mit zu wenig
Milchfett) sowie aufgrund von Kennzeichnungsmangeln.

Schokolade [44]

Von 264 Proben waren 19 (7 %) zu beanstanden.

Hauptséchliche Beanstandungsgriinde waren ekelerregen-
de Beschaffenheit aufgrund von Ungezieferbefall sowie
Kennzeichnungsmangel bei Erzeugnissen aus hand-
werklicher Herstellung (Konfiserien, Konditoreien, etc.).
Kuvertire und kakaohaltige Fettglasur aus Backereien wie-
sen ebenso massiven Ungezieferbefall auf, wie Beschwer-
deproben von Nussschokolade und Nuss-Pralinen.
Vollmilchschokoladeneier waren durch massive Warmeein-
wirkung derart deformiert und der Einwickler fettdurch-
tréankt, dass auch diese Proben nicht mehr zum Verzehr
geeignet waren.

Sauglings- und Kleinkindernahrung [48]

Von 401 Proben waren 33 (8%) zu beanstanden.

Eine Beschwerdeprobe Folgemilch-Trockenpulver fiir Sdug-
linge enthielt kleine, hellbraune, kriimelartige Partikel.
Nach dem Ergebnis der sinnenphysiologischen Priifung
(,,zwiebackahnlich*) sowie der Laboruntersuchung han-
delte es sich bei diesen Fremdpartikeln um starkehaltige
Reste, die sich moglicherweise bei der Herstellung in Fol-
ge von unerwuinschten Erhitzungsreaktionen braun ver-
farbten (Maillard-Reaktion); deren Entstehen kdnnte auch
auf Vorprodukte oder Zutaten zurtickzufiihren sein. Die
Probe wurde als wertgemindert beurteilt.

Im Berichtsjahr wurden wieder schwerpunktméfig die
Nitrit- und Nitratgehalte von Sauglings- und Kleinkin-
derlebensmitteln untersucht. Der héchste ermittelte Nitrat-
gehalt lag bei 169 mg/kg, der durchschnittliche Gehalt
aller 81 Proben betrug 43 mg/kg Nitrat. Der in der Diat-
verordnung festgelegte Grenzwert von 250 mg/kg war
damit deutlich unterschritten. Die Nitritgehalte lagen aus-
nahmslos unter 1 mg/kg.

Bei der Untersuchung von 104 Getreideprodukten und
Obstbreien fur Sauglinge auf den Wachstumsregulator
Chlormequat wurden in 36 Proben (34,6 %) Riickstande
dieser Substanz nachgewiesen. In 17 Proben von 6 ver-
schiedenen Herstellern lag der Gehalt an Chlormequat
Uber der in der Diatverordnung festgelegten Hochstmenge
fur Pflanzenschutzmittelrtickstdnde. Der Hinweis auf éko-
logischen Anbau wurde bei 17 Proben, die teilweise aus
derselben Charge stammten, als irrefihrend beurteilt.
Die Ruckstandssituation von Pflanzenschutzmitteln in
Sauglings- und Kleinkindernahrung wird in Teil B Il Kapitel
2 behandelt.

Diatetische Lebensmittel [49]

Von 161 Proben waren 8 (5%) zu beanstanden.

Ein ,,Diabetikerbrot* war durch Austausch von Mehl ge-
gen 10 % Speisekleie, 10 % Roggenvollkornschrot und
10 % Roggenvollkornmehl hergestellt worden. Diatetische
Lebensmittel missen sich in ihrer Zusammensetzung bzw.
hinsichtlich des Herstellungsverfahrens maf3geblich von Le-
bensmitteln des allgemeinen Verzehrs unterscheiden. Der
Austausch von Mehl durch Speisekleie, Roggenvollkorn-
schrot und Roggenvollkornmehl ist bei der Herstellung von
Sauerteigbrot des allgemeinen Verzehrs durchaus blich
und rechtfertigt daher nicht die Bezeichnung ,,Diat*-brot.
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Die weiteren Beanstandungen betrafen die Kennzeich-
nung:

= Fehlende bzw. unzutreffende Angaben des Brennwerts
oder der Gehalte an Fett, Eiweil} und Kohlenhydraten,

« unzutreffende Angaben der Gehalte an Zuckern bzw.
Zuckeralkoholen,

« alleinige Angabe ,,Diat*, d.h. fehlende Angabe des
Erndhrungszwecks,

= unzutreffender Hinweis ,,mit einer Zuckerart*,

= Angabe der Markenbezeichnung ,,Sionon* im Zuta-
tenverzeichnis an Stelle der Zucker/Zuckeralkohole,

« fehlender Hinweis ,,kann bei UberméaRigem Verzehr
abfiihrend wirken* bei Sorbitgehalten tiber 10 %.

Nahrungserganzungsmittel [51]

Von 129 Proben waren 56 (43 %) zu beanstanden.

Obgleich unter Sachkennern Einigkeit besteht, dass Nah-
rungserganzungsmittel (NEM) fur denjenigen, der sich ver-
ninftig — d. h. ausgeglichen — erndhrt, absolut unnétig
sind, boomt dieser Bereich ungebrochen. Ohne zusétzliche
Zufuhr von Zink, Selen, Aloe vera, exotischen Pflanzen,
Mineralstoff- und Vitamincocktails — um nur einige der
,,Modedrogen* zu nennen, ist die Existenz des Menschen
im 21. Jahrhundert ganz offensichtlich gefahrdet.

Auf eine gewisse Kanalisierung des teilweise schillernden
Marktes lasst die EG-Richtlinie iber NEM hoffen, die recht
klare Definitionen und Richtungsweisungen gibt und im
Jahr 2003 ins nationale Recht umgesetzt werden muss:

= Nahrungserganzungsmittel sollen der Ergéanzung der
normalen Ernédhrung mit bestimmten N&hrstoffen in
konzentrierter Form dienen, wenn diese z. B. durch ein-
seitige Ernéhrung nicht in ausreichender Menge zuge-
fuhrt werden. Nahrungserganzungsmittel sind zwar
— sofern sie nicht didtetischen Zwecken dienen —
Lebensmittel des allgemeinen Verzehrs. Sie dienen aber
nicht der Energieversorgung, also der ,,normalen*
Ernahrung. Herkdmmliche, auch angereicherte Lebens-
mittel, sind keine Nahrungserganzungsmittel.

« Die gezielte Beeinflussung von Kérperfunktionen ist
ebenfalls nicht Zweck von Nahrungserganzungsmitteln,
entsprechende Werbung ist daher nicht gerechtfertigt.

Derzeit werden aber auch ,,Nahrungsergadnzungsmit-
tel*“ mit Stoffen oder Werbeaussagen angeboten, die kei-
ne Lebensmitteleigenschaften erkennen lassen.

Es folgt eine beispielhafte Auswahl:

« DHEA = Dehydroepiandrosterol ist ein schwach and-
rogen wirksames Hormon der Nebennierenrinde. Hor-
mone sind Stoffe, die Uberwiegend zu anderen Zwecken
als zur Erndhrung oder zum Genuss bestimmt sind.
,.Nahrungsergéanzungsmittel* mit entsprechenden Zu-
satzen sind damit keine Lebensmittel im Sinne des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes.

* Avena Sativa ,,wird aus grinem Hafer gewonnen und
steigert das sexuelle Verlangen sowohl bei Mannern als
auch bei Frauen! Die Wirkung wird dadurch erklért, dass
der Blutspiegel des freien Testosterons angehoben wird
und dadurch auch die Libido* — ein Ernahrungszweck ist
nicht erkennbar.

Mabele

Im Herbst tauchte in Afro-Shops in Baden-Wiirttemberg
,»,Mabele* auf, auch Calabash-Kreide genannt. Hierbei
handelt es sich um ein mineralisches Produkt, das unter an-
derem von stillenden Mittern und schwangeren Frauen
in einigen Gebieten Afrikas gegen Schwangerschaftsiibel-
keit verzehrt wird. In verschiedenen Proben wurden Ge-
halte im Bereich von 8 — 50 mg Blei /kg Erzeugnis ermittelt.
Hohe Bleigehalte bedeuten ein Risiko fiir die geistige Ent-
wicklung des Fotus und des Kleinkindes. Geféhrlich ist
auch die fortgesetzte Aufnahme kleiner Bleimengen bei Er-
wachsenen, da Blei vor allem in den Knochen gespeichert
wird. Die chronische Exposition fihrt zur Blockierung von
Enzymsystemen, was sich in Kopfschmerzen, Koliken, Ana-
mie und Muskelschwéche &uRert.

Aufgrund dieser gesundheitlichen Risiken, nicht zuletzt fur
Ungeborene und Neugeborene und dem von der WHO
festgesetzten Wert flr die vorlaufig duldbare wochentliche
Aufnahme (PTWI-Wert, Provisional Tolerable Weekly Inta-
ke) von 25 g Blei/lkg Kérpergewicht wurde fiir Mabele
eine EU-Schnellwarnung herausgegeben und das Produkt
vom Markt genommen.

Arzneimittel oder Lebensmittel

Bei Nahrungserganzungsmitteln werden haufig Aussagen,
die krankheitsbezogen und damit fir Lebensmittel un-
zulassig sind, beanstandet. Ist bei einem Erzeugnis kein
Ernédhrungszweck mehr gegeben, machen krankheitsbe-
zogene Aussagen das Produkt zum Arzneimittel, welches
zur weiteren Uberpriifung der Arzneimittelilberwachung
Ubergeben wird.
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Zusatzstoffe

Unzuléssige Zusatzstoffe, z. B. Konservierungsmittel in ei-
nem ,,naturbelassenen und schonend ohne Hitzeeinwir-
kung haltbar gemachten* Aloe vera Saft oder nicht zuge-
lassene Mineralstoffe oder Aminosauren in Nahrungser-
ganzungsmitteln werden beanstandet.

Einfuhr

Importe aus Drittlandern werden teilweise vom Zoll zur Ab-
klarung vorgelegt, ob unzulassige Einfuhren von Arznei-
mitteln gegeben sind. Hier wird ein grofRer Teil der Proben
der Uberpriifung nach arzneimittelrechtlichen Vorschriften
zugefuhrt, weil Stoffe oder Dosierungen pharmakologisch
wirksam sind. Immer wieder enthalten die Erzeugnisse
auch Stoffe oder ,,exotische* Pflanzen(teile), die in der
europaischen Gemeinschaft fiir Lebensmittel unzulassig
sind oder gegebenenfalls einer Zulassung durch die EU
bedurfen.

Produkte aus ,,Kaffeefahrten*

Dort angebotene Nahrungsergénzungsmittel, meist Multi-
vitamin-Mineral-Séfte in Portionspackungen zeichnen sich
durch ein besonderes Preis-Leistungs-Verhéltnis aus. So
wurden Proben vorgelegt, bei denen 180 Ampullen zu
20 ml schon fur 1200 € erworben werden konnten.
Selten sind aber Werbematerialien, die unzulassige Wer-
beaussagen belegen, verfugbar, da die Produkte wéhrend
der Verkaufsveranstaltung mundlich beworben werden.
Die Produkte selbst geben selten Grund zur Beanstandung
wegen der Zusammensetzung. Die Problematik liegt hier in
den Werbeaussagen, die bei den Verkaufsveranstaltun-
gen — undokumentiert — gemacht werden.

Gewlrze [53]

Von 149 Proben waren 3 (2%) zu beanstanden.

Die Untersuchung einer Reihe verschiedener Proben Pa-
prikagewdrz auf die nicht zugelassenen Begasung mit
Ethylenoxid zur Entkeimung ergab keine Beanstandungen.
Diese Untersuchungen wurden aufgrund einer EU-Schnell-
warnung veranlasst.

Im Sommer 2002 fand man vorwiegend in Reformhausern
und Gesundheitsladen ,,Kristallsalz aus dem Himalaya“
oder ,,Salz des Lebens*. Hinsichtlich der Beschaffenheit
waren die untersuchten Proben nicht zu beanstanden und
unterschieden sich aber auch nicht von normalem Speise-
salz (wohl aber im Preis!).

Schwermetallgehalte konnten nicht nachgewiesen wer-
den. Beanstandungen wurden wegen VerstdRen gegen
Kennzeichnungsvorschriften ausgesprochen.

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

Von 2563 Proben waren 260 (10 %) zu beanstanden.

Trinkwasser, lebensmittelchemische
Untersuchungen

Ausnahmegenehmigung nach § 37 LMBG

Im Uberwachungsgebiet des CVUA Stuttgart betreibt ein
groéReres Unternehmen eine HeiBwasseraufbereitungsan-
lage mit besonderer Technik zum Korrosionsschutz. Da das
Leitungssystem fiir HeiBwasser zum Waschen und Du-
schen aus verzinkten Stahlrohren besteht, kann die zur
Legionellen-Prophylaxe erforderliche Temperatur von Uber
60 °C nicht gefahren werden, da sonst massive Korrosions-
probleme an den Leitungen auftreten wirden. Um nun
dennoch mit hohen Temperaturen zu arbeiten, wird dem
Wasser Korrosionsschutzmittel in Form von elektrolytisch
erzeugtem Aluminiumhydroxid zugesetzt. Die Ausnahme-
genehmigung des Bundesministeriums fur Gesundheit
schreibt hierzu einen Grenzwert von 0,5 mg/L im Warm-
wasser-Kreislauf vor, dessen Einhaltung vom CVUA Stutt-
gart amtlich zu beobachten ist. Wie die Ergebnisse meh-
rerer Untersuchungen zeigten, wird dieser Wert nicht
immer eingehalten; vereinzelt traten auch Grenzwerttiber-
schreitungen an Eisen, Zink und Blei auf. Die Untersu-
chungen lassen den Schluss zu, dass das Verfahren fur den
Einsatzzweck nicht geeignet ist. Obwohl das Wasser nur zu
Dusch- und Waschzwecken Verwendung findet, missen
sowohl die Vorschriften der Trinkwasse eingehalten wer-
den.

Nitrat

Im Gegensatz zum Vorjahr waren in 114 Trinkwasserpro-
ben aus 6ffentlichen Wasserversorgungen keine Grenz-
wertliberschreitungen zu verzeichnen. Der Prozentsatz der
Grenzwertiiberschreitungen bei Eigenwasserversorgern
lag jedoch noch héher als im Vorjahr: 12 % gegentber
8,6 %. Wie bereits im Vorjahr lag der hichste festgestell-
te Wert bei 70 mg/L Nitrat.
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Uran

Da bisher noch kein Grenzwert besteht, wurden wie be-
reits im Vorjahr Daten zur Abschéatzung der Belastung von
Trinkwasser mit Uran gesammelt. 16,6 % der Werte (Vor-
jahr: 17,6 %) lagen Uber dem vorgesehenen Grenzwert
von 0,002 mg/L. Die toxikologischen Bewertungen sind
allerdings noch nicht abgeschlossen.

Probenzahl Uran8 in mg/L

48 <0,001
47 0,001 -0,002
11 >0,002 - 0,005
4 >0,005-0,01
4 >0,01 -0,05
0 >0,05
114 Summe

Max. Wert: 0,015
Vorges. Grenzwert: 0,002

Mineralwasser, Quellwasser, Tafelwasser
und abgepacktes Trinkwasser, lebensmit-
telchemische Untersuchungen

Neben den schon seit Jahren standig wiederkehrenden Be-
anstandungen wegen brauner Eisenausféllungen in Mi-
neralwassern traten in den Wintermonaten vermehrt Be-
schwerden wegen weiBlicher Ausflockungen in Mineral-
wassern in Kunststoffflaschen auf. Es handelte sich dabei
in allen 8 Fallen um auskristallisiertes Calciumcarbonat
oder Calciumsulfat, das vermutlich wegen ungunstiger,
zu kalter Lagerung der Flaschen ausflockte. Die Produkte
wurden als in ihrem Wert gemindert beanstandet. Bei glei-
chen Produkten in Glasflaschen konnte dieses Ausflocken
nicht beobachtet werden.

Wie bereits in den zurlickliegenden Jahren kam es auch
im Berichtsjahr wieder zu mehreren Verbraucherbeschwer-
den, die vom Beschwerdefuhrer selbst verursacht wurden.
In 4 Fallen wurden uns Proben mit ,,eigenartigen Fremd-
kérpern* vorgelegt. Es handelte sich dabei um Gelatine-
kapseln mit Medikamenten oder Nahrungserganzungs-
mitteln, die beim Trinken aus der Flasche unbeabsichtigt
in diese gelangten. Nach einigen Stunden sind diese
,.Fremdkorper derart aufgequollen, dass sie nicht mehr
als das zu erkennen sind, was sie einmal waren. Zudem ge-
ben sie dann noch ihren Inhalt frei, der dem Mineralwasser
eine besondere farbliche und sensorische Note verleiht.

Im Rahmen eines Untersuchungsprogramms wurden 31
abgepackte Mineral-, Quell-, Tafel- und Trinkwésser unter-
sucht, die alle einen Hinweis zur Eignung fur die Zuberei-
tung von Sauglingsnahrung trugen. Fir diese Produkte
gelten besondere Grenzwerte, z.B. fiir Arsen (0,005 mg/L),
Mangan (0,05 mg/L) und Fluorid (0,7 mg/L). Arsen wird
im Allgemeinen bei der Enteisenung mit entfernt. Die bei-
den Grenzwertliberschreitungen bei Arsen betrafen einen
Herstellerbetrieb, bei dem offensichtlich die Enteise-
nung/Entmanganung zeitweise nur unzureichend funk-
tionierte, denn gleichzeitig mit einem hohen Arsenwert
wurde auch ein stark erhdhter Manganwert festgestellt.
Der Fluoridgrenzwert wurde nur in einem Fall, daftr aber
recht deutlich, Gberschritten.

Probenzahl Arsen in mg/L

13 <0,001
16 0,001 - 0,005
1 >0,005 - 0,010
1 >0,010 - 0,020
0 >0,020 - 0,030
31 Summe
Max. Wert: 0,012

Grenzwert: 0,005

Probenzahl Mangan in mg/L

23 <0,005
0,005 - 0,01
>0,01 - 0,02
>0,02 - 0,03
>0,03- 0,04
>0,04 - 0,05
>0,05
31 Summe
Max. Wert: 0,15
Grenzwert: 0,05

Probenzahl Fluorid in mg/L

N N = = S Y

0 <0,01

4 0,01 - 0,05
3 >0,05 - 0,10
18 >01 -05
3 >05 - 0,7
0 >0,7 -15
0 >15 -20
1 >20 -30
0 >3,0

29 Summe

Max. Wert: 2,05

Grenzwert: 0,7
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Trinkwasser,
mikrobiologische Untersuchungen

Offentliche Wasserversorgung Anzahl Proben

Gesamt

erhohte Koloniezahl bei 20 °C

erhéhte Koloniezahl bei 36 °C

Nachweis von coliformen Keimen in 100 mL
Nachweis von Escherichia coli in 200 mL

1055
14 13
21 2,0
25 24
34 3,2

Eigenwasserversorgung Anzahl Proben

Gesamt

erhéhte Koloniezahl bei 20 °C

erhéhte Koloniezahl bei 36 °C

Nachweis von coliformen Keimen in 100 mL
Nachweis von Escherichia coli in 200 mL

299
1 0,3
22 74
38 12,7
54 18,1

Tabelle: Mikrobiologische Untersuchungen; Insgesamt untersuchte Probenzahl: 1541, davon Rohwasser: 163

Der Ubliche mikrobiologische Untersuchungsumfang far
Trinkwasser basiert auf den Vorgaben der Trinkwasser-
Verordnung, d.h. grundsétzlich wird jede Probe auf Kolo-
niezahl bei 20 und 36 °C, sowie auf Escherichia coli und
coliforme Keime untersucht. Weitergehende Prifungen,
z.B. auf Fakalstreptokokken oder Pseudomonas aerugi-
nosa, ergeben sich in der Regel durch Vorgaben der Ge-
sundheitsamter bzw. aufgrund von Verdachtsmomenten
im Einzelfall. AuRerdem werden im Rahmen der amtlichen
Probenahmen durch die Gesundheitsamter auch gezielt
Verdachtsproben entnommen.

Der positive Nachweis von Escherichia coli hat in der Re-
gel zur Folge, dass vom zustandigen Gesundheitsamt so-
fort ein Abkochgebot fir Trinkwasser erlassen wird. Im Fal-
le des Nachweises von coliformen Keimen wird in der Re-
gel eine Chlorung des Verteilernetzes durchgefihrt.

Bei der Interpretation der Ergebnisse der oben angefiihrten
Tabelle ist zu beachten, dass in einer Probe sowohl Esche-
richia coli als auch coliforme Keime nachgewiesen wer-
den konnten, d.h. die Gesamtzahl der beanstandeten Pro-
ben kann nicht aus Addition der einzelnen positiven Be-
funde gebildet werden. Weiterhin ist zu bertcksichtigen,
dass in die Statistik zum Teil mehrere Proben eines Ereig-
nisses eingehen (Nachprobe, Verdachtsproben).

37 Proben Wasser zum Baden und Duschen wurden auf
Legionellen untersucht. Dabei waren 9 Proben positiv.

Eis als Getrankezusatz

Von 24 Proben Eiswirfel und Scherbeneis als Getranke-
zusatz waren nahezu ein Drittel (7 Proben) mikrobiologisch
zu beanstanden. Parallel zum Eis untersuchte Proben des
Trinkwassers, aus dem das Eis hergestellt wurde, waren im-
mer bakteriologisch unauffallig. Zum Teil war allein die La-
gerung der Eiswirfel in offenen Schalen in Kihleinrich-
tungen als unhygienisch anzusehen.

24 Proben Brauchwasser fuir Lebensmittelbetriebe waren
mikrobiologisch nicht zu beanstanden.

Mineralwasser, Quellwasser, Tafelwasser
und abgepacktes Trinkwasser,
mikrobiologische Untersuchungen

Die auffalligen Ergebnisse bei den Mineralwasserabfullun-
gen konzentrierten sich im Wesentlichen auf einen Betrieb,
der 3 Brunnen betreibt. Da die direkt vom Brunnen ent-
nommenen Wasser immer unauffallig waren, war die Ur-
sache in der Abfullanlage zu suchen. Bei einer Stufenkon-
trolle erwies sich ein Pufferspeicherbehalter direkt vor dem
Fller als Ursache fiir die Verunreinigungen.
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Abfiillungen von natirlichem Mineral-, Quell-, Tafel- und Trinkwasser

Gesamt

erhohte Koloniezahl bei 20 °C

erhéhte 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

269

0

0
19
04
11
0,7
0,4

P N W - 01 O O

Rohwasser fur naturliches Mineralwasser und Quellwasser

Gesamt

erhéhte Koloniezahl bei 20 °C

erhéhte 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 Fékalstreptokokken in 250 mL

Nachweis von sulfitreduzierenden sporenbildenden Anaerobiern in 250 mL

Nachweis von Salmonellen in 25 mL

179
1 0,6
4 2,2
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Tabelle: Mikrobiologische Untersuchungen; Insgesamt untersuchte Probenzahl: 448

Kosmetische Mittel [84]

Von 793 Proben waren 158 (20%) zu beanstanden.

Fir den Regierungsbezirk Stuttgart wurden 529 kosmeti-
sche Mittel chemisch und mikrobiologisch mit einer Bean-
standungsquote von 27 %, flr die Regierungsbezirke Frei-
burg, Karlsruhe und Sigmaringen 264 Proben untersucht.

Henna zur Kérperbemalung

Henna-Tatowierungen gehdoren in orientalischen Gesell-
schaften zu fast allen festlichen Anlassen, sind inzwischen
durch den Tourismus auch in Deutschland Mode geworden
und werden in den Sommermonaten von fliegenden
StraRen- und Strandkiinstlern oder auch in Asien-Shops
angeboten. Zur Farbintensivierung der angerthrten Hen-
na-Farbmischung oder der Henna-Paste kann der synthe-
tische Stoff p-Phenylendiamin hinzugefiigt sein. Dieser
Stoff hat sensibilisierende Eigenschaften und kann nach
kurzer Zeit bei wiederholter Anwendung zu allergischen
Hautreaktionen fuhren, die sich an der Auftragstelle mit
Juckreiz, R6tung und Blaschenbildung bemerkbar machen.
Im Deutschen Arzteblatt 98, 1449-1452 (2001) war auf
die Henna/p-Phenylendiamin-Kontaktallergie hingewie-

sen worden. Nach européischem Kosmetikrecht dirfen
Hennapulver und p-Phenylendiamin ausschlief3lich zur Far-
bung von Haaren, nicht aber zur Kérperbemalung ver-
wendet werden.

Im Rahmen eines Arbeitsgruppen-Projektes wurden 13
Henna-Produkte untersucht. Aufgrund der Aufmachung
waren 4 Produkte zur Hautbemalung und die tbrigen Pro-
dukte zur Haarfarbung bestimmt. p-Phenylendiamin war in
keiner der 13 Proben enthalten. Die zur Kérperbemalung
bestimmten Proben wurden jedoch wegen der Verwen-
dung des nicht zugelassenen Farbstoffes Henna als nicht
verkehrsféhig beurteilt.

Insbesondere die Proben zur Hautbemalung wiesen gravie-
rende Kennzeichnungsmangel wie beispielsweise fehlende
Chargenkennzeichen, Bestandteilelisten oder Angaben
zum Importeur auf.

Peeling mit hochkonzentrierten Fruchtséduren?

Fruchtsauren, auch ,,AHA-Sauren* genannt, finden im
dermatologischen Bereich Verwendung bei Erkrankungen
der Haut, die mit einer GbermaRigen Verhornung einher-
gehen. Im kosmetischen Bereich werden Fruchtsauren
Hautpflegemitteln zur ,,Faltenglattung* zugefiigt, meist
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nur mit dem Anspruch, den Teint zu klaren. Die schélen-
de Wirkung von Fruchtsauren ist weniger abhéngig von
der Art der verwendeten S&ure, als von deren Konzentra-
tion und dem pH-Wert des Hautpflegemittels. Werden
Fruchtsauren standig in hoheren Konzentrationen auf der
Haut angewendet, kommt es zur Ausdiinnung der Horn-
schicht und zu einer erhdhten Empfindlichkeit gegen UV-
Strahlung.

Derzeit gibt es keine rechtlichen Regelungen hinsichtlich
der Fruchtsdurekonzentrationen und des pH-Wertes in
kosmetischen Mitteln. Die amerikanische Gesundheits-
behdrde (FDA) befand im Dezember 1996 den kosmeti-
schen Gebrauch fir sicher bei Produkten, bei denen die
AHA-S&ure-Konzentration nicht tber 10 % und der pH-
Wert nicht unter 3,5 liegt. Die européische Kosmetikindus-
trie hat 1998 in einer vorlaufigen Empfehlung Konzentra-
tionen bis 12 % (Salicylsaure bis 2 %) und pH-Werte > 3 als
Grenzwerte vorgeschlagen. Der Wissenschaftliche Aus-
schuss (SCCNFP) in Brissel ist mit einer Regelung befasst.
In der Vergangenheit wurden in Abstanden von jeweils
3 Jahren insgesamt 22 Produkte mit Fruchtsduren sowohl
aus Parfimerien und Drogeriemarkten als auch aus Kos-
metiksalons und Schonheitsinstituten geprift. Die Kon-
zentrationen bei den Produkten im Handel lagen tberwie-
gend im Bereich von 1 bis 4%, in einem Fall 6,5% und
bei einem Salon-Produkt 7,8%. Es wurden pH-Werte Gber
3,5 festgestellt.

In diesem Jahr wurden Informationen zur gewerblichen
Anwendung von Fruchtséuren in Kosmetik-Salons und
Schonheitsinstituten eingeholt und dort verwendete Pro-
dukte Uberpruft. 9 der 19 aufgesuchten gewerblichen An-
wender behandelten ihre Kunden mit Fruchtsdure-Produk-
ten, vorwiegend im Winterhalbjahr bei Hautproblemen
wie stark verhornter Haut, Narben, Pigmentflecken und
Akne. Dabei wurden bei 7 Anwendern Konzentrationen
bis zu 20 % und in einem Institut sowohl 30 % als auch
50 % Fruchtsaure, hier Uberwiegend Glykolsaure, zur Be-
handlung eingesetzt. 5 dieser Anwender arbeiten mit Der-
matologen und plastischen Chirurgen zusammen.

50 % der aufgesuchten Kosmetikerinnen wandten keine
Fruchtsaure-Produkte an und lehnten auch eine solche Be-
handlung unter anderem mit der Begriindung ab, die Aus-
bildung sei bei vielen Kollegen nicht ausreichend.

Bei 8 Proben, oft Anbrliche in geringen Mengen aus Kom-
binationspackungen, wurden der Fruchtsduregehalt und
der pH-Wert bestimmt. Beanstandet wurde ein amerika-
nisches Produkt mit 28 % Glykolsaure und einem pH-Wert
von 1,5, das fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt
und ausschlief3lich in englischer Sprache gekennzeichnet
war.

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

Auf Messen und Mérkten werden viele Produkte aus dem
Grenzbereich zwischen kosmetischen Mitteln und Arznei-
mitteln, der sogenannten ,,Grauzone* angeboten. Die
Produkte sind oft als kosmetische Mittel aufgemacht. Die
Wirkungsaussagen auf den Etiketten sind zuriickhaltend
und unverfanglich und die Anwendungsbereiche sind of-
fen gelassen, beispielsweise ,,fur unzéhlige Anwendungs-
bereiche*. Auf ausliegenden Handzetteln und Bestellfor-
mularen wird der interessierte Verbraucher mit volksheil-
kundlichem Wissen Uberschiittet, wobei auch Bezug auf
die angebotenen Produkte oder auf bestimmte Inhalts-
stoffe in diesen genommen wird. So wird dem Verbraucher
oftmals der irrefihrende Eindruck vermittelt, er kénne die
Produkte zu Heilzwecken verwenden.

Aufgrund der haufigen Beanstandungen wurden auch in
diesem Jahr regelmaRig Proben von Messen, Markten und
Sonderverkaufen untersucht.

Pflegeprodukte mit den Bezeichnungen Pferde-Gel, Pfer-
de-Balsam Creme, Hipposan Gel und Abbildungen von
Pferden bzw. Pferdekdpfen wurden entweder als ,,Human-
kosmetikum** oder zur Anwendung sowohl beim Men-
schen als auch beim Tier angeboten. Bei allen Produkten
lag eine Zweckbestimmung als kosmetisches Mittel auch
dann vor, wenn es gleichzeitig fur das Tier bestimmt war.
Aufgrund ihrer Aufmachung und Zusammensetzung ge-
horten sie zu den sogenannten Fitnessprodukten, weil sie
neben der Hautpflege Uberwiegend als Massagemittel mit
atherischen Olen, Menthol und Kampfer zur Belebung,
Vitalisierung und Anregung der Durchblutung beitragen
sollten. Auf einem beiliegenden Werbeblatt hatte der
Standbetreiber fur die Produkte, die vom Hersteller eindeu-
tig als kosmetische Mittel konzipiert waren, ausschlief3lich
arzneiliche Indikationsgebiete angegeben.

Eine Uberpriifung der Wirksamkeit in den Unterlagen beim
Hersteller wurde empfohlen. Auch therapeutische Wir-
kungsaussagen bei kosmetischen Mitteln missen wissen-
schaftlich belegt sein und werden nach dem Heilmittel-
werbegesetz beurteilt. Eine irreflihrende Werbung ist nicht
zuldssig.

Hand- und Ful3pflege-Lotionen in 250 ml-Gebinde-
groRe wurden mit Hinweisen wie ,,zur Entfernung von
Hornhaut und Nagelhaut*, ,,entfernt Hornhaut, 16st Na-
gelhaut, verhindert Hilhneraugen“ und entsprechenden
Anwendungsanleitungen auf Werbeprospekten und Tafeln
verkauft. Sie enthielten ca. 1,5 % Kalilauge und Borsaure-
salze. Kalilauge darf nur zur Entfernung von Nagelhaut
verwendet werden, die Entfernung von Hornhaut an an-
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derer Stelle als unmittelbar in der Nagelumgebung ist aus
Griinden des Gesundheitsschutzes unzulassig. Bei den Pro-
dukten fehlten auch die fur borséurehaltige kosmetische
Mittel vorgeschriebenen Warnhinweise.

Bei Produkten mit den Bezeichnungen Gelenko-Fit, Ve-
nen-Gold-Gel, Propolis Gel, Franzbranntweingel und
ahnlichen Wortschépfungen, bei denen kosmetische
Zweckbestimmungen nicht erkennbar waren und sich die
Verwendung zu arzneilichen Zwecken fir den Verbraucher
anbot, wurden die zustandigen Uberwachungsbehérden
informiert.

Auf den Markten wurden mehrmals Krauteréle mit 99,
100 und mehr verschiedenen Bestandteilen in 100 ml
fassenden GebindegrofRen angeboten, die einmal zur
Massage und zur Korperpflege, zum anderen aber auch
zur Raumluftverbesserung verwendet werden sollen. Vom
jeweiligen Hersteller war also zuséatzlich zur kosmetischen
Zweckbestimmung auch die Verwendung als Bedarfsge-
genstand vorgesehen. Krauterdéle sind Mischungen von
atherischen Olen, von Krauterextrakten mit und ohne Par-
affindl und kénnen aufgrund ihrer chemischen Zusam-
mensetzung und ihrer physikalischen Eigenschaften ein
Aspirationsrisiko in sich bergen. Die Kriterien sind bei den
Duftélen zur Wohnraumaromatisierung (s. Teil B | Kapitel 2
Bedarfsgegenstande zur Reinigung und Pflege sowie sons-
tige Haushaltschemikalien) ausfuhrlich dargestellt. Ent-
sprechende Untersuchungen bei diesen Olen bestétigten
das Aspirationsrisiko, welches bei den bereits vorhandenen
warnenden Hinweisen noch nicht berticksichtigt worden
war. Die Krauterdle wurden wegen nicht ausreichender
Kennzeichnung mit Warnhinweisen beanstandet.

Mikroorganismen in kosmetischen Mitteln

Rechtliche Regelungen, in denen Grenzwerte fir die Ge-
samtkeimzahl von kosmetischen Mitteln festgelegt sind,
gibt es derzeit noch nicht. Das LMBG und die Kosmetik-
Verordnung enthalten aber allgemeine Vorschriften zum
Schutz der Gesundheit und zur Herstellungspraxis kosme-
tischer Mittel. In Baden-Wirttemberg gilt zusatzlich das
Gesetz zur Ausfiihrung des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstandegesetzes (AGLMBG), in dem die Pflicht der
Eigenkontrolle von Herstellern geregelt ist.

Nach allgemeiner Auffassung muissen kosmetische Mittel
nicht steril sein. Sofern jedoch Keime vorhanden sind,
muss ein Hersteller durch absichernde MaBnahmen ge-
wahrleisten, dass sich die vorhandenen Keime nicht ver-
mehren. Aufgrund seiner Verpflichtung gemé&f § 5¢ Abs.1

Kosmetik-Verordnung, nach ,,Guter Herstellungspraxis‘
(GMP) zu produzieren, mussen kosmetische Mittel auch
in mikrobiologischer Hinsicht fiir den Verbraucher sicher
sein.

Far die Beurteilung existieren Empfehlungen des wissen-
schaftlichen Beirates fiir Kosmetik bei der EU-Kommission
(SCCNFP), die in den ,,Notes of Guidance* festgelegt sind.
Diese enthalten bestimmte Anforderungen an die mikro-
biologische Beschaffenheit von kosmetischen Mitteln und
entsprechen hinsichtlich der Gesamtkeimzahl fiir aerobe
mesophile Mikroorganismen auch denen im Europaischen
Arzneibuch und im ,,Leitfaden des mikrobiologischen Qua-
litattsmanagements (MQM) kosmetischer Mittel** des na-
tionalen Kosmetikindustrieverbandes IKW.

So wurde fiir die aerobe Gesamtkeimzahl von Produkten,
die fir Kinder unter 3 Jahren oder fur den Augen- und
Schleimhautbereich bestimmt sind, eine Grenzkonzen-
tration von max. 102 koloniebildenden Einheiten (KbE) pro
g oder ml vorgeschlagen, fiir die Gibrigen Produktgruppen
eine Konzentration von max. 10°KbE pro g oder ml.

Das Chemische und Veterindruntersuchungsamt Stuttgart
hat im Rahmen seiner zentralen Zustandigkeit insgesamt
474 kosmetische Mittel, davon 264 Proben aus den Re-
gierungsbezirken Freiburg, Karlsruhe und Sigmaringen
untersucht und dabei in 30 Fallen Keime, darunter auch
spezifisch pathogene Keime wie z. B. Pseudomonas aeru-
ginosa festgestellt. Deshalb waren Beurteilungen von
Proben als gesundheitsschadlich im Sinne von § 24 LMBG
erforderlich. Bei Keimbefunden, bei denen spezifisch
pathogene Keime wie Pseudomonas aeruginosa, Staphylo-
coccus aureus, Escherichia coli und Hefen durch Differen-
zierung ausgeschlossen worden waren, wurde der Lebens-
mitteliberwachungsbehdrde empfohlen, Hersteller auf die
Pflicht zur Eigenkontrolle im Sinne von § 3 AGLMBG hin-
zuweisen.

Auffallige Befunde:
Handwaschpaste

Anlasslich eines Pseudomonas aeruginosa-Befundes bei ei-
ner Handwaschpaste eines in Baden-Wiirttemberg ansas-
sigen Herstellers wurden 66 Handwaschpasten von hiesi-
gen Herstellern, vom Fach- und Gro3handel, speziell von
Baumarkten, Kfz-Zubehorhandel und Tankstellen, mikro-
biologisch Uberpriift. Diese Produkte wurden von 26 ver-
schiedenen Anbietern in den Verkehr gebracht und ent-
hielten fast ausschlieRlich Holzmehl als typischen Rubbel-
kérper-Bestandteil. Holzmehl wird als mikrobiologisch
kritischer Rohstoff und als Ursache fir die Kontamination
mit Pseudomonaden angesehen.
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Proben, die aus angebrochenen Packungen in Kfz-Werk-
statten entnommen worden waren, wiesen meist leichte
Verkeimungen auf. Nachproben in originalverschlossenen
Packungen waren keimfrei.

Aus dem Untersuchungsbefund wurde klar ersichtlich,
dass nur 3 Produkte, davon 2 von Herstellern aus dem
Uberwachungsgebiet, auffallige Verkeimungen aufwiesen.
Bei der Spezifizierung konnten allerdings nur bei einem
Produkt in bestimmten Chargen Pseudomonaden, Enter-
obakterien und Schimmelpilze nachgewiesen werden. Die
Differenzierung ergab bei 4 verschiedenen Herstellungs-
posten entweder Pseudomonas fluorescens (3x) und/oder
Pseudomonas aeruginosa (2x).

Henna-Pulver

Pflanzliche Rohstoffe wie Henna-Pulver sind in der Regel
naturbelassen und mit Mikroorganismen belastet. Keimre-
duzierende MaRRnahmen wie chemische oder HeiRdampf-
behandlungen sind bei diesen Ausgangsrohstoffen oft
nicht angebracht, weil sie womaoglich das Farbevermdgen
beeintrachtigen. Insofern sind Sporenbildner und Schim-
melpilze h&ufige Kontaminanten. Gesamtkeimzahlen, die
Uber die empfohlenen 1000 Keime pro Gramm hinausge-
hen, sind deshalb bei naturbelassenen pflanzlichen Mate-
rialien nicht ungewdhnlich.

Bei Henna-Pulvern zum Haarféarben waren die mikro-
biologischen Befunde von Keimen im Bereich von 10° und
106KbE pro Gramm vergleichbar mit denen im Jahr 2001.
Bei 3 Proben waren neben aeroben Sporenbildnern und
Schimmelpilzen auch Enterobakterien festzustellen, die
als Enterbacter cloacae, Enterobacter asburiae, Entero-
bacter amnigenus biogr. 2 und Klebsiella pneumoniae dif-
ferenziert werden konnten. In diesem Jahr wurden die Pul-
verdrogen zusatzlich auch auf anaerobe Keime gepruft
und in 3 Féllen Clostridium perfringens nachgewiesen.
Bei der Beurteilung wurden in Anlehnung an die mikro-
biologischen Qualitatsanforderungen an Arzneidrogen
sowohl das besondere Material, die Herkunft als auch die
Anwendungsweise der Pflanzenhaarfarben berticksichtigt.
Zur Einschatzung von Clostridium perfringens wird auf das
Urteil des VG Hannover zur Verkehrsfahigkeit eines pflanz-
lichen Haarfarbemittels trotz hohem Gesamtkeimgehalt
und Verkeimung mit Clostridium perfringens verwiesen
(Urteil vom 13. Juni 2001-5 A 435/99-(rkr.), LRE, Bd. 41,
S. 326-332).

Nach dem hier zitierten Urteil war bei einer vergleichbar
belasteten Pflanzenhaarfarbe eine Eignung zur Gesund-
heitsschadigung bei bestimmungsgemaliem und voraus-
zusehendem Gebrauch nicht festzustellen. Der vorherseh-

bare Gebrauch war allerdings durch einen entsprechenden
Warnhinweis auf eine Kopfhaut, die frei von Wunden ist,
beschrankt. Ein entsprechender Hinweis im Sinne von
§ 4 Abs.2 Nr. 3 Kosmetik-Verordnung, dass diese Haar-
farbemittel nur bei unverletzter Kopfhaut angewendet
werden dirfen, ist insbesondere bei Verkeimung mit Clos-
tridium perfringens zu fordern.

Bei vorschriftsméRiger Anwendung wurden gesundheit-
liche Risiken flr Anwender bei den hier festgestellten
mikrobiologischen Befunden nicht gesehen. Fir Personen
jedoch, die unter einer Schimmelpilzallergie leiden und
stark staubende, verkeimte Pulver nicht einatmen dirfen,
wurde wie im vergangenen Jahr ein entsprechender Warn-
hinweis in der Gebrauchsanweisung zum Schutz der Ge-
sundheit fir notwendig erachtet (84 Abs.2 Nr. 3 Kosmetik-
Verordnung).

Die Befunde bei Hennapasten zur Kérperbemalung la-
gen im Bereich zwischen 10? und 10° Keimen pro Gramm.
Es handelte sich dabei um aerobe Sporenbildner. Spezifisch
pathogene Keime wie Pseudomonas aeruginosa, Staphylo-
coccus aureus, Escherichia coli und Hefen wurden bei der
Keimdifferenzierung nicht festgestellt. Auch Clostridium
perfringens als anaerober Keim war nicht nachweisbar.
Nach den Empfehlungen fiir Kosmetik zum allgemeinen
Gebrauch sind die Befunde nicht zu beanstanden.

Korperlotionen

In 2 verkeimten Kérperlotionen fiel der Nachweis auf He-
fen positiv aus. Bei der Differenzierung der Hefen konnte
der spezifisch pathogene Keim Candida albicans ausge-
schlossen werden.

Betriebskontrollen bei Kosmetikherstellern
und gewerblichen Anwendern

Zusammen mit der Lebensmitteliiberwachungsbehdrde
und dem Wirtschaftskontrolldienst wurden im Berichtsjahr
3 Kosmetik-Hersteller-Betriebe aufgesucht. Anlasse zur
Kontrolle waren insbesondere Neubauten und Anderun-
gen in den Betriebsraumen hinsichtlich des Produktions-
flusses, Beanstandungen von Produkten hinsichtlich Auf-
machung, Zusammensetzung oder mikrobiologischer Qua-
litat. Bei den Inspektionen mit dem Ziel einer Uberpriifung,
inwieweit die Herstellung kosmetischer Mittel nach guter
Herstellungspraxis (GMP) erfolgt, wurden meist nur Teil-
bereiche wie z. B. die Rohstoffkontrolle, die Produktion,
die Wasseraufbereitung, das Hygieneprogramm und das
mikrobiologische Qualitdtsmanagement (QMQ) heraus-
gegriffen, diese dann intensiv Uberprift und jeweils un-
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terschiedlich zu beurteilende Méangel festgestellt. Im
Vertriebsburo eines nicht in der EU ansédssigen grofRen
Herstellers wurde in Folge einer Begutachtung von 20 Pro-
dukten an 2 ausgewahlten Produkten Gberpruft, ob die
Unterlagen gemal § 5b Kosmetik-Verordnung vollstandig
waren. Das konnte mit Hilfe der EDV Uiberzeugend darge-
stellt werden.

Im Rahmen eines gemeinsamen Projektes der Kosme-
tiksachverstandigen in Baden-Wdrttemberg wurden mit
dem Wirtschaftskontrolldienst 19 Kosmetiksalons bzw.
Kosmetikinstitute im Raum Stuttgart und Ludwigsburg
aufgesucht und Informationen zur gewerblichen Anwen-
dung von AHA-Saureprodukten und deren Konzentratio-
nen eingeholt. Gleichzeitig wurde registriert, von welchen
Kosmetikanbietern Pflegeprodukte bezogen und inwie-
weit solche Produkte auch an Kunden abgegeben werden.

Bedarfsgegenstande zur Reinigung und
Pflege sowie sonstige Haushaltschemi-
kalien [83]

Von 184 Proben waren 78 (42%) zu beanstanden.

Im modernen Haushalt findet eine Vielzahl an chemischen
Erzeugnissen Anwendung, die Bedarfsgegenstdnde im
Sinne des LMBG darstellen. Das LMBG enthélt 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 Zusammen-
setzung gepruft, ob Verbraucher ausreichend tber Gefah-
ren bei der Anwendung informiert werden und ob durch
eine entsprechende Aufmachung der Produkte das Risiko
einer Gesundheitsschadigung deutlich gemindert wird.
Fir die Prifung werden gezielt solche Produkte ausge-
sucht, bei denen ein Gefahrdungspotential angenommen
wird.

Duft6le zur Wohnraumaromatisierung

Besonders in der dunklen Jahreszeit haben Duftdle zur
Wohnraumaromatisierung Hochkonjunktur. Im Rahmen
eines mehrjahrigen Projektes wurden 23 Duftdlproben von
Weihnachtsmérkten aus dem Uberwachungsbezirk unter-
sucht. Befunde aus dem vergangenen Jahr hatten gezeigt,
dass gerade das Aspirationsrisiko nicht mit dem Warnhin-
weis R65 ,,Gesundheitsschadlich: Kann beim Verschlucken
Lungenschaden verursachen* ausreichend kenntlich ge-
macht wurde und viele solcher Proben auch nicht mit ei-

nem kindergesicherten Verschluss und ertastbaren Warn-
zeichen ausgestattet waren. Damals fehlten bei 15 von
19 Proben (79%) die Gefahrenkennzeichnung und der
wichtige Warnhinweis R 65.

Das Aspirationsrisiko ist durch die chemische Zusammen-
setzung der Duftdle (Terpenkohlenwasserstoffe > 10 %)
und durch die physikalischen Eigenschaften dieser Flussig-
keiten wie beispielsweise eine niedrige kinematische Visko-
sitat (< 7 x 10°° m?/sec) und niedrige Oberflachenspannung
(< 33 mN/m) bedingt.

Eine Zusammenstellung der Vergiftungs-Informations-
Zentrale in Freiburg von allen gemeldeten Unfallen mit
atherischen Olen bestéatigt, dass unsere Uberpriifungen
weiterhin notwendig sind. In den letzten beiden Jahren
sind dort 446 Vergiftungsunfélle bekannt geworden, bei
denen &therische Ole entweder versehentlich oral aufge-
nommen, inhaliert, auf die Haut oder ins Auge gelangt
oder mit Selbstmordabsichten getrunken worden sind. In
390 Fallen waren es Kinder, Gberwiegend im Kleinkind-
alter, die davon betroffen waren.

In diesem Jahr waren 11 von 23 Proben (48 %) nicht aus-
reichend gekennzeichnet. Es fehlten Gefahrenbezeichnun-
gen, Warnhinweise, ertastbare Warnzeichen und kindersi-
chere Verschlisse.

Bei der Untersuchung der physikalischen Eigenschaften der
Duftole fiel diesmal auf, dass bei manchen Duftélen die
Viskositéat inzwischen so veradndert worden ist, dass die
Voraussetzungen fir ein Aspirationsrisiko nicht mehr be-
stehen.

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

An Marktstanden verschiedener Verkaufsveranstaltungen
werden Verbrauchern Reinigungs- und Pflegemittel oft mit
wohlklingenden Namen oder grof3artigen Wirkungsver-
sprechen angeboten. Solche Produkte werden auf ihr Ge-
fahrdungspotential tiberpriift. Ubertriebene Werbeaussa-
gen und Uberhdhte Preise kdnnen von uns nicht beurteilt
werden, weil entsprechende rechtliche Regelungen im
Rahmen unserer Uberwachungstatigkeit noch nicht zur
Verfligung stehen.

Ein Backofenreiniger mit der Bezeichnung ,,Opas Backofen
Reiniger Konzentrat* mit 16 % Kalilauge wurde als ge-
sundheitsschadlich beurteilt. Die Flasche war zwar kinder-
sicher verschlossen, doch entsprachen die Warnhinweise
und Sicherheitsratschlége in ihrer Aussage nicht dem kon-
zentrierten, stark atzenden Inhalt. Eine unachtsame Ver-
wendung im Haushalt konnte nicht ausgeschlossen wer-
den.
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Bei einer Aktion mit Sonderposten wurde ein Desinfekti-
onsmittel angeboten, das aufgrund seines hohen Wirk-
stoffgehaltes — 20 %ige LOsung einer quarternaren Am-
moniumverbindung — nach den chemikalienrechtlichen
Bestimmungen der EU als geféhrliche Zubereitung einzu-
stufen war. Das Desinfektionsmittel war ausschlief3lich
in hollandischer Sprache gekennzeichnet. Fur Personen,
die keine hollandischen Sprachkenntnisse haben, waren
die Gebrauchsanweisung, die Warnhinweise und Sicher-
heitsratschlage nicht verstéandlich. Das Produkt wurde als
gesundheitsgefahrdend beurteilt und aus dem Verkehr
genommen.

Haushaltsreiniger, die zusétzlich zur Handreinigung emp-
fohlen waren, unterlagen mit dieser eindeutig kosme-
tischen Zweckbestimmung auch den kosmetikrechtlichen
Kennzeichnungsvorschriften. Der Hersteller wurde auf die
Pflichten eines Kosmetik-Herstellers hingewiesen.

Haushaltsreiniger - Importware aus Geschaften mit aus-
landischen Betreibern

Auslandische Reinigungsmittel aus Geschéaften von aus-
landischen Betreibern, die von diesen oft nur in kleinen
Mengen importiert werden, wurden hinsichtlich ihrer Zu-
sammensetzung und Kennzeichnung Uberprift, ob sie
nach den in Deutschland gultigen Rechtsvorschriften ver-
packt und gekennzeichnet waren. Das Warenangebot
in diesen Geschéaften umfasst in betrachtlichem Umfang
Reinigungs- und Bleichmittel auf Chlorbasis und stark al-
kalische Reiniger, die aus Spanien, Italien oder der Turkei
stammen. Bei diesen Produkten handelt es sich um ge-
féhrliche Zubereitungen im Sinne des Gefahrstoffrechtes,
die detaillierten Verpackungs- und Kennzeichnungsvor-
schriften unterliegen.

Von 21 Proben waren 11 Proben mangelhaft gekennzeich-
net. Gefahrensymbole waren in falscher Farbkombination
aufgedruckt oder fehlten. Die Gefahrenbezeichnungen
und Hinweise auf die jeweils besondere Gefahr und die
Warnhinweise waren nicht deutlich sichtbar oder fehlten
ganzlich. Die Proben wurden mit unseren Gutachten an
die zustandigen Gewerbeaufsichtsbehdrden weiterge-
leitet.

Schon 1985 haben die deutschen Industrieverbédnde Kor-
perpflege- und Waschmittel e.V. und Putz- und Pflegemit-
tel e.V. beschlossen, die Gefahrlichkeit von Haushalts-
reinigern auf Chlorbasis deutlich zu mindern. Im Rahmen
einer freiwilligen Vereinbarung wurde der Anwendungs-
bereich eingeschrankt. Insbesondere sollte die Anwen-
dung im Toilettenbecken nicht mehr beworben werden.
Denn im WC-Becken ist die Gefahr der Chlorgasentwick-

lung am groRten, weil Verbraucher neben aktivchlorhal-
tigen Reinigern zusatzlich auch saure Produkte zur Ent-
fernung von Ablagerungen einsetzen. Sogenannte ACE-
Reiniger, bei denen die Anwendung im WC-Becken emp-
fohlen und WC-Becken abgebildet waren, wurden
beanstandet.

Ein stark alkalischer Reiniger aus der Turkei wurde in ver-
schiedenen Aufmachungen angeboten, bei denen die
gefahrlichen Eigenschaften nicht geniigend deutlich
beschrieben waren. Bei einer Flasche fehlte sogar der kin-
dergesicherte Verschluss. Alle diese Proben wurden wegen
unzureichender deutscher Kennzeichnung und Verpack-
ung als geféhrlich fir Anwender und Personen im Haus-
halt beurteilt und als gesundheitsschédlich im Sinne von
§ 30 LMBG beanstandet.

Bei 7 Proben fehlte die Registriernummer (UBA), die beim
erstmaligen Inverkehrbringen von Wasch- und Reini-
gungsmitteln von Herstellern und Importeuren beim Bun-
desumweltamt beantragt werden muss. Die fiir die Uber-
wachung des Wasch- und Reinigungsmittelgesetzes zu-
standigen Wasserbehdrden wurden mit Gutachten
informiert.

Bedarfsgegenstéande mit Korperkontakt
und zur Korperpflege (82)

Bedarfsgegenstande mit Lebensmittel-
kontakt (86)

Spielwaren und Scherzartikel (85)

Auch im Jahr 2002 wurden wieder geruchlich auffalli-
ge Kunststoffmaterialien unter die Lupe genommen.
Insgesamt waren es 60 Proben aus unterschiedlichen Poly-
meren, die auf fliichtige, organische Stoffe untersucht
wurden. Am Beispiel von 8 Proben aus PVC stellt sich das
festgestellte Stoffspektrum wie in der Tabelle (r.0.)dar.

Dieses Stoffspektrum hat sich insgesamt gewandelt, wie
aus nebenstehender Abbildung ersichtlich: wahrend im
Jahr 2001 noch Styrol, Ethylbenzol, substituierte Benzole
sowie Chlorbenzole in nicht unerheblichen Mengen nach-
gewiesen werden konnten, waren diese Stoffe im Jahr
2002 nicht gefunden worden. Dagegen wurden jetzt ver-
mehrt Nonylphenole, aliphatische Kohlenwasserstoffe und
hoherkettige Alkohole nachgewiesen (GC/MS).

Zusatzlich zu den Einzelstoffnachweisen wurden bei eini-
gen Proben auch Summenbestimmungen (GC/FID) durch-
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Stoffe

substituierte Benzole 2
Acetophenon

Cyclohexanon 10

Isophoron 690

Xylole

Phenol 6 29
Nonylphenol 37 16

Toluol

Ethylhexanol 17
aliphatische Alkohole

(z.B. Dodecanol) 450 14
aliphatische KW 32

Tabelle: fllichtige organische Stoffe in PVC

gefiihrt. Dabei zeigte sich, dass geruchlich nur schwach
auffallige Materialien unter 600 mg fluchtige, organische
Stoffe (berechnet als C24) pro Kilogramm Kunststoffmate-
rial aufwiesen, wahrend bei stark riechenden Kunststof-
fen die summarisch ermittelten Gehalte zwischen 1000
und 3300 mg/kg Material lagen. In Verbindung mit der
gesundheitlichen Relevanz der o.a. Stoffe wurden die Er-
zeugnisse beanstandet und die Hersteller dazu aufgefor-
dert, im Rahmen ihrer Sorgfaltspflicht nur gesundheitlich
unbedenkliche Materialien in den Verkehr zu bringen und
grundsatzlich das Minimierungsgebot zu beachten.

Abb.: flichtige organische Stoffe in geruchlich auffalligen
Kunststoffmaterialien

[7] 2002 (50 Proben) P 2002 (60 Proben)

90

Gehalte in mg/kg Material

N T A
17 83 25 15 17

49
6 9
12 6 10 11
12 1 16 12 7
19 8 20 12 12
5 42 22
2 5 1
3
73 82 61 2 24
8 12 7 14

Auch dieses Jahr wurden wieder doppelwandige Ge-
genstande untersucht, die mit zweiphasigen Flussigkeiten
befiillt sind. Darunter befanden sich Kugelschreiber, Kar-
ten- und Photohalter, Zahnbursten, sowie Seifenschalen
und -spender. Wahrend die eine Phase aus Wasser, und da-
her gesundheitlich unbedenklich ist, besteht die andere
aus aliphatischen und/oder alicyclischen Kohlenwasser-
stoffen, die geruchlich an Mineral6l erinnern. Letztere Pha-
se hat die Eigenschaft aufgrund ihrer niedrigen Viskositat
und Oberflachenspannung beim Verschlucken Lungen-
schaden zu verursachen (R65). Nach Chemikalienrecht
miussen diese Flissigkeiten daher ab einem Gehalt von
Uber 10 Prozent mit einer entsprechenden Kennzeichnung
versehen werden. Alle untersuchten Proben wiesen diese
nicht oder in fehlerhafter Weise auf.
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Wie in den letzten Jahren wurden auch in diesem Jahr auf-
fallig gelb bzw. rotgefarbte Bedarfsgegenstande aus
verschiedenen Kunststoffmaterialien auf die Verwendung
von Cadmium, Blei und Chrom untersucht. Bei den Proben
handelte es sich u.a. um Badeschuhe, Regenméntel und
Musikinstrumente fir Kinder. Von insgesamt 49 unter-
suchten Proben, wiesen 6 Proben einen Cadmiumwert
Uber dem in der Chemikalienverbotsverordnung gefor-
derten Grenzwert von 0,01 % (entspricht 100 mg/kg im
Material) auf. In einer Probe konnte das Farbpigment Cad-
miumselenid festgestellt werden. Dieses wird auch als
Cadmiumrot bzw. vermischt mit Cadmiumsulfid als Cad-
miumorange bezeichnet. 12 der untersuchten Proben wie-
sen zusétzlich noch aufféllig hohe Gehalte an Blei (65 bis
9500 mg/kg im Material) und/oder Chrom (bis 2100
mg/kg) auf. Bei gleichzeitigem Auftreten beider Metalle
deutet dies auf die Verwendung des Farbpigmentes
Bleichromat hin, das unter dem Verdacht steht, krebserre-
gend zu sein. Bei den Proben, bei denen ein Kontakt mit
den Mundschleimh&uten bestimmungsgemaR (z.B. bei
Musikinstrumenten mit Mundsttcken) ist und die erhdh-
te Metallanteile aufwiesen, ergaben sich jedoch keine Auf-
falligkeiten bei der anschlieRenden Uberpriifung der Me-
talllassigkeiten nach DIN EN 71.3.

In Zusammenhang mit der Bestimmung von Blei, Cadmi-
um und Chrom sind einzelne Proben aufgefallen, die einen
erhéhten Wert an Antimon aufwiesen. Hohe Gehalte an
Antimon deuten in der Regel auf die Verwendung von
Flammschutzmitteln hin. Interessanterweise handelte
es sich bei den untersuchten Bedarfsgegenstanden um ei-
nen Regenmantel, eine Wickelauflage, eine Schwimmhil-
fe und eine Kinderbadesandale. Bei der Mehrzahl der un-
tersuchten Proben ist die Notwendigkeit von Flamm-
schutzmitteln aus unserer Sicht nicht nachvollziehbar und
wurde entsprechend im Gutachten angesprochen.

Abb.: Proteine in Latexhandschuhen flr den Haushalt

700

Auch dieses Jahr wurden unter dem Thema ,,Knicklicht*
weitere Proben untersucht. Dabei handelte es sich um Pro-
dukte, die durch Knicken zu einer Vermischung zweier
vorher getrennter Flussigkeiten fuihren. Die Flissigkeiten
reagieren chemisch miteinander und es entsteht dabei
,.kaltes* Licht. Derartige Produkte werden im Angelsport
als Fischkdder verwendet. Insgesamt wurden 3 Proben un-
tersucht. In allen drei Fallen waren diese zweckentfrem-
det worden (z.B. als Schmuckanhénger). Die Flussigkei-
ten enthielten u.a. Dimethyl- und Dibutylphthalat, sowie
Benzoesaurebutylester; Stoffe also, die gesundheitlich
nicht unbedenklich sind und als Reizstoffe fiir Augen und
Haut gelten. Die Flussigkeiten unterliegen den Vorschriften
des Chemikalienrechts und stellen gesundheitlich nicht un-
bedenkliche Zubereitungen dar. Wie im Vorjahr wiesen
diese Produkte die entsprechenden, gesetzlich vorgege-
benen Kennzeichnungselemente nicht auf. Das zustandige
Gewerbeaufsichtsamt wurde von dem Sachverhalt infor-
miert.

Bei latexhaltigen Bedarfsgegenstanden (z.B. Haushalts-
handschuhe) erfolgte wieder eine Bestandsaufnahme be-
ziglich 18slicher Proteine. Letztere gelten als allergieaus-
I6sende Stoffe und unterliegen grundsatzlich dem Mini-
mierungsgebot. Die Befunde aus 2002 fuhrten letztendlich
mit zu einem Vorschlag der Kunststoffkommission des fri-
heren BgVV (jetzt: BfR) Uber die Begrenzung der Protein-
abgabe. Demnach soll voriibergehend ein Richtwert von
200 mg I6sliches Protein pro kg Bedarfsgegenstand gedul-
det werden. Von insgesamt 17 untersuchten Proben halten
zwar 12 Proben diesen Richtwert ein, jedoch zeigen die Be-
funde, dass es technisch mdglich ist, diese Anteile noch
wesentlich zu verringern: bei 8 Proben lag die festgestell-
te Proteinabgabe deutlich unter 50 mg pro kg Material.
Das Absenken des 0.a. Richtwertes ist demnach zumindest
mittelfristig mdglich. Die Erzeugnisse werden weiter be-
obachtet.
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Dieses Jahr wurden Warmeflaschen aus Kunststoff auf
Antioxidantien und bestimmte Schwermetalle im Material
geprift. Alle zehn untersuchten Proben waren unauffal-
lig. Auch die Stoffiiberziige (die Untersuchung erfolgte
beim CVUA Freiburg) waren einwandfrei.

19 Kindersportschuhe wurden auf hautsensibilisierende
Dispersionsfarbstoffe untersucht. In 2 Proben konnte im
Innenfutter der Dispersionsfarbstoff Dispersionsorange
37/76 nachgewiesen werden. Der Hersteller und/oder Im-
porteur wurde dazu aufgefordert, aus Griinden des vor-
beugenden Gesundheitsschutzes auf die Verwendung die-
ses Farbstoffes zu verzichten.

In den Vorjahren hatten wir berichtet, dass Hersteller von
BeiRRringen/-tieren und Badebuicher aufgrund des Phtha-
latverbotes von Weich-PVC Abstand nahmen und alterna-
tive Kunststoffe ohne Phthalate verwenden.

Hersteller von Kunststofffiguren fir Kleinkinder (Bade-
enten, Quitscheball) haben dagegen nicht auf das seit
1999 bestehende Phthalatverbot fur Kleinkinderspielzeug
reagiert. Alle acht untersuchten Proben waren aus PVC
und enthielten Diisononylphthalat, Diisooctylphthalat und/
oder Di-2-ethylhexylphthalat. Diese werden als Weichma-
cher in PVC verwendet. Aufgrund der hormonellen Wir-
kung wurde diese Stoffgruppe bei Produkten fir Kleinkin-
der verboten. Die Proben wurden beanstandet.

AuBer auf die stoffliche Zusammensetzung wurde bei
Spielzeugen grundsétzlich geprift, ob die Kennzeich-
nungsbestimmungen, die die Verordnung Uber die Si-
cherheit von Spielzeug in Verbindung mit der Richtlinie
88/378/EG fordert, eingehalten sind. Insbesondere fiel
dabei auf, dass Altersbeschrankungen in der Regel nicht
ausreichend begriindet wurden. Hinweise wie z. B. ,,ent-
halt verschluckbare Kleinteile* sind keine Beschreibung des
Gefahrenhintergrundes, der diese Hinweise begriinden
muss. Dies wéren z. B. von der moglichen Gefahrdung ab-
hangige Warnhinweise wie z. B. ,,kann eingeatmet wer-
den*, ,,Aspirationsgefahr, ,,Kunststoff kann im Magen-
Darm-Trakt verharten und dann zu Verletzungen fiihren*.
Unsere Beobachtungen wurden jeweils den fiir die Uber-
wachung zustandigen Behérden (Gewerbeaufsichtsamter)
mitgeteilt, damit die mangelhafte Kennzeichnung im Sin-
ne des Verbraucherschutzes nachgebessert werden kann.

Bedarfsgegensténde, die mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen

Bedarfsgegenstande, die mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen, sind als solche durch ein Symbol (Gabel und
Glas) zu kennzeichnen, sofern der Verwendungszweck
nicht eindeutig ersichtlich ist. Fehlt die entsprechende
Kennzeichnung des Herstellers, so darf ein Gegenstand
vom Verwender nur verwendet werden, wenn dieser die
Unbedenklichkeit nachweisen kann. So eignet sich z. B. ein
blauer Millsack genauso wenig fir die Aufbewahrung von
Lebensmitteln wie Abwasserrohre aus dem Baumarkt flr
SiiRspeisenformen oder Gartenschlduche fir Getrankelei-
tungen: Sie dirfen mit Lebensmitteln nicht in Kontakt ge-
bracht werden.

Wie schon in vergangenen Jahren, fiel Mikrowellenge-
schirr aus Kunststoff erneut durch die unbefriedigende
sensorische Qualitat auf (,,Kunststoffgeschmack/geruch*).
Grundsatzlich darf das Material die kontaktierten Lebens-
mittel geruchlich und geschmacklich nicht nachteilig be-
einflussen. Von insgesamt 18 Proben wurden 7 bean-
standet. Positiv war, dass es diesmal keine Auffalligkeiten
beziiglich der Kennzeichnung gab. Alle Gebrauchsanwei-
sungen der Mikrowellengeschirre enthielten Hinweise zu
den Erhitzungsbedingungen.

Im Berichtsjahr 2002 wurden wieder 14 Konservendo-
sen auf BADGE (Bisphenol-A-digylcidylether) einschlief3lich
Hydrolyse- bzw. Reaktionsprodukte untersucht. Die Migra-
tionen lagen zwischen 215 und max. 590 ug/kg Lebens-
mittel und damit deutlich unterhalb der fur Kunststoffe
festgelegten Grenze von 1000 pg/kg Lebensmittel.

Verpackungsfolien aus PVC eignen sich nicht fir den
Kontakt mit fetthaltigen Lebensmittel, weil eine erhdhte
Weichmachermigration nicht ausgeschlossen werden
kann. Trotzdem werden derartige Folien immer wieder zur
Verpackung von Kase und Wurst eingesetzt. Wird im ge-
werblichen Bereich die Verwendung einer derartigen Fo-
lie festgestellt, wird daher grundsatzlich geprift, ob diese
Folien die festgelegten Grenzwerte fiir die Migration von
Stoffen einhalten. Insbesondere erfolgt die Prifung be-
zliglich der Abgabe von Stoffen in Isooktan, einem fettsi-
mulierenden Priiflebensmittel. Dabei wurde festgestellt,
dass nur bei einer von vier untersuchten Proben die vom
Gesetzgeber geforderten Grenzwerte eingehalten waren.
Es wurde daher empfohlen, den Verwendungszweck auf
nicht fettende Lebensmittel einzuschrénken.

Viele Lebensmittel werden in Verbundfolien verpackt
(z.B. Vakuumverpackungen oder Verpackungen mit
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Schutzgasatmosphére fur Fleisch, Kése, Chips und Kaffee).
Es bestand der dringende Verdacht, dass krebserregende
und allergieausldsende Stoffe von den Verbundfolien in die
darin verpackten Lebensmittel iibergehen kénnten. Uber
50 Folien wurden sowohl auf Riickstdénde von monomeren
Isocyanaten im Kunststoffverbund als auch auf den mog-
lichen Gehalt von primaren aromatischen Aminen im Le-
bensmittel gepriift (siehe auch Teil B Il Kapitel 9 sonstige
analytische Arbeiten). Die Untersuchungen haben erfreu-
licherweise gezeigt, dass keine der Proben zu beanstanden
war.

Milchschlauche aus Gummi wurden auf die Abgabe
von primaren aromatischen Aminen untersucht. Primare
aromatische Amine gelten als gesundheitlich nicht unbe-
denklich - ein Ubergang auf Lebensmittel ist somit uner-
winscht. Derzeit ist es technisch nicht méglich, Bedarfs-
gegenstande aus Gummi so herzustellen, dass ein Uber-
gang von primaren aromatischen Aminen auf die
kontaktierten Lebensmittel nicht stattfindet, es gilt aber
ein striktes Minimierungsgebot. Bei 4 von 5 Proben wur-
de der vom BgVV festgelegte Wert von 20 pg/l Migrati-
onslésung, berechnet als Anilinhydrochlorid, Gberschritten.

Die Untersuchungen haben gezeigt, dass der Ubergang
von primaren aromatischen Aminen bei Milchschlauchen
im Laufe von 4 Jahren nicht verbessert wurde.

Anzahl Anzahl Proben
untersuchte Proben primare aromatische
Amine > 20 pg/I

4
2
4
4

Ostergras wurde auf Farbechtheit Gberprift. Das meist
kraftig eingefarbte Material farbte bei 6 von 7 untersuch-
ten Proben beim Kontakt mit wassrigen Prifflissigkeiten
ab. In diesen Féallen kdnnen auf unverpackte Lebensmittel
Farbstoffe (ibergehen, die technisch vermeidbar sind.
Eine solche Beeinflussung der Lebensmittel ist jedoch ge-
setzlich verboten. Der Hersteller kann den Verwendungs-
zweck soweit einschréanken, dass durch entsprechende
Kennzeichnung das Ostergras z. B. nur fur verpackte
Lebensmittel verwendet wird, so dass bei Beachtung dieser
Verwendungsbeschrankung ein Stoffibergang auf Le-
bensmittel generell vermieden wird.

Bedruckte Papierservietten wurden auf ihre Farbecht-
heit und auf Trichloraniline untersucht, die als Lésungs-
mittel in Druckfarben enthalten sein kdnnen.
Erfreulicherweise waren alle Servietten farbecht. Nur eine
von insgesamt 17 untersuchten Proben wies einen Trichlor-
anilingehalt von ca. 0,5 mg/kg auf. Der betroffene Herstel-
ler hat zur Verringerung des Gehalts an Trichloranilin die
erforderlichen MalRnahmen durchgefiihrt.

Von 29 mikrobiologisch untersuchten Bedarfsgegen-
standen wurden 16 (55 %) beanstandet.

Die hohe Beanstandungsquote erklart sich aus dem ho-
hen Anteil gezielt eingesandter Anlassproben (Beschwer-
deproben, Verdachtsproben). Dabei handelte es sich in
vielen Fallen um Bier-Zapfhahne und Keg-Anschlisse, bei
denen bereits mit bloBem Auge schmierige Oberflachen-
beldge erkennbar waren. Mit Hilfe der mikrobiologischen
Untersuchung wurde meist massives Wachstum von He-
fen, Pseudomonaden und anderen Verderbniserregern
nachgewiesen. Die Befunde offenbarten in allen Fallen
ein mangelhaftes Hygieneverstandnis im Umgang mit den
Lebensmitteln und den damit in Berihrung kommenden
Bedarfsgegenstéanden.
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3. Kontrollen im AuRendienst

Uberpriifung von Eigenkontrollsystemen

Wie bereits im Vorjahr war festzustellen, dass ,,HACCP-
Konzepte* (Hazard Analysis and Critical Control Point)
im eigentlichen Sinn nur in wenigen Betrieben existierten.
Eine Differenzierung zwischen der Grundhygiene nach
§3 LMHV und den auf eine Risikoanalyse aufbauenden Be-
langen nach § 4 LMHYV fehlten in der Regel. Risikoanalysen
werden nur in wenigen Grof3betrieben angedacht.

Betriebskontrollen

Sorgen bereiten weiterhin viele Backereibetriebe auf-
grund mangelhafter Grundhygiene.

Unzureichende Reinigung, versporte Garstral3en, schad-
hafte und verschmutzte Ausriistungen, fehlende Trennung
von reinen und unreinen Bereichen wie z. B. kombinierte
Mill-, An- und Auslieferungsbereiche sowie unzureichen-
de Personalhygiene waren oft festzustellen.
Maoglicherweise sind aufgrund der schlechten wirtschaft-
lichen Lage vermehrt bauliche Mangel festzustellen wie
schadhafte Boden und Wandflachen und defekte Fenster

Aufgrund eines auffalligen analytischen Befundes — posi-
tiver Nachweis von Rinderprotein und DNA vom Rind
bei Bierschinken, der geman Zutatenverzeichnis keine Rin-
derbestandteile enthielt (siehe Teil B | Kapitel 2 Wurstwa-
ren) — erfolgte in einem Betrieb eine Stufenkontrolle samt-
licher Produktionsschritte. Die wohl durchdachte Produk-
tionsabfolge (Wurst aus 100 % Schweineanteil wurde vor
Wirsten mit Rinderanteil produziert) und die griindliche
Zwischenreinigung der verwendeten Geréte, lieBen eine
Verschleppung von Rindfleischresten in die Produktion von
Wurst mit 100 % Schweineanteil unwahrscheinlich er-
scheinen. Die Ursache fir den positiven Nachweis von Be-
standteilen vom Rind war jedoch bei der Uberpriifung der
Eingangskontrolle schnell geklart. Der Betrieb kaufte laut
Lieferschein von einem Lieferanten vorsortiertes Schwei-
nefleisch. Zum Zeitpunkt der Kontrolle wurden bei einer
eingehenden Sichtkontrolle der zugekauften Ware in einer
20 kg Kiste Schweinefleischabschnitte ca. 4 kg Rind-
fleischabschnitte erkannt. Die verantwortliche Person des
Herstellers war sprachlos. Auch hier bewahrheitet sich der
Spruch ,,Vertrauen ist gut, Kontrolle ist besser*.

Bei Kontrollen auf Straf3enfesten fallen immer wieder
Méngel in der Grundhygiene auf wie z. B. ungekuhlte La-
gerung von leichtverderblichen Lebensmitteln bei sommer-
lichen Temperaturen, Zubereitung von Fleisch unter frei-
em Himmel, auf dem Erdboden abgelegte Zapfhahne der
Zapfanlage, verschmutzte Kihlschrankgummidichtungen,
verstaubte Kunststoff-Trinkbecher, zerschlissene Arbeits-
gerate aus Holz oder Kunststoff. Hinzu kommen Méangel in
der Ausristung, wie fehlende Seifenspender, Handwasch-
becken und Spuckschutzeinrichtungen, sowie bauliche
Mangel.

Die Kenntlichmachung der verwendeten Zusatzstoffe auf
der Speisekarte liegt oftmals im Argen.

Meistens kdnnen die Mangel vor Ort abgestellt werden, so
dass Betriebseinstellungen die Ausnahme bleiben. Erfreuli-
cherweise sind viele Standbetreiber bemiht, sich an die
lebensmittelrechtlichen Vorschriften zu halten. Eine Ver-
besserung der Situation stellt man insbesondere bei den
regelmé&Rig kontrollierten StraRenfesten fest.

Im Rahmen der Beurteilung von tiber 180 Baugesuchen
konnte im Vorfeld das Entstehen von teilweise schwerwie-
genden baulichen Méngeln verhindert werden, z. B. feh-
lende Handwaschgelegenheiten und fehlende Sozialrau-
me, Toiletten mit unmittelbarem Zugang zu Produktions-
raumen.

Siehe auch Tabelle auf der Folgeseite.
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Betriebsart

Summe aller Betriebe
Lebensmittelhandel
Kiichenbetriebe und
Gemeinschaftsverpflegungen
Fleisch und Fisch
verarbeitetende Betriebe
Backereien, Konditoreien und
Getreide verarbeitetende Betriebe
Obst und Gemiise verarbeitetende
Betriebe und Hersteller von
alkoholfreien Getranken
Schokolade und StiRwaren
herstellende Betriebe

Gewdirze und Zusatzstoffe
herstellende und verarbeitende
Betriebe

Speiseeisbetriebe

Brauereien

Brennereien
Tafelwasserbetriebe

Hersteller, Vertreiber oder
gewerblicher Anwender von
kosmetischen Mitteln

Sonstige Betriebe

prifungen Beanstandg.

1095 424
303 162
344 128

21 9
245 15
17 7
4 1
5
92 57
7 4
1 1
11 7
22 20
23 13

Tabelle: Kontrollen im AuRendienst

Verteilung der Bemangelungen und Beanstandungen

Nicht zum Hygienische | Bauliche

Verzehr u. Kenntlich- Mange
geeignete machungs-
Lebensmittel | méngel

58 98 345 251

2 33 48 23
12 38 113 85
1 3 5
43 21 135 124
1 2
2 1
3 5

1 30

2
4 3
1 4 4 1
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4. Weinkontrolle

Ruckblick auf das Weinjahr

Zwischen dem 24. Dezember und dem 6. Januar kam es
nach mehreren Jahren wieder infolge von Frésten bis zu
minus 20° Celsius regional zu betréchtlichen Schaden an
Holz und Knospen.

Der Vegetationsverlauf begann mit dem Knospenaufbruch
um den 20. April und dem 3 Blattstadium Anfang Mai
recht ztigig. Der Bliitezeitpunkt lag Mitte Juni im langjahri-
gen Jahresdurchschnitt.

Ein groRes Problem war die Essigfaule. Durch Risse in der
Beerenhaut kam es nicht nur zu essigstichigen Trauben,
sondern auch zu Schimmel- oder Griinfaule, die im Wein
zu Schimmel- und Mufftonen fuhren.

Bis Anfang September lagen die Mostgewichte um ca. 17 ©
Oechsle hoher als im Schnitt der letzten 10 Jahre. Infolge
der in der Lesezeit einsetzenden Niederschlage fanden
aber wahrend der letzten Reifephase keine bedeutenden
Mostgewichtszunahmen mehr statt. Die bis zu diesem
Zeitpunkt optimale S&urebildung stagnierte und fiihrte zu
insgesamt hoheren Apfelsaureanteilen und héheren Ge-
samtsaurewerten.

Durch das reichliche Wasserangebot in dieser Phase kam es
zu Uberdurchschnittlichen Traubengewichten und uner-
wartet hohen Ertragen. Hohe Bodenfeuchtewerte fihr-
ten zu guter Verfugbarkeit von Nahrstoffen und damit
auch zur Einlagerung hoher Nahrstoffreserven in die Re-
ben. Die Startbedingungen im Folgejahr werden dadurch
erheblich verbessert.

Infolge hoher Ertrdge wurden die Vermarktungsgrenzen
teilweise weit tiberschritten und das Ubermengenkonto
belastet. Die Gesamtmenge aus Wirttemberg von tber
126 Millionen Liter Weinmost und einem Durchschnitts-
mostgewicht von 76,8 °Oechsle lag Giber dem langjahrigen
Mittel und auch Gber den Werten von 2001. Bei spater
Lese waren Pradikatsweine mit weit Gber 90 °Oechsle
moglich.

Allgemeine Beobachtungen und
Anmerkungen der Weinkontrolle

Durch den Witterungsverlauf war der Befallsdruck von Bot-
rytis so hoch, daf? Infektionen nicht Uberall zu verhindern
waren. Zur Entfernung gel@ster Stoffwechselprodukte des
Botrytis-Pilzes aus WeilRherbst- und Rotweinmaischen und
-mosten wurde fur den Jahrgang 2002 in den Anbauge-
bieten Baden und Wirttemberg ein landesweiter Versuch
zugelassen, der die Behandlung der besagten Maischen
und Moste mit Aktivkohle erlaubt.

Erstmalig wurde im Berichtsjahr fir eine begrenzte Zahl
von Betrieben ein landesweiter Versuch zur Aromatisie-
rung von Most und Wein mittels Eichenholzspénen (Oak-
Chips) und -latten zugelassen. Wenn mehr als 15 % des so
behandelten Weines im Fertigerzeugnis enthalten sind,
muB dies kenntlich gemacht werden. Erste Verkostungen
zeigten, daB schon nach 14tagigem Kontakt mit Eichen-
holzspanen ahnliche Ergebnisse erzielt werden, wie bei
einer mehrmonatigen Lagerung im Barrique. Mit derarti-
gen Verfahren wird eine Schwelle tiberschritten, denn die
sensorischen Eigenschaften von Wein stammen nach bis-
herigem Versténdnis allein von der Rebe und herkdmmli-
chen Bereitungsverfahren, nicht aber von Zuséatzen.

Nach einer 4-jahrigen Versuchszeit wurde die Anreiche-
rung von Weinmost mittels Konzentrierung durch Um-
kehrosmose oder Vakuumverdampfung auch in Deutsch-
land gesetzlich zugelassen.

In Wirttemberg hat die Abschaffung der Anreicherungs-
obergrenzen fir Qualitéatswein zu neuen Weinstilen ge-
fuhrt, die insgesamt von hoheren Alkoholgehalten gepragt
sind und im Wettbewerb mit Erzeugnissen aus stidliche-
ren Landern besser bestehen sollen: Angereichert werden
Moste mit hohen natirlichen Alkoholgehalten, es muf}
dabei nolens volens auf Prédikatsangaben verzichtet wer-
den. An deren Stelle versucht man, dem Verbraucher die
Quialitatsabstufungen durch besonders wertig klingende
Markenbezeichnungen, auch durch ungewdhnliche Fla-
schenformen, aufwandige Kapseln und Etiketten mit mehr
oder weniger Sternen u. &. zu vermitteln.

Der Rickbehalt von Trauben bei Mitgliedern von Erzeu-
gergemeinschaften zum Zwecke der Bereitung von Haus-
wein ist unzuléssig, da er im Widerspruch zur Einbetriebs-
regelung steht. Mitglieder haben namlich ihre Ertrags-
flachen in die Erzeugergemeinschaft eingebracht und das
Vermarktungsrecht ganzlich an diese abgetreten.



64 CVUA | Stuttgart

Jahresbericht 2002

Bei der Kontrolle von Abfullkellereien wurden im Berichts-
jahr Gber 100.000 L Wein ermittelt, den Mitglieder ihren
Erzeugergemeinschaften vorenthalten hatten und der auf
den grauen Markt gelangt ware. Die festgestellten Men-
gen wurden von der Behdrde dem Mengen- bzw. Uber-
mengenkonto der jeweiligen Erzeugergemeinschaft hin-
zugerechnet. Fur den zuséatzlichen Verwaltungsaufwand
hielten sich die Erzeugergemeinschaften bei den ,,unge-
treuen* Mitgliedern schadlos.

Bei der Herbstkontrolle legte die Weinkontrolle besonderes
Augenmerk auf die zur Selektion angemeldeten und im
Weinberg ausgewiesenen Anbaufldchen. Das Mostge-
wicht mufl mindestens 90 °Oe entsprechend 12,2 %vol
betragen. Beim Start im Herbst 2001 sind eine Reihe von
Flachen aufgrund der Kontrollen wegen zu hohem Behang
vom Projekt ,,Selection* zurlickgezogen worden. Im Be-
richtsjahr fihrte nun der Kontrolldruck insgesamt zu einem
wesentlich maBvolleren Traubenertrag.

Wahrend des Weinherbstes erhoben die Weinkontrolleu-
re in den Weinbaubetrieben insgesamt 602 Proben von
Weinmosten und -maischen zur Feststellung und Uber-
prufung der Mostgewichte, auBerdem 8 Proben zu je 25
kg Lesegut aus definierten Entnahmestellen fir die amtli-
che Bestimmung der Stabilisotopengehalte zum Aufbau
der EU-Datenbank.
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1. Mikrobiologische Untersuchungen und
Untersuchungen im Zusammenhang mit
Humanerkrankungen

Von 7481 mikrobiologisch untersuchten Proben waren
875 (11,7 %) zu beanstanden. Die Beanstandungsquote
bei den sogenannten Anlassproben (Erkrankungs-, Ver-
dachts-, Beschwerde-, Vergleichs-, Nachproben) lag mit
19,0 % (746 von 3928 Proben) deutlich hoher als bei den
Planproben mit 3,6 % (129 von 3553 Routineproben).

Der Nachweis von pathogenen Keimen in Lebensmitteln
sowie die qualitative und quantitative Bestimmung von
Verderbniserregern und Hygieneindikatoren bildete den
Aufgabenschwerpunkt.

Insgesamt 22 der mikrobiologisch untersuchten Proben
wurden als ,,geeignet, die menschliche Gesundheit zu
schadigen* beurteilt. 479 Proben wurden aufgrund des
grobsinnlichen und mikrobiologischen Untersuchungsbe-
fundes als ,,nicht zum Verzehr geeignet* oder ,,im Ge-
nusswert gemindert* beurteilt.

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

Tabelle: Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen in Lebensmitteln, Bedarfsgegenstanden und kosmetischen

Mitteln im Jahr 2002

Produktgruppe Untersuchte Proben Beanstandungen Beanstandungen Beanstandungs-
22

Summe aller Proben 7481 875 11,7
Milch und Milchprodukte 1222 1 67 545
Eier, Eiprodukte 98 9 9,2
Fleisch, Wild, Geflligel

und -Erzeugnisse 1346 8 356 26,4
Fische, Krusten-, Schalen-,

Weichtiere und -Erzeugnisse 421 4 88 20,9
Fette, Ole 17 0 0
Briihen, Suppen, SoRen,

Feinkostsalate 365 2 47 12,9
Getreide, Backwaren, Teigwaren 364 39 10,7
Obst, Gemiise, -Erzeugnisse 405 1 43 10,6
Krauter und Gewdirze 131 53
Alkoholfreie Getranke 59 3 51
Bier, bieréhnliche Getranke 63 6 9,5
Eis und Desserts 482 23 4.8
Zuckerwaren, Schokolade, Kakao,

Brotaufstriche, Kaffe, Tee 99 3 3,0
Fertiggerichte, zubereitete Speiser 1403 6 107 7,6
Diatetische Lebensmittel,

Sauglingsnahrung 55 18
Nahrungserganzungsmittel 14 1 7,1
Kosmetische Mittel 474 30 6,3
Bedarfsgegenstande mit

Lebensmittelkontakt (BgLm) 29 16 55,2
Andere Proben (z. B. Tupfer) 434 29 6,7
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Zentralaufgabe Mikrobiologische
Untersuchung von Kosmetika

Die mikrobiologische Untersuchung von Kosmetika erfolgt
im CVUA Stuttgart zentral fir ganz Baden-Wurttemberg.
Im Jahr 2002 wurden insgesamt 474 Kosmetikaproben mi-
krobiologisch untersucht, von denen 30 (6,3 %) bean-
standet wurden. Naheres hierzu im Kapitel Kosmetische
Mittel in B Teil 1.

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 630 Erkrankungs-
falle mit 2573 Erkrankungsproben bearbeitet. Die Zahl der
bearbeiteten Erkrankungsfélle hat sich gegeniiber dem
Vorjahr (2001: 314 Erkrankungsfélle) verdoppelt. Die Zahl
der untersuchten Erkrankungsproben ist gegeniiber dem
Vorjahr (2001: 1606 Erkrankungsproben) um 60 % gestie-
gen.

Mikrobiologisch untersuchte ,,Erkrankungsproben* _ 2573

aus Regierungsbezirk Stuttgart:
aus Regierungsbezirk Ttbingen:
aus Regierungsbezirk Karlsruhe:
aus Regierungsbezirk Freiburg:

Lebensmittelchemisch untersuchte ,,Erkrankungsproben‘

Beanstandete Erkrankungsproben:

Tabelle: Erkrankungsproben 2002

Beanstandungen nach § 8 LMBG (gesundheitsgefahrdend)

wegen Salmonellen:

wegen Staphylococcus aureus:
wegen Listeria monocytogenes:
wegen Histamin:

wegen Fremdkdrpern:

Tabelle: Beanstandungen nach § 8 bei Erkrankungsproben

Listerien-Untersuchungen

Listeria monocytogenes (L. m.) ist als Erreger einer bei
Mensch und Tier vorkommenden Infektion, der Listeriose,
bekannt. Beim Menschen tritt die Listeriose vornehmlich
bei Kindern, &lteren Menschen und solchen Personen auf,
deren Immunabwehr geschwacht ist. Sie verlauft haufig als
Septikdmie, auch als Meningitis, und verursacht bei
Schwangeren vorzeitige Wehen und Aborte. Lebend zur
Welt gebrachte Kinder erliegen der Infektion in den er-
sten Lebenstagen. Alle Listerienarten sind in der Umwelt
weit verbreitet. Insbesonders im Erdboden, im Abwasser
und anderen Feuchtbiotopen kommen sie haufig vor.

642
525
731
675

187

a N N B o

Werden sie in Lebensmittelbetrieben nachgewiesen, ist
dies in der Regel ein Hinweis auf mangelnde Betriebshy-
giene.

Nach dem Beurteilungskatalog des Bundesamtes fiir ge-
sundheitlichen Verbraucherschutz und Veterinarwesen
(BgVV) sind verzehrsfertige Lebensmittel, in denen L. m.
in einer Menge von Uber 100 koloniebildenden Einheiten
pro Gramm (KbE/g) nachgewiesen werden, als nicht mehr
verkehrsféahig zu beurteilen.
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Entsprechend einem Erlass des MLR vom 21.01.02 ist der
Nachweis von L. m. in einer Konzentration von >1000
KbE/g in verzehrsfertigen Lebensmitteln nach § 8 LMBG als
geeignet, die Gesundheit des Verbrauchers zu schadigen,
zu beurteilen.

Von 5404 durchgefuihrten Untersuchungen auf Listerien
verliefen 63 mit positivem Ergebnis. Durch weitere Diffe-
renzierungen konnte hierbei in 27 Féllen Listeria mono-
cytogenes nachgewiesen werden.

Listeria-monocytogenes-Nachweise wurden gefihrt bei
Hackfleisch und Fleischerzeugnissen (insgesamt 4 Félle),
in verzehrsfertig hergerichteten Speisen (2 Félle), in pflanz-
lichen Lebensmitteln (2 Falle) sowie in Vorzugsmilch, Kase
und Feinkostsalat (je 1 Fall).

Am haufigsten wurde Listeria monocytogenes nachgewie-
sen bei Fischerzeugnissen (16 Nachweise). Bei letzteren
handelte es sich Uberwiegend um vakuumverpackte Rau-
cherfischwaren.

Listerienunter- [ positiv positiv (in %) monocytogenes | monocytogenes
Frischfleisch (ohne Gefliigel) 194 1 0,5 0 0
Hackfleisch, Hackfleischerzeugnisse 110 6 54 2 18
Hitzebehandelte Fleischerzeugnisse 425 4 0,9 2 0,5
Anders stabilisierte Fleischerzeugnisse 146 2 14 0 0
Gefliigelfleisch 66 0 0 0 0
Fische und Meerestiere 370 23 6,2 16 43
Eier, Eiprodukte 28 0 0 0 0
Milch, Vorzugsmilch, Rohmilch 170 2 1,2 1 0,6
Milcherzeugnisse, Kase 715 14 2,0 1 0,1
Fertiggerichte 1408 2 0,1 2 0,1
Speiseeis 424 1 0,2 0 0
pflanzliche Lebensmittel 560 4 0,7 2 0,4
Feinkostsalate 183 3 1,6 1 0,5
Diatnahrung, Kindernahrung 50 0 0 0 0
sonstige Proben 555 1 0,2 0 0
Summe 5404 63 1,2 27 0,5

Tabelle: Listerienbefunde in Lebensmitteln im Jahr 2002

Listeria monocytogenes in Raucherforellen

Die in Vakuumfolienpackungen in den Verkehr gebrachten
Raucherforellen aus einer Forellenréducherei im Schwarz-
wald enthielten nach dem Ergebnis der Untersuchungen
etwa 530000 KbE/g Listeria-monocytogenes (L. m.). Dies
ist eine Konzentration, die ein duferst hohes gesundheit-
liches Risiko fiir den Verbraucher birgt. Uber die zustandi-
gen Behdrden wurde die noch vorhandene Ware beschlag-
nahmt. Nachuntersuchungen von drei weiteren Proben
ergaben positive L. m.-Befunde, wobei bei einer Probe der
fir die gesundheitliche Gefahrdung festgelegte Grenzwert
von 1000 KBE/g wiederum deutlich Gberschritten war.

Nach der Durchfiihrung verschiedener HygienemafRnah-
men einschlieflich einer gruindlichen Desinfektion des Be-
triebes konnte L. m. in den nachfolgend produzierten Rau-
cherforellen-Chargen nicht mehr nachgewiesen werden.
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Salmonellen-Untersuchungen

Warengruppe Anzahl der Salmonella. Salmonella
Salmonellen- Spp. positiv spp. positiv
untersuchungen (in %

)
Frischfleisch (ohne Gefliigel) 197 3 15 S. enteritidis S. derby
S. panama
Hackfleisch, Hackfleischerzeugnisse 91 9 9,9 S. typhimurium (7x) S. derby
S. goldcoast
Hitzebehandelte Fleischerzeugnisse 285 0 0 S. typhimurium
Anders stabilisierte Fleischerzeugnisse 181 4 2,2 S. typhimurium S. infantis
S. panama S. rissen
Gefliigelfleisch 65 12 18,4 S. typhimurium (4x) S. St. paul (4x)
S. enteritidis (2x)  S. heidelberg (2x)
Fische und Meerestiere 224 1 0,4 S. typhimurium
Eier, Eiprodukte 51 1 2,0 S. enteritidis
Milch, Vorzugsmilch, Rohmilch 137 0 0
Milcherzeugnisse, Kase 439 1 0,2 S. enteritidis
Fertiggerichte 1311 3 0,2 S. enteritidis (2x)  S. falkensee
Speiseeis 422 0 0
Teigwaren 120 1 0,8 S. enteritidis
Brote, Feine Backwaren 121 1 0,8 S. enteritidis
pflanzliche Lebensmittel 276 1 0,4 S. stanley
Feinkostsalate 160 0 0
Diatnahrung, Kindernahrung 45 0 0
StiRwaren, Schokolade, Halva 73 0 0
Sonstige Lebensmittel (z.B. Getranke) 442 0 0
sonstige Proben(z. B. Tupfer) 238 8 13 hier Flusswasser:  S. virchow (3x)
Summe 4878 40 0,8

Tabelle: Salmonellenbefunde in Lebensmitteln im Jahr 2002

Eine Lebensmittelvergiftung durch Salmonellen fihrt in der 9 Lebensmittel wurden im Zusammenhang mit dem Nach-

Regel 12 bis 36 Stunden nach dem Verzehr des Lebens- weis von Salmonellen als geeignet, die Gesundheit zu
mittels zu Symptomen wie Kopfschmerz, Unwohlsein, Er- schadigen, nach § 8 LMBG beurteilt. Dabei handelte es
brechen, Leibschmerzen, Fieber bis ca. 38 °C und Durch- sich immer um verzehrsfertige Lebensmittel, bei denen ei-

falle. Die Schwere der Erkrankung ist bei Kleinkindern und ne Salmonellenabtdtung vor dem Verzehr (z. B. durch Er-
alten Menschen am ausgepréagtesten. hitzung des Lebensmittels) nicht mehr erfolgt.

Von 4878 Untersuchungen verliefen 40 (0,8 %) positiv. Salmonellen in Schinken-Zwiebelmettwiirsten
Naturgeman wurden aus Geflugelfleisch am h&ufigsten,
und zwar in 12 Féllen (18,4 % aller Gefltigelfleischpro-
ben) Salmonellen nachgewiesen. Ergebnisse zu Salmonel-
lenuntersuchungen siehe auch Teil D 3 Bakteriologie.

Zwiebelmettwiirste sind immer wieder Gegenstand von
Salmonellen-Beanstandungen. In der Regel wird bei Roh-
wirsten durch den Reifungsprozess (Trocknung, Sauerung,
Umrétung) das Uberleben von Salmonellen ausgeschlos-

Die am haufigsten nachgewiesenen Salmonellen-Seroty- sen. Zwiebelmettwirste aber werden nur ganz kurz gereift
pen waren Salmonella Typhimurium (14 Nachweise), Sal- und bisweilen noch fast roh in den Verkehr gebracht. So
monella Enteritidis (9 Nachweise) und Salmonella St. Paul ist es moglich, dass Salmonellen, die im rohen Ausgangs-

(4 Nachweise). material noch vorhanden sein kénnen, den Herstellungs-
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prozess der Zwiebelmettwurst tberleben und dann im zum
Verzehr angebotenen Endprodukt nachweisbar sind.
Gleich zwei Schinken-Zwiebelmettwurst-Chargen mussten
wegen nachgewiesener Salmonellen-Kontamination be-
anstandet und aus dem Verkehr gezogen werden.

In einer Schinken-Zwiebelmettwurst eines norddeutschen
Herstellers wurden Salmonellen, Serotyp S. infantis, nach-
gewiesen. Salmonella typhimurium, varietas copenhagen,
wurde in der Schinken-Zwiebelmettwurst eines anderen
norddeutschen Herstellers nachgewiesen. In beiden Fal-
len waren grof3e Lebensmittel-Discounter mit zahlreichen
Filialen vom Ruckruf betroffen.

Andere Chargen (mit anderen Mindesthaltbarkeitsdaten)
waren, wie die Untersuchungen gezeigt haben, frei von
Salmonellen.

Salmonellen in gefullten Pfannkuchen

Nach dem Verzehr von mit Hackfleisch gefiillten Pfannku-
chen in einer Hochschul-Mensa waren 6 Personen mit den
Symptomen Durchfall und Fieber erkrankt. Die Untersu-
chung eines noch vorhandenen, mit der durcherhitzten
Hackfleischmasse gefullten Pfannkuchens erbrachte den
Nachweis von Salmonella enteritidis.

Im rohen Rinderhackfleisch waren keine Salmonellen nach-
weisbar. Da der Serotyp Salmonella enteritidis typischer-
weise bei rohen Eiern vorkommt, besteht die Vermutung,
dass die Salmonellen tber Eier in den Pfannkuchenteig
gelangt sind. Wenn Pfannkuchenteig nur kurz in der Pfan-
ne angebraten wird, kann nicht ausgeschlossen werden,
dass Salmonellen teilweise diesen Vorgang tberleben. Da
in der Mensa-Kiiche keine Eier mehr vorratig waren, konn-
te nicht mehr festgestellt werden, ob die Salmonellen-Kon-
tamination von den verwendeten Eiern ausgegangen war.

Salmonellen vom Partyservice

Katastrophale hygienische Zustande in der Kiiche eines
Partyservice-Betriebes diirften der Grund dafir gewesen
sein, dass Salmonellen leichtes Spiel hatten. Im Zustan-
digkeitsbereich eines Gesundheitsamtes waren zeitgleich
bei zwei von einander unabhéangigen Festveranstaltungen
Erkrankungen mit den Symptomen Durchfall und Fieber
aufgetreten. Das Essen bei beiden Veranstaltungen war
vom gleichen Partyservice geliefert worden. Die von Vete-
rindramt, Gesundheitsamt und Wirtschaftskontrolldienst
durchgefihrte Betriebskontrolle offenbarte dermafen un-
hygienische und ekelerregende Zusténde, dass die Her-
stellung und der Vertrieb von Lebensmitteln unverzuglich
untersagt wurde. Allgegenwartiger Mausekot zeigte, dass
sich in dem Betrieb zahlreiche Mé&use heimisch fihlten. Re-
ste von Lebensmitteln, die an die beiden Festveranstaltun-

gen geliefert worden waren, wurden zur mikrobiologi-
schen Untersuchung in das CVUA Stuttgart verbracht. In
zwei dieser Proben (gegarter Rinderbraten und Preisel-
beersahne) wurde Salmonella enteritidis nachgewiesen.
Auch aus dem Stuhl mehrerer erkrankter Personen konn-
te dieser Salmonellen-Serotyp isoliert werden.

Salmonellen in Dessert-Creme

Nach Geburtstagsfeier
mehrere Personen krank

Gaggensu (dor) Das Cesundbeltsamt
Rastatt het noch keine Ertenntnisse darii-
ber, ob die im Anschluss an eine Geburts-

cler vermehrt aufgetratenen Durch-
fallerdrankungen in auf Salmp—
nellen zurickzufihren sind

Eine stadtbekannte Ga wer Persfin-
lichkeit hatte in grofer e in einer
M Gaststitia 6. Gehnmﬁ;ﬂh
ert. Im Anschiuss stellte sich bei
Festgilsten starker Durchiall mit Erbre-
chen und Fieber ein. Nach BNN-Informa-
tionen welsen mindestens 18 Personen die-
s Symptome suf. Ob elne Cremespeise, die
aus Elern zubereitet und als Dessert beim
Fest gareicht wurde, tatsfichlich die Urga-
che aller Pain ist, steht derzeit noch nicht
fest. Der Gastwicl hat derweil nach cigener
Auseage von gich ans eine Probe dieser
Speise zur Untersochung weggeschickt,

Salmonellen aus rohen Eiern waren die Ursache fur die Er-
krankung von mindestens 18 Personen bei dieser Ge-
burtstagsfeier. Mit Hilfe der mikrobiologischen Untersu-
chung wurde Salmonella enteritidis nachgewiesen. In den
Stuhlproben mehrerer erkrankter Personen wurden Sal-
monellen des gleichen Serotyps nachgewiesen.

Bacillus-cereus-Untersuchungen

Bacillus cereus ist ein Umweltkeim, aber auch ein potenti-
eller Lebensmittelvergifter und Enterotoxinbildner, dessen
unterschiedliche Toxine entweder Durchfall oder Ubelkeit
und gelegentlich Erbrechen hervorrufen. Zur Auslosung ei-
ner Lebensmittelvergiftung durch Bacillus cereus werden in
der Literatur Mindestkeimgehalte zwischen 10° und 108/g
Lebensmittel genannt. Von der Deutschen Gesellschaft
fur Hygiene und Mikrobiologie (DGHM) wird als Bacillus-
cereus-Warnwert fur die meisten Lebensmittel eine Menge
von 10* Keimen/g angegeben.
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Bacillus cereus in Maultaschen

Dreieinhalb Stunden nach dem Verzehr von in einem Metz-
gereibetrieb gekauften Maultaschen war eine Person an
den Symptomen Erbrechen und Durchfall erkrankt. Wie
Nachforschungen ergaben, waren die Maultaschen nach
dem Kauf in der Kuiche des Verbrauchers mehrere Stunden
ohne ausreichende Kiihlung gelagert worden.

Noch vorhandene Reste der Maultaschen wurden mikro-
biologisch untersucht. Pro Gramm Untersuchungsmateri-
al waren 50000 Bacillus-cereus-Keime nachweisbar. Der
von der DGHM vorgegebene Warnwert fur Bacillus cere-
us war Uberschritten. Unter Bericksichtigung der fir Ba-
cillus cereus typischen Erkrankungssymptome kann davon
ausgegangen werden, dass ein ursachlicher Zusammen-
hang zwischen dem Verzehr der Maultaschen und dem be-
schriebenen Erkrankungsfall bestand.

Staphylococcus-aureus-Untersuchungen

Staphylococcus aureus ist ein potentieller Lebensmittel-
vergifter, der ab einer Konzentration von etwa 100000 bis
1 Million Keimen pro Gramm Lebensmittel, sofern er To-
xin bildet, Lebensmittelvergiftungen verursachen kann.
Ein hoher Gehalt an Staphylococcus aureus spricht fir
eklatante Hygienefehler bei der Herstellung und Behand-
lung 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.
Werden Lebensmittel infolge von mangelhafter Personal-
hygiene mit Staphylococcus aureus kontaminiert und
danach unsachgemaR (zu lange und ohne ausreichende
Kihlung) gelagert, kdnnen sich die Staphylokokken mas-
senhaft vermehren und Enterotoxin bilden. Das von Sta-
phylokokken gebildete Toxin ist hitzestabil. Es wird durch
das Erhitzen des Lebensmittels in der Regel nicht inakti-
viert.

Staphylococcus aureus in Schweinefilet

Nach dem Verzehr von ,,Filettdpfle* in einem Restaurant
erkrankten 2 Personen kurze Zeit spater an heftigen Ma-
genschmerzen, Brechreiz und Durchfall. Die Untersuchung
eines noch in der Gaststatte vorhandenen Restes des
Schweinefilets ergab den Nachweis von 3400 KbE Staphy-
lococcus aureus pro Gramm. Der anschlieRend durchge-
fihrte Enterotoxin-Nachweis verlief positiv. Wie die Er-
mittlungen ergaben, war das Schweinefilet vor der Zube-
reitung (Durcherhitzung) unsachgemal gelagert worden.
Dadurch konnten sich Staphylokokken stark vermehren

und Enterotoxin bilden. Durch den Erhitzungsvorgang in
der Gaststattenkiiche wurde zwar die Zahl der lebenden
Staphylokokken reduziert, nicht aber das hitzeunempfind-
liche Enterotoxin inaktiviert. Dieses fiihrte mit grof3er
Wabhrscheinlichkeit zu der beschriebenen Erkrankung.

Staphylococcus aureus in Kartoffelsalat

Zu einer klassischen Staphylokokken-Vergiftung durch un-
sachgeman behandelten Kartoffelsalat kam es anldsslich
eines Kirchengemeindefestes. Von einem Metzgereibetrieb
waren am frilhen Vormittag 80 kg Kartoffelsalat herge-
stellt worden. Der Kartoffelsalat lagerte dann auf drei
Wannen verteilt ungekuhlt bis zum Festessen gegen 13.00
Uhr. Gegen 15.00 Uhr klagten mehrere Personen tiber Ma-
genkrampfe, Ubelkeit und Erbrechen.

Bei der mikrobiologischen Untersuchung des Kartoffelsa-
lates wurde Staphylococcus aureus in einer Menge von 8
Millionen KbE/g nachgewiesen. Der Nachweis von Staphy-
lokokken-Enterotoxin mittels fluoreszenzimmunologischer
Untersuchung verlief ebenfalls positiv.

Campylobacter-Untersuchungen

Campylobacter-Keime sind nach Angaben des Bundesin-
stitutes fur gesundheitlichen Verbraucherschutz und Ve-
terindrmedizin nach Salmonellen die haufigsten Verursa-
cher von lebensmittelbedingten Darminfektionen. Nach
der Infektion durch den Verzehr eines mit Campylobac-
ter-Keimen verunreinigten Lebensmittels treten die ersten
Krankheitserscheinungen (Durchfall, Erbrechen, Fieber)
meist erst nach mehreren Tagen auf, was die Suche nach
dem infektionsausldsenden Lebensmittel erschwert.

Da insbesonders rohes Geflugelfleisch mit Campylobac-
ter-Erregern belastet ist, bildete die Untersuchung von Ge-
fligelfleisch den Schwerpunkt der Untersuchungen auf
Campylobacter. Darliber hinaus wurden alle Proben, die im
Zusammenhang mit fieberassoziierten Erkrankungen ein-
geschickt wurden, auf Campylobacter untersucht.

Insgesamt wurden bei 476 Lebensmittelproben Untersu-
chungen auf Campylobacter-Keime durchgefthrt. In ei-
ner rohen Gefliigelfleischprobe wurde Campylobacter je-
juni nachgewiesen. Dieser Befund blieb lebensmittelrecht-
lich ohne Folgen: bei einer bestimmungsgemalien
Behandlung durch ausreichende Durcherhitzung vor dem
Verzehr des Geflugelfleisches werden Campylobacter-Kei-
me mit Sicherheit abgetotet.
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2. Pflanzenschutz- und sonstige
Mittel sowie polychlorierte
Biphenyle (PCB)

Durch Erlass des Ministeriums fir Ernahrung und landli-
chen Raum Baden-Wirttemberg wurden die Zustandig-
keiten fir die Untersuchung von Riickstanden von Pflan-
zenschutzmitteln und bestimmten Kontaminanten in
pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln neu geregelt.
Seit 01.01.2002 ist das CVUA Stuttgart Zentrallabor fur die
Untersuchung pflanzlicher Lebensmittel auf Riickstande an
Pflanzenschutzmitteln in Baden-Wurttemberg, wobei das
CVUA Sigmaringen noch unterstiitzend Untersuchungen
von Proben im Bereich des Regierungsbezirks Tiibingen
durchfuhrt. Riickstdnde und Kontaminanten in tierischen
Lebensmitteln werden dagegen zentral fir Baden-Wdrt-
temberg am CVUA Freiburg durchgefihrt.

Bedingt durch die Zentralisierung wurde die Zahl der am
CVUA Stuttgart auf Riickstande von Pflanzenschutzmitteln
untersuchten Proben deutlich erhéht. Durch neue Mess-
gerate, insbesondere GC-MSD mit chemischer lonisierung
sowie LC-MS-MS und personeller Verstarkung konnte das
zu untersuchende Stoffspektrum erweitert werden. Durch
ein neues Extraktionsverfahren (Mini-Multi-Methode nach
Anastassiades) konnte die Aufarbeitung der Proben zur
Ruckstandsanalyse effizienter gestaltet werden und das
Spektrum extrahierter Pestizide aufgrund des bei dieser
Methode zur Extraktion verwendeten Losungsmittels (Ace-
tonitril) erweitert werden [,,Multiresidue Method with Ace-
tonitrile Extraction/Partitioning and Dispersive Solid-Phase
Extraction for Determination of Pesticide Residues in Pro-
duce*, Anastassiades et al.: Journal of AOAC International
Vol. 86, No. 2, 2003]

Die zur Untersuchung am CVUA Stuttgart bestimmten Pro-
ben wurden flachendeckend in den Regierungsbezirken
Stuttgart, Karlsruhe und Freiburg direkt bei den zusténdi-
gen WKD-Dienststellen angefordert. Die kooperative, ef-
fektive und erfolgreiche Zusammenarbeit von Seiten des
WKD ist hierbei hervorzuheben. Hierdurch konnten auch
kurzfristig terminierte Probenerhebungen aus aktuellem
Anlass realisiert werden.

Im Jahr 2002 wurden insgesamt 2139 Proben Lebensmit-
tel pflanzlicher Herkunft sowie Wasser auf Rickstande
oder Gehalte an Pflanzenschutz- und sonstigen Mitteln un-
tersucht. Aufgrund des Umfangs werden die einzelnen
Héchstmengeniberschreitungen sowie die Haufigkeit der
nachgewiesenen Stoffe nicht mehr, wie lange Jahre tblich,

in unserem Jahresbericht dargestellt. Die entsprechenden
Informationen sind aber tGber das Internet erhaltlich:

www.cvua-stuttgart.de

Ferner sind allgemeine Daten Uber Riickstande und An-
wendungsempfehlungen tber unsere Internet-Datenbank
verfligbar. Ansprechpartner hierfur:
michelangelo.anastassiades@cvuas.bwl.de

bzw. www.ebzil.de.

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Im Jahr 2002 wurden 1968 Proben pflanzlicher Lebens-
mittel auf Rickstande an Pflanzenschutzmitteln unter-
sucht. Von diesen 1968 Proben stammten 1604 Proben
aus konventionellem Anbau, 364 aus 6kologischem An-
bau. Die Ergebnisse der Riickstandsuntersuchungen bei
Lebensmitteln aus 6kologischem Anbau werden in Kapi-
tel Oko-Monitoring dargestellt.

In 1196 (75 %) der untersuchten 1604 pflanzlichen Proben
aus konventionellem Anbau waren Rucksténde an Pe-
stiziden nachweisbar. In 208 (13 %) dieser Proben wur-
den 256 Uberschreitungen der Hochstmengen festgestellt.
Nach Bertcksichtigung einer analytischen Schwankungs-
breite wurden 155 Proben (9,7 %) wegen Uberschreitung
zuldssiger Hochstmengen an Pestizidriickstdnden bean-
standet.

Jahr Anzahl der Proben

mit Hochstmengentiberschreitungen® in %

2002 9,7
20012 12,8
2000 8,5
1999 6,0
1998 3,4
1997 73
1996 3,0
1995 48

Y beanstandete Proben aufgrund von Hochstmengen-
Uberschreitungen

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

In der folgenden Tabelle werden die untersuchten pflanz-
lichen Proben entsprechend ihrer Herkunftsverteilung auf-
gefihrt.

Jahresbericht 2002

CVUA | Stuttgart 73

Pflanzliche Lebensmittel Proben Inland Proben Ausland Proben Gesamt

Proben gesamt 1148 58
davon: mit Riickstdnden 565 49
unter Hochstmenge 510 44
Uiber Hochstmenge 55 5

751 38 1968 100
633 84 1249 63
484 64 1030 52
149 20 219 11

Tabelle: Ruckstande in Proben pflanzlicher Lebensmittel differenziert nach Herkunft

Diese Tabelle enthalt auch 364 Proben aus 0kologischem
Anbau, bei denen in Uberwiegender Anzahl keine RUck-
stande festgestellt wurden (vgl. Kapitel ,,Okomonito-
ring“‘). Hierdurch ergibt sich ein niedrigerer Prozentsatz
an Proben mit Riickstanden, bzw. mit Ruckstanden Uber
zuldssigen Hchstmengen, als bei alleiniger Betrachtung
von Proben aus konventionellem Anbau.

Indikationszulassung bei Pflanzenschutzmitteln

Mit der Neufassung des Pflanzenschutzgesetzes (PfISchG)
vom 14.05.1998 wurde mit § 6a PfISchG die sogenannte
Indikationsregelung eingefihrt, d.h. Pflanzenschutzmittel
darfen nur in den im Rahmen der Zulassung festgelegten
Anwendungsgebieten eingesetzt werden. Fur das Inkraft-
treten dieser Regelung wurde eine Ubergangsfrist bis
01.07.2001 festgelegt. Nachdem die Ubergangsregelung
seit dem 01.07.2001 abgelaufen ist, wurden nachgewie-
sene Pestizid-Ruckstédnde bei pflanzlichen Proben deut-
scher Herkunft hinsichtlich Zulassung des Wirkstoffs bei
der entsprechenden Kultur gepriift. Bei Verdacht einer un-
zulassigen Anwendung wurden die Befunde den fiur den
Vollzug des PfISchG zusténdigen Regierungsprésidien ge-
meldet.

Ausnahmegenehmigungen nach § 37 LMBG

Im Jahr 2002 wurden mehrere hundert Ausnahmegeneh-
migungen bei Héchstmengenregelungen flr bestimmte
Pestizidruickstande in bestimmten pflanzlichen Lebensmit-
teln nach § 37 LMBG beantragt und erteilt.

Obst Proben Inland

Die Erteilung der Ausnahmegenehmigung setzt ein Uber-
wachungskonzept hinsichtlich der Einhaltung der abwei-
chenden Hochstmengenregelungen voraus. Im Rahmen
dieser stichprobenartigen Kontroll-Untersuchungen wur-
den im Jahr 2002 57 Proben bei Erzeugern erhoben und
auf Rickstéande untersucht. In 31 dieser Proben wurden
Ruckstéande festgestellt, in 4 Proben waren Hochstmen-
gen uberschritten. In keinem Fall handelte es sich jedoch
um Uberschreitungen bzgl. der Pestizide, fiir die infolge
der Ausnahmegenehmigung deutlich héhere zuldssige
Hochstmengen festgesetzt waren.

Obst

In 586 (73 %) von 803 untersuchten Obstproben aus kon-
ventionellem Anbau waren Rickstdnde an Pestiziden
nachweisbar. Insgesamt wurden 121 verschiedene Pestizi-
de in den untersuchten Obstproben nachgewiesen und
insgesamt 2256 mal quantifiziert (siehe dazu Haufigkeit
der gefundenen Wirkstoffe, www.cvua-stuttgart.de).
Hochstmengenuberschreitungen wurden in 85 (11 %) die-
ser Proben festgestellt.

In der Tabelle werden die untersuchten Obstproben ent-
sprechend ihrer Herkunftsverteilung aufgefihrt.

Proben Ausland Proben Gesamt

Proben gesamt 497 62
davon: mit Riickstédnden 298 60
unter Hochstmenge 267 54
Uber Hochstmenge 31 6

Tabelle: Verteilung der Obstproben nach Herkunft

306 38 803 100
288 94 586 73
234 76 501 62

54 18 85 11
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Erdbeeren

In Erdbeeren wurden im Berichtsjahr, wie schon in den Jah-
ren zuvor, sehr haufig Pestizidriickstande festgestellt. Ins-
gesamt wurden 97 Proben Erdbeeren aus konventionellem
Anbau hinsichtlich Riickstdnden an Pestiziden untersucht.
In 95 Proben (989%!) wurden Pestizidrickstande
nachgewiesen. Bei 12 Proben (12 %) wurden Hochst-
mengenuberschreitungen festgestellt. In Erdbeerproben
deutscher Herkunft wurden jedoch keine Hochstmen-
genliberschreitungen festgestellt. Die Verteilung der Pro-
ben nach Herkunftslandern sowie die jeweilige Anzahl von
Proben mit Hochstmengeniberschreitungen ist in der fol-
genden Tabelle dargestellt.

Anzahl der Stoffe pro Probe

||i|'m
||"::

|
.

[
|
[
|
[
|
[
|
[
|
|

L

LI

n

0 1

N
w
IS
[}
o
-

8 9 10 12 13 14

Abb.: Haufigkeitsverteilung von Mehrfachriickstanden in
Erdbeeren

47 34 10 2 4 97

Probenzahl

davon: mit Riickstdnden 46 33
Uber Hochstmenge 0 5
Uiber Hochstmenge (%) 0 15

Tabelle: Riickstande in Erdbeeren differenziert nach Herkunft
Y Datenbasis fur prozentuale Beanstandungsquote zu gering

Die prozentuale Beanstandungsquote wegen Héchstmen-
genuberschreitungen war im Berichtsjahr bei Erdbeeren
italienischer Herkunft am groten, jedoch war die unter-
suchte Probenanzahl von Erdbeeren italienischer Herkunft
deutlich geringer entsprechend deren niedrigerem Mark-
tanteil.

Bei Erdbeeren werden weiterhin haufig Mehrfachriick-
stande festgestellt. In obiger Abbildung ist die Haufig-
keitsverteilung von Mehrfachriickstanden bei den unter-
suchten Erdbeerproben dargestellt.

10 2 4 95
4 1 2 12
40 Y Y 12

Brombeeren, Himbeeren,
Johannisbeeren, Stachelbeeren

Insgesamt wurden 44 Proben dieser Beerenarten unter-
sucht, wobei 43 Proben von deutschen Erzeugern stamm-
ten.

Der Schwerpunkt lag aufgrund der Uberpriifung zahlrei-
cher Ausnahmegenehmigungen einheimischer Erzeuger
nach § 37 LMBG bei Johannisbeeren (21 Proben) und Sta-
chelbeeren (17 Proben). Von den insgesamt 44 untersuch-
ten Proben wurden in 40 Proben (91 %) Ruckstéande von
bis zu 8 verschiedenen Pestizidwirkstoffen je Probe nach-
gewiesen.

Von 21 Proben Johannisbeeren wurden bei 7 Proben
(33 %) Uberschreitungen zuldssiger Héchstmengen fest-
gestellt. Bei Stachelbeeren wurden in 5 von 17 untersuch-
ten Proben (29 %) Uberschreitungen von Héchstmengen
festgestellt.
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Anzahl der Proben

Jahresbericht 2002

CVUA | Stuttgart 75

Tafelweintrauben

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 57 Proben Tafelwein-
trauben auf Ruckstande von Pestiziden untersucht. Bei 56
Proben (98 %) wurden Pestizid-Rickstande festgestellt,
wobei bis zu 16 verschiedene Pestizidwirkstoffe je Probe
nachgewiesen werden konnten. Bei 12 Proben (21 %)
wurden Hochstmengenuberschreitungen festgestellt.

Die Verteilung der Proben nach Herkunftslandern sowie
die jeweilige Anzahl von Proben mit Hochstmengentiber-
schreitungen ist in der Tabelle dargestellt.

Bei Tafelweintrauben werden weiterhin haufig Mehr-
fachriickstande festgestellt. In der Abbildung rechts ist die
Haufigkeitsverteilung von Mehrfachruckstanden bei den
untersuchten Tafelweintrauben dargestellt.

Anzahl der Stoffe pro Probe
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Abb.: Haufigkeitsverteilung von Mehrfachriickstdnden in
Tafelweintrauben

S = - A
4 5 10 4

Probenzahl 2 3 3 2 24 57
mit Riickstanden 2 3 3 2 23 4 5 10 4 56
> Hochstmenge 0 0 0 0 2 1 2 5 2 12
> Héchstmenge (%) 0 0 0 0 8 9 D 50 L 21

Y Datenbasis fur prozentuale Beanstandungsquote zu gering

Tabelle: Ruckstande in Tafelweintrauben differenziert nach Herkunft

Kernobst

Aufgrund der in der Saison 2001 festgestellten Anwen-
dungen von in Deutschland nicht zugelassenen Pflanzen-
schutzmitteln im Rahmen des Kernobstanbaus in Baden-
Wairttemberg wurden in der Erntesaison 2002 wiederum
umfangreiche Untersuchungen von Apfeln und Birnen auf
Riickstéande von Pflanzenschutzmitteln durchgefihrt.

Apfel

Insgesamt wurden 66 Proben konventionell erzeugter Ap-
fel der Erntesaison 2002 auf Ruckstédnde von ca. 150 ver-
schiedenen Pflanzenschutzmittelwirkstoffen untersucht. In
42 der 45 Proben inlandischer Herkunft (93 %) sowie in 17
von 21 Proben ausléandischer Herkunft (81 %) waren Riick-
stande von Pflanzenschutzmitteln nachweisbar, jedoch
wurden Uberschreitungen zuléssiger Hochstmengen bei
keiner der untersuchten Proben festgestellt. In 2 der 45
Apfelproben inléndischer Herkunft wurden Ruckstande
von in Deutschland im Rahmen des Kernobstanbaus nicht
zugelassenen Pflanzenschutzmittelwirkstoffen nachgewie-
sen, in Proben aus HQZ-Betrieben waren jedoch keine
Ruckstéande von nicht fir den integrierten Kernobstanbau
zugelassenen Pflanzenschutzmitteln nachweisbar. Hierbei
ist jedoch zu bertcksichtigen, dass in geernteter Ware
Rickstande von im frihen Wachstumsstadium ange-
wandten Pflanzenschutzmitteln mit geringer Persistenz
héufig nicht mehr nachgewiesen werden kénnen. In der
Tabelle auf der Folgeseite sind die Ergebnisse der Riick-
standsuntersuchungen zusammenfassend dargestellt.
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45 21 66

Probenzahl
Proben ohne Riickstande bzw. Riickstande <0,005 ppm
Proben mit Riickstanden >0,005 ppm
durchschnittliche Wirkstoffzahl pro Probe
maximale Wirkstoffzahl pro Probe
Anzahl Proben mit nicht fir Kernobst zugelassenen Stoffen
Anzahl Hochstmengen-Uberschreitungen
Anzahl Riickstande >0,005 mg/kg = Befunde
Anzahl der verschiedenen nachgewiesenen Stoffe
davon fir Kernobst zugelassen

Tabelle: Riickstande in Apfeln differenziert nach Herkunft

In den Abbildungen ist die Verteilung von Mehrfachrtick-
standen bei in- und ausléandischen Proben und Art und
Haufigkeit detektierter Pestizide dargestellt.

Hierbei wird deutlich, dass in Apfeln inlandischer Erzeu-
gung tendenziell mehr Mehrfachriickstande nachgewiesen
werden konnten.

-

Abb.: Haufigkeitsverteilung von Mehrfachriickstanden
in Apfeln deutscher (oben) und auslandischer (unten)
Herkunft
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Abb.: Haufigkeit der nachgewie-
senen Wirkstoffe bei Apfeln
(66 Proben)
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Birnen

Insgesamt wurden 441 Proben Birnen der Erntesaison
2002, die von 380 einheimischen Erzeugerbetrieben
stammten, im Rahmen der amtlichen Lebensmitteltber-
wachung an den CVUA Sigmaringen und Stuttgart auf
Rickstande der im Kernobstanbau nicht zugelassenen
Wachstumsregulatoren Chlormequat und Mepiquat unter-
sucht. In 178 Proben (40 %) von 130 Betrieben wurden
Riickstande von Chlormequat und in 51 Proben (12 %) von
41 Betrieben wurden Rickstdnde von Mepiquat festge-
stellt. Bei 8 Proben (1,8 %) wurde die H6chstmenge von
0,5 mg/kg Chlormequat Uberschritten, bei 41 Proben
(9,3%) lag eine Uberschreitung der Héchstmenge von
Mepiquat in Hohe von 0,01 mg/kg vor.

Die festgestellten Riickstandskonzentrationen lagen insge-
samt deutlich unter den in der Saison 2001 nachgewiese-
nen Gehalten. Jedoch kdnnen aufgrund der Entnahme von
Mischproben groRer Erntemengen unterschiedlicher Par-
zellen keine zuverlassigen Abschéatzungen zum Ausmafd
der Abnahme der Riickstandsgehalte in Birnen behandel-
ter Baume bei Vergleich der Erntesaison 2001 und 2002
abgeleitet werden. Aufgrund der deutlich geringeren
Rlckstandsgehalte kann jedoch davon ausgegangen wer-
den, dass die fur den Kernobstanbau nicht zugelassenen
Wachstumsregulatoren Chlormequat und Mepiquat in der
Saison 2002 nicht mehr angewendet wurden und die fest-
gestellten Rickstandsgehalte aus Anwendungen der vor-
hergehenden Jahre resultieren, da Chlormequat und Mepi-
guat als Riickstande in mehrjahrigen Pflanzen bzw. Bau-
men eingelagert werden.

Bei Untersuchungen zum Verlauf der Chlormequat/Mepi-
guat-Konzentrationen wahrend der Fruchtreifung an Bir-
nen ausgewahlter Baume in 4 Obstanlagen wurde deut-
lich, dass Chlormequat/Mepiquat schon in der frihen
Fruchtbildungsphase in die Frucht eingelagert wird und die
Konzentrationen im Zuge der Massenzunahme durch Was-
sereinlagerung in die Zellen abnehmen. Die Konzentra-
tionen von Chlormequat/Mepiquat-Rickstanden in den
Friichten lagen jedoch nach Erreichen der Massenkonstanz
der Fruchte einige Wochen vor der Ernte sowie in den
geernteten Fruchten auf jeweils gleichem Niveau. Eine
Beprobung der nahezu erntereifen Frichte am Baum mit
Bestimmung der Riickstandskonzentrationen an Chlorme-
guat/Mepiquat erscheint somit aussagekréftig im Hinblick
auf die Beurteilung der Verkehrsféhigkeit der geernteten
Frichte.

Von 18 im Handel erhobenen Proben Birnen deutscher Er-
zeuger wurden in 11 Proben Riickstdnde von Chlormequat
festgestellt, wobei in einer der Proben auch geringe Ge-
halte von Mepiquat nachweisbar waren. Jedoch wurde die
zulassige Hochstmenge fir Chlormequat von 0,5 mg/kg
nur in einer Probe Uberschritten, diese wurde somit als
nicht verkehrsféhig beurteilt. Diese geringe Beanstan-
dungsquote bei Handelsproben unterstreicht die Effizienz
der umfangreichen KontrollmaBnahmen von amtlicher
Uberwachung und Eigenkontrolle bei Birnen der Saison
2002.

Weiterhin wurden 30 im Handel erhobene Proben Birnen
auslandischer Erzeugung auf Riickstande von Chlorme-
qguat/Mepiquat untersucht. In 10 dieser Proben wurden
Riickstdnde von Chlormequat, jedoch in keiner Probe
Rickstande von Mepiquat festgestellt. Die nachgewiese-
nen Gehalte an Chlormequat der positiven Birnenproben
lagen jedoch deutlich unter der zuldssigen Hochstmenge,
somit waren alle untersuchten Birnenproben auslandischer
Herkunft verkehrsfahig. Die Proben mit Chlormequat-
Rlckstanden stammten aus den Erzeugerlandern Nieder-
lande, Belgien, Italien und Spanien, wobei alle 4 der unter-
suchten Birnenproben belgischer Herkunft Chlormequat-
Ruckstéande aufwiesen, bei Birnen italienischer Herkunft
war dies nur bei 4 von 16 untersuchten Proben (25 %) ge-
geben.

Grafiken zur Rickstandssituation in Obst

Die Grafiken auf der folgenden Seite zeigen einen Ver-
gleich der Ruckstandssituation bei Obst in den letzten
sechs Jahren.
Aufgefiihrt sind jeweils die 10 am haufigsten quantifizier-
ten Pestizide.
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Vergleich der Rickstandssituation bei Obst in den letzten sechs Jahren
Carbendazim o Carbendazim Dl
Procymidon | N Chlorpyrifos 0
Chlorpyriphos | i Imazalil ]
Dichlofluanid | il Dichlofluanid | MMM
Imazalil | il Thiabendazol | MMM
Thiabendazol | il 1997 Fenbutatinoxid | N 2000
Brompropylat | il 376 Proben Procymidon | M 479 Proben
Pyrimethanil |y 77 % it ckstznden Pyrimethanil | il B
73 verschiedene Pestizide 100 versch. Pestizide
o-Phenyl-Phenol | 2,8 Wirkstoffe/Probe Brompropylat Rl | | 3,8 Wirkstoffe/Probe
Endosulfan ] 8,2 % der Proben >HMY Methidathion Bl ] 9.8 % der Proben >HM?
10 20 30 40 50 % der Proben 0 10 20 30 40 50 %
Carbendazim N Carbendazim o
Dichlofluanid | Chlormequat-chlorid |
Chlorpyrifos | MMM Chlorpyrifos | i
o-Phenylphenol | NN Captan |
Procymidon | N Pirimicarp |
Imazalil |- 1998 Imazalil | 20019
Vinclozolin | il 419 Proben Cyprodinil | WM 747 Proben
Thiabendazol m““- 92 % mit Rickstanden Procymidon m- 79,2 % mit Riickstanden
84 verschiedene Pestizide ) . 106 versch. Pestizide
Captan i 3,4 Wirkstoffe/Probe Pyrimethanil m 2,6 Wirkstoffe/Probe
Brompropylat | il 5,5 % der Proben >HMY Endosulfan | Sl 15,1 % der Proben >HM?
10 20 30 40 50 % 0 10 20 30 40 50 %
Carbendazim © Cyprodinil |
Chlorpyrifos | NN Chlormequat | NN
Procymidon 0 Chlorpyrifos R | ]
Imazalil | Carbendazim | /N
o-Phenylphenol | il Imazalil |
Thiabendazol Tolylfluanid
- 1089 y o m 2002
2,4-Dn.Hydr | 331 Proben Pirimicarb | MM 806 Proben
Pyrimethanil N | 83 % mit Riickstédnden Fludioxonil Bl | 73 % mit Riickstanden
Bromoroovlat 68 verschiedene Pestizide Procymidon 121 versch. Pestizide
Propy m 2,8 Wirkstoffe/Probe y . 2,8 Wirkstoffe/Probe
Cyprodinil B | 8,4 % der Proben >HMY Fenhexamid N 11 % der Proben > HM
10 20 30 40 50 % 0 10 20 30 40 50 %

Abb: Vergleich der Riickstandssituation bei Obst in den letzten sechs Jahren
Einheit: % der Proben
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Yprozentualer Anteil der wegen Hochstmengeniberschrei

tungen beanstandeten Proben an der Gesamtprobenzahl

2 Prozentualer Anteil der Proben mit Hochstmengentiberschreitungen an der Gesamtprobenzahl, der Anteil beanstande-
ter Proben ist aufgrund der Berticksichtigung der analytischen Schwankungsbreite etwas geringer.

3 Birnenproben wurden tberwiegend nur auf ein reduzie

rtes Stoffspektrum untersucht, deshalb sind die prozentualen

Rickstandshaufigkeiten der jeweiligen Stoffe sowie die durchschnittliche Wirkstoffzahl je Probe eher zu niedrig.

Gemiuse

Proben Inland

Frischgemiise

Proben Ausland Proben Gesamt

Proben gesamt 149 34 257 59 433 100
davon: mit Ruckstanden 67 45 214 83 304 70
unter Hochstmenge 56 38 125 49 199 46
Uber Hochstmenge 11 7 89 85 105 24

Tabelle: Rickstéande in Gemiseproben differenziert nach Herkunft (ohne Proben aus ékologischem Anbau)

Es wurden 433 Proben Gemuse aus konventionellem An-
bau auf Rickstéande an Pflanzenschutzmitteln untersucht.
Hierbei waren in 304 Proben (70 %) Ricksténde nach-
weisbar. Insgesamt konnten 100 verschiedene Wirkstoffe
in den untersuchten Gemiseproben nachgewiesen wer-
den, die wiederum 1271 mal quantifiziert wurden (siehe
dazu Haufigkeit der gefundenen Wirkstoffe, www.cvua-
stuttgart.de). Bei 105 Gemuseproben (24 %) wurden
Hochstmengeniberschreitungen festgestellt.

Paprika

Im ersten Quartal des Berichtsjahres wurden in verstarktem
Malf3e Hochstmengeniberschreitungen bei tirkischem Ge-
miusepaprika festgestellt. Aus diesem Grund wurde ab
dem 25.04.2002 eine zunachst unbefristete Vorfuhrpflicht
flr Gemusepaprika aus der Tirkei nach § 48 Abs. 1 Nr. 3
LMBG angeordnet; jede Paprikalieferung musste vor der

35

Einfuhr auf Rickstande an Pflanzenschutzmitteln unter-
sucht werden. Gemusepaprika war im gesamten Berichts-
jahr durch eine relativ hohe Beanstandungsquote auf-
grund von Hochstmengenliberschreitungen sowie eine
hohe Anzahl an Mehrfachriickstanden aufgefallen. In 60
(56 %) von 107 untersuchten Paprikaproben konnten
Hoéchstmengeniiberschreitungen von bis zu 3 verschiede-
nen Pestizidwirkstoffen festgestellt werden. Teilweise wur-
den Ruckstéande von bis zu 16 verschiedenen Pestizidwirk-
stoffen nachgewiesen. Die Hochstmengeniiberschreitun-
gen in turkischen Paprika waren fast ausschlief3lich auf
das Insektizid Methamidophos zuriickzufiihren. In Papri-
ka spanischer Herkunft konnte dieser Wirkstoff nicht nach-
gewiesen werden, hier wurden Gberwiegend Ruckstande
des Insektizids Pyridaben und des Fungizids Procymidon
sowie des Wachstumsregulators Chlormequat aufgrund
von Hochstmengeniberschreitungen beanstandet.

Abb.: Mehrfachriickstande in Paprika aus konv. Anbau
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Abb.: Mehrfachriickstande in Tomaten aus konventionellem Anbau

Tomaten

Tomaten waren zu Beginn dieses Berichtsjahres aufgrund
nicht zugelassener Pflanzenschutzmittel und der hohen
Anzahl an Mehrfachriickstanden auffallend. In 39 (83 %)
von 47 untersuchten Tomatenproben konnten Riickstande
von bis zu 15 verschiedenen Pestizidwirkstoffen nachge-
wiesen werden. Héchstmengeniberschreitungen wurden
bei 9 (19 %) Proben festgestellt. In italienischen Cherry-
bzw. Strauchtomaten konnten neben dem nicht zugelas-
senen Wachstumsregulator Chlormequat auch Ruckstande
der Fungizide Cyprodinil und Fludioxonil nachgewiesen
werden.

Die Verteilung von Mehrfachriickstanden in Tomaten ist
in der Abbildung dargestellt.

Karotten

Fur die im Jahr 2001 vom CVUA Stuttgart gemeldeten
Héchstmengeniberschreitungen an Chlormequat in italie-
nischen Bund-Karotten wurden EU-Schnellwarnungen
ausgesprochen. Als Reaktion auf diese Schnellwarnungen
fuhrte das europdische Lebensmittel- und Veterindramt
im Juni 2002 einen Inspektionsbesuch in Italien durch, um
unter anderem die von den italienischen Behorden dies-
bezuglich ergriffenen MaRnahmen zu bewerten.

Die Untersuchungen auf Rickstande des Wachstumsre-
gulators Chlormequat wurden daher auch in diesem Be-
richtsjahr fortgesetzt. In 10 von insgesamt 44 untersuchten
Karottenproben wurden Hochstmengentiberschreitungen
an Chlormequat festgestellt. Bei allen 10 Proben handelte
es sich um Bund-Karotten, 9 davon waren italienischer
Herkunft.

6 7 8 10 12 15

Anzahl der Stoffe pro Probe

Salat

Eine wesentliche Anderung des Pflanzenschutzgesetzes
stellt die seit 01. Juli 2001 gultige ,,Indikationszulassung*
dar. Pflanzenschutzmittel diirfen jetzt nur noch in den An-
wendungsgebieten (Schadling und Pflanzenart/ Gruppe)
eingesetzt werden, die vom Bundesamt fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) festgesetzt sind. In
diesem Berichtsjahr wurden 107 Salatproben untersucht.
10 (14 %) von 73 untersuchten Salatproben deutscher
Herkunft wiesen Ricksténde an Pestizidwirkstoffen auf,
fr die es nach der Indikationszulassung keine zugelasse-
nen Pflanzenschutzmittel gibt. So wurden z.B. in 3 von 5
untersuchten Feldsalatproben Rickstande des Fungizids
Propamocarb nachgewiesen. Propamocarb ist als Pflan-
zenschutzmittel in Deutschland zugelassen, jedoch sind
derzeit keine Pflanzenschutzmittel, die diesen Pestizid-
wirkstoff enthalten, fur eine Anwendung bei Feldsalat zu-
gelassen.

Grafiken zur Rickstandssituation in
Gemlse

Die folgenden Graphiken zeigen den Vergleich der Rick-
standssituation bei Gemduse in den letzten 6 Jahren. Auf-
gefihrt sind die Nachweishaufigkeiten der 10 am haufig-
sten quantifizierten Pestizide.
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Vergleich der Riickstandssituation bei Gemdise in den letzten 6 Jahren
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1) prozentualer Anteil der Proben mit Hochstmengeniberschreitungen an der Gesamtprobenzahl, der Anteil beanstan-
deter Proben ist aufgrund der Berlcksichtigung der analytischen Schwankungsbreite etwas geringer
2) prozentualer Anteil der wegen Héchstmengeniberschreitungen beanstandeten Proben an der Gesamtprobenzahl
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Lebensmittel-Monitoring

beanstandet nicht beanstandet
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Abb.: Beanstandungsquote Lebensmittel-Monitoring

Im Rahmen des Lebensmittel-Monitorings wurden 162
Proben (Rotwein gehobener Qualitat, Johannisbeernek-
tar, schwarzer/griner Tee, frische griine Bohnen, Oran-
gen) auf ein groRRes Spektrum von ca. 150 verschiedenen
Pflanzenschutzmittelrickstanden untersucht. Die Bean-
standungsquote fir die einzelnen Lebensmittel ist in der
Abbildung dargestellt.

Die untersuchten Rotweinproben stammten aus Baden-
Wirttemberg, Frankreich, Italien und Spanien. In 24 von
30 Proben konnten Ruckstédnde an Pflanzenschutzmitteln
nachgewiesen werden. Bei den Weinen aus Baden-Wirt-
temberg konnten in 6 von 7 Proben Rickstande nachge-
wiesen werden. Die Ruckstdnde stammten von fir den
Weinanbau zugelassenen Pestiziden. Insgesamt lagen die
Gehalte weit unterhalb der fiir Keltertrauben giiltigen
Héchstmengen.

In 4 von 30 untersuchten Proben Johannisbeernektar
wurden geringe Mengen an Pflanzenschutzmittelriick-
standen nachgewiesen, wobei die Gehalte weit unterhalb
der flr Beerenobst glltigen Héchstmengen lagen.

Tee schwarz/griin

Griine Bohne Orange

Griine Tees, schwarze Tees — wie stark
belastet?

In Presse und Medien wurde in der Vergangenheit immer
wieder Uber die Schadstoffbelastung von Tees berichtet.
Seitens der Uberwachung sowie auch der Teeverbinde be-
stehen groRe Bemihungen, den Verzicht auf Pflanzen-
schutzmittel im Teeanbau, die in Deutschland schon lan-
ge verboten sind und in Drittlandern noch langere Zeit zum
Einsatz kamen (wie beispielsweise DDT), oder auch den
Verzicht auf relativ wasserltsliche Pflanzenschutzmittel zu
erreichen. Dies ist nur durch standige Kontrollen der Riick-
standssituation moglich, um Erzeugerlander friihzeitig auf
gegebenenfalls festgestellte Missstdnde hinweisen zu kon-
nen. So ist bundesweit in den letzten Jahren die Bean-
standungsquote bei Tees zurlickgegangen.

Mehr als die Hélfte der bundesweiten Beanstandungen be-
zogen sich in den letzten 2 Jahren auf Griinen Tee und
Jasmintee Uberwiegend chinesischer Herkunft (Jasmintee
ist griner Tee, der durch vortibergehende Vermischung mit
frischen Jasminbllten hergestellt wird). Aufgrund dieser
auffalligen Befunde wurde aus Griinden des vorsorgenden
Verbraucherschutzes im Jahr 2002 eine gesetzliche Vor-
fuhrpflicht fir griinen Tee aus China angeordnet, d. h. ei-
ne Einfuhr nach Deutschland war nur nach erfolgter amtli-
cher Untersuchung zul&ssig.
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Untersuchungsergebnisse

Von 15 Proben Griintee wurden 7 Tees aufgrund von
Hochstmengeniberschreitungen beanstandet. Dabei han-
delte es sich um Tees aus China und Japan. Schwarztees
waren nicht zu beanstanden.

Herkunft China Taiwan Japan China
Probenzahl 12 1 2 5
tiber HM 5 0 2 0

* HM = Hochstmenge

4 Proben Griiner Tee stammten aus 6kologischer Erzeu-
gung. Davon wurde bei einer Probe der Hinweis auf den
Okologischen Landbau aufgrund des Nachweises von 3
Pestizidruckstanden als irrefiihrend beanstandet. 2 Bio-
Tees waren riickstandsfrei und eine Probe wies nur sehr ge-
ringe Spuren an Pflanzenschutzmittelrtickstanden auf.

Pflanzenschutzmittelriickstande, die zu Beanstandungen
fihrten waren Buprofezin, Fenvalerat/Esfenvalerat, Tria-
zophos, Pyrifenox, Difenoconazol sowie Bifenthrin. DDT-
Rickstande konnten in keiner Probe nachgewiesen wer-
den.

Frische Bohnen

Von 42 untersuchten Proben frischer Bohnen unterschied-
licher Herkunft wurden 4 Proben aufgrund von Hochst-
mengenuberschreitungen beanstandet (Cyprodinil, Dico-
fol, Etofenprox, Triazophos, Chlorthalonil, Difenoconazol).

ohne Schale mit Schale

[ N N
4 19 2 9 5) 3

Proben
tiber HM 0 1 0 2 1 0

Tabelle: Frische Bohnen

Orangen — Untersuchungen mit und ohne Schale,
wo sitzen die Ruckstéande?

Die gesetzlich festgelegten Rickstandshéchstmengen be-
ziehen sich bei Orangen auf die Ware mit Schale, da die
Hochstmengen neben dem Gesundheitsschutz auch der
Uberwachung einer guten landwirtschaftlichen Praxis die-
nen. Insgesamt wurden 20 Orangenproben jeweils mit und
ohne Schale untersucht, um die Verteilung der Ruickstande
auf den essbaren Anteil zu betrachten. In 19 Proben mit
Schale wurden Pestizidriickstdande nachgewiesen (> 0,01
ppm). Eine Probe spanischer Herkunft wurde aufgrund
einer Hochstmengeniberschreitung beziglich 2 Pestizid-
wirkstoffen (Fenpropathrin, Hexaflumuron) beanstandet.
Bei 4 Proben fehlte die Angabe einer Behandlung mit
Nacherntebehandlungsmitteln. 2 Proben wurden auf-
grund irrefiihrender Kennzeichnung beanstandet, da sie
als ,,unbehandelt“ und ,,ohne Verwendung von Konser-
vierungsstoffen* gekennzeichnet waren, obwohl Nach-
erntebehandlungsmittel nachgewiesen werden konnten.
Die Anzahl der gefundenen Wirkstoffe in Orangen mit
Schale und denselben Orangen ohne Schale ist in der fol-
genden Abbildung dargestellt.

Abb.: Mehrfachriickstande bei Orangen mit und ohne
Schale

Anzahl Riickstéande
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Maximal wurden bei Orangen mit Schale in einer Probe 8
verschiedene Pestizidriickstdnde nachgewiesen, wobei im
essbaren Anteil derselben Probe nur ein Pflanzenschutz-
mittel nachgewiesen wurde. Im essbaren Anteil der Proben
wurden maximal 2 Pflanzenschutzmittelwirkstoffe festge-
stellt. Der Hauptteil der Ruckstédnde sitzt somit auf der
Schale. Im essbaren Anteil wurden fast ausschlieR3lich
Nacherntebehandlungsmittel (Imazalil, Thiabendazol, Pro-
chloraz, o-Phenylphenol) nachgewiesen, die oberflachlich
eingesetzt werden, um die Friichte vor einem Verderb
wahrend des Transports und der Lagerung zu schitzen.
Die Gehalte im essbaren Anteil lagen sehr niedrig (zwi-
schen 0,01 und 0,3 mg/kg), wobei die Hohe der Gehalte
um Faktor 20 bis 100 im essbaren Anteil niedriger war ge-
genuber der H6he der Riickstandsgehalte in den Proben
mit Schale.

Nitrofen-belastetes Getreide: Kontamina-
tion durch unsachgerechte Lagerung

Im Sommer 2002 sorgte der Nachweis von Nitrofen in
Fleisch aus 6kologischer Erzeugung fiir Schlagzeilen. Um-
gehend erfolgte eine breit angelegte bundesweite Ursa-
chenforschung. Dieser Befund war insofern aufsehener-
regend, als Nitrofen ein herbizid wirksamer Stoff ist, der ur-
spriinglich einmal im Vorauflaufverfahren zur Bekdmpfung
von Unkrautern in Weizen Anwendung fand und jedoch
nur bis 1980 zum Vertrieb in Deutschland zugelassen war.
Aufgrund teratogener und karzinogener Wirkungen im
Tierversuch wurde 1988 innerhalb der EU ein vollstandiges
Anwendungs- und Vertriebsverbot fur nitrofenhaltige
Pflanzenschutzmittel ausgesprochen. In den neuen Bun-
desléandern trat das Anwendungsverbot mit der Wieder-
vereinigung in Kraft.

Anhand der toxikologischen Daten wurde vom BgVV ein
Grenzwert von 0,15 pg Nitrofen je kg Kérpergewicht und
Tag abgeleitet, unterhalb dessen eine gesundheitliche Ge-
fahrdung auszuschlieRen ist. Dies entspricht einer maxi-
malen taglichen Aufnahme von 9 pg Nitrofen fir einen
Menschen von 60 kg Kdrpergewicht.

Aufgrund dieser relativ hohen Toxizitat wurde im Sinne
eines vorbeugenden Gesundheitsschutzes weiterhin der
Grenzwert in Sauglings- und Kleinkindernahrung per
Dringlichkeitsverordnung von 0,01 mg/kg auf 0,005 mg
pro kg abgesenkt.

Fur das Vorkommen von Nitrofen in der Nahrungskette
waren mehrere Ursachen méglich: illegale Anwendung
von Nitrofen als Herbizid im Getreideanbau, Import von
nitrofenbelastetem Getreide aus anderen Staaten, An-
wendung im Veterinarbereich, etc....

Als Quelle der Kontamination kam schlieBlich eine von der
Norddeutschen Saat- und Pflanzgut AG (NSP) angemiete-
te Halle in Malchin (Mecklenburg-Vorpommern) in Be-
tracht. Diese Halle wurde zur Lagerung von Saatgut und
Futtermittel genutzt und diente jedoch urspriinglich (bis
1990) der Lagerung von Pflanzenschutzmitteln. Boden,
Staub-, Umgebungsproben der Halle sowie Pflanzenpro-
ben aus dem AuRenbereich der Halle wiesen hohe Nitro-
fenbelastungen auf, so dass sich diese Halle als Kontami-
nationsquelle bestatigte. Eine weitere Getreidereinigungs-
anlage, die mit kontaminiertem Getreide aus Malchin
beliefert worden war, war durch den sich hier abgelager-
ten nitrofenbelasteten Staub ein weiterer Verteiler gewor-
den. Anhand der von dort ausgehenden Lieferwege (Ver-
trieb von Getreide zur Futtermittelherstellung und auch als
Brotgetreide) wurde bundesweit nach kontaminiertem
Tierfutter und belasteten Lebensmitteln gefahndet.

499 Betriebe (Hofe, Muhlen, Verteilerzentren etc.) wur-
den insgesamt in Deutschland in sieben Bundeslandern
vorlaufig gesperrt. In Baden-Wurttemberg wurde ein zu-
satzliches Untersuchungsprogramm gestartet, um tierische
(am CVUA Freiburg) und pflanzliche Lebensmittel (am
CVUA Stuttgart) auf Nitrofen zu prifen.

In Baden-Wiirttemberg war nachweislich eine Getrei-
demiuhle (Gber eine weitere Miihle als Zwischenhéndler)
von der Firma NSP beliefert worden. Von hier erfolgte die
Verteilung zu einer Backerei sowie zu einer Muhle in Frank-
reich.

Umfangreiches Nitrofen-Untersuchungs-
programm

Insgesamt wurden 125 Proben Getreide/Getreideprodukte
sowie 8 Umgebungsproben (Staube) aus der durch die Fir-
ma NSP belieferten Mihle auf Nitrofen untersucht. Da-
von wurden 67 Proben in unmittelbarem Zusammenhang
mit der von der Halle in Malchin mdglicherweise ausge-
henden Kontamination untersucht. Die Muhle als auch
die belieferte Backerei wurden umfangreich beprobt.

Untersuchung der Kontamination der Mihle

Um eine mogliche Kontamination der von der Firma NSP
belieferten Muhle festzustellen, wurden Staubproben an
unterschiedlichen Stellen des Betriebs entnommen (Filter-
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sack der Entstaubungsanlage, Kellerbereich, Umluftaspira-
teur). Darin konnten Spuren an Nitrofen (< 0,005 mg/kg)
sowie Gehalte an Nitrofen von 0,01 und 0,02 mg/kg Staub
nachgewiesen werden. Alle beprobten Getreide- und
Mehlproben der Mihle enthielten dagegen keine nach-
weisbaren Gehalte an Nitrofen.

Aufgrund der Kontamination der Staube wurde die Aus-
lieferung der Muhle eingestellt und eine Grundreinigung
der Muhle veranlasst. Die Betriebsablédufe wurden ansch-
lieRend sukzessive einer Stufenkontrolle unterzogen, um
eine Kontamination von Ware durch eventuell unentdeck-
te Nitrofenreste auszuschliefen. Alle nach der Muhlenrei-
nigung entnommenen Getreide- und Mehlproben sowie
eine weitere Staubprobe enthielten keine nachweisbaren
Gehalte an Nitrofen.

Untersuchungsergebnisse

Nur in 2 der insgesamt 125 untersuchten Proben Getrei-
de bzw. Getreideprodukte konnte Nitrofen nachgewiesen
werden. Beide Proben stammten von der durch die Firma
NSP belieferten Miihle und wurden von einem Verbraucher
zur Untersuchung vorgelegt. Eine Probe Roggen aus bio-
logischer Erzeugung wurde wegen gesicherter Uberschrei-
tung der zuldssigen Hochstmenge als nicht verkehrsfahig
beurteilt, in der anderen Probe Bio-Weizen wurden nur
Spuren an Nitrofen nachgewiesen.

Es ist davon auszugehen, dass diese beiden Getreidepro-
ben urspriinglich frei von Nitrofen waren und in der Mih-
le mit nitrofenbelastetem Roggen aus Malchin vermengt
wurden oder in der Mihle mit nitrofenhaltigem Staub in
Kontakt gekommen waren. Obwohl die festgestellten Ge-
halte keine Gesundheitsgefahrdung darstellten, wurde von
der Muhle ein 6ffentlicher Ruckruf fur alle mdglicherwei-
se betroffenen Chargen eingeleitet. In Weiteren bereits
vertriebenen Chargen war Nitrofen nicht nachweisbar.

Weitere Nachuntersuchungen

Nachdem die Quellen der Kontamination festgestellt und
alle Lieferwege geprift waren, sollte durch ein bundesweit
angelegtes Untersuchungsprogramm (insgesamt 238 Pro-
ben) abgesichert werden, dass es keine weiteren Ver-
schleppungen gegeben hat. Im Rahmen dieses Nitrofen-
Monitorings wurden 32 Proben Speisekleie (Weizen und
Dinkel) aus 6kologischer und konventioneller Erzeugung
untersucht. Die Probenahme erfolgte tiberwiegend direkt
bei Getreidemihlen, teilweise auch im Einzelhandel, wobei
in keiner der Proben Nitrofen nachgewiesen werden konn-
te.

Oko-Monitoring

Baden-Wurttemberg fiihrt im Zusammenhang mit der vom
Ministerrat des Landes beschlossenen Gesamtkonzeption
zur Forderung des 0kologischen Landbaus zusétzlich tber
5 Jahre ein spezielles Untersuchungsprogramm fir Lebens-
mittel aus 6kologischem Landbau durch. Dieses Oko-
Monitoring erfolgt im Rahmen der amtlichen Lebensmit-
teliberwachung. Lebensmittel aus 6kologischem Anbau
sollen systematischer und haufiger als in der Vergan-
genheit auf Riickstande und Kontaminanten untersucht
werden. Ziel des Monitorings soll sein, in diesem stark ex-
pandierendem Marktsegment Verbrauchertduschungen
besser zu erkennen und das Verbrauchervertrauen in die
Qualitat 6kologisch erzeugter Lebensmittel zu starken.
Das Untersuchungsprogramm erstreckt sich vorrangig auf
Rickstéande von Pflanzenschutzmitteln, in den kommen-
den Jahren aber auch auf andere Kontaminanten wie z.B.
Schimmelpilzgifte, Schwermetalle, Dioxine, PCBs sowie auf
Bestrahlung und auf gentechnische Veranderungen.

Ziele sind:

1. Statuserhebung der Belastung 6kologisch erzeugter
Lebensmittel mit Rickstdnden und Kontaminanten,

2. Vergleich von Oko-Lebensmitteln aus einheimischer
Produktion mit Oko-Lebensmitteln anderer Herkunft.
3. Feststellung irreflihrender Kennzeichnung bei Hinweis

auf ein Erzeugnis nach der Oko-Verordnung.
4. Vergleich von Oko-Lebensmitteln mit konventioneller
Ware.

Riickstandsfreiheit bei pflanzlichen Lebensmitteln aus
6kologischem Anbau — erste zusammengefasste
Ergebnisse

Die Ruickstandsgehalte in Lebensmitteln aus 6kologischem
Landbau unterscheiden sich von konventionell erzeugten
Lebensmitteln signifikant. Wahrend in konventionellen Le-
bensmitteln haufig Ruckstande nachgewiesen werden (im
Jahr 2002 bei 75 % der Proben), waren Oko-Lebensmittel
zu 93 % (209 von 224 Proben ohne Getreide und Saug-
lingsnahrung) ohne Befund. Als Bestimmungsgrenze wird
ein Gehalt von 0,01 mg/kg (praktischer Nullwert) heran-
gezogen. Dieser Wert wird seit vielen Jahren als ausrei-
chend niedrig und in der Praxis praktikabel angesehen,
noch geringere Gehalte werden in der Regel als unerheb-
lich betrachtet.
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Bei den Untersuchungen des baden-wirttembergischen
Oko-Monitorings zeigte sich, dass auffallige Proben in aller
Regel Uiber eine oder mehrere Handelstufen aus dem Aus-
land importiert wurden. Ein kleiner Prozentsatz der Oko-
Lebensmittel enthielt Ruckstdnde von Pflanzenschutzmit-
teln, die auf Grund der Art und der Menge der Wirkstof-
fe auf eine wunzulassige Behandlung bzw. eine
Vermischung mit konventioneller Ware schlieRen lassen
(Bsp. Getreide). Die von verschiedenen Seiten immer wie-
der vertretene Auffassung, dass sich Lebensmittel aus 6ko-
logischem Landbau und aus konventioneller Produktion
wegen der allgemeinen Umweltkontamination und auf
Grund von Abdrift kaum unterscheiden, ist zumindest fur
pflanzliche Lebensmittel nicht zutreffend.

Untersuchungsergebnisse

Im Jahr 2002 wurden insgesamt 364 Oko-Proben auf
Ruckstande an Pflanzenschutzmitteln untersucht.

Obst

Trauben

Von 26 untersuchten Trauben, davon 21 aus dem Ausland,
wies lediglich eine Probe Tafeltrauben aus Italien erhdhte
Rickstande (>0,01 mg/kg) auf. Diese Probe enthielt 0,41
mg/kg des Fungizids Carbendazim, die Kennzeichnung
,»Oko* wurde deshalb als irrefiihrend beanstandet. 16 Pro-
ben wurden auch auf Riickstande an Kupfer, das fir den
Okologischen Landbau zugelassen ist, untersucht. Hier la-
gen die Gehalte meist unter 5 mg/kg und damit weit
unterhalb der Hochstmenge von 40 mg/kg. Lediglich eine
Probe enthielt 16,3 mg/kg Kupfer.

Kernobst

Es wurden 73 Proben Apfel und Birnen untersucht, wobei
der Schwerpunkt auf einheimischen Erzeugnissen lag (58
Proben). Eine Probe deutscher Birnen aus dem Einzelhan-
del enthielt geringe Mengen Chlormequat (0,02 mg/kg)
und Mepiquat Uber der Hochstmenge (0,15 mg/kg) sowie
Dichlofluanid und Carbendazim jeweils Giber 0,01 mg/kg.
Diese Probe wurde als irrefiihrend beanstandet. Eine Probe
amerikanischer Birnen enthielt 0,17 mg/kg Chlormequat,
stammte jedoch aus einem Umstellbetrieb.

Beerenobst

Von 28 untersuchten Beerenobstproben stammten laut
Angaben 26 aus deutscher Produktion. 25 Proben waren
unauffallig, drei Proben Tiefkiihlware enthielten jedoch
Riickstande, die mit konventioneller Ware vergleichbar wa-
ren.

Die Proben wurden als irrefiihrend gekennzeichnet beur-
teilt, eine Probe wurde zudem wegen einer Uberschreitung
der HOochstmenge beanstandet. Nachermittlungen der
Oko-Kontrollstellen ergaben, dass die angeblich ,,deut-
sche* Ware tiber Hamburg eingefiihrt wurde.

Himbeere Ausland Vinclozolin 0,04
Tolylfluanid 0,04
Pyrimethanil 0,17
Procymidon 0,07
Iprodion 0,34
Fenhexamid 0,01

Beerenobst  Ausland Tolylfluanid 0,1

Himbeere Ausland Tolylfluanid 0,17
Iprodion 0,02

Tabelle: Oko-Beerenobst mit Riickstanden

Trockenobst

Insgesamt wurden 30 Proben Trockenobst aus 6kologi-
schem Anbau auf Ruckstande an dem Vorratsschutzmit-
tel Methylbromid (bestimmt als Bromid) untersucht. Bei
der Beurteilung wurde davon ausgegangen, dass der Ge-
halt an natirlichem Bromid normalerweise 5 mg/kg nicht
Uberschreitet. Bei hoheren Gehalten kann in der Regel von
einer Begasung mit Methylbromid ausgegangen werden.
Unzulassig hohe Werte wurden bei insgesamt vier Proben
festgestellt.

Aprikose Turkei 29
getrocknet 50
Dattel Tunesien 9
getrocknet 22

Tabelle: Trockenobst mit erhohten Bromid-Gehalten
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Sonstiges Obst

Von den 12 weiteren Proben (5 aus dem Inland) waren 2
Proben aufféllig:

Orange Griechenland  Tau-Fluvalinat 0,01
Chlorpyrifos 0,02
Methidathion 0,04
Fenbutatinoxid 0,1
Fentin 0,07

Pfirsich Spanien Carbendazim 0,07

Tabelle: Sonstiges Obst mit Riickstanden
Gemuse

Salatarten

Alle 26 untersuchten Proben (19 aus dem Inland) waren
praktisch ruickstandsfrei (<0,01 mg/kg). 15 Proben wurden
auch auf Nitrat untersucht, hier lagen die Gehalte zwi-
schen 4 und 2800 mg/kg. Lediglich eine Probe Rucola wies
einen sehr hohen Gehalt von 6500 mg/kg auf. 13 Proben
wurden auf Kupferriickstande untersucht, die Gehalte la-
gen jedoch alle unter 5 mg/kg.

Tomaten und Paprika

Von 10 auslandischen Proben, 6 Tomaten und 4 Paprika,
wurden 3 (30 %) beanstandet.
Die Untersuchungen werden im Folgejahr fortgefiihrt.

Paprika Italien Metalaxy! 0,05
Fludioxonil 0,02

Paprika Italien Chlormequat 0,17

Tomate Italien Fludioxonil 0,02
Cyprodinil 0,03
Iprodion 0,01
Bromid 25,0

Tabelle: Tomaten und Paprika mit Riickstdnden

Sonstiges Gemtise

In 14 weiteren Proben Gemiuse wie z.B. Chinakohl oder
Mohren, davon 5 aus Deutschland wurden keine Rick-
stande (Gehalte >0,01 mg/kg) festgestellt.

Getreide

74 Proben Getreide und Getreideerzeugnisse aus Deutsch-
land wurden auf Rickstéande an den Wachstumsregulato-
ren Chlormequat und Mepiguat und zum Teil auf Nitrofen
untersucht. Funf Proben enthielten Rickstéande von Chlor-
mequat zwischen 0,02 und 0,15 mg/kg. Chlormequat ist
im konventionellen Anbau fur verschiedene Getreidear-
ten zur Halmverkiirzung zugelassen. Gehalte in dieser
Hohe lassen sich nicht mehr durch Abdrift auf dem Acker
erkléren, hier handelt es sich um bewusste oder unbewus-
ste Vermischung mit konventionellem Getreide. Eine Probe
Haferschrot enthielt Riickstande des Insektizids Malathion
mit 0,16 mg/kg. Nach der Oko-VO muss in Miihlen, die
neben 6kologischem auch konventionelles Getreide ver-
arbeiten, zwischen den Arbeitschritten gereinigt und der
Erfolg der Reinigung Uberprift werden. Das Vermischen
mit konventioneller Ware misste damit ausgeschlossen
sein. Die Untersuchungen werden im Folgejahr fortge-
fihrt.

Sauglingsnahrung

Insgesamt wurden 66 Proben S&uglings- und Kleinkinder-
nahrung aus 6kologischem Anbau mit einem Anteil an Bir-
nen, Karotten oder Getreide auf Ruckstande des Wachs-
tumsregulators Chlormequat untersucht. 16 Proben von
5 verschiedenen Firmen enthielten Chlormequat in einer
Menge Uber 0,01 mg/kg. Diese Proben wurden, zum Teil
wegen der Uberschreitung der Héchstmenge fiir Saug-
lings- und Kleinkindernahrung nach der Diat-Verordnung
von 0,01 mg/kg und alle wegen der irrefuhrenden Be-
zeichnung ,,Oko* beanstandet.

Tee

Von 4 Proben Oko-Tees wies eine japanische Probe Riick-
stdnde an Pestiziden auf. Von insgesamt drei verschiede-
nen Pestiziden lagen zwei (Biphenthrin und Pyrifenox) tiber
0,01 mg/kg.
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3. Spurenelemente, toxische Elemente
und Schwermetalle in Lebensmitteln

Dem Gehalt toxischer Schwermetalle und Elemente, insbe-
sondere Blei, Cadmium, Quecksilber und Arsen in unserer
Nahrung wird nach wie vor ein hoher gesundheitlicher
Stellenwert zugemessen. Dies fihrte im Jahr 2002 zur
Untersuchung von 1105 Proben auf 7621 Element-Einzel-
parameter.

Ab dem 5. April 2002 traten in der EU die Grenzwerte
der Kontaminanten-Hochstgehaltverordnung VO(EG) Nr.
466/2001 in Kraft. Diese bieten nun eine einheitliche Beur-
teilungsgrundlage fur viele Lebensmittel.

Die Situation der Belastungen mit toxischen Elementen
kann fur das Jahr 2002 als giinstig eingeschatzt werden.
Von 744 untersuchten Proben tberschritten nur finf den
Grenzwert fir Cadmium. Bei Blei wurden zwei, bei Arsen
drei und bei Quecksilber vier Uberschreitungen festgestellt.
Bei S&uglings- und Kleinkinder-Nahrung lagen die Kon-
zentrationen an toxischen Schwermetallen deutlich unter
den Gehalten vergleichbarer Lebensmittel.

Kupfer in Kalbsleber

In der Vergangenheit waren erhéhte Kupfergehalte insbe-
sondere bei Kalbslebern auffallig. Dies war auch im Jahr
2002 Anlass zur Untersuchung von 50 Proben auf ihren
Gehalt an Kupfer. Die Belastungssituation hat sich im Ver-
gleich zu den vergangenen Jahren nicht wesentlich geén-
dert. Uber 55 % der Proben kénnen mit einem Gehalt
unter 75 mg/kg als niedrig belastet eingestuft werden.
Kupfergehalte oberhalb 300 mg/kg werden in Baden-
Wirttemberg als ,,toxikologisch nicht mehr vertretbare
Menge* eingestuft. Dies war bei ca. 10 % der untersuch-
ten Kalbsleberproben der Fall (h6chster Wert 684 mg/kg).
Die betroffenen Lebern waren nicht zum Verzehr geeig-
net und wurden mit einem Verkehrsverbot belegt. Diese
Befunde erfordern auch im Jahr 2003 eine weitere Beob-
achtung.

Die erhdhten Kupfergehalte in Kalbslebern sind offen-
sichtlich auf erhdhte Gehalte im Kraftfutter zuriickzu-
fuhren. Lebern von ausschlieBlich mit Milch aufgezoge-
nen Kalbern weisen im Allgemeinen sehr niedrige Gehal-
te auf.

Cadmium in Kakao und Schokolade

Die Kakaopflanze kann auf cadmiumhaltigen Boden dieses
toxische Schwermetall aufnehmen. Je nach Anbaugebiet
des Kakaos resultieren daraus nattrlicherweise sehr unter-
schiedliche Gehalte in den Kakaosamen und den daraus
hergestellten Produkten. Dies war Anlass, im Rahmen des
diesjahrigen Monitorings Schokoladen zu untersuchen. Bei
der Analyse von 35 Schokoladen konnten nur geringe
Cadmiumgehalte festgestellt werden, die allesamt unter
0,25 mg/kg lagen. Neben den Schokoladen wurden auch
8 Proben Kakao analysiert. Diese Proben waren ebenfalls
nur gering mit diesem Schwermetall belastet (Cadmium-
gehalt unterhalb 0,25 mg/kg).

4. Mykotoxine

Insgesamt wurden 347 Proben Lebensmittel pflanzlicher
Herkunft auf Mykotoxine (Schimmelpilzgifte) untersucht.
Basierend auf den Reglementierungen der EU-Kontami-
nanten-Verordnung lag der Schwerpunkt der Untersu-
chungen im Bereich Aflatoxine und Ochratoxin A.
Aufgrund der anstehenden EU-Regelung fur Patulin wurde
die Analytik dieses Toxins in Apfel- und Birnenprodukten
(Safte, Kinderbreis) mit aufgenommen.

Aflatoxine

Aflatoxine (B, B,, G,, G,) werden ausschlieBlich von zu
den Lagerpilzen z&hlenden Aspergillus-Arten (vorwiegend
Aspergillus flavus und Aspergillus parasiticus) gebildet.
Vertreter dieser Spezies kommen ubiquitar vor, entwickeln
sich jedoch nahezu ausschlieBlich in feucht-warmen Klima-
zonen (u.a. Turkei, Iran) nach der Ernte. Daher ist das Vor-
kommen von Aflatoxinen auf bestimmte Lebensmittel (u.a.
Schalenobst, Feigen, Gewdrze) aus diesen Regionen be-
schrankt.

Aflatoxine (insbesondere Aflatoxin B,) gelten als die am
starksten kanzerogen wirksamen, nattrlich vorkommen-
den Substanzen tberhaupt. Der zuléssige Gehalt an Afla-
toxin B, in Lebensmitteln ist daher in der EU auf 2 pg/kg
(Gewdirze 5 pg/kg) und die Summe der Aflatoxine (Afla-
toxin B, B, G;, G,) auf 4 ug/kg (Gewdirze 10 pg/kg) be-
grenzt. In Sauglings- und Kleinkindernahrung betragt die
Hochstmenge jeweils 0,05 pg/kg.
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Probenzahl Aflatoxin B Aflatoxin B,

' 1
)

Gesamt nachweisbar Uber der Hochstmenge Aflatoxin B, -
(>0,1 pg/kg (> 2 pg/kg) Gehalt

Anzahl Anzahl
Erdnisse (gerostet mit Schale) 3 2
Erdnussriegel 9 3
Haselnusse (ganz, ohne Schale) 28 6
Haselniisse (gemahlen) 7 6
Mandel (suiss, gerdstet) 19 5
Mandel (gemahlen) 8 5
Pistazien (griin) 8 0
Pistazien (gerostet u. gesalzen) 38 13
Feigen (getrocknet) 12 3
Ingwer (Wurzelgew., gemahlen) 4 0
Paprikapulver (Fruchtgewiirz) 11 6
Chillis (Fruchtgewiirz)** 10 6
Muskatnuss (Samengewdirz)** 8 3
Sonstige* 10 2
Gesamt 175 58

% Anzahl % ug/kg
67 1 88 8,4
88 0 0 0,2
21 1 4 2,1
86 1 14 51
26 4 21 8,9
63 0 0 1.3
0 0 0 <01
34 10 26 374
25 3 25 16,8
0 0 0 <01
55 0 0 1,6
60 1 10 6,3
38 1 13 2,3
20 0 0 11
88 22 13 37,4

* Muskatoleat, Rosinen (Sultaninen), Pistazienpaste fur Speiseeis, Marzipan, Nougat
** Gewdirze: Hochstmenge Aflatoxin B,: 2 pg/kg bis und 5 pg/kg ab 04.2002

Tabelle: Aflatoxin B, in Lebensmitteln

Wie in den Vorjahren waren Aflatoxine in nahezu jeder
dritten Probe nachweisbar. Abhangig vom untersuchten
Lebensmittel wurde eine Uberschreitung der Héchstmen-
genin 1 - 10 % der Proben festgestellt.

Auffallige Befunde ergaben sich unter anderem in den fol-
genden beispielhaft dargestellten Produkten:

Haselnlisse und Mandeln

In dieser Produktgruppe kommen Aflatoxine naturgemafd
seltener vor, wobei aufféllig war, dass in 4 von 5 Mandel-
proben (ganz), in denen Aflatoxine nachweisbar waren,
die Gehalte Uber der Hochstmenge lagen. Demgegeni-
ber wurde der Grenzwert nur in einer von 6 positiven Ha-
selnussproben (ganz) tberschritten (Gesamt-Aflatoxin:
12,6 ug/kg; Aflatoxin B,: 2,1 ug/kg).

Ganze Nusse waren von den Gehalten her regelmaRig ge-
ringer kontaminiert als vermahlene Ware, jedoch war in
samtlichen gemahlenen Haselnussproben bzw. jeder
zweiten Probe gemahlener Mandeln mindestens eines der
Aflatoxine nachweisbar. Im Mittel lagen die Gehalte bei
0,8 pg/kg B, bzw. 1,2 pug/kg Gesamtaflatoxin. Im Falle der
vermahlenen Produkte muss davon ausgegangen werden,
dass Ware minderwertiger Qualitat zur Verarbeitung ge-
langte.

Pistazien

Die hochsten Aflatoxingehalte wurden auch in diesem Jahr
in Pistazien (gerdstet und gesalzen) ermittelt. Jede dritte
Probe war kontaminiert, wobei die Gehalte in nahezu allen
Proben deutlich Gber der Hochstmenge lagen.

Damit ergab sich bei einer im Vergleich zu 2001 erh6hten
Probenrate ein nahezu gleicher Prozentsatz an Proben Uber
den Grenzwerten. Demgegeniber waren Aflatoxine in
,.grinen Pistazien*“ nicht nachweisbar.

Hinsichtlich einer Aflatoxinkontamination miissen geroste-
te Pistazien daher weiterhin als besonders kritisches Le-
bensmittel eingestuft werden.

Getrocknete Feigen

In sdmtlichen Proben, in denen Aflatoxine nachweisbar
waren (25 %), lagen die Gehalte Giber den Hochstmengen.
Mit 16,8 pg/kg Aflatoxin B, und 27,5 pg/kg Gesamtafla-
toxine wurden die héchsten Gehalte in ,,Feigenpaste* er-
mittelt. Auch in diesem Homogenat aus getrockneten Fei-
gen (unterschiedlich ausgeformt) muss von der Verarbei-
tung minderwertiger Rohware ausgegangen werden. Die
Entwicklung der Pilze (und ggf. die Toxinbildung) erfolgt
unter Umsténden bereits auf der Oberflache der reifen-
den Frucht. Durch ungentigende Hygiene beim Erntevor-
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gang gelangen die Sporen in das Fruchtfleisch und kdnnen
sich dort unter giinstigen klimatischen Bedingungen her-
vorragend entwickeln. Als besonders problematisch an-
gesehen werden muss, dass viele Feigen auBerlich nahe-
zu unaufféllig erscheinen, wahrend sich der Schimmel in-
nerlich bereits weiter ausgebreitet hat. Bei Produkten aus
zerkleinerten Feigen ist eine vorherige Verschimmelung
Uberhaupt nicht zu erkennen.

Gewilirze

Die durchschnittlichen Gehalte an Aflatoxin B, und Ge-
samtaflatoxinen in Paprika und Chillis lagen mit 1,0 und
1,9 pg/kg deutlich unter den neuen EU-Grenzwerten
(5 ng/kg B, und 10 pg/kg Gesamtaflatoxin). Chillis waren
regelmanig hoher belastet als Paprika (insbesondere der
bei der Wirzung von Kebap bevorzugte ,,grobe Chilli?).
Auch Muskatnusspulver war wiederum regelmagig belas-
tet, jedoch wurde nur in einem Fall der bisher geltende
deutsche Grenzwert (B,: 2,0 pg/kg) uberschritten.

Im Gegensatz zu 2001 waren in den untersuchten Proben
»Ingwer-Wurzelgewirz* Aflatoxine nicht nachweisbar.

Vorfuhrpflicht

Aufgrund zurtickliegender Befunde in Produkten u.a. aus
der Tilrkei (getrocknete Feigen, Haselnisse, Pistazien) gilt
seit 2002 fiir oben genannte Waren aus diesem Land ei-
ne Vorfuhrpflicht. Den Produkten mussen entsprechende
Analyse- und Gesundheitszertifikate beiliegen; an den Zoll-
grenzstellen werden Stichproben entnommen und die Un-
tersuchung auf Aflatoxine veranlasst.

Fur das Labor ist die Analytik derartiger Proben mit einem
vergleichsweise hohen Aufwand verbunden. Aufgrund des
Umfanges der Partien mussen je Einzelprobe bis zu 30 kg
Probenmaterial zerkleinert, homogenisiert und mehrfach
analysiert werden. Das Analysenergebnis muss innerhalb
von nur 5 Arbeitstagen vorliegen, da die Ware bis dahin
zurlickgehalten wird.

Im Rahmen der Vorfiihrpflicht wurden im Berichtszeitraum
insgesamt 11 Proben mit Mengen zwischen 4 — 50 kg zur
Untersuchung vorgelegt. In 6 von 11 Proben waren Aflato-
xine nachweisbar, 4 Proben (36 %) mussten aufgrund der
festgestellten Gehalte zurtickgewiesen werden.

Ochratoxin A

Ochratoxin A wird von unterschiedlichen Spezies der Gat-
tungen Penicillium und Aspergillus gebildet. Auch hierbei
handelt es sich um typische Lagerpilze, die sich jedoch im
Gegensatz zu den aflatoxinproduzierenden Schimmelpil-

zen auch in gemaRigten Klimaregionen entwickeln kon-
nen. So ist eine Bildung von Ochratoxin A unter Lagerbe-
dingungen bei ausreichender Feuchtigkeit selbst bei Tem-
peraturen unter 10 °C sehr wohl mdéglich.

Ochratoxin A wirkt Gberwiegend nierentoxisch, genoto-
xisch, teratogen und immunsuppressiv. Eine kanzerogene
Wirkung beim Menschen ist bis heute nicht abschlie3end
bewiesen.

Seit diesem Jahr (2002) gelten EU-weit Hochstmengen flr
den Gehalt an Ochratoxin A in Getreide bzw. Getreideer-
zeugnissen (3 pg/kg) sowie in getrockneten Weintrauben
(10 pg/kg). Eine Ausweitung auf weitere Lebensmittel (u.a.
Wein und Kaffee) soll Ende 2003 diskutiert werden.

Ochratoxin A wurde mit Uberwiegend geringen Gehalten
in 75 % aller Proben (135) nachgewiesen, Hochstmen-
geniberschreitungen in den seit 2002 reglementierten
Produkten (Getreide und Rosinen) wurden nicht festge-
stellt.

Rotwein

Im Rahmen des bundesweiten Monitoringprogrammes
wurde im Berichtszeitraum schwerpunktmagig Rotwein
gehobener Qualitat untersucht. In sémtlichen deutschen
und den meisten ausléandischen Weinen wurden Gehalte
unter 0,2 pg/kg ermittelt. Lediglich zwei italienische und
ein griechischer Rotwein wiesen mit 1,8 bzw. 3,4 ug/l er-
hohte Werte auf. Sudlandische Weintrauben (Spanien,
Griechenland, Portugal, Italien) scheinen nach aktuellen
Forschungen mit einer speziellen Aspergillus-Art kontami-
niert, die sich ausschlieRlich in diesen Regionen entwickelt.
Im Gegensatz zu den in 2001 untersuchten WeiRweinen,
in denen Ochratoxin A nicht nachweisbar war, kdnnen sich
die Toxinproduzenten bei der fur die Rotweinbereitung ty-
pischen Maischegarung anfanglich entwickeln.

Glihwein

Ein weiterer Schwerpunkt lag in der Untersuchung von
Gluhwein. Lediglich in zwei Proben weiem Gluhwein und
einer Probe Heidelbeerwein war Ochratoxin A nicht nach-
weisbar.

In sémtlichen Produkten aus roten Trauben (50 Proben)
war das Toxin in unterschiedlicher Konzentration enthal-
ten. Im Gegensatz zu Rotwein wiesen lediglich 13 von 50
Proben Gehalte unter 0,2 pg/l auf, in 14 Proben (28 %)
wurden Konzentrationen tber 1 pg/l ermittelt. Die Ursa-
chen fir Gehalte im Bereich von 3 pg/l und dartiber kénn-
ten in der Verwendung billiger Rotweine aus sidlichen
Landern begriindet sein (s.0.).
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Anzahl
Getreide, Getreideerzeugnisse® 6
Weintrauben (getrocknet) ** 7
Rotwein, gehobene Qualitat B8
Gluhwein 53
Lakritz, Lakritzerzeugnisse 9
Kaffee (gerdstet) 9
Kaffeeextrakt 7
Sukholzwurzel 4
Tees (Stkholzwurzelhaltig) 5
Ingwer (Wurzelgewdirz, gemahlen) 2
Gesamt 135

* Weizen, Gerste, Haferflocken, Getreidemdsli
** Korinthen, Sultaninen, Rosinen
Tabelle: Ochratoxin A in Lebensmitteln

Weintrauben

Aus den o0.g. Griinden ist Ochratoxin A regelmafig auch in
getrockneten Weintrauben nachweisbar. Die EU-Hochst-
menge (10 pg/kg) wurde jedoch in keiner Probe tber-
schritten.

Kaffee / Kaffeeextrakt

Samtliche Proben 18slicher Kaffee waren im Mittel mit
1,8 pug Ochratoxin A/kg belastet. Bezogen auf das ver-
zehrsfahige Produkt (ca. 15 g Loskaffee gegentiber 50 g
Rostkaffee/Liter Getrénk) resultiert fur den Verbraucher
eine tatsachlich deutlich niedrigere Belastung, die mit der-
jenigen von Rostkaffee vergleichbar ist.

Bei der Untersuchung von Rdstkaffee selbst ist lediglich
eine Probe tlrkischer Kaffee mit einem Gehalt von 10,4 ug
Ochratoxin A/kg aufgefallen.

Es stellte sich heraus, dass eine der verwendeten Sorten
Rohkaffee (Robusta aus Madagaskar) aufgrund falscher
Lagerung einen deutlich wahrnehmbaren Schimmelbefall
aufwies.

Siiholzwurzel

Der hochste Ochratoxin A — Gehalt wurde mit 44,8 pg/kg
in einer Probe StRholzwurzel (ungeschélt) ermittelt. Die
StRholzwurzel wird unter anderem als Zutat fur Lakritze
und verschiedene Tees (u.a. Kinder- und Krautertees) ver-
wendet, wodurch auch diese Produkte teilweise hohe Ge-
halte aufweisen. Bei den Lakritzerzeugnissen sind insbe-

Anzahl Prozent ug/kg bzw. pg/L
0 0 <01
5 71 38
23 70 34
50 94 3,7
8 89 81
2 22 10,4
7 100 &8
3 75 448
8 60 16,8
0 0 <01
101 75 44,8

sondere Pastillen und Starklakritze betroffen, da hier ho-
he StiBholzwurzelanteile verarbeitet werden. Diese Pro-
dukte sollen daher zuklinftig verstarkt untersucht werden.

Patulin

Patulin wird von Schimmelpilzen (Penicillien) gebildet, die
sich nahezu ausschlie3lich auf Obst (insbesondere Kern-
obst) und Gemuse entwickeln kdnnen. Aus diesem Grund
beschrankten sich die Untersuchungen im Berichtszeit-
raum ausschlieRlich auf Produkte aus Apfeln und Birnen
(Saft, Brei, Babynahrung).

Patulin wird als genotoxisch und teratogen eingestuft, ei-
ne kanzerogene Wirkung ist bisher nicht bewiesen.

In nahezu allen Proben war Patulin nicht oder lediglich im
Bereich der Bestimmungsgrenzen (1-5 pg/l bzw. kg) ent-
halten.

In Saften fur Sauglinge und Kleinkinder war Patulin
grundsatzlich nicht nachweisbar. Der fir die Vergabe des
Herkunfts- und Qualitatszeichens Baden-Wirttemberg
(HQZ) vorgesehene strenge Richtwert von 20 pg/l wurde in
keinem einzigen Fall Gberschritten.

Diese Ergebnisse zeigen, dass durch Einhaltung einer gu-
ten Herstellungspraxis (u.a. ausreichende Sortierung des
Obstes) eine Patulinkontamination weitestgehend vermie-
den werden kann. Die derzeit EU-weit diskutierten Hochst-
mengen sollen deutlich Giber dem oben genannten Richt-
wert aus Baden-Wurttemberg liegen.
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Lebensmittel Probenzahl Hochster Wert

Anzahl
Apfelsaft 6
Birnensaft 5
Mehrfruchtsaft 1
Fruchtsafte* 7
Obstzubereitung* 18
Gesamt 37

*fur Sauglinge und Kleinkinder
Tabelle: Patulin in Lebensmitteln

5. 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 ausldsen kann.

Y

NH»

Die Entdeckung von Acrylamid in Lebensmitteln war vol-
lig unerwartet und Uberraschte nicht nur die Verbraucher,
sondern auch die Fachwelt. Unmittelbar nach Bekanntga-
be der schwedischen Befunde begannen Lebensmittel-
chemiker der Chemischen und Veterindruntersuchungs-
amter Stuttgart und Sigmaringen mit breit angelegten Un-
tersuchungen zur Erforschung dieses Phadnomens. Da die
schwedischen Behorden zu Anfang keine Angaben Uber
ihr Analysenverfahren machten, musste zuerst eine zuver-
lassige und empfindliche Analysenmethode zur Bestim-

Anzahl Prozent ug/kg bzw. ug/L
6 100 9,5
3 60 39
1 100 13
0 0 <10
2 11 2,1
12 32 9,5

mung von Acrylamid entwickelt werden. Gleichzeitig wur-
den Modellversuche durchgefuhrt, um festzustellen, un-
ter welchen Vorraussetzungen Acrylamid gebildet wird
und wie man die Bildung minimieren kann. Zeitgleich mit
renommierten Arbeitsgruppen in der Schweiz, Grof3britan-
nien und Kanada konnte im Herbst 2002 nachgewiesen
werden, dass Acrylamid beim Erhitzen von Lebensmitteln
immer dann gebildet wird, wenn erfullt sind:

* Die Aminosaure Asparagin ist vorhanden.

« Reduzierende Zucker, z.B. Traubenzucker oder
Fruchtzucker sind vorhanden

= Das Lebensmittel ist weitgehend wasserfrei
(zumindest an der Oberflache)

= Die Temperatur in oder auf dem Lebensmittel
betragt mindestens 110°C

Neben Modellversuchen wurde auch die Acrylamidbildung
beim Herstellen von Lebensmitteln unter kiichenméRigen
Bedingungen untersucht. Der Schwerpunkt lag dabei bei
Kartoffelprodukten wie Pommes frites und Bratkartoffeln.
Die Ergebnisse der Untersuchungen und die daraus resul-
tierenden Empfehlungen wurden in einem Faltblatt der
Reihe ,,Brennpunkt Lebensmittel* (Herausgeber: MLR Ba-
den-Wirttemberg) zusammengefasst und in hoher Aufla-
ge an interessierte Verbraucher und Gewerbetreibende
verteilt.

Von Anfang Mai 2002 bis zum Jahresende wurden am
CVUA Stuttgart insgesamt 330 Lebensmittelproben aus
Herstellerbetrieben, aus dem Handel und aus der Gastro-
nomie auf Acrylamid untersucht. Die Ergebnisse sind, ge-
ordnet nach Lebensmittelgruppen, in der nachfolgenden
Tabelle dargestellt.
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Kartoffelknabbererzeugnisse 41 140
Pommes Frites (verzehrsfertig) 24 n.n.
Feine Backwaren aus Miirbteig 25 n.n.
Kaffeepulver 15 115
Knéckebrot 0.8. 27 30
Fruhsttckscerealien 26 n.n.
Sonstige (inkl. Lebkuchen

und Diabetikerkekse) 165 n.n.
Futtermittel 7 n.n.
Gesamtprobenzahl 330 n.n.

I O B L8

e | | s | o
840

2508 1514 8
176,5 2779 767 5
120 441 797 0
175 548 366 1
167 1714 612 8
60,5 821 257 2
52 4594 1000 12
15 5785
186,5 5785 36

Tabelle: Acrylamidgehalte in einzelnen Warengruppen, Angaben in pg/kg

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 fur Verbraucherschutz und Lebensmit-
telsicherheit (BVL) gesammelt. Die Untersuchungsergeb-
nisse der problematischsten Lebensmittelgruppen werden
dann statistisch ausgewertet.

Als Signalwert fir die jeweilige Warengruppe wird der
Acrylamidgehalt festgelegt, der von 90% der untersuchten
Proben unterschritten wird. Wird in einer Lebensmittel-
probe eine Uberschreitung des Signalwertes festgestellt, so
hat dies zwar noch keine unmittelbare rechtliche Kon-
sequenz (Verkehrsverbot, Buf3geld), der Hersteller dieses
Lebensmittels ist aber verpflichtet, Mainahmen zur Ursa-
chenforschung und zur Minimierung der Acrylamidbelas-
tung seiner Produkte einzuleiten. Die Signalwerte werden
in regelmafigen Abstanden neu berechnet und festgelegt.

Im Jahre 2002 galten folgende Signalwerte:

Kartoffelknabbererzeugnisse 1514 pg/kg
Pommes frites (verzehrsfahig) 767 pg/kg
Knéckebrot 612 pg/kg
Feine Backwaren aus Murbeteig 797 pg/kg
Kaffeepulver 366 ug/kg
Frihstiickscerealien 257 ug/kg
Alle anderen Lebensmittel 1000 pg/kg

Kartoffelerzeugnisse (86 Proben)

Ausschlaggebend fur den Acrylamidgehalt von Kartoffel-
erzeugnissen sind im Wesentlichen zwei Faktoren, némlich
der Gehalt an reduzierenden Zuckern sowie Dauer und
Temperatur der Erhitzung. Werden die Kartoffeln zu lan-

ge oder zu hoch erhitzt, hat dies erhohte Acrylamidgehal-
te zur Folge. Wichtiger noch als die Erhitzungstemperatur
ist der Zustand der Rohware: Der Gehalt an reduzieren-
den Zuckern steigt namlich stark an, wenn die rohen Kar-
toffeln zu kalt (unter 8°C) oder zu lange gelagert werden.
Kartoffelprodukte aus erntefrischen Kartoffeln weisen des-
halb im Allgemeinen nur einen geringen Acrylamidgehalt
auf. Bei ungunstiger Lagerung der Rohwaren ist es auch
bei Einhaltung niedriger Erhitzungstemperaturen kaum
moglich, den Acrylamidgehalt der fertigen Pommes frites
oder Chips niedrig zu halten. Bei gebratenen und frittier-
ten Kartoffelerzeugnissen kann der Braunungsgrad als
grobe Orientierungshilfe fir den Acrylamigehalt herange-
zogen werden, sehr stark gebréunte Erzeugnisse sollten
gemieden werden (,,Vergolden statt Verkohlen®).

In gekochten Kartoffeln, Kartoffelknddeln, Kartoffelpiiree
und Kartoffelsalat wurde in keinem Fall Acrylamid nach-
gewiesen, unabhangig davon, ob die Erzeugnisse im Haus-
halt oder industriell hergestellt wurden.

Backwaren (148 Proben)

Brot, Brotchen und Brezeln weisen im Allgemeinen nur
niedrige Acrylamidgehalte auf. Im Inneren der Brotkrume
wird wegen des Wassergehaltes auch bei hohen Backofen-
temperaturen eine Temperatur von 100°C kaum uber-
schritten, so dass Acrylamid fast ausschlieBlich in der Kru-
ste gebildet wird. Die hdchsten Gehalte wurden in einem
Kartoffelbrot mit 202 pg/kg nachgewiesen.

Bei Kndckebrot wurden vereinzelt sehr hohe Gehalte an
Acrylamid bis 1627 pg/kg festgestellt, in der Mehrzahl der
Produkte liegt der Gehalt allerdings deutlich unter dem
Signalwert. Die Acrylamidproblematik hat bei vielen Her-
stellern bereits zu Veranderungen in der Produktionswei-
se geflhrt.
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Bei Butterkeksen und Spekulatius, wurden vereinzelt Wer-
te Uber dem Signalwert festgestellt, in den meisten ande-
ren Keksen, auch beim Weihnachtsgeback, lag der Acryla-
midgehalt deutlich unter dem Signalwert.

In Keksen fir Kleinkinder wurden Acrylamidgehalte bis
358 pg/kg festgestellt. Loffelbiskuits fiir Kleinkinder waren
frei von Acrylamid.

Zwieback weist durchweg eine niedrige Acrylamidbela-
stung auf.

Backwaren fir Diabetiker enthalten h&ufig Fructose
(Fruchtzucker) als Zuckeraustauschstoff. Fructose fordert
zusammen mit der Aminosaure Asparagin in besonderem
Maf3e die Bildung von Acrylamid. Die Acrylamidgehalte lie-
gen deshalb haufig hdher als bei vergleichbaren konven-
tionellen Erzeugnissen, dies gilt vor allem dann, wenn ne-
ben Fructose auch noch das Backtriebmittel Ammonium-
hydrogencarbonat verwendet wird. Der héchste Gehalt
betrug 2039 pg/kg.

Ein Problem stellen Lebkuchen und verwandte Erzeugnisse
dar: Lebkuchen enthalten sehr viel reduzierende Zucker
(Honig, Invertzuckersirup), die Teige werden haufig einem
Reifungsprozess unterzogen, bei dem Asparagin entstehen
kann. In der Regel wird aus Geschmacksgriinden das Back-
triebmittel Ammonium-hydrogencarbonat (Hirschhornsalz,
ABC-Trieb) verwendet und wegen des niedrigen Wasser-
gehaltes werden hohe Backtemperaturen nicht nur an der
Oberflache, sondern auch im Inneren der Lebkuchen er-
reicht. Vor allem in Lebkuchen aus handwerklicher Her-
stellung wurden Acrylamidgehalte bis 4594 pg/kg festge-
stellt.

Lebkuchen, die mit Backpulver anstelle von Ammonium-
hydrogencarbonat hergestellt werden, weisen in der Regel
deutlich niedrigere Acrylamidgehalte auf.

Knabberartikel, aufier Kartoffelerzeugnisse (16 Proben)

Salzstangen, Salzbrezeln, Kracker und andere salzige
Knabberartikel wiesen in der Regel wesentlich geringere
Acrylamidgehalte als Kartoffelchips auf.

Frihstiickscerealien, Reiswaffeln, Popcorn (42 Proben)

Acrylamidgehalte Giber dem Signalwert wurden nur in ex-
trudierten Erzeugnissen wie Cornflakes und ahnlichen
Produkten festgestellt. Haferflocken sind weitgehend frei
von Acrylamid. ,,Gepuffte* Erzeugnisse wie Popcorn oder
Reiswaffeln wiesen Acrylamidgehalte von 10 - 345 pg/kg
auf.

Kaffee und Kaffeesurrogate (15 Proben)

Waéhrend bei Kaffeepulver die Signalwerte nicht tber-
schritten wurden, findet man bei Kaffeesurrogaten haufi-
ger Acrylamidgehalte Gber dem Signalwert. Die hdchsten
Gehalte weisen Produkte auf, die mit gerdsteter Zichorie
hergestellt sind.

Futtermittel (7 Proben)

Auch in Futtermitteln wurde Acrylamid festgestellt. Da
Acrylamid sehr gut wasserldslich ist, ist eine Anreicherung
im Tierkdrper &uBerst unwahrscheinlich. Ein Ubergang in
die Milch ist zwar denkbar, erhohte Gehalte in Milch konn-
ten bisher allerdings noch nicht nachgewiesen werden.

6. Nitrit, Nitrat, Nitrosamine

Nitrat, Nitrit

Nitrat gehort zu den fir Pflanzen lebensnotwendigen
Nahrstoffen. Einige als Lebensmittel verwendete Pflanzen,
wie z.B. Salat und bestimmte Gemise, nutzen Nitrat nicht
vollsténdig als Stickstoffquelle fur die EiweilRsynthese, son-
dern speichern Nitrat in teils erheblichen Mengen. Durch
Uberdiingung wird diese Akkumulation verstarkt.

Im Rahmen des Nitratprogramms der EU wurden 165 Pro-
ben Frischgemise und Spinat untersucht.

Rucola

Im Zusammenhang mit der Beliebtheit der mediterranen
Kiche steigt der Verzehr an Rucola. Rucola (Eruca vesica-
ria, Senf- oder Olrauke, auch Ruke oder Raukelkohl ge-
nannt) gehort botanisch nicht zu den Salatarten, fir die
bereits eine Hochstmenge in der Kontaminanten-VO fest-
gelegt ist.

Wie in den letzten Jahren wurden auch 2002 sehr hohe
Nitratgehalte festgestellt (Mittelwert 4.080 mg/kg, Hochst-
wert 7.970 mg/kg). Von 49 untersuchten Rucola-Proben
lag bei 23 Proben der Nitratgehalt Gber der fir Salat fest-
gelegten Hochstmenge von 4.500 mg/kg. Auf Grund der
fehlenden gesetzlichen Grundlage konnte keine Bean-
standung erfolgen. Zur Ermittlung einer breiten bundes-
weiten Datenbasis als Bewertungsgrundlage mit dem Ziel
einer Richtwertfestsetzung wurde Rucola in das Monito-
ring-Programm 2003 aufgenommen.
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Abb.: Poster fiir die Landesgartenschau 2002 in Ostfildern
und flr einen Nitrat-Bericht an die EU:

Gesetzlich festgelegte Nitrat-Hochstmengen sowie Nitrat-
gehalte von verschiedenen Salatsorten aus den Jahren
1999 bis 2002.

In Gegenwart von Mikroorganismen kann aus Nitrat Nitrit
gebildet werden, das in Lebensmitteln auf Grund seiner
toxischen Wirkung unerwiinscht ist. Bei der Entstehung
von Nitrosaminen spielt Nitrit eine wichtige Rolle (siehe
Nitrosamine).

In den 81 untersuchten Proben Sauglings- und Kleinkin-
dernahrung war Nitrit nicht nachzuweisen.

Alle ermittelten Nitratgehalte lagen unter dem Grenzwert
der Diat-Verordnung von 250 mg/kg, der hdchste festge-
stellte Wert betrug 169 mg/kg.

Nitrosamine

In Gegenwart von Nitrit und Nitrat werden in eiwei3halti-
gen Lebensmitteln N-Nitrosoverbindungen gebildet, z.B.
N-Nitrosamine. Diese Stoffe haben sich in Tierversuchen als
krebserregend erwiesen. Es ist davon auszugehen, dass
diese Wirkung auch beim Menschen auftritt.

117 Lebensmittelproben wurden auf leichtfliichtige N-
Nitrosamine untersucht, darunter 8 Wasserproben aus
Eigenwasserversorgungen. Dabei sollte geklart werden, ob
durch die lonenaustauscherbehandlung Nitrosamine in das
Trinkwasser Ubergehen.

Es wurden hauptsachlich Lebensmittel beprobt, in denen
auf Grund der Herstellungstechnologie potentiell Nitro-
samine gebildet werden kdnnen, z. B. in Bier (Bildung von
N-Nitrosodimethylamin in Braumalz) und in gerducherten
Fleisch- und Fischerzeugnissen (Erhitzung eiweil3reicher
Lebensmittel in Gegenwart von Nitrat/Nitrit). Uberhéhte
Gehalte wurden nicht festgestellt.

Far N-Nitrosodimethylamin (NDMA) in Bier existiert ledig-
lich ein ,,technischer Richtwert* von 0,5 pg/kg.

Bei keiner der 89 untersuchten Bierproben wurde dieser
Wert Uberschritten. Der hochste festgestellte Gehalt be-
trug 0,4 pg/kg.

7. Polycyclische aromatische
Kohlenwasserstoffe

Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) stellen
eine Gruppe von mehreren hundert verschiedenen Ver-
bindungen dar. PAKs sind Bestandteile von Erddl, Kohle
und Teer. Sie entstehen auch bei der unvollstandigen Ver-
brennung von organischen Materialien wie Holz und Pflan-
zenteilen (z.B. beim Rauchern).

Viele (allerdings nicht alle) PAKs sind kanzerogen (krebs-
erzeugend). Besonders kritisch zu beurteilen sind die soge-
nannten ,,schweren PAKs*, der wichtigste Vertreter die-
ser Gruppe ist das Benzo(a)pyren.

Etwa die Halfte der durchschnittlichen PAK-Belastung des
Menschen wird durch kontaminierte Nahrungsmittel ver-
ursacht:

e Gemdise und Getreide kann an der Oberflache mit PAK-
haltigem Staub aus Verbrennungsabgasen kontaminiert
sein.

= Durch unsachgemaRe Raucherung kdnnen Fleischwa-
ren, Raucherkase und Raucherfisch erheblich mit PAKs
kontaminiert werden. Fur geraucherte Fleischwaren und
Kéase wurde deshalb ein Hochstwert fiir Benzo(a)pyren in
Hohe von 1 ug/kg festgesetzt.
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Speisedle 16
Fischkonserven 14
Raucharomen 5
Fleischerzeugnisse 20

Tabelle: Benzo(a)pyren in Lebensmitteln

Im Berichtsjahr standen vor allem Speisedle und Fisch-
konserven in Speisedl im Mittelpunkt des Interesses:
Nachdem im Vorjahr noch tiber 80 % der untersuchten Oli-
ventresterdle wegen Kontamination mit PAKs beanstandet
werden mussten, wurden im Berichtsjahr in keinem der
10 untersuchten Oliventresteréle PAK-Gehalte ber den
Richtwerten (1 pg/kg fur Benzo(a)pyren oder 5 pg/kg fur
die Summe der schweren PAKs) festgestellt. Lediglich bei
einer Probe Sonnenblumendl aus Russland und einer Pro-
be Ol aus stark gerdstetem Sesam wurden geringfiigig
Uiberhdhte Gehalte nachgewiesen.

Anders stellte sich dagegen die Situation bei Fischkonser-
ven in Speised| dar. Bei Olsardinen aus Marokko und bei
Sprotten aus dem Baltikum lagen die PAK-Gehalte im
Pflanzendlanteil in 11 von 14 Proben Gber den Richtwer-
ten. Der hochste Gehalt betrug 17,3 pg/kg Benzo(a)py-
ren.

Als Alternative zur konventionellen R&ucherung dirfen zur
Herstellung von Fleischerzeugnissen auch Rauchkonzen-
trate verwendet werden. Der Hersteller muss daftir eine
Ausnahmegenehmigung beantragen, die eingesetzten
Raucharomen mussen weitgehend frei von PAKs sein. Im
Rahmen der Uberwachung solcher Ausnahmegenehmi-
gungen wurden 20 Proben Fleischerzeugnisse und 5
Raucharomen untersucht. In keiner der Proben wurden
erhohte PAK-Gehalte festgestellt.

> Richtwert/Hochstmenge in pg/kg Benzo(a)pyren
(1 pg/kg Benzo(a)pyren)

2 2,6
11 173
0 1,0
0 01

8. Bestimmung von 3-MCPD in Brot, Toast

und einigen anderen Lebensmitteln

3-Chlor-1,2-propandiol (3-MCPD) entsteht bei der Verar-
beitung von Lebensmitteln aus natirlichen Inhaltsstoffen,
z.B. bei der Herstellung von Sojasofen und Wirzen.
Wahrend der dabei angewandten sauren Hydrolyse von
PflanzeneiweiB, die haufig mit Salzsaure durchgefihrt
wird, reagieren im pflanzlichen Ausgangsmaterial enthal-
tene Lipidreste nach Abspaltung von Fettsduren und
anschlielender Reaktion des Glycerinrestes mit Chlorid zu
3-MCPD. Die Bildung von 3-MCPD ist jedoch auch mog-
lich, wenn fett- und salzhaltige Matrices hohen Tempera-
turen ausgesetzt werden, z.B. beim Backen von Brot. Hier
wird Glycerin durch Hochtemperaturhydrolyse aus Trigly-
ceriden freigesetzt und kann mit Chlorid aus dem enthal-
tenen Kochsalz reagieren.

3-MCPD wirkt im Tierversuch in hohen Dosen cancerogen,
daneben wurde in vitro, jedoch nicht in vivo Genotoxizitat
festgestellt. Basierend auf diesen toxikologischen Daten
halt der Wissenschaftliche Lebensmittelausschuss der
Europaischen Kommission (SCF) eine tagliche Aufnahme
(Tolerable Daily Intake, TDI) von 2 pg 3-MCPD pro kg Kor-
pergewicht fir tolerierbar. Der Gehalt an 3-MCPD in Soja-
soRen und hydrolysiertem Pflanzenprotein (HVP, z.B. in
Speisewdiirzen enthalten) konnte in den letzten Jahren
durch technologische MaRnahmen entscheidend gesenkt
werden (siehe Grafik). Jedoch entstehen auch bei der Ver-
arbeitung anderer Lebensmittel nicht unbetrachtliche
Mengen an 3-MCPD, z.B. beim Toasten von Brot.

Analytik

Eine bestehende § 35-Methode (L 52.02-1; Bestimmung
von 3-MCPD in Speisewtirzen) wurde flr die Bestimmung
unterschiedlicher Lebensmittel adaptiert und validiert. Das
zu untersuchende Lebensmittel wird mit 20 %iger NaCl-
Losung extrahiert (feste Proben) bzw. verdiinnt (flissige
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Proben), enthaltenes 3-MCPD mit Phenylborséure derivati-
siert und das gebildete Reaktionsprodukt mit Hexan ex-
trahiert. Die Identifizierung und Quantifizierung erfolgt mit
GC-MS, als Interner Standard dient deuteriertes 3-MCPD.
Abhéangig von der Matrix liegt die Nachweisgrenze zwi-
schen 3 und 10 pg/kg, die Bestimmungsgrenze zwischen
10 und 50 pg/kg (untere Grenze SojasofRRe, obere Grenze
Backwaren).

3-MCPD-Gehalte in verschiedenen Lebensmitteln

Insgesamt wurden 2002 143 Lebensmittelproben auf ihren
Gehalt an 3-MCPD untersucht. Dies waren im Wesentli-
chen Backwaren, Knabbererzeugnisse, asiatische Fertigge-
richte mit WirzsoRe sowie Malzprodukte. Der Schwer-
punkt lag bei Backwaren. Bei der Uberwiegenden Zahl von
97 Proben (68 %) konnten Gehalte < 50 pg/kg festge-
stellt werden. 26 (18 %) Proben wiesen 3-MCPD-Gehalte
zwischen 50 und 100 pg/kg auf, 17 (12 %) Proben Ge-
halte zwischen 100 und 400 pg/kg. In den analysierten
Brotkrusten wurden am haufigsten Werte zwischen 100
und 200 pg/kg gemessen, die gréRten Mengen 3-MCPD
konnten in den Krusten dreier Holzofenbrote nachgewie-
sen werden (430, 418 und 437 pg/kg). In der Brotkrume
war 3-MCPD bislang im tUberwiegenden Teil der Brote
nicht nachweisbar oder nur in geringen Mengen enthal-
ten.

Die Abbildung ,,3-MCPD in Lebensmitteln* gibt einen
Uberblick tiber die haufigsten 3-MCPD-Mengen in den
verschiedenen Warengruppen. Im Jahr 2003 werden wei-
tere Lebensmittel hinsichtlich ihres 3-MCPD-Gehaltes un-
tersucht werden, darunter v.a. gebratene, Uberbackene
oder frittierte Waren wie z.B. Pizza oder Frikadellen.

<50 pg/kg ! <100 pglkg
50

Mittelwerte [mg/kg]

16

14

12

10

1997 1998 1999 2000 2001

Grafik: 3-MCPD in Sojasofen

Bildung von 3-MCPD in Toastbrot

Verschiedene Toastbrotsorten (Weizentoast, Vollkorntoast,
Brioche, usw.) wurden mit einem handelsiiblichen Toaster
zubereitet und die 3-MCPD-Gehalte von unterschiedlich
gebraunten Toastscheiben untersucht. Dabei ist eine star-
ke Abhangigkeit des gebildeten 3-MCPD vom Braunungs-
grad des Toasts zu erkennen. Das gleiche gilt auch fir die
Bréaunung von Brotkrusten.

. <400 pglkg - > 400 pg/kg
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Grafik: 3-MCPD in Lebensmitteln 2002

Toast, dunkel Knabber- asiatische Bier,
getoastet Erzeugnisse Fertiggerichte ~ Malzprodukte
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Wahrend in ungetoasteten und leicht gebrdunten Toasts
nur wenig 3-MCPD gebildet wird (n.n. bis 40 pg/kg), steigt
der Gehalt mit zunehmender Braunung der Toastscheiben
rapide an (bis zu 550 pg/kg). Dabei ist aufféllig, dass Voll-
korntoast schon bei augenscheinlich geringerem Braun-
ungsgrad relativ hohe 3-MCPD-Gehalte aufweist.

Eine ungewdhnlich starke Braunung mit sehr hohen 3-
MCPD-Werten konnte bei Brioche beobachtet werden. Die
Probe wies laut Zutatenverzeichnis auRer einem sehr ho-
hen Fettgehalt auch den Zusatz von Milch- und Eipulver
auf.

Als ,,Faustregel“ kann hier dienen: ,,Je dunkler die Brot-
kruste oder der Toast, um so mehr 3-MCPD ist ent-
halten*.

Rechtliche Beurteilung

In der Kontaminanten-HodchstgehaltVO wurde bislang
lediglich ein Hochstgehalt von 20 pg/kg (50 pg/kg Trocken-
masse) fir SojasoRe und hydrolysiertes Pflanzenprotein
festgelegt. Dieser Wert entspricht einem analytischen Null-
wert, da Ruckstande von mdoglicherweise genotoxischen
Stoffen in Lebensmitteln nicht nachweisbar sein sollen.
Um zu kléren ob fir weitere Lebensmittel Hochstgehalte
festgesetzt werden mussen, werden in den Erwagungs-
grinden zur Kontaminanten-HdchstgehaltVO die Mit-
gliedsstaaten aufgefordert, andere Lebensmittel als Soja-
soRBe und HVP hinsichtlich ihrer Gehalte an 3-MCPD zu
untersuchen.

Bei den bislang tuberpruften Lebensmitteln fielen neben
Backwaren vor allem Wirzsof3en von asiatischen Fertig-
gerichten hinsichtlich ihres 3-MCPD-Gehaltes auf, auch
wenn laut Zutatenverzeichnis keine SojasoRe oder HVP
enthalten war. Die Hochstmenge von 50 pg/kg TM soll-
te daher auf alle Wirzsof3en ausgedehnt werden.

In Anbetracht der toxikologischen Bedeutung von 3-MCPD
sowie der Tatsache, dass es sich bei Brot um ein Grund-
nahrungsmittel handelt, wird auch fiir Backwaren eine
Hoéchstmengenregelung fur notwendig gehalten.

Da in Toastbrot das 3-MCPD im Wesentlichen erst wah-
rend der Zubereitung im Haushalt entsteht, sind in die-
sem Fall Empfehlungen an den Verbraucher angebracht,
d.h. Toast nicht zu dunkel werden zu lassen und die Ver-
zehrsmenge an Vollkorntoast zu reduzieren. Wirde z.B.
dunkel gebraunter Vollkorntoast mit einem Gehalt von
550 pg/kg 3-MCPD verzehrt, ware der TDI fiir einen 70
kg schweren Menschen bereits mit ca. 250 g Toast erreicht,
ungeachtet anderer 3-MCPD-Quellen in der Nahrung.

Bei der Entscheidung der Frage, ob ein Lebensmittel si-
cher ist oder nicht, sind auch die dem Verbraucher ver-
mittelten Informationen zu berticksichtigen. Da es leicht
maglich ist, den 3-MCPD-Gehalt in Toastbrot durch nicht
zu starke Braunung auf etwa 100 pg/kg zu beschranken,
sollten die Hersteller zum Schutz des Verbrauchers Zube-
reitungshinweise — z.B. ein Foto mit einem Toast maximal
zuldssiger Braune — an oder auf den Verpackungen an-
bringen.

9. Sonstige analytische Arbeiten

Verbundfolien — eine Gefahr fir den
Verbraucher?

Viele Lebensmittel werden in Verbundfolien verpackt,
da sie sich aufgrund ihrer geringen Gasdurchlassigkeit fir
Vakuumverpackungen (z.B. fur Fleisch, Kése, Maultaschen,
Kaffee) aber auch fir Verpackungen mit Schutzgasatmos-
phare (z.B. fur Chips, Backwaren, Nisse) eignen.

Verbundfolien bestehen aus mehreren Kunststoffschich-
ten, die unter anderem durch Klebstoff miteinander ver-
bunden sind. Zum Verkleben der Folienschichten werden
haufig Polyurethankleber verwendet. Ausgangsstoffe fir
diese Kleber sind Polyole und Isocyanate, die sich zu ei-
nem polymeren Netzwerk ausbilden und dadurch den Ver-
bund mit den einzelnen Kunststoffschichten herstellen.
Werden die Verbundfolien richtig verarbeitet, sind die Aus-
gangsstoffe in der fertigen Folie nicht mehr vorhanden.
Stimmt das Mischungsverhaltnis des Klebstoffes nicht oder
lauft die Polymerisation unvollstandig ab, dann kénnen
nicht umgesetzte, gesundheitsschadliche Isocyanate in der
Folie verbleiben und es besteht das Risiko, dass diese dann
auch in die verpackten Lebensmittel Gibergehen. Bei Kon-
takt mit wasserhaltigen Lebensmitteln kénnen aus be-
stimmten Isocyanaten krebserregende Stoffe entstehen:
priméare aromatische Amine.

Fur die Bestimmung von Isocyanaten wurde eine HPLC-FLD
Methode entwickelt, mit der 14 unterschiedliche Isocyana-
te bestimmt werden kdnnen (siehe Tabelle). Die Isocyana-
te werden mit Dichlormethan extrahiert und mit Methyl-
aminomethylanthracen-Reagenz derivatisiert. Die Bestim-
mung erfolgt mittels Fluoreszenzdetektor.
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Des weiteren wurden die primaren aromatischen Amine
(PAA) erstmals nicht photometrisch als Summe bestimmt,
sondern einzeln mittels HPLC-DAD. Dies ermdglichte die
gezielte Bestimmung der resultierenden PAA aus den ver-
wendeten Isocyanaten.

Insgesamt wurden tber 50 Folien analysiert. Ergebnis:
keine der Proben wurde beanstandet. In weniger als
30% der Folien wurden zwar Riickstdnde an Isocyanaten
nachgewiesen, die Gehalte lagen aber unter dem EU-weit
geltenden Grenzwert (1 mg NCO/kg Material). Die Bildung
priméarer aromatischer Amine konnte nur bei einer Folien-
probe in geringen Spuren festgestellt werden. Auch hier
lag der Wert unter dem EU-Grenzwert von 0,02 mg/kg
Lebensmittel.

-

Cyclohexylisocyanat 3173-53-3
Dicyclohexylmethan-4,4-diisocyanat 5124-30-1

3,3-Dimethyl-4,4-diisocyanatobiphenyl 91-97-4 X
Diphenylether-4,4-diisocyanat 4128-73-8 X
Diphenylmethan-2,4-diisocyanat 5873-54-1 X
Diphenylmethan-4,4-diisocyanat 101-68-8 X
Hexamethylen-di-isocyanat 822-06-0

1,5-Naphthalendiisocyanat 3173-72-6 X
Octadecylisocyanat 112-96-9

2,4-Toluoldiisocyanat 584-84-9 X
2,6-Toluoldiisocyanat 91-08-7 X
2,4-Toluoldiisocyanat, Dimer 26747-90-0 X
Phenylisocyanat 103-71-9 X
Isopherondiisocyanat 4098-71-9

* X: die Bildung von priméren aromatischen Aminen
(PAA) ist aufgrund der chemischen Struktur méglich

Molekularbiologische Methoden

Als Zentrallabor fir Erkrankungsfalle in Baden-Wirttem-
berg werden dem CVUA Stuttgart grol3e Mengen an Le-
bensmittelproben zur Untersuchung auf pathogene Keime
Ubersandt (siehe auch Teil B | Kapitel 1 Mikrobiologische
Untersuchungen und Untersuchungen im Zusammenhang
mit Humanerkrankungen). Eine mdglichst schnelle Bear-
beitung dieser Proben ist aus Griinden des Verbraucher-
schutzes unerlasslich. Klassische mikrobiologische Verfah-
ren sind hierbei jedoch oft auf l&ngere, zum Teil mehrfache
Anreicherungen in Kulturmedien oder auf selektiven Agar-
platten angewiesen.

Im Falle der Salmonellen betragt die reine Untersuchungs-
zeit 5 Tage. Aus diesem Grund wurde ein Schnelltest zum
Nachweis von Salmonellen-DNA mittels Polymerase-Ket-
tenreaktion (PCR) etabliert, der schon nach einem Tag ein
Ergebnis liefert.

Escherichia coli ist ein Keim, der auch in der Darmflora
gesunder Menschen vorkommt. Neben diesen ,,norma-
len* Darmbakterien wurde jedoch in den letzten Jahr-
zehnten immer 6fter von Infektionen durch pathogene
E. coli-Stamme berichtet, die vor allem in Verbindung mit
unbehandelten tierischen Lebensmitteln (Hackfleisch,
Rohmilch) auftreten. Fur diese Keime (STEC, VTEC oder
EHEC) gibt es keinen direkten Nachweis mittels kultureller
Methoden. Daher wurde eine immunologische Methode
(ELISA) zum Nachweis des in diesen Fallen gebildeten To-
xins etabliert. Die Keime selbst werden tber ihre DNA
nachgewiesen (PCR) und mittels Kolonie-Hybridisierung
isoliert. Bei den ersten untersuchten Proben konnte ein be-
stehender Verdacht auf das gebildete Toxin jedoch nicht
bestatigt werden.

Wie schon im Vorjahr wurden neben den mikrobiologisch
relevanten Proben auch Fleisch und Wurstwaren hinsicht-
lich anderer Parameter untersucht:

Die Tierartendifferenzierung mittels DNA-Nachweis ist
in der PCR fester Bestandteil des Untersuchungsspektrums.
Im vergangenen Jahr wurde dieses noch auf den Bereich
,.Wild*“ ausgedehnt (PCR-RFLP). Siehe auch Teil B | Kap. 2
Fleisch und Fleischerzeugnisse.
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Diplomarbeit

,,Ruckstande bestimmter Pestizide in Keltertrauben und
deren Abreicherung wahrend der Weinbereitung”
(Anita Kersten)

Nach der Weinverordnung gelten fir die Hochstmengen
an Pflanzenschutzmitteln im Wein die in der Ruckstands-
hdchstmengen-Verordnung festgelegten Werte fir Trau-
ben, jedoch unter Berlicksichtigung einer Erhéhung oder
Verringerung wéhrend der Herstellungsprozesse. Zur Beur-
teilung von Rickstanden im Wein bendtigt man Erkennt-
nisse tber diese wirkstoffspezifischen Konzentrationsan-
derungen. Dies war Thema einer Diplomarbeit, angefertigt
unter der Betreuung des Wein- und des Rickstandslabors.

Die Konzentrationen von einigen ausgewéhlten fungiziden
Wirkstoffen wurden wahrend der Weinbereitung sowohl
im Weingut- als auch im Labormafstab messend verfolgt,
wobei auch die verschiedenen Technologien der Weinbe-
reitung beriicksichtigt wurden.

Wegen der unerwartet starken Konzentrationsabnahme
mussten dabei die verwendeten Analyseverfahren auf
die groRtmogliche Nachweisempfindlichkeit optimiert
werden. Zum Einsatz kam die GC/MS fir die Substanzen
Cyprodinil, Fenarimol, Fludioxonil, Kresoxim-methyl und
Quinoxyfen. Fur Spiroxamin und Dimethomorph wurde
ein LC/MS-Verfahren eingerichtet, Metiram wurde nach
der Xanthogenat-Methode derivativ-spektroskopisch be-
stimmt.

Es zeigte sich, dass der groBte Anteil der Rickstéande aller
genannten Wirkstoffe nach dem Abpressen zusammen
mit den Beerenhduten entfernt wird. Die anschlieRende
Abtrennung von Hefe und Trub brachte hingegen durch-
weg nur noch geringe Konzentrationsabnahmen mit sich.
Die starkste Abnahme erfuhren Fenarimol, Quinoxyfen
und Metiram: Weniger als ein Zehntel der urspriinglichen
Menge gelangte in den fertigen Wein. Bei Dimethomorph
hingegen wurde eine verhaltnismagig geringe Abreiche-
rung um lediglich rund zwei Drittel von den Keltertrau-
ben zum Wein beobachtet. Die Gehalte der tibrigen Wirk-
stoffe (Spiroxamin, Fludioxonil, Cyprodinil und Kresoxim-
methyl) im Wein lagen zwischen den Gehalten der oben
genannten Stoffe.

Anhand dieser Daten wurden fur die einzelnen Substanzen
Rickrechnungsfaktoren ermittelt. Diese konnen der
Weinuberwachung als Anhaltspunkte dienen und sind
prinzipiell fir die Beurteilung von Fungizid-Ruckstanden im
Wein anwendbar.
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1. Umweltrelevante
Untersuchungen im Bereich
Grundwasser, Oberflachenwasser,
Badewasser, Abwasser, Abfall,
Schlamm, Boden

Aus aktuellen Anlassen wie Fischsterben, Gewasser- und
Bodenverunreinigungen, Grundwassergeféhrdungen, un-
zuléssigen Einleitungen in Kanalisationen und Gewasser
oder sonstigen Verdachtsfallen von Umweltstraftaten
sowie zur Uberpriifung von Badegewéssern wurden 564
Proben untersucht. Die Untersuchungen dienten der Be-
weisfiihrung bei polizeilichen Ermittlungen.

Gewadsserverunreinigungen

Gewasserverunreinigungen erfolgen tiberwiegend unbe-
absichtigt, sind aber oft Folge von Unkenntnis, Unacht-
samkeit oder Unféllen im gewerblichen, landwirtschaft-
lichen, kommunalen oder privaten Bereich.

Die 61 Félle (mit 290 Proben) wurden durch folgende
Verunreinigungen verursacht:

Art der Verunreinigung, Anlass

Hausliche, kommunale Abwasser 5
Landwirtschaftliche Abwasser 16
Mineralélprodukte 11
Betriebliche Abwasser und Baustellen 15
Verfarbungen, Triibungen 4
Fischsterben 12
Schédumende Gewasser

Sonstige Anlasse

Badegewasser 14

Fischsterben

Fischsterben treten haufig wegen Sauerstoffmangel im
Gewasser infolge Einleitung organisch belasteter Abwasser
ein. Beim biologischen Abbau der organischen Stoffe wird
der Sauerstoff des Wassers oft in kurzer Zeit verbraucht.

« |Im einen Fall war eine Gullegrube tbergelaufen, im an-
deren Fall war die an eine Glllegrube einer Schweine-
zucht angeschlossene Leitung gebrochen, so dass je-
weils grofiere Mengen Gulle in den Bach und Fischteich
geflossen waren.

« Durch die Reinigungslauge und Uiberhdhte organische
Fracht eines Mineralwasserbetriebes war eine Klaranlage
umgekippt und ungereinigtes kommunales Abwasser
in den Bach gelangt. Die Fische waren Uber eine sechs
Kilometer lange Strecke wegen tGberhdhter Tensidge-
halte und vermindertem Sauerstoffgehalt eingegangen.

= In einem stark eutrophierten See in einer Kreisstadt
verendete an heilen Sommertagen bei Lufttempera-
turen um 30 °C ein grof3er Teil der Fische wegen Sauer-
stoffmangel.

Sonstige Gewésserverunreinigungen:

Auch hier spielt der Umgang und die Lagerung landwirt-
schaftlicher und fakalischer Abwasser eine wesentliche
Rolle.

* Aus einer Gillegrube wurden 100 Kubikmeter Jauche
abgepumpt und im Erdreich zur Versickerung gebracht.
Vermutlich tber eine Doline dirfte dann das Abwasser
in den Ursprung des Weil3en Kochers gelangt sein.

= Im biologischen Teil einer Klaranlage zeigte die Sauer-
stoffmesssonde falsche Sauerstoffgehalte an, dadurch
wurde zu wenig Sauerstoff in den Belebungsreaktor ein-
getragen und das kommunale Abwasser floss ungeklart
in den Bach.

= In einer Klaranlage hatte sich vermutlich durch Schad-
stoffe ausgeldst Schwimmschlamm gebildet. Dieser trat
aus der Schlammruckfihrung aus und lief Uber einen
Kanal in den Vorfluter, der damit organisch verunreinigt
wurde. Gleichzeitig fihrten Tenside zum Schaumen im
Gewasser, da die Klaranlage nicht mehr voll arbeitete.

e Ca. 1300 Liter eines mit Tensiden hochbelasteten Ab-
wassers eines Gewerbebetriebes gelangten wegen eines
Uberfillten Regentberlaufbeckens ungeklart in den
Fluss. Der Betrieb stellt Shampoo, Duschgel und Wasch-
mittel her. Fir Shampoo werden meist keine schaum-
gebremsten Tenside verwendet. Deshalb waren die
Schaumberge gemessen an dem gefundenen Tensid-
wert besonders hoch.

= Bei einer Feuerwehribung lief tensidhaltiger Feuer-
l6schschaum ins Gewasser und bildete dort hohe
Schaumberge.

* Mineraldlverunreinigungen wurden hauptsachlich
durch Heizol, Kerosin, Motorenschmierdl und durch ei-
ne Olemulsion ausgelést. Aus einem Betrieb waren
moglicherweise 3500 Liter Heizol ausgeflossen. In einem
Fall war die SchweiRnaht eines Aluminiumtanks korro-
diert; das ins Erdreich versickerte Heizol gelangte bis ins
Grundwasser.
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* Ein See war milchig-weil verfarbt. Von einem metall-
verarbeitenden Betrieb war eine Ol/Wasser-Emulsion in
den Schacht seines Hofes eingeleitet worden, in dem
eigentlich nur Oberflachenwasser versickern sollten.
Durch ein Uberlaufrohr lief das verunreinigte Abwasser
in den Teich.

* Verfarbungen in Gewassern wurden durch Disper-
sionsfarben ausgeldst. Weile Verfarbungen rihrten
von Titandioxid-, orangerote von Eisenoxidpigmenten
her.

« Vor einem Wohngebaude wurden 80 m tiefe Erdboh-
rungen durchgefiihrt. In die Bohrlécher sollten Erdson-
den zur Warmegewinnung fur das Wohngebé&ude ein-
gefiihrt werden. Die Erde wurde mit Hilfe von Wasser
aus den Bohrléchern herausgeschwemmt und in einer
Wanne gesammelt. Die schlammig-breiige Masse wurde
dann auf das Gelande gepumpt und abgelagert. Von
dort floss die breiige Masse in den Weiherbach. Dadurch
wurde die Gewassersohle auf mehrere hundert Meter
total eingeschlammt. Das Gewasser wurde auf 1,5 km
Lange rotbraun verfarbt.

Umweltgeféahrdende Tatbestéande

Bei 60 polizeilichen Ermittlungen von umweltgefahrden-
den Verdachtsfallen wurde das CVUA mit der Untersu-
chung von 118 umweltrelevanten Proben beauftragt.
Hierzu gehorten umweltgefahrdende Abfallbeseitigung,
-behandlung oder -lagerung sowie Gewasser- oder Grund-
wassergefahrdungen. Hiervon seien einige Sachverhalte
beispielhaft aufgefuhrt:

* Wie in friheren Jahren handelte es sich bei einer grofRRe-
ren Anzahl der Félle um Jauche, Glille oder Silagesicker-
wasser, die aus Uberlaufenden Jauchegruben, Misthau-
fen oder Silos unerlaubt abgeflossen waren.

e Wegen eines Containerbrandes auf dem Gelénde ei-
ner Entsorgungsfirma wurden Feuerwehr und Polizei
alarmiert. Aus einem Container rauchte es heraus. Die
Feuerwehr versuchte den vermeintlichen Container-
Schwelbrand mit Wasser zu l6schen. Keiner der Einsatz-
krafte wusste, dass sich in dem gefahrgutrechtlich nicht
gekennzeichneten Container Aluminiumkratze be-
fand. In der Folge reagierte die Al-Krétze heftig mit dem
Loschwasser. Es kam zu Entziindungen und Verpuffun-
gen. Anhand einer Probe sollte nachgewiesen werden,
dass es sich um Al-Kréatze gehandelt hatte. Diese hatte
allerdings im angelieferten Zustand schon ausreagiert.

» Ein Hausbesitzer stellte in seinem Keller einen roten,

pulverférmigen Staub fest. Er vermutete, dass dieser

Uber die Kellerfenster in den Raum eingebracht worden

ware. Die Untersuchung ergab jedoch, dass die Keller-

wande mit einem weif3en, flaumigen Hausschwamm

Uberzogen waren. Das rote Pulver bestand aus den ro-

ten Sporen des Hausschwamms.

Beim Spielen wurde von Kindern ein verdachtiger Ge-

genstand gefunden: eine Glas-Flasche mit roter Flssig-

keit und einer roten wachsartigen Substanz, der Deckel
war mit ,,Don’t open, don’t drink* beschriftet. Bei der

Probe handelte es sich offenbar um eine sog. Lavalam-

pe, die etwas Saure und Wachs enthielt, aber durch

Waérmeeinfluss in ihrem Aussehen veréndert war.

* Auf schwarz verfarbten Blattern und Laub wurde &tzen-
de Schwefelsdure nachgewiesen. Mdglicherweise hat-
te ein Beschéftigter eines metallverarbeitenden Betrie-
bes Schwefelsaure aus dem Betrieb im Freien ausgeleert.

Bodenproben

Bodenproben waren hauptsachlich wegen unsach-
geméalem Umgang oder Lagerung mit Mineraldlproduk-
ten zu untersuchen. In den Bodenproben wurde Diesel-
kraftstoff, Heizol, Petroleum, Schmierdl oder Carboline-
um nachgewiesen.

Im Keller eines Gebaudes befanden sich elf einzelne 200-
Liter Blechfasser mit Heizél. Aus diesen wurde das Ol mit
einer Handpumpe in einzelne Kannen abgefullt und dann
zu den Oléfen transportiert. Auf dem Boden befand sich
keine Auffangeinrichtung. Der Boden war hochgradig mit
140 g/kg Heizol verunreinigt.
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2. Blutalkohol

Die Bestimmung des Alkohols im Blut fir die Mehrzahl al-
ler Polizeidirektionen in Baden-Wurttemberg gehdérte auch
2002 noch zu einer der Zentralaufgaben des Chemischen
und Veterindruntersuchungsamtes Stuttgart. Seit Mitte der
Flinfzigerjahre wurde an unserem Hause die Bestimmung
des Blutalkohols durchgefiihrt. Mit dem Jahr 2002 verab-
schiedet sich das Blutalkohol-Labor, dessen Arbeit nun von
den Gerichtsmedizinischen Instituten Tlbingen und Hei-
delberg sowie einem Privatlabor in Freiburg tbernommen
wird.

Im Berichtsjahr betrug die Gesamtzahl der zur Untersu-
chung auf Blutalkohol eingegangenen Blutproben 7010.
Bei 598 Proben handelte es sich dabei um so genannte
Doppelblutentnahmen. Das sind Proben, die im Abstand
von ca. einer halben Stunde entnommen werden, um
Nachtrunkbehauptungen nachzuprifen.

79,2%

9,5%

Die hochste im Berichtsjahr ermittelte Blutalkoholkonzen-
tration lag bei 4,07 %o.

Mit 26,3 % der Proben lag die Altersgruppe von 31 — 40
Jahren wieder an der Spitze, gefolgt von der Altersgrup-
pe von 21 — 30 Jahren mit 25,3 % (Abb. 2). 91,3 % aller
untersuchten Blutproben stammten von mannlichen Pro-
banden, lediglich 8,3 % von Frauen (Abb. 3). Der Anteil
der Leichenblutproben betrug 0,8 %.

Nach der Bestimmung des Blutalkoholgehaltes werden die
Blutproben bis zur Vernichtungs-Anordnung der zu-
standigen Staatsanwaltschaft gekiihlt asserviert, um ge-
gebenenfalls weitergehende Untersuchungen z. B. auf
Betaubungsmittel, Begleitalkohole oder serologische Un-
tersuchungen zur Uberpriifung der Identitat oder eine
nochmalige Blutalkoholbestimmung zu ermdglichen.

5,7% Promillebereich
> 1,10
5,3% 0,80-1,10
0,50-0,80
< 0,50

Abb. 1: Verteilung der Blutproben (ohne 2. Entnahme) auf bestimmte Promillebereiche

Die Verteilung der Blutproben auf bestimmte Promille-
bereiche (Abb. 1) zeigt, dass nur ein geringer Prozentsatz
(5,7 %) aller untersuchten Blutproben unterhalb des Wer-
tes von 0,5 %o lag. Das Fihren eines Fahrzeugs mit einer
Blutalkoholkonzentrationen (BAK) von 0,5 — 0,79 %o
wird als Ordnungswidrigkeit geahndet, eine BAK von
0,8 — 1,09 %o liegt im Bereich der relativen Fahrunttichtig-
keit. Der weitaus groRte Anteil der Blutproben (79,2 %)
Uberschritt zum Teil erheblich den Grenzwert der absolu-
ten Fahruntuchtigkeit von 1,1 %o.
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Probenzahl

1600
1400
1200
1000
800
600
400

200 I
O — — |

<= 20 Jahre 21-30 Jahre 31-40 Jahre 41-50 Jahre 51-60 Jahre 61-70 Jahre >70 Jahre

Abb. 2: Verteilung der Promilleklassen auf Altersgruppen Promillebereich

< 0,50
0,50 -0,80
0,80-1,10
> 1,10
Probenzahl
6000
I
4000
2000 —
1000 — _—
| ]
<0,50 0,50 bis <0,80 0,80 bis <1,10 >=1,10 Gesamt aller
Promille Promille Promille Promille Promilleklassen
|:| mannlich
Abb. 3: Verteilung der Promilleklassen auf Geschlecht - weiblich
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3. Radiochemische Untersuchungen

Nach dem Reaktorunfall in Tschernobyl im Jahr 1986 ver-
abschiedete der Bundestag das Strahlenschutz-Vorsorge-
Gesetz (StrVG vom 19.12.1986), dessen wesentlicher
Inhalt die Regelung der einheitlichen Uberwachung
der Umweltradioaktivitét ist. Ein einheitliches Mess- und
Informationssystem (IMIS = Integriertes Mess- und Infor-
mationsSystem zur Uberwachung der Umweltradioakti-
vitat) wurde aufgebaut.

In Gber 2000 Messstellen werden bundesweit Daten er-
hoben und der Bundesanstalt fiir Strahlenschutz gemeldet,
welche die Daten aufbereitet, bewertet und eventuell mit
Empfehlungen versieht. Das Chemische und Veterinarun-
tersuchungsamt Stuttgart ist als Landesmessstelle fur Le-
bensmittel, Bedarfsgegenstande, Futtermittel, Bden und
Trinkwasser in dieses System eingebunden.

Probenzahl

Bezeichnung

Milch, Milcherzeugnisse, Kéase 61
Gewiirze 13
Fleisch (ohne Wild) 59
Wild 29
StiRBwasserfisch 11
Getreide, -Erzeugnisse, Kartoffeln 87
Gemuse, -Erzeugnisse 75
Pilze, -Erzeugnisse 82
Obst, Obstprodukte 80

Hiilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst
Honig, Brotaufstriche

Kleinkindnahrung 14
Gesamtnahrung 62
Trinkwasser, Rohwasser, Mineralwasser 24
Sonstige Lebensmittel 19
gesamt: 623

Die Uberwachung der Radioaktivitit der Lebensmittel er-
folgte sowohl im Rahmen des Bundesmessprogrammes
nach 8§ 3 Strahlenschutzvorsorgegesetz (433 Proben), als
auch im Rahmen der allgemeinen Lebensmittelliberwa-
chung (190 Proben). Im Mittelpunkt stand dabei, wie auch
in den Jahren zuvor, die gammaspektrometrische Analyse
der Grundnahrungsmittel.

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

370 Bg/kg fiir Milch, Milchprodukte und Kleinkinder-
nahrung
600 Bg/kg fir alle anderen Lebensmittel

Cs-137+Cs-134

—

16 0,09 0,43
13 6 0,16 2,33
1 22 0,13 11
25 0,8 165
9 0,22 11
8 3 0,13 0,25
0,26 25
37 1 72 11 1090
13 0,05 71,7
14 2,2
0,82 2,0
3 0,04 0,06
11 0,11 44
8 5 0,25 6,9
66 1 197

Tabelle: Untersuchungen auf Césium-gesamt (Cs-134 + Cs-137)

FM = Frischmasse
Akt.Konz. = Aktivitatskonzentration
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Probenzahl Cs-137+Cs-134
Akt.Konz. in Ba/ka TM

Bezeichnung

Futtermittel (TM) 66 22 20 0,39 3,6
Bdden (TM) 17 17 5% 128
gesamt: 83 22

Tabelle: Untersuchungen auf Césium-gesamt (Cs-134 + Cs-137)
TM = Trockenmasse

Verschiedene Proben wurden zusétzlich auf Strontium-90, Radium-Isotope und auf Uran- und Plutoniumisotope unter-
sucht. 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 signifikante Erhdhung der Kontamination mit Strontium-90 und anderen
schwerfliichtigen Nukliden zur Folge hatte.

Bezeichnung

Probenzahl Sr-90 (Ba/kg)

Milch, Milcherzeugnisse, Kase 12 0,02 0,06
SuRwasserfisch 2 0,03 0,15
Getreide, -Erzeunisse, Kartoffeln 14 0,06 0,22
Gemlise, -Erzeunisse 7 0,02 0,10
Obst, Obstprodukte 8 0,01 0,12
Kleinkindnahrung 4 0,002 0,004
Gesamtnahrung 12 0,05 0,14
Trinkwasser, Rohwasser, Mineralwasser 6 0,002 0,004
gesamt: 65

Futtermittel (TM) 8 0,3 2,7
Bdden (TM) 8 0,4 3,0
gesamt: 16

Tabelle: Untersuchungen auf Strontium-90

Bezeichnung Probenzahl Ra-Isotope (Ra-226+Ra-228) Bg/kg
Gesamtnahrung 12 0,016 0,13

Tabelle: Untersuchungen auf Radiumisotope
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Kontamination mit radioaktivem Casium

Sonstige radiochemische Untersuchungen

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

Obst und Gemuse (-Erzeugnisse)

Die Casium-Aktivitaten in einheimischem und ausléandi-
schem Obst und Gemise lagen im allgemeinen unter der
Nachweisgrenze von 0,2 Bg/kg. (Nur eine Griinkohlprobe
wies 2,5 Bg/kg auf). Hohere Gehalte wurden lediglich bei
Wildbeeren festgestellt. Heidelbeeren ergaben Gehalte
bis zu 71,7 Ba/kg.

Pilze

Die Fahigkeit mancher Pilzarten, dem Boden Casium zu
entziehen und dieses zu speichern, fuhrte auch im Jahr
2002 zu teilweise beachtlich hohen Kontaminationen mit
Werten bis zu 1090 Bg/kg an Césium-137 und Casium-
134 bei Maronenréhrlingen aus Baden-Wiirttemberg. Bei
Wildpilz-Importware aus Drittlandern wurde im Berichts-
jahr keine Uberschreitung des Grenzwertes von 600 Bg/kg
festgestellt.

Wild

Die Kontamination von heimischem Wildfleisch, insbeson-
dere Rehwild und Wildschwein ist immer noch deutlich
messbar. Im Uberwachungsgebiet wurden Gehalte von
nicht nachweisbar (< 0,2 Bg/kg) bis 165 Bg/kg an Casium-
137 und Casium-134 festgestellt. Die Ursache fiir die ho-
he Schwankungsbreite ist ernahrungsbedingt.

Gesamtkost

Gesamtkost aus einer Stuttgarter Klinik wurde in wochent-
lichen Abstanden untersucht. Dabei ergab sich vergleich-
bar mit den Ergebnissen der letzten Jahre fur die durch-
schnittliche an einem Tag pro Person mit der Nahrung
aufgenommene Menge an kinstlichen Césium-137 ein
Mittelwert unter 0,1 Bq pro Person und Tag. Die Stronti-
um-90-Gehalte lagen zwischen 0,05 und 0,09 Bq, die
Radium-226 —Gehalte zwischen nicht nachweisbar und
0,125 Bq, jeweils pro Person und Tag.

Die C-14-Aktivitat von Alkoholdestillaten wurde zum
Nachweis von synthetischem Alkohol und auch zum Nach-
weis des Erzeugungsjahres an 37 Proben durchgefthrt.

Proben aus dem Bereich der
Landwirtschaft

Futtermittel

Im Gegensatz zu Lebensmitteln werden die Aktivitatsge-
halte von landwirtschaftlichen Proben auf die Trocken-
masse (TM) bezogen, sodass die Werte zunéchst héher
erscheinen. Rechnet man grob bei pflanzlichen Materialien
mit einem Trockensubstanzgehalt von 10 %, so sind die
gemessenen Aktivitaten mit denen der Nahrungsmittel
vergleichbar.

Die Céasium-Aktivitdten von Grasproben betrugen durch-
schnittlich bis zu 1,4 Bg/kg TM mit einem Maximum von
3,6 Bg/kg, die Strontium-90-Werte lagen zwischen 0,3
und 2,7 Bg/kg TM.

Die Radiocasiumuntersuchungen aller anderen Futtermit-
tel ergaben Gehalte unterhalb der Nachweisgrenze von
0,5 Bg/kg TM.

Boden

Die Radiocasiumkontamination der Bdden 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 128 Bqg/kg in einem unbearbei-
teten Boden.



Teil D
Diagnostik und Tiergesundheit
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1.1 Krankheitsdiagnostik

Untersuchungen

PA pathologisch - anatomische Untersuchungen DI bakteriologische Direktanziichtung
HI  histologische Untersuchungen AN bakteriologische Anreicherung

PU parasitologisch - mikroskopische Untersuchungen DF bakteriologische Differenzierung
PR parasitologische Untersuchungen Anreicherung KE Keimzahlbestimmung

Ml bakteriologisch - mikroskopische Untersuchungen AB Resistenztest

Zwischensumme: Pferde 2785 32

Zwischensumme: Rinder 58138 335 279 6 1835 391 23608 2317
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AG virologischer Erregerdirektnachweis, Virusanziichtung PP Pr&parationen

AK  serologische Untersuchungen HE Hemmstoffuntersuchungen
MC hamatologisch - zytologische Untersuchungen SO sonstige Untersuchungen
CP chemisch-physikalische Untersuchungen

. . *  Ovarialflissigkeit und Organe
TX toxikologische Untersuchungen

** Wasser und Lebenduntersuchung nach Narkose

e e [l [wlw o o » e o

6618 14

2 3 71 36 0 3 0 3 0
0o 0 3 0 A 0 0 2 0 B 0

2942 6 4631 9785 53341 9016 0

82 0 121 0
00 ¥ 4 9 0 0 72 0 12 0
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__-------
Zwischensumme: Schweine 39711 769 206 7168 1172
__-------
kt 42 0 0 0 180 0 6 6
B 78 0o 0 0 0 0 0 0
Mich 19 0o 0o 0 0 0 5 0
Kopf/Gehim 115 7 7 0 0 0O 5 5
‘Haut/Hge 5 0 0 5 0 0 0 0
(Fetus/Nachgeb. 36 3 16 0 0 4 10 3
Sonstige 1 2 1 0 1 1 B 2
Terkorper 106 15 74 2 172 0 54 116
kt 2 0 0 0 &2 0 8 8
Terkoper 28 28 27 1 5 3 154 36
kt 19 0o 0o 0 ¥ 0 1 1
B 4% 0 0 0 0 0 0 0
__-------

Zwischens. : Schafe/Ziegen 14176 242 1796 1175

summe: landw: Nutztiere _-------
Terkoper 218 27 M8 2 10 685 154

Summe: Heimtiere
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548 46725

1293 13380 11
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Zw.-Summe: Nutzgefligel 9771 1512 117 118 1809 2336

Zwischensumme:
Tauben u. sonst. Geflligel

summe: Gefligel insgesamt _-------
Terkorper 282 22 5% s 0 0 5 0

Summe: Fische

Summe: Bienen .t o 0o 0o 0 0o 0o 0
Tekbper 12 o1 4 17 0 2 6

Summe: Wild
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252 10172

0 0o 0o 0o 0 0 0 0 0 0 0
0 0 253 11 8 0 0 25 0 0 8
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Summe: Versuchs- u. Zootiere [ 247 1|[1202 |07 [0 [ 49 [ 20 800 || 168
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1.2 Ergebnisse der Seuchen- und Krankheitsdiagnostik

Anzeigepflichtige Seuchen

Diagnose Probenzahl positiv

Ansteckende Blutarmut der Einhufer; serologisch

Aujeszkysche Krankheit; Erregernachweis 2 0
Bovines Herpes Typ 1-Infektionen (alle Formen); serologisch 8899 286

Bovine spongiforme Enzephalopathie (BSE); Antigennachweis

Enzootische Leukose der Rinder 7137 4

Infekt. Himatopoet. Nekrose der Salmoniden; IHN,Virusziichtung

Milzbrand 1 0

Psittakose; Antigennachweis 134 1

Salmonellose der Rinder 2536 47

Tollwut; Antigennachweis 973 0

In den Tabellen sind die Untersuchungen zu anzeigepflich-
tigen Tierseuchen und meldepflichtigen Tierkrankheiten,
die im CVUA Stuttgart im Jahr 2002 durchgeftihrt wurden,
aufgefihrt.

Bezuglich der anzeigepflichtigen Tierseuchen fallt der im
Vergleich zum letzten Jahr von 13,0% auf 18,5% gestie-
gene Anteil Salmonellen-infizierter Rinder auf. Auf die
Halfte abgesunken ist hingegen der Anteil BHV1-positiver
Rinder, der letztes Jahr noch 6,3% und dieses Jahr nur
noch 3,2% betrug.
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Meldepflichtige Krankheiten

Diagnose Probenzahl positiv

Bosartiges Katarrhalfieber des Rindes (BKF)

Infekt. Pankreasnekrose d. Forellen u. forellenart. Fische (IPN) 297 1

Listeriose 137 32

Mareksche Krankheit (akute Form); Antigennachweis 81 8

Ornithose (auBer Psittakose); serologisch 4101 612

Q-Fieber; Antigennachweis 4302 202

Rhinitis atrophicans; Toxintest/pathologisch,serologisch 5062 20




120 CVUA | Stuttgart

Jahresbericht 2002

2. Pathologie, Histologie, Tollwut-
diagnostik

Die Gesamtzahl an pathologisch-anatomischen Untersu-
chungen nahm im Jahr 2002 um mehr als 20 % zu. Im Jahr
2002 wurden 6911Untersuchungen gegentiber 5672 im
Vorjahr durchgefuhrt.

Landwirtschaftliche Nutztiere

Rinder und Kélber, Schafe und Ziegen

Die haufigsten Krankheitsursachen bei zur Untersuchung
gebrachten Wiederkauern waren:

Die meisten eingesandten Kéalber sind an Magen-Darm-
entziindungen verendet, die durch eine Vielzahl unter-
schiedlicher Erreger verursacht wurden. An zweiter Stelle
der Todesursachen rangierten Lungenentziindungen.
Angeborene Lebermisshildungen bei Kalbern mit Todes-
folge in der 1. Lebenswoche fielen in 2 unterschiedlichen
Bestéanden auf. Die Falle werden verfolgt, um evtuell eine
gemeinsame Ursache aufzudecken.

Die Anzahl der zur Abklarung zentralnervéser Erkrankun-
gen eingesandten Rinderkopfe hat deutlich um etwa ein
Drittel zugenommen. Dies ist Ausdruck einer erhéhten
Aufmerksamkeit gegentiber BSE Erkrankungen sowie der
Pflicht, gefallene Tiere Giber 18 Monate auf BSE untersu-
chen zu lassen. Bei keinem der Uber 18 Monate alten Sek-
tionstiere bzw. -kdpfe wurde BSE festgestellt. Zu BSE-Un-
tersuchungen siehe auch Teil B Il Kapitel 5 BSE.

Als héufigste Ursache zentralnervoser Stérungen wurden
vielmehr Listeriose und BKF (Bdsartiges Katarrhalfieber)
identifiziert.

Beim Lammern konnte neben den haufig auftretenden
parasitaren Darmentziindungen, Clostridienentero-toxa-
mien und Lungenentziindungen erneut ein Fall von hamo-
rrhagisch-nekrotischer Labmagenentziindung (Bradsot)
diagnostiziert werden.

Einzelfélle blieben eine Eibenvergiftung sowie ein Fall von
zentralnervosen Storungen mit ausgepragten Markschei-
dendefekten des ZNS, verursacht durch einen Kupferman-
gel. Die betroffene Herde weidete auf Moorbdden.

Bei 6 kleinen Wiederkauern wurde ein Kropf (Schilddru-
senhyperplasie) diagnostiziert, wobei 4 davon Buren-
Ziegen waren, eine Rasse, bei der eine vererbte Form des
Kropfes beschrieben ist. Neben dieser hereditaren Ursache,
kommt auch ein absoluter oder relativer Jodmangel in Fra-
ge. Ebenso kann die Aufnahme antithyreoidaler bzw. thy-
reostatischer Wirkstoffe einen Kropf hervorrufen.

Wie auch im letzten Jahr war 1 YAK (die Tiere stammten
aus demselben Betrieb) an einer chronischen, entzundli-
chen Magenwandverdickung durch Magenwurmbefall
verendet. Das Tier wurde zur Abklérung eines Paratuber-
kuloseverdachtes eingesandt.

Eine Darstellung sonstiger bei Wiederké&uern diagnostizier-
ter Erkrankungen findet sich in nebenstehender Tabelle.

Schweine

Die Untersuchungszahlen bei Schweinen haben im Jahr
2002 um 50 % zugenommen. Im Jahr 2002 kamen 535
Ferkel (bis 20 kg Korpergewicht) gegentiber 358 im Vor-
jahr zur Untersuchung. Auch bei den schwereren Mast-
und Zuchtschweinen (Tierkdrper) wurde eine Zunahme
(von 90 auf 136 Tierkorper) registriert.

Die haufigsten Krankheitsursachen bei zur Untersuchung
gebrachten Schweinen waren:

Wie schon bei den Kélbern zu beobachten, erkrankten
auch Ferkel am haufigsten an Darm- oder Lungenentziin-
dungen.

Besonders auffallend war die starke Zunahme nachgewie-
sener Circovirusinfektionen (122 Félle PCV2-Erkrankun-
gen). Diese Tiere kommen meistens mit dem Vorbericht
Abmagerung, Husten und gehauften Ausfallen im Bestand
zur Untersuchung. Pathologisch-anatomisch stehen nicht-
eitrige Lungenentziindungen, generalisierte Lymphkno-
ten-veranderungen, Nierenentziindungen und uber den
gesamten Korper verteilte Hautnekrosen im Vordergrund.
Bei der bakteriologischen Untersuchung wird ein breites
Spektrum von bakteriellen Sekundérerregern isoliert, wie
es bei einer Immundefizitkrankheit zu erwarten ist.
Erleichtert wurden unsere Untersuchungen durch die Ein-
fihrung eines molekularbiologischen (PCR-) Nachweises
von PCV2 im eigenen Haus.

Parasitare Erkrankungen beim Schwein sind aus unserer
Sicht sehr selten. Allerdings konnten bei zwei Ferkeln aus
Freilaufhaltung, durch Parasiten hervorgerufene knot-
chenférmige Lungenentziindungen, festgestellt werden.
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Abomasoenteritis 20
Enteritis infolge Kokz. 3
Kryptosporidiennachw. 22
Corona-/Rotavirus 8/6
Enteritis, sonstige 1 29
Endoparas. andere 1 1
Pneumonie/

Bronchopneumonie 4 6 30
Maedi

Labmagenulkus 2 4
Weimuskelkrankheit 1
Herzmuskeldystrophie/

-entzlindung,

einschl. -klappen i 5] 4
Sarkosporidien 283
Pleuritis/Peritonitis 2

Pansenazid./Stoffwstor 4
Encephalitis/Meningitis/

CCN 2 1
Listeriose/BKF 19 1
Omphalitis/
Omphalophlebitis
Entziindung weiterer
Organe

Sepsis

Pasteurellose
Clost./Coli-Enterotoxéamie
Botulismus
Chlamydien (direkt u.
AG-ELISA)

Coxiellen (direkt u.
AG-ELISA)
Salmonellen
Misshildung 4
Milchmangel

Anaemie/lkterus

Neoplasie/Leukose 5 2
Sonstige 18 2 16

w

N P P W
D N O W

6
2

15

3

2 1
16 29 17
1 3

3

1
2 2

31
2 2
1 8 4
2 1
1 2 2
2 6
6 17

13

16

22 3 18 4 12

Schaf

1
O &
91 &

10

12

I R O
2 1

16

Anmerkung: in 1. Spalte Erst-, in 2. Spalte jeweils Zweitdiagnose sowie Weitere
Tabelle: Haufigste Krankheiten bei Wiederkauern

1

3
2 1
9
1
1
1
2
4 2 1
4 3
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Dagegen spielen Eisenvergiftungen weiterhin eine nicht
vermeidbare Ursache bei Ferkelsterben.

Bei 2 von 17 Schweineaborten konnte das Mykotoxin DON
als Abortursache nachgewiesen werden.

Eine Ubersicht der haufigsten bei Schweinen diagnosti-
zierten Krankheiten findet sich in untenstehender Tabelle.

1 2 2

Gastroenteritis

E. coli Enterotoxémie

Clostr. Enterotoxémie 4 8
Kryptosporidiennachweis

Balantidienenteritis

Enteritis infolge and. Parasiten 1
Enterohaem. Syndrom 13 1
Lawsonia intracellularis/ Treponema 8
Enteritis, sonstige 14 5
Pneumonie/Bronchopneumonie 43 10
Enzoot. Pneumonie (Mykoplasm.)
Glasser/Hamophiluspneumonie 1

APP

PRRSV

Rhinitis atrophicans

Serositis

Gehirnentz./Meningitis

exsud. Dermatitis 1
Herz-/ Skelettmuskeldystrophie 6 6
Herz-Kreislaufversagen/Myocarditis 10 4
Osteomyelitis/ Wirbelsaulenabszess 8

Magenulkus 4 3
Entziindung weiterer Organe 13 10
Ikterus/Anamie 3

Missbildungen

Salmonellen 1 2
Leukose/ and. Tumore

Sepsis 3 5
Circovirus 15

Eperythrozoon 1

Peritonitis 4
Milchmangel

Sonstige 22 10

Anmerkung: in 1. Spalte Erst-, in 2. Spalte jeweils Zweitdiagnose sowie Weitere

Tabelle: Haufigste Krankheiten bei Schweinen
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Heimtiere

Pferde

Die Zahl der eingesandten Pferdeaborte ist gegentiber dem
Vorjahr um 50 % gestiegen. Unter den eingesandten 21
Aborten konnten einige aufféllige Befunde erhoben wer-
den. So wurde in einem Fall eine Lebermissbildung und in
einem anderen Fall eine Infektion mit Actinobacillus equu-
li, dem Fohlenlahme-Erreger festgestellt. Bei einem weite-
ren Abort konnte sowohl bei der feingeweblichen als auch
bei der virologischen Untersuchung eine Infektion mit dem
Equinen Herpes Virus (EHV1) nachgewiesen werden.
Auch ein erwachsenes Pferd zeigte wéhrend der feinge-
weblichen Untersuchung eine Entziindung des Gehirns
und der Hirnhdute vom Bilde einer EHV1-Infektion. Es war
mit dem Vorbericht zentralnervéser Stérungen eingelie-
fert worden.

Ein Fohlen war an einer Cyathostominose mit massenhaf-
ten Mikroabszessen in den inneren Organen sowie einer
hochgradigen Askaridose erkrankt und verendet. Diese
Wurmerkrankung, ist nur schwer therapierbar, da die in
der Darmschleimhaut sitzenden Wirmer fur Medikamen-
te kaum zuganglich sind.

Bei einem, aus Tierschutzgriinden getoteten Pferd konnte
eine chronische Hufrehe beweiskraftig festgestellt und im
Bild dokumentiert werden.

Hunde

Zur Sektion kamen 63 Tierkdrper, davon fast ausschlieflich
plotzlich verendete Hunde.

Auch in diesem Jahr wurden zahlreiche Vergiftungsfélle
beobachtet. Drei Hunde wurden mit E 605, vergiftet. Aber
nicht in jedem, durch Vorbericht und pathologisch-anato-
mische Untersuchung vermuteten Vergiftungsfall kann das
Gift in den Organen nachgewiesen werden. Einige Ratten-
gift-Préparate verfluchtigen sich sehr schnell im Kérper.
Unter Jungtieren kommen héufig Infektionen als Todes-
ursache in Frage. So wurde bei 6 Junghunden eine Parvo-
virose diagnostiziert. Sie starben im Alter zwischen 3 und 6
Monaten.

Katzen

Es wurden 115 Tierkorper untersucht. Vergiftungen als
Todesursache wurden auch bei mehreren Katzen festge-
stellt. Durch die Aufnahme von Endosulfan o und { (In-
sektizide) waren 2 Tiere und durch Schneckenkorn eine

dritte Katze verendet. Der Besitzer dieses Tieres hatte im ei-
genen Garten Schneckenkorn ausgelegt. Bei zwei weiteren
Tieren lag ebenfalls ein Vergiftungsverdacht vor. Dieser
konnte jedoch auch durch eine toxikologischen Untersu-
chung nicht abschlieRend geklart werden. Erst durch eine
erneute Befragung des Besitzers konnten Giftpflanzen in
der Wohnung als Ursache ausfindig gemacht werden.
Auch klassische Infektionskrankheiten waren zu beobach-
ten: Etwa 1/8 der eingesandten Katzen waren an der feli-
nen Panleukopenie (Katzenseuche) erkrankt und verendet.
Bei sechs Katzen wurde FIP (Feline infektidse Pleuroperi-
tonitis) diagnostiziert.

Kaninchen

Mit 216 Tierkérpern wurden etwa 23% mehr Kaninchen-
proben zur Untersuchung eingesandt als im Vorjahr. In 147
Fallen wurde die feingewebliche Diagnostik zur Kléarung
der Todesursache herangezogen.

Haufigste Todesursache bei Kaninchen waren Darment-
ziindungen durch Kokzidien und Escherichia coli. In Mast-
betrieben traten Dysenterien unter Beteiligung von Clostri-
dium perfringens mit Darmlahmungen auf.

In der 2. Jahreshalfte registrierten wir einen sprunghaften
Anstieg der Falle von hdmorrhagischer Kaninchenseuche
(RHD). Mit 30 nachgewiesenen RHD-Fallen waren fast
14 % aller eingesandten Tiere an dieser durch Caliciviren
verursachten Seuche verendet. Eine gesunkene Impfmo-
ral bei den Kaninchenziichtern durfte fur die Seuchenaus-
briiche verantwortlich sein. Durch den Riickgang der Aus-
briiche in den letzten 3 Jahren wogen sich die Zuchtverei-
ne in trugerischer Sicherheit. Vermehrt beobachteten wir
seither subakute Krankheitsverlaufe, als Reaktion auf den
veranderten Impfstatus in der Population.

Im Sommer wurde bei 5 Kaninchen Myxomatose fest-
gestellt. Im Verlauf dieser Viruserkrankung verenden die
Tiere infolge einer Schwellung der Schleimhéaute durch Er-
sticken. Zu Beginn der kalten Jahreszeit traten dagegen bei
privat gehaltenen Kaninchen wieder vermehrt Félle von En-
cephalitozoon cuniculi bedingten Organentziindungen
auf.

Meerschweinchen

Bei drei von insgesamt 21 untersuchten Meerschweinchen
wurde ein Fettmobilisations-Syndrom in Folge von Zahn-
spitzen- bzw. -briickenbildung festgestellt. Hier kommt es
zu einer krankhaften Verfettung der Leber, da nicht geni-
gend essentielle Nahrstoffe aufgenommen werden kon-
nen.
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Zootiere

Wilduntersuchungen

Anders als Heimtiere oder landwirtschaftliche Nutztiere las-
sen sich diese Exoten zu Lebzeiten h&ufig nicht eingehend
untersuchen. Umso wichtiger und spannender sind die pa-
thologischen Befunde. Im Jahr 2002 wurden 65 Sauge-
tierkdrper, 18 Reptilien/ Amphibien und 28 Organe, Ge-
webe und Aborte aus Zoologischen Garten in der Patho-
logie untersucht.

Zwei juvenile Goldkopfldwenéaffchen fielen klinisch vor
allem durch rasselnde Atmung auf. Es konnte ein Befall mit
Herzwirmern (Gattung Angiostrongylus) sowie eine se-
kundére Lungenentziindung mit Blutungsherden festge-
stellt werden. Letztgenannte wurde durch zahlreiche Lar-
ven und Wurmeier im Lungengewebe verursacht. Es konn-
te geklart werden, dass die Infektion Uiber Gelbhalsmause
eingeschleppt wurde. Diese Tiere wurden in der selben An-
lage gefangen und wiesen bei der Untersuchung von Lun-
ge und Herz entsprechende Veranderungen auf.

Bei einem Javaneraffen konnte in der Leber eine Um-
fangsvermehrung aufgezeigt werden, die die Halfte des
Organgewichtes einnahm. Als Diagnose wurde eine Echi-
nokokkose, eine pseudotumordse Erkrankung der Leber
durch Bandwirmer (Echinokokkus spp.), gestellt. Die In-
fektion erfolgte hochstwahrscheinlich tiber verunreinigtes
Futter.

Eine seit Jahren wegen Myastenia gravis erfolgreich behan-
delte Orang-Utan-Frau war plétzlich verendet. Es stellte
sich heraus, dass sie zusatzlich an Diabetes mellitus litt,
als Folge eines bosartigen Tumors der Bauchspeicheldru-
se.

Ein Plumplori wurde mit dem Vorbericht massiver Lah-
mungserscheinungen an beiden Hinterbeinen eingesandt.
Die Nieren bestanden aus flussigkeitsgefiillten Zysten un-
terschiedlicher GroRe, funktionelles Nierengewebe war
kaum vorhanden. Infolge der Niereninsuffizienz kam es
zu Vergiftungserscheinungen mit neurologischen Ausfal-
len (Léhmungen).

Eine Meerkatze litt an einer beidseitigen Schrumpfniere
und Leberentziindung.

Bei einem Tomatenfrosch konnte Mykobakteriose mit
Entziindungen in vielen Organen (Herz, Nieren, Leber,
Darm) sowie einer Dermatitis diagnostiziert werden.

Eine 3,5 Meter lange Python molurus litt an einer man-
nerfaustgroRen Aussackung der Blutgeféalie (Aneurisma),
die vor dem Herzen angelegt war.

Tollwutuntersuchungen

Bei keinem der insgesamt 973 untersuchten Tiere wurde
Tollwut festgestellt.

Fuchs 899
Katze 19
Marder

Hund

Reh
Eichhérnchen
Ratte

Maus
Wildschwein
Rind

Pferd
Sonstige

[y
w

W NN NN W OO ©

Flichse

Alle eingesandten Flchse wurden grundsétzlich auf Toll-
wut, den Befall mit dem kleinen Fuchsbandwurm (Echino-
coccus granulosus) und Trichinen untersucht. Mit drei Pro-
ben pro Fuchs wurden im Jahr 2002 zusammengefasst
2697 Proben entnommen. In Einzelféllen wurden auch
weitere Untersuchungen zur Klarung der Erkrankungs-
und Todesursache bei Fiichsen durchgefihrt.

Schwarzwild

Die Anzahl der eingesandten Tierkdrper (und Organe) von
Wildschweinen hat im Vergleich zum Jahr 2001 (340 Tie-
re) nur geringfligig abgenommen (319 Tiere). Denn auch
nach Erléschen der Wildschweinepest sollte vor allem Fall-
wild weiterhin verstarkt auf Symptome der ESP untersucht
werden.

Ausgewabhlte, gut erhaltene Tierkdrper wurden aus allge-
meinem Interesse Uber die Pflichtproben hinaus unter-
sucht. Die Ergebnisse kdnnen der Tabelle rechts oben ent-
nommen werden. Die Funde von Sarkosporidien ermah-
nen auch weiter, Wildschweinfleisch nur in durchgegartem
Zustand zu genielen, da diese Parasiten auch beim Men-
schen Durchfélle auslésen kdnnen.
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Lungenwurmbefall 99
Sarkosporidien 3
Hepatitis (parasitar) 108
Ektoparasiten ausgepr. 85
Pneumonie/Bronchopneumonie 9
Endoparasiten ausgepr. (chne Lungenwurm) 4
Lymphadenitis 8
Enteritis / Peritonitis / Nephritis 1/1/1
Blindheit / Anaemie / Arthritis 1/1/1
Verschleppte Geburt 1

Sonstige Wildtiere

Die Ergebnisse der Untersuchungen andere Wildtiere sind in untenstehender Tabelle aufgelistet.

4 4

Damwild
Kopf 1 1 1
Eichhdrnchen 6 8 2
Fuchs 899 855 (neg.)
Hase 6 1 8
Organe
Igel 1 1
Marder 13 13
Maus 3 3
Ratte (wild) 4 4
Reh-/Rotwild

11 6 10
Kopf 3 3
Organe 8

* Erst- und Zweitdiagnosen zusammengefasst; die Diskrepanz der Anzahl der Tiereinsendungen und der Diagnosen ent-
spricht den negativen Untersuchungsergebnissen (z.B. bei ausschlieRlicher Tollwutuntersuchung)

* Erst- und Zweitdiagnosen zusammengefasst

Enteritis (Clostridienenterotoxamie)

Nephritis/Hepatitis
Bronchopneumonie
Endoparasiten, ausgepr.
Pneumonie und Enteritis
Stumpfes Trauma
Spulwurmbefall,
Leptospiroseverdacht

nicht untersuchungsféhig (Gehirn)

Pseudotuberkulose

Darm-/Lungenwirmer/-parasiten

Nephritis, Hepatitis
Augapfelvereiterung
gewildert

Enteritis
Lungenwurmbefall
Fortgeschrittene Faulnis
Féaulnis, Autolyse

Unfall

Endoparasiten, ausgepr.
Gallengangstumor
Lungenwurmbefall
Broncho/-Pneumonie
Hepatitis oder Nephritis
Enzephalitis
Ektoparasiten

Tabelle: Ubersicht (iber die pathomorphologischen Befun-
de bei Schwarzwild

~
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3. Bakteriologie

Ausgewahlte bakterielle Erreger

Pasteurella-multocida- Isolierung und
Toxinuntersuchungen

Im Jahr 2002 hat der Schweinegesundheitsdienst Nord-
wirttemberg anlasslich von 143 Betriebskontrollen in Elite-
zucht- und SPF-Aufzuchtbetrieben 1501 Nasentupfer-
proben von ca. 4 Wochen alten Ferkeln entnommen. Die
bakteriologische Untersuchung erbrachte insgesamt 255
Pasteurella-multocida-Isolierungen aus den Proben von 79
Betrieben (im Jahr 2001 waren es 260 Isolierungen bei
69 Betrieben). Alle Isolate wurden im ELISA auf toxinbil-
dende Eigenschaften untersucht. 10 Isolate aus 4 Betrie-
ben erwiesen sich als Toxin-positiv. Bei den Ubrigen 245
Isolaten aus 75 Betrieben konnten keine Toxine nach-
gewiesen werden und somit kein Verdacht auf das Vorlie-
gen von Rhinitis atrophicans (=Schnuffelkrankheit) erho-
ben werden.

Pasteurella- und Mannheimia-Isolierungen
allgemein

Registriert wurden auRerdem alle sonstigen im Labor nach-
gewiesenen Pasteurella- und Mannheimia- (friiher Pasteu-
rella hamolytica) Vorkommen, sowohl von Schweinen als
auch Rindern, Schafen, Ziegen, Kaninchen, Hunden und
Katzen ausgenommen vom Geflugel, welche in der Geflu-
geldiagnostik bearbeitet wurden. Neben dem reichhalti-
gen Sektionsmaterial erbrachten vor allem Nasensekret-
proben von Kélbern und Rindern mit Atemwegserkran-
kungen (140 Proben) das entsprechende Erregermaterial.
Insgesamt wurde die Diagnose Pasteurella spp. in 535 Fal-
len gestellt (im Jahr 2001 waren es 539 Falle).

Seit Beginn dieser Studie im Jahr 1986 wurden insgesamt
8556 Félle von Pasteurella-Isolierungen dokumentiert, was
die grof3e Bedeutung dieser Erreger vor allem bei Atem-
wegserkrankungen von Rind und Schwein belegt.

Salmonellen

Das bakteriologische Labor fuhrt als Servicelabor Salmo-
nellenuntersuchungen fir alle Abteilungen des CVUA
Stuttgart durch. Daneben nimmt es immer mehr Differen-
zierungs- und Typisierungsaufgaben fur andere Institute,
insbesondere fiir das CVUA Karlsruhe oder das Schlacht-
hoflabor Crailsheim wahr. Die meisten der hier eingehen-
den Proben (Kot, Organe, Sektionstiere, Bakteriologische
Fleischuntersuchungen) werden Uber verschiedene Anrei-
cherungsverfahren und Selektivndhrmedien auf Salmonel-
lenbefall untersucht. Zu diesen ca. 3500 Untersuchungen
(Bereich Tierkrankheiten) kommen nochmals ca. 4000
Proben aus dem Bereich Lebensmittelmikrobiologie und
ca. 3000 Proben aus dem Bereich Geflligelpathologie und
-diagnostik.

Die Gesamtzahl der isolierten und typisierten Salmo-
nellen-Stdmme nahm im Jahr 2002 erneut deutlich zu
(421 zu 337 im Vorjahr). Die Erreger konnten 37 verschie-
denen Serotypen zugeordnet werden (im Jahr 2001: 38
Serotypen).

Insgesamt ist die Anzahl der Salmonellen-Serotypen
im Lauf der Zeit jedoch dank gréReren gesundheitlichen
Bewusstseins stark zurtickgegangen. Im Jahr 1979 fan-
den wir bei etwa der gleichen Anzahl Salmonella-Isolie-
rungen 50 verschiedene Serotypen, davon allein 29 bei
Hunden und Katzen.

Die am haufigsten isolierten Salmonella-Arten waren 2002
S. ser. Typhimurium (insgesamt 152 Isolierungen), auf-
geteilt in die beiden Unterarten S. ser. Typhimurium
(93 Isolierungen) und S. ser. Typhimurium Var Copenhagen
(59 Isolierungen), gefolgt von S. ser. Heidelberg (58 Isolie-
rungen), S. ser. Enteritidis (52 Isolierungen) und S. ser.
Saintpaul (34 Isolierungen).

Anzahl
Ferkel /Schweine 348
Rinder /Kalber 82
Hunde /Katzen 31
Kaninchen 30
Schafe /Ziegen 29

Pasteurella multocida Mannheimia
BiotypA Biotyp D haemolytica
150 189 0
16 36 29
30 0
22 0
7 22

Tabelle: Die haufigsten Pasteurella multocida- und Mannheimia haemolytica-Isolierungen 2002
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Damit wurde der gefahrliche S. ser. Enteritidis, welcher in
den vergangenen Jahren mehrmals die Spitzenposition in-
nehatte, diesmal (erfreulicherweise!) auf Platz 3 bzw. 4
zurtickgedrangt.

Den groRten Einzelposten bei den Isolierungen stellten
Proben der Sparte Wirtschaftsgefliigel mit 204 Isolaten
und 24 Serotypen dar, wobei die haufigsten Serotypen
S. ser. Heidelberg (50 Isolierungen) (wie schon in den bei-
den vorausgegangenen Jahren), gefolgt von S. ser. Saint-
paul (28 Isolierungen), S. ser. Enteritidis (27 Isolierungen)
und S. ser. Typhimurium (22 Isolierungen) waren. S. ser.
Saintpaul gehdrte bis 1997 regelméfig zu den Spitzenrei-
tern und war seither in die untere Mittelklasse entschwun-
den (siehe auch Teil B Il Kapitel 6 Virologie und Gefllgel
Abschnitt Salmonellen).

Einen gewaltigen Anstieg erfuhren die Salmonella-Isolie-
rungen bei den Nutztieren Rindern und Schweine. Bei
beiden Tierarten standen S. ser. Typhimurium-Infektionen
im Vordergrund. Wahrend bei Rindern die von uns ermit-
telten Zahlen meist die Ergebnisse haufiger Wiederho-
lungsuntersuchungen in der Regel amtlicher Verfolgsun-
tersuchungen wiederspiegeln, handelte es sich beim
Schwein in 31 Féllen um Sektionstiere aus 17 verschiede-
nen Betrieben und in 9 Fallen um Kotproben aus 6 weite-
ren Betrieben. Ein deutlicher Hinweis auf die neuerdings
zunehmende ,,Globalisierung* der Salmonella-Infektionen
in den groRRen Schweine-Vormast und -Mastbetrieben.
Auch zu den gehauft auftretenden Circovirusinfektionen
scheint ein Zusammenhang zu bestehen. Der haufigste
Serotyp beim Schwein war S. ser. Typhimurium var. Co-
penhagen.

Bei den Lebensmittelproben waren mit 22 Isolaten S. ser.
Typhimurium mit seinen beiden Variationen und mit 15 Iso-
laten S. ser. Enteritidis die haufigsten Serotypen. Ansons-
ten war nicht nur ein Rickgang der Isolate (72 zu 82 im
Jahr 2001) sondern auch der Serotypen (17 zu 21 im Jahr
2001) zu verzeichnen. Hierbei ist auch zu beachten, dass
34 der insgesamt 72 Isolate vom CVUA Karlsruhe zur Sero-
typbestimmung eingeschickt wurden.

Bakteriologische Fleischuntersuchung (BU)

Seit der Einfiihrung der deutschen Fleischbeschaugesetz-
gebung im Jahre 1900 ist die amtliche Bakteriologische
Fleischuntersuchung ein fester Bestandteil der Bemiihun-
gen, dem Verbraucher einwandfreies Fleisch - ohne Krank-
heitserreger und ohne Tierarzneimittelrtickstande - zu lie-
fern. In Fallen wie Notschlachtung, Krankschlachtung, un-
terlassener Lebendbeschau oder Schlachtung von Tieren
aus ansteckungsverdéchtigen Betrieben besteht die Unter-
suchungspflicht zur Durchfiihrung der Bakteriologischen
Fleischuntersuchung einschlieBlich der seit 1973 einge-
fihrten Hemmstoffuntersuchung. Wichtigste Einsender
von Proben an das CVUA Stuttgart sind die Schlachthéfe
Goppingen und Hemmingen.

Die Probenzahlen sind 2002 auf den tiefsten Stand seit
1999 zurtickgegangen (von 384 auf 275), da die bakterio-
logische Fleischuntersuchung zunehmend von schlacht-
hofeigenen, zugelassenen Laboratorien durchgefihrt
wird.

Tabelle: Die im Jahr 2002 am haufigsten isolierten Salmonella-Serotypen (aufgefihrt ist das Vorkommen von mehr als

10 Salmonella-Isolaten in einer der aufgefiihrten Tiergruppe)

Sero- Wirtsch.- Lebensm.-
gruppe Kalb Ferkel Zootier |gefligel | Tauben |proben Summe
90

S. ser. Typhimurium

S. ser. Typhim. var. Copenhagen B
S. ser. Heidelberg B
S. ser. Enteritidis D
S. ser. Saintpaul B
S. ser. Arizonae

S. ser. Bovismorbi-fans ©
S. ser. Montevideo ©

O O O O W O
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1 2 13 8 58
2 50 1 5 58
0 27 4 15 51
0 28 4 15 47
13 4 0 0 17
1 11 0 12
0 12 0 12
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Resistenzentwicklung tierpathogener
Erreger

Im Diagnostik-Labor Bakteriologie des CVUA Stuttgart
werden pro Jahr ca. 1000 Antibiogramme von relevanten
Erregern bei Nutz- und Haustieren durchgefiihrt. Um die
Entwicklung von Resistenzen einzuddmmen, hat u.a. die
Bundestierarztekammer und die ArgeVet im Jahr '99 ,,Leit-
linien fr den sorgfaltigen Umgang mit antimikrobiell wirk-
samen Tierarzneimitteln* herausgegeben. Hier wird gefor-
dert, grundsétzlich Antibiotika nur nach Erregernachweis,
Erregerdifferenzierung und Antibiogramm einzusetzen.
Die Ergebnisse der im CVUA Stuttgart durchgefiihrten
Antibiogramme stellen ein interessantes, statistisches Ma-
terial zur Beurteilung der Situation der Resistenzlage vor
allem bei Nutztieren im Einzugsgebiet des Untersuchungs-
amtes dar.

Beispielhaft sei dies bei den 9 Keimen E. coli, Pasteurella
multocida, Haemophilus- und Actinobacillus-Spezies.,
Salmonellen, Bordetellen, Arcanobacterium pyogenes,
Staphylo- und Streptokokken, die von Schweinen isoliert
worden waren, dargestellt.

Das klassische Antibiotikum Penicillin G kann uneinge-
schrankt nur zur Therapie von Streptokokken (0% Resis-
tenz) und nach Erstellen eines Antibiogramms gegen Ar-
canobacterium pyogens (19% Resistenzen) empfohlen
werden. Vergleichbare Verhéltnisse zeigen Ampicillin und
Amoxicillin, deren Anwendung allerdings auf Pasteurella
multocida (23% bzw. 41% Resistenzen) sowie Haemo-
philis- und Actinobacillus-Keime (jeweils 27% Resistenzen)
erweitert werden kann. Nicht anwendbar sind diese Anti-
biotika bei Salmonellen (81% Resistenzen) und Bordetellen
(74% bzw. 53% Resistenz).

Die Resistenzmuster der beiden Aminoglykosidantibiotika
Neomycin und Gentamycin sind untereinander vergleich-
bar. Mit Ausnahme von Neomycin zeigen die zu Beginn ge-
nannten Keime Resistenzen von maximal 30% (Strepto-
kokken zeigen eine Resistenz von 64% gegen Neomycin).
Potenzierte Sulfonamide (Sulfonamid/Trimethoprim)
sind aufgrund von Resistenzen von beispielsweise 46% bei
E. coli, 35% bei Salmonellen und bis zu 63% bei Bordetel-
len nicht ohne vorherige Empfindlichkeitstestung anwend-
bar. Dies gilt uneingeschrankt auch fiir die Anwendung
von Tetrazyklinen, die bei bis zu 85% der isolierten
E. coli- und Salmonellen-Keime keine Wirkung zeigen.
Generell gut ist die Resistenzlage bei den Wirkstoffen En-
rofloxacin und Florfenicol mit maximal 24-26% Resis-
tenzen bei Bordetellen und Staphylokokken (Enrofloxacin)
und maximal 12% bei Salmonellen (Florfenicol).

Die Anwendung von Colistinsulfat bleibt aufgrund von
bis zu 100% Resistenzen auf E. coli-, Salmonellen- und
Bordetellen-Keime beschrankt (4-8% Resistenzen).
AbschlieBend sei noch am Beispiel von E. coli der Einfluss
unterschiedlicher Morphotypen auf das Resistenzverhalten
erlautert. So fielen Schleimkapsel-bildende E. coli-Keime
durch ihre um 12-149% erhohte Resistenz gegen die Wirk-
stoffe Sulfonamid/Trimethoprim, Ampicillin, Gentamycin
und bis zu nahezu 20% Resistenzen gegen Tetrazyklin und
Neomycin im Vergleich zu E. coli-Isolaten ohne Schleim-
kapsel-Bildung auf.

4. Serologie

Tierseuchen

Leukose- und Brucelloseuntersuchungen

Die Untersuchungszahlen der Tankmilchproben auf Anti-
korper gegen das Virus der Enzootischen Leukose und
Brucellose der Rinder lagen in diesem Jahr bei 6642 und
9675 Proben. Blutserologische Untersuchungen wurden
zur Uberwachung dieser Tierseuchen bei 495 (Enzootische
Leukose) und 758 Proben (Brucellose) durchgefihrt.

Zur serologischen Untersuchung von Schafen und Ziegen
auf Brucellose wurden 5601 und 983 Blutproben einge-
sandt, die mittels ELISA als Screening-Test untersucht wur-
den. Keine der Proben ergab hierbei ein positives Ergebnis.
Deutlich zugenommen haben die Untersuchungen auf
Brucella ovis bei Schaf (71 Proben) und Ziege (22 Proben)
sowie Brucella canis beim Hund (163 Proben). Eine Schaf-
probe zeigte in der Komplementbindungsreaktion (KBR)
auch bei wiederholter Untersuchung eine positive Titer-
stufe von 1:20, beim Hund waren es zwei Seren mit KBR-
Titerstufen von 1:5 und 1:10.

Sonstige anzeigepflichtige Tierseuchen

In diesem Kapitel sind die serologischen Untersuchungen
auf das Virus der Infektiosen Anamie der Einhufer (22
Proben), auf Rotz (187 Proben) und Beschélseuche (265
Proben) zusammengefasst. Diese Untersuchungen wurden
Uberwiegend fur Exportzwecke durchgefuhrt. Mit Aus-
nahme einer Probe, die in der Beschélseuche-KBR eine
Titerstufe von 1:10 aufwies, zeigten alle anderen Proben
negative Ergebnisse.
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Zoonosen

Q-Fieber und Ornithose

Im Blickpunkt des Interesses stehen unter den Zoonosen
besonders das Q-Fieber und die Chlamydiose.

Q-Fieber betrifft und beschaftigt nicht nur Baden-Wiirt-
temberg durch die in den letzten Jahren zunehmende An-
zahl an Erkrankungsféllen beim Menschen, sondern auch
andere Bundeslander. Im Rahmen einer vom Ministerium
fur Erndhrung und Léndlichen Raum Baden-Wirttemberg
unterstutzten Doktorarbeit konnte in Zusammenarbeit mit
dem Landesgesundheitsamt Baden-Wiurttemberg unter
Anwendung der PCR gezeigt werden, dass Coxiella bur-
netii (C. burnetii), der Erreger des Q-Fiebers, sowohl in ei-
ner ungesaugten Zecke wie auch im Zeckenkot bei Scha-
fen einer Herde im sudliche Rheintal bei Loérrach vor-
kommt. Trotz der zunehmenden Q-Fieberfalle in den
letzten Jahren, konnte in dieser Arbeit gezeigt werden,
dass unverdachtige Schafe in Baden-Wirttemberg nur zu
0,2 - 1,4% in der Komplementbindungsreaktion (KBR)
und zu 9 — 10% seropositiv im ELISA reagierten. Von insge-
samt 27 Nachgeburten, die im Jahr 2002 wegen Abortvor-
kommen in Herden entnommen worden waren, konnte
nur in einem Fall mittels Capture-ELISA C. burnetii nach-
gewiesen werden. Aufgrund dieser Daten ist sicherlich der
Verbreitung von C. burnetii durch erregerhaltigen Zecken-
kot eine besondere Bedeutung zuzumessen. Aus diesem
Grunde sollen in weitergehenden Studien vermehrt Zecken
und Zeckenkot aus dem Rhein- und Neckartal auf das Vor-
kommen von C. burnetii untersucht werden.

Zum Thema Chlamydiose fand ein Expertengespréach im
April 2002 im Institut fur Epidemiologie und epidemiolo-
gische Diagnostik in der Bundesforschungsanstalt fur Vi-
ruskrankheiten der Tiere in Wusterhausen/Dosse statt. Da
noch zu wenig tber die Bedeutung von Chlamydien beim
Rind als Zoonoseerreger bekannt ist, konnte eine Bewer-
tung dieses Problemkomplexes nicht vorgenommen wer-
den. Vielmehr mussen hierzu noch sehr viel mehr Daten
durch Untersuchungen von Chlamydien-Isolaten gewon-
nen werden. Das CVUA Stuttgart Gbersendet deshalb
Chlamydien-Isolate an das BgVV (jetzt BFAV) in Jena.

Fir Q-Fieber und Ornithose beim Rind stellt sich die Situa-
tion aus serologischer Sicht im Vergleich zum letzten Jahr
unveréndert dar. So zeigten im Jahr 2002 4,7% von insge-
samt 4294 untersuchten Rinderseren in der Q-Fieber-KBR
und 7,4% von 4040 in der Ornithose-KBR Titerstufen von
1:10 und groRer. Entsprechende Werte lagen im Jahr 2001
bei 5,8% (Q-Fieber) und 7,2% (Ornithose).

Im ELISA zeigten von 757 mittels ELISA auf Q-Fieber unter-
suchte Rinderseren 143 (18,9%) und mittels Ornithose-
ELISA 289 (30,9%) Seren positive Reaktionen.

Auffallend hoch war wie auch im letzten Jahr beim Schaf
mit 51,9% der Anteil des Nachweise von Chlamydien mit-
tels Capture-ELISA in Abortnachgeburten. Riickmeldungen
aus der Praxis zeigen, dass Chlamydien-Infektionen beim
Pferd ein Problem darstellen kénnen, jedoch kaum er-
forscht sind. Aus diesem Grunde ist in Zusammenarbeit mit
dem Institut fur Epidemiologie und epidemiologische Dia-
gnostik geplant, diese Problematik durch Sammeln von
Nachgeburtsproben weiter zu bearbeiten.

Der Frage zum Vorkommen von Chlamydien beim Geflu-
gel, insbesondere bei Puten, gehen wir seit Beginn diesen
Jahres im Rahmen einer von der Grimminger-Stiftung fir
Zoonosenforschung in Stuttgart unterstitzten Dissertati-
onsarbeit nach. Aufgrund der freundlicherweise vom Bg-
VV (jetzt BFAV) in Jena durchgefiihrten Typisierungen der
in der PCR gewonnenen DNA von Chlamydien-Isolaten
zeigt sich, dass bei Puten bisher tiberwiegend Chlamydo-
phila abortus neben Chlamydophila psittaci isoliert worden
ist.

Leptospirose

Die Schwerpunkte der Untersuchungen auf Antikorper ge-
gen Leptospiren lagen auch dieses Jahr beim Pferd (1224
Proben), Hund (759 Proben), Schwein (658 Proben) und
Rind (301 Proben). Die Ergebnisse dieser Untersuchungen
stellen sich bei den Nutztieren Rind und Schwein im Ver-
gleich zu Pferd und Hund deutlich unterschiedlich dar.
Wahrend bei Rind und Schwein nur wenige Reagenten mit
niedrigen Titerstufen (maximal 1:400) bei den Leptospiren-
Serovaren Copenhageni und Grippotyphosa nachweisbar
waren, zeigten Pferde Titerstufen von Uber 1:400 bis zu
1:3.200 (insbesondere die Serovare Copenhageni und
Grippotyphosa) und Hunde bis zu 1:12.800 (insbesonde-
re die Serovare Copenhageni, Grippotyphosa, aber auch
Australis und Autumnalis).
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Tierkrankheiten

Probenzahl Anzahl der Reagenten

M. hyopneumoniae 891
A. pleuropneumoniae 2245
P. multocida-Antitoxin 4799
P. multocida-Toxin 263

positiv fraglich negativ
518 78 295
727 6 1512
9 0 4790
11 0 252

Tabelle: Serologische Untersuchungen im Rahmen der Diagnostik von Atemwegserkankungen beim Schwein

Paratuberkulose und Pseudotuberkulose

Neben der Paratuberkulose-Serologie beim Rind ist die
Pseudotuberkulose-Serologie bei Schaf und Ziege her-
vorzuheben. Auf Paratuberkulose wurden im Rahmen von
Sanierungsprogrammen insgesamt 2895 Seren aus 405
Bestéanden untersucht. Positive Reaktionen zeigten 14%
(405) der Proben in 38% (90) der untersuchten Bestande.
Untersuchungen auf Pseudotuberkulose bei Schaf und Zie-
ge ergaben in nahezu allen Bestdénden Reagenten mit zum
Teil starken Reaktionen. Aus diesem Grunde soll eine Aus-
wertung im Jahr 2003 durch eine quantitative Auswertung
(Errechnen von sogenannten Indexwerten) und nicht quali-
tativ (positiv/negativ) erfolgen. Auf jeden Fall haben die
bisherigen Untersuchungen gezeigt, dass mit einer sehr
viel hoheren Infektionsrate zu rechnen ist, als durch Klini-
sche Untersuchungen festgestellt werden kann.

Atemwegserkrankungen beim Schwein

Unter die Diagnostik dieses Symptomenkomplexes fallen
die in der oben aufgefiihrten Tabelle zusammengefassten
Untersuchungen.

Sonstige Untersuchungen

Dieses Jahr konnte beim Rind das Spektrum der Untersu-
chungen, deren Anlass Fortpflanzungstérungen waren,
durch den Nachweis von Antikorpern gegen Neospora
caninum erweitert werden. Von bisher 127 untersuchten
Serumproben wiesen 10 positive Reaktionen auf.

Die wichtigsten Ergebnisse der Untersuchungen auf Clos-
tridium perfringens-Toxine fasst die unten aufgefihrte
Tabelle zusammen. Besonders auffallend sind wie auch im
letzten Jahr die haufigen Nachweise von Alpha-Toxin bei
allen Tierarten und Epsilon-Toxinnachweise bei den kleinen
Wiederkauern.

Als weitere durchgefiihrte Untersuchungen seien der
Nachweis von Antikérpern gegen Sarcoptes suis beim
Schwein (251 Proben, davon 10 positiv), gegen Yersinia
enterocolitica Serotyp 09- (35 Proben, alle negativ) und
Listeria monocytogenes (17 Proben vom Rind mit 4-mal
Titerstufen von 1:10 und 1:20 und 1-mal eine Titerstufe
von 1:40) genannt.

Probenzahl Clostridium perfingens-Toxinnachweise

Rind 30
Schaf 61
Ziege 8
Schwein 99
Puten, Hiihner 11
Kaninchen 21

* Schaflammer
Tabelle: Nachweis von Clostridium perfingens-Toxinen

Alpha-Toxin Beta-Toxin Epsilon-Toxin
16 0 0
31 0 6t
6 0 4
22 2 2
0 0
0 0
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5. BSE-Labor

Im BSE-Labor werden Stammhirn-Proben von Rindern,
Schafen, Ziegen und anderen Wiederkduern auf TSE
(Transmissible spongiforme Encephalopathien) untersucht.
Der Nachweis veranderter Prion-Proteine erfolgt mittels
eines ELISA-Schnelltests.

Untersuchungsergebnisse

Seit Juli 2002 wurden die stichprobenartigen Kontrollen
bei Schlachtung kleiner Wiederkauer (Schaf und Ziege) auf
alle Tiere dieser Spezies im Alter von mehr als 18 Mona-
ten ausgedehnt. Dies fuhrte zu einem Anstieg der Proben-
zahlen fur diese Tierarten von 74 (2001) auf 1246 (2002)
Tests. Die Gesamtzahl der 8522 Untersuchungen verteilte
sich auf 7275 Rinder, 1215 Schafe, 31 Ziegen und 1 Yak.
Drei, durch das BSE-Labor angezeigte, TSE-Verdachtsfélle
wurden durch die BFAV (Riems) bestatigt. Es handelte sich
um ein Rind und zwei Schafe, die bis zum Zeitpunkt der
Schlachtung keine klinisch auffalligen Symptome zeigten.

Probenzahlen TSE-Falle

Rinder 7275 1

Schafe 1215 2

Ziegen 31

Sonstige 1

Gesamtzahl 8522 8
Bulletins

Die Untersuchungsergebnisse der Proben von Rindern
werden wochentlich in einer zentralen Datenbank (HIT) er-
fasst. Diese Datenbank ist Teil des Herkunftssicherungs-
und Informationssystems fur Tiere (HIT), das aufgrund der
EG-Verordnung (EG) NR. 820/97 in allen Mitgliedsstaaten
der Europaischen Union eingefiihrt wurde. Der Zugriff auf
diese Datenbank ist auf Fachkreise beschrankt. Sie dient als
wichtiges Instrument des Verbraucherschutzes und der
Bekdmpfung von Tierseuchen.

Seit dem Juli 2002 besteht zudem eine monatliche Be-
richtspflicht Gber alle Untersuchungsergebnisse an Rin-
dern, Schafen und Ziegen gegeniiber dem Ministerium
fir Ern&dhrung und Landlichen Raum des Landes Baden-
Waurttemberg.

Informationen und aktuelle Untersuchungszahlen zu
dem Themenkomplex BSE finden sich im Internet auf der
Homepage des Ministeriums fir Erndhrung und Landli-
chen Raum (www.mlr.baden-wuerttemberg.de).

Neue Aufgaben

Seit dem Jahr 2002 unterstiitzen die Sachverstandigen des
BSE-Labors das Regierungsprasidium Stuttgart bei der
Kontrolle der privaten BSE-Laboratorien. Fiir BSE-Untersu-
chungen dauerhaft zugelassene Laboratorien werden drei-
mal jahrlich Gberprift. 6 im Regierungsbezirk Stuttgart
und Karlsruhe anséssige, private BSE-Laboratorien wur-
den inspiziert. Die umfassenden Uberpriifungen von Ar-
beitsweise und Dokumentation fanden, parallel zu den
Arbeitszeiten der Laboratorien, wahrend der Abend- und
Nachtstunden statt.

Aufgrund riicklaufiger Untersuchungszahlen in den staatli-
chen Untersuchungseinrichtungen, fiel am Ende des Jahres
2002 der Beschluss, die Untersuchung von Stammbhirnpro-
ben kinftig in den beiden Untersuchungsamtern Aulen-
dorf und Stuttgart zu konzentrieren.
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6. Virologie und Gefligel

Zunehmende Bedeutung als Erganzung zu den klassischen
mikrobiologischen Methoden gewinnt die Polymerase-Ket-
tenreaktion (PCR). Im Berichtszeitraum wurde eine PCR
zum Nachweis von Porzinem Circovirus Typ 2 innerhalb
klrzester Zeit etabliert. Damit wurde sehr schnell auf die
Bedarfsanforderungen seitens des Schweinegesundheits-
dienstes und der praktischen Tierarzte reagiert. Daneben
wird das PCR-Verfahren schon langer routinemaRig durch-
gefuhrt zum Nachweis von IHN- und VHS-Virus bei Fischen
sowie von Mycoplasma gallisepticum und Mycoplasma
synoviae bei Puten und Hihnern.

Hausschweine

Mit 28.076 Proben stellen die Hausschweine das grofite
Probenkontingent in der Virologie. Die 35.034 Untersu-
chungen verteilen sich auf 7 virusbedingte Krankheiten
und Seuchen.

Porzines Circovirus Typ 2 (PCV 2)

Das PCV 2 wird flr 2 Krankheitsbilder verantwortlich ge-
macht, die erst seit wenigen Jahren in Deutschland be-
obachtet werden, aber schon grof3e Bedeutung erlangt
haben.

Das PMWS (post-weaning multisystemic wasting syn-
drome) betrifft vor allem Absatzferkel und Mastlaufer im
Alter von 4 bis 14 Wochen. Symptome sind Kiimmerhabi-
tus, struppiges Haarkleid, Dyspnoe, Husten, Nasen- und
Augenausfluss sowie vergroRerte Lymphknoten. Hauptbe-
funde bei der Sektion sind generalisierte Lymphadenopa-
thien. In Kombination mit Sekundarinfektionen (PRRS-
Virus, Parvovirus) ist das Krankheitsbild besonders ausge-
pragt. Die wirtschaftlichen Verluste in betroffenen Betrie-
ben sind hoch.

Das PDNS (Porzines Dermatitis- und Nephropathie-Syn-
drom) kommt seltener vor. Nekrotisierende Entziindun-
gen der Lungen, Nieren und BlutgeféRe sind kennzeich-
nend. Letztere fuhren zu ausgepragten Haut- und Unter-
hautblutungen. Damit stellt das PDNS eine wichtige
Differentialdiagnose zur Schweinepest dar.

162 Organproben wurden untersucht. In 79 Fallen
(48,8%) konnte die Infektion mit PCV 2 bestatigt werden.

Européische Schweinepest (ESP):

Auch 2002 gab es keinen ESP-Seuchenfall in Baden-Wiirt-
temberg.

Dem Zentrallabor fur die Europaische Schweinepest in
Baden-Wurttemberg, welches in der Virologie des CVUA
Stuttgart angesiedelt ist, wurden zwar sporadisch Ver-
dachtsfélle gemeldet. Diese konnten jedoch alle sehr
schnell entkréftet werden.

ESP ist eine fieberhafte Virus-Allgemeinerkrankung der
Schweine, bei der man akute, hdmorrhagisch-septikami-
sche, chronische, atypische und klinisch inapparente Ver-
laufsformen unterscheidet. In Zuchtbestanden werden
Aborte, Ferkelverluste und Kiimmerer beobachtet. Die
Seuche hat starke volkswirtschaftliche Bedeutung und
wird staatlich bekampft. Es gilt ein EU-weites Impfverbot.

Insgesamt wurden 3317 Blutproben zum Nachweis von
Antikdrpern im ELISA- und Neutralisations-Test untersucht.
Zum Nachweis des Virus bzw. Virusantigens wurden 49
Organproben und Blutleukozyten-Fraktionen auf Zellkultu-
ren verimpft und 195 Blutproben im Antigen-ELISA unter-
sucht. Alle Proben wurden negativ beurteilt.

Aujeszkysche Krankheit (AK), Suid Herpesvirus-1 (SHV-1)

Baden-Wirttemberg ist als AK-freies Gebiet in der EU an-
erkannt. Das seit 1996 durchgefiihrte staatliche Sanie-
rungsverfahren hat zur Tilgung der AK gefihrt.

Im Rahmen dieses Sanierungsverfahrens sowie zum kleine-
ren Teil als differentialdiagnostische Abklarungsuntersu-
chungen wurden zum Nachweis von Antikdrpern gegen
das SHV-1 24.412 Proben im g1-ELISA angesetzt. Alle Pro-
ben waren negativ. Das Virus selbst konnte aus der einzi-
gen Verdachtsprobe in der Zellkultur nicht angeziichtet
werden.

Die AK kommt bei fast allen S&ugetieren vor. Beim
Schwein als Hauptwirt kommt es zu Aborten, bei Saug-
und Absatzferkeln treten zentralnervose Storungen auf.
Bei Mastschweinen aufert sich die Erkrankung als Atem-
wegsinfektion. Altere Tiere sind in der Regel subklinisch
infiziert. Bei Hunden und Katzen kommt es zu einem
perakuten todlichen Verlauf, Rinder erkranken akut und
verenden unter starkem Juckreiz.
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Porcines Reproductives und Respiratorisches
Syndrom (PRRS)

Die durch ein Arterivirus verursachte Erkrankung tritt seit
1990 seuchenhaft in Europa auf. Sie auRert sich in Zucht-
bestanden als akute bis subklinische Infektion mit Abor-
ten kurz vor dem Abferkeltermin und Geburt toter oder
lebensschwacher Ferkel, in Mastbestanden werden Zyano-
sen und respiratorische Symptome beobachtet.

Untersuchungen zum Nachweis von Antikdrpern gegen
das PRRS-Virus wurden mittels ELISA an 3.690 Schweine-
seren durchgefuhrt. 1.829 Proben (49,6%) erbrachten po-
sitive Ergebnisse und belegen die weite Verbreitung und
grolRe Bedeutung dieser Erkrankung.

Parvovirusinfektion

Porzines Parvovirus ist die Hauptursache des SMEDI-
Syndroms (Stillbirth, Mummification, Embryonic Death,
Infertility). Aborte finden meist in der Mitteltrachtigkeit
statt. Die Feten sind unterschiedlich entwickelt und teil-
weise mumifiziert.

Um entsprechende Fruchtbarkeitsstérungen in Zuchtbe-
trieben abzukléaren, wurden im Berichtszeitraum 1.753
Serumproben im Hamagglutinations-Test (HAH) auf Parvo-
virus-Antikorper untersucht. Das fiir den Test bendotigte
Antigen stellen wir in unserem Labor selbst her.

Bei 73,5% der Proben konnte ein Titer nachgewiesen
werden. Parvovirus-Antigen wurde dagegen in keinem der
23 im Hamagglutinations-Test untersuchten, abortierten
Feten festgestellt.

Schweineinfluenza, Erreger: Influenzavirus A

Die Schweineinfluenza kommt auf allen Kontinenten vor.
Die Morbiditat kann in Bestanden bis zu 100% betragen,
die Letalitat ist gering. Wirtschaftliche Verluste entstehen
nach Klinischer Erkrankung (hochkontagitse, katarrhali-
sche Infektion des Respirationstraktes mit trockenem Hus-
ten) durch Gewichtsverlust und Wachstumsdepression.

Im Berichtszeitraum wurden 1.355 Serumproben auf Anti-
kérper gegen das Influenzavirus (HIN1) untersucht. Bei
nahezu 90 % der Proben wurde ein Antikorper-Titer nach-
gewiesen.

Rotavirus

Rotavirus der Gruppe A wird immer haufiger auch bei Fer-
keln als Durchfallerreger nachgewiesen. 33 Kotproben
wurden im Latexagglutinationstest auf Rotavirus-Antigen
untersucht. 3 Proben waren positiv.

Wildschweine

Die Schweinepest bei Wildschweinen, die 1998 in 4 Land-
kreisen (Enzkreis, Ludwigsburg, Heilbronn, Karlsruhe) in
Baden-Wurttemberg ausgebrochen war, ist dank intensiver
Bekampfungsmalnahmen erloschen. Das Impfprogramm
wurde im Berichtszeitraum eingestellt. Das Uberwa-
chungsgebiet wurde zum 31.12.2002 aufgehoben. Die
verstarkte Bejagung und die Untersuchungen werden je-
doch fortgesetzt, um ein eventuelles Wiederaufflackern
der Seuche rasch erkennen zu kénnen. Proben von 2173
Wildschweinen wurden serologisch und virologisch im
Schweinepest-Zentrallabor untersucht.

Die serologischen Untersuchungen wurden mit dem
ELISA durchgefihrt. In nur 357 Blutproben konnten Anti-
korper nachgewiesen werden. Damit hat sich die Rate der
Reagenten gegenuiber dem Vorjahr halbiert. Da nur éltere
Tiere betroffen waren, die noch mindestens eine Impfak-
tion erlebt haben, ist davon auszugehen, dass es sich in
allen Fallen um Impfantikérper handelt.

Fir die virologischen Untersuchungen wurden der Anti-
gen-ELISA und die Anziichtung in der Zellkultur verwen-
det. Mit dem Antigen-ELISA wurden 2044 Proben unter-
sucht. 325 Leukozytenfraktionen aus EDTA-Blut bzw. Or-
ganproben wurden auf Zellkulturen verimpft. ESP-Antigen
oder -Virus konnte in keinem Falle nachgewiesen werden.
Mit 591 Proben im Januar, 253 im November und 501 im
Dezember kamen mehr als die Halfte aller Proben in nur
3 Monaten ein. In den Gibrigen Monaten des Jahres erhiel-
ten wir im Schnitt jeweils etwa 100 Proben. Diese unglei-
che Probenverteilung Uber das Jahr ist durch die Jagd-
saison bedingt und fuhrt zeitweise zu einer enormen
Arbeitsbelastung im Labor.

Rinder

Der grofte Teil der 13.389 im Berichtszeitraum eingegan-
genen Proben von Rindern und Kélbern wurde auf Bovine
Virusdiarrhoe /Mucosal Disease und Infektiése Bovine
Rhinotracheitis untersucht. Diese beiden Erkrankungen
verursachen in der Rinderhaltung die grof3ten Verluste.
Daneben spielen die Rindergrippe-Erreger Bovines Respi-
ratorisches Synzytialvirus und Parainfluenzavirus 3 eine be-
deutende Rolle. Haufig wurden bovine Rota- und Corona-
viren als Verursacher schwerer neonataler Durchfélle nach-
gewiesen.

Insgesamt wurden 18.289 Untersuchungen durchgefiihrt.
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Bovine Virusdiarrhoe/Mucosal Disease

Die BVD/MD (Bovine Virusdiarrhoe/ Mucosal Disease, Erre-
ger: BVD/MD-Virus) ist nach wie vor die wirtschaftlich be-
deutendste Viruskrankheit in der Rinderhaltung Europas.

Dieser Bedeutung werden unsere Untersuchungszahlen
gerecht. 6683 Blutproben wurden serologisch mittels Im-
mundiffusionstest und ELISA untersucht. Mehr als 18%
waren positiv.

Zur Unterbrechung des Infektionsgeschehens in serolo-
gisch positiven Bestdnden mussen die persistent virami-
schen Tiere identifiziert und entfernt werden. In 39 (4,9%)
von insgesamt 803 untersuchten Blutproben konnte
BVD/MD-Virusantigen im ELISA nachgewiesen werden.

Der direkte Virusnachweis aus Tupfer- und Organproben
gelang in 4 von 61 Fallen (6,6%) durch Anziichtung in der
Zellkultur.

Infektidse Bovine Rhinotracheitis

Die Infektion mit dem Bovinen Herpesvirus Typ 1 (BHV 1)
kann zu 2 unterschiedlichen Krankheitsbildern fhren. Die
Krankheit manifestiert sich entweder im Respirationstrakt
(Infektiose Bovine Rhinotracheitis IBR) oder im Genital-
trakt (Infektiose Pustuldse Vulvovaginitis IPV / Infektiose
Balanoposthitis IBP). Wie bei allen Herpesvirus-Infektio-
nen kann auch hier ein einmal infiziertes Tier lebenslang
Virus ausscheiden und stellt somit eine permanente Infek-
tionsquelle dar.

Mit der Neufassung der BHV1- Verordnung vom 29. No-
vember 2001 wurde die Untersuchungspflicht von Rindern
festgelegt. Im Rahmen dieser Untersuchungen wurden
5862 Blutproben auf das Vorkommen von Antikdrpern
gegen das Bovine Herpesvirus 1 im ELISA-Test untersucht.
Dabei wurden 186 infizierte und 22 fraglich reagierende
Tiere ermittelt.

Damit ist die angestrebte BHV 1-Freiheit in Baden-Wdrt-
temberg noch nicht erreicht.

Weitere Untersuchungen auf IBR wurden zu diagnosti-
schen Zwecken durchgeftihrt, um Félle von Rindergrippe
bzw. Fruchtbarkeitsstérungen in Rinderbestanden abzu-
klaren. Von 1631 Seren, die im ELISA auf Antikdrper gegen
BHV1-Feldvirus eingesetzt wurden, reagierten 6,1% posi-
tiv. Das Virus selbst konnte bei der Untersuchung von 59
Organ- bzw. Nasentupferproben durch Anziichtung in der
Zellkultur in 4 Fallen nachgewiesen werden.

Bovines Respiratorisches Synzytial-Virus (BRSV):

Infektionen mit dem BRS-Virus wurden in Rinderbestdnden
verschiedener Lander Europas, in den USA und Japan
nachgewiesen. Die durch das Virus ausgeltste Erkrankung
stellt einen eigenstandigen Komplex innerhalb der Rinder-
grippe dar. Akut erkranken vor allem junge Rinder bis zu
18 Monaten mit hohem Fieber, Husten, Nasenausfluss,
Lungen- und Bindehautentziindung. Es kommen jedoch
auch subklinische Infektionen vor. Der Durchseuchungs-
grad bei erwachsenen Rindern betrégt in Baden-Wdrt-
temberg 60 — 80%.

Im indirekten BRSV-ELISA-System wurden 580 Seren un-
tersucht. 441 Proben (76,0%) zeigten eine positive Reak-
tion.

Zur Diagnose der akuten Erkrankung dient der direkte An-
tigennachweis aus Nasentupfern oder Gewebeschnitten.
114 solcher Proben wurden im direkten Immunfluores-
zenztest untersucht. 4 Mal konnte BRS-Virus-Antigen
nachgewiesen werden.

Parainfluenza-3-Virus (PI-3-Virus):

Das Parainfluenza-3-Virus spielt bei Rindern eine wichtige
Rolle bei akuten Erkrankungen des Respirationstraktes und
ist eine der Ursachen fir die Entstehung der Faktoren-
krankheit Enzootische Bronchopneumonie. Daher wird
dieser Test von Praktikern und Tierérzten der Tierseuchen-
kasse regelmafig angefordert.

394 Blutproben aus Bestdnden mit Rindergrippe-Sympto-
matik wurden zum Nachweis von Antikdrpern gegen Para-
influenza-3-Virus im HAH untersucht. In 79,9% der Seren
konnten Antikérper nachgewiesen und damit indirekt die
Beteiligung des Virus am Krankheitsgeschehen belegt wer-
den.

Zum Direktnachweis des Erregers wurden 74 Tupfer- und
Organproben von akut erkrankten Tieren mit Hilfe des
direkten Immunfluoreszenz-Tests untersucht. In 2 Proben
gelang der Antigennachweis.

Bovine Rota- und Coronaviren:

Bovine Rota- und Coronaviren gelten neben Kryptospo-
ridien und Coli-Bakterien als Hauptverursacher oftmals
letal verlaufender Durchfallerkrankungen bei neugebore-
nen Kélbern.

Mit der Latexschnellagglutination wurden 431 Kot- und
Darminhaltsproben auf Rota-Virus untersucht. 102 Proben
(23,7%) waren positiv.
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Fur den Coronavirus-Antigennachweis steht ein ELISA zur
Verfligung. Bei der Untersuchung von 179 Kot- und Darm-
inhaltsproben gelang der Nachweis in 15 Fallen (8,4%).

Pferde

Equines Herpesvirus-1 (EHV-1)

Das EHV-1 ist weltweit verbreitet und verursacht Verluste
durch Aborte und Atemwegserkrankungen, die mit tro-
ckenem Husten einhergehen, gelegentlich auch durch En-
zephalitiden mit zentralnervésen Stérungen. Unter den
infektiosen Abortursachen spielt EHV-1 eine dominierende
Rolle.

Zur Abortdiagnostik wird Organmaterial des Fetus unter-
sucht. Dartiber hinaus ist eine serologische und virologi-
sche Untersuchung der Mutterstute empfehlenswert.

9 Organproben abortierter Feten bzw. Nachgeburtsteile
wurden zur Virusanzichtung auf empfangliche Zellkultu-
ren verimpft. EHV 1 - Virus konnte jedoch nicht nachge-
wiesen werden. 9 Neutralisationsteste zum Nachweis von
Antikorpern gegen EHV1 in Serumproben erbrachten in 6
Fallen ein positives Ergebnis.

Schafe

Maedi-Visna:

Die im Berichtszeitraum eingekommenen Schafblutproben
waren fast ausschlieBlich auf Maedi-Visna zu untersuchen.
Der grofte Teil entfiel auf das Milchschaf-Sanierungspro-
gramms in Baden-Wiurttemberg, der kleinere Teil wurde zu
diagnostischen Zwecken eingesandt.

Die durch ein zur Familie der Retroviridae gehdrendes Len-
tivirus verursachte Infektion auRert sich haufiger durch ei-
ne chronisch-progressive interstitielle Pneumonie, seltener
durch eine entmarkende Meningoenzephalomyelitis.

Insgesamt wurden 1431 Schafseren im ELISA untersucht.
In 30 Proben konnten Antikdrper nachgewiesen werden, 6
Proben ergaben ein fragliches Ergebnis.

Ziegen

Caprine Arthritis und Enzephalitis (CAE):

Haufig bleibt die Infektion mit dem CAE-Virus (Fam. Retro-
viridae) in Ziegenbestanden unbemerkt, da keine oder nur
geringfiigige Symptome wie z. B. Abfall der Milchleistung
beobachtet werden. Allerdings kénnen insbesondere alte-
re Ziegen an Arthritis in sdmtlichen Gelenken erkranken.
Zudem werden bei Jungtieren zentralnervale Storungen
und bei laktierenden Tieren Euterentziindungen beobach-
tet.

3330 Blutproben wurden im ELISA auf Antikérper gegen
das CAE-Virus untersucht. Lediglich in 93 Proben (2,8 %)
konnten Antikdrper nachgewiesen werden, 9 Proben er-
gaben ein fragliches Ergebnis. Damit hat sich der Anteil der
positiven Proben gegenliber dem Vorjahr fast halbiert und
belegt den Erfolg des in Baden-Wirttemberg durchgefihr-
ten Sanierungsprogramms.

Zootiere

Proben von Zootieren stammen zum grof3ten Teil aus der
Wilhelma in Stuttgart-Bad Cannstatt. Sie werden aufgrund
von Erkrankungsfallen oder im Rahmen von Exportunter-
suchungen entnommen.

Im Berichtszeitraum kamen insgesamt 5 Proben von 2
Kropfgazellen, 1 Klammeraffen, 1 Bezoarziege und 1 Hin-
terwélder-Kalb ein.

Die 2 Blutproben von Kropfgazellen wurden serologisch
auf Antikorper gegen Parainfluenza 3-Virus untersucht.
1 Probe war positiv.

Die Kotprobe des Klammeraffen wurde mit dem Latex-
agglutinationstest auf Rotavirus untersucht. Rotavirus wur-
de nicht nachgewiesen. Bei dem Hinterwélder-Kalb vom
Schaubauernhof fiel dieser Test dagegen positiv aus.

Die Bezoarziege wurde mittels direkter Immunfluoreszenz
auf BRS-Virus-Antigen untersucht. Das Testergebnis war
negativ.

Untersuchungen an Zootieren siehe auch Teil D Kapitel 2
Pathologie.
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Kaninchen

Die im Berichtszeitraum eingekommenen 56 Tierkorper
und 2 Blutproben von Kaninchen wurden im wesentlichen
auf 2 Erkrankungen untersucht, die Hdmorrhagische Ka-
ninchenkrankheit und die Myxomatose.

Hamorrhagische Kaninchenkrankheit (RHD)

Im H&magglutinationstest (HA-Test) wurden 51 Leberpro-
ben auf Virus-Antigen untersucht. In 22 Proben (43,1%)
konnte der Erreger nachgewiesen werden. Damit wurden
fast doppelt so viele Seuchenfélle wie im Vorjahr diagnosti-
ziert.

Die durch ein Calici-Virus verursachte sehr verlustreiche
Infektion trat Anfang der 90er Jahre erstmals in Deutsch-
land auf. Sie auBert sich als hochkontagidse, akut bis per-
akut verlaufende, fieberhafte Erkrankung mit nekrotisie-
render Hepatitis, Pneumonie, Hdmorrhagien und zentral-
nervalen Symptomen. Der Tod tritt innerhalb weniger
Stunden ein. Impfprophylaxe ist mdglich. Jungtiere bis zu
8 Wochen sind naturlicherweise resistent.

Myxomatose

5 Haut- bzw. Schleimhautproben und 2 Blutproben wur-
den im Immundiffusionstest auf Virus-Antigen bzw. spezi-
fische Antikorper untersucht. Virusantigen wurde in allen
5 Organproben nachgewiesen, Antikorper jedoch nur in
1 Blutprobe.

Die durch ein Leporipoxvirus verursachte Erkrankung hat
zur Zeit zwar nicht so groRe Bedeutung fur die Kanin-
chenhaltung wie die RHD, verlauft aber meist todlich mit
schwerer Konjunktivitis, Odemen am Kopf (Léwenkopf)
sowie Bewegungsstérungen.

Hunde und Katzen

Parvovirusinfektion

Zum Nachweis von Antigen des Caninen Parvovirus wur-
den 11 Darm- bzw. Kotproben von Hunden und 5 von Kat-
zen in einem chromatographischen Schnelltest eingesetzt.
Das Antigen konnte nicht nachgewiesen werden.

Infektion mit Parvovirus fuhrt beim Hund zu Diarrhoe und
Myokarditis, bei der Katze zu einer als Panleukopenie be-
zeichneten Erkrankung, die neben Diarrhoe mit Knochen-
marksdepression und zerebellarer Hypoplasie einhergeht.

Aujeszkysche Krankheit

Die Untersuchungen wurden in der Regel fur einen vor-
gesehenen Export der Tiere verlangt und nicht aufgrund
von Erkrankungsfallen.

Zum Nachweis von Antikérpern gegen Aujeszky-Virus
wurden 11 Serumproben von Hunden sowie 1 Serumpro-
be einer Katze mittels Neutralisationstest untersucht. Das
Ergebnis war in allen Fallen erwartungsgemal? negativ, da
Hunde und Katzen im Falle einer Infektion noch vor der
Bildung von Antikdrpern verenden wirden.

Fische

Das Probenaufkommen ist in diesem Bereich gegentber
dem Vorjahr stark angestiegen. Im Berichtszeitraum kamen
24 Tierkorper, 295 Organ- und 3 Ovarialfliissigkeitspro-
ben ein. Mit diesen wurden 931 Virusanziichtungen in der
Zellkultur angelegt und 12 PCR-Untersuchungen durch-
gefuhrt.

Die uns zur Untersuchung gebrachten Proben wurden fast
ausschlie3lich vom Fischgesundheitsdienst entnommen,
der die Teichwirtschaften tierarztlich betreut. Die Proben-
nahme erfolgt in klinischen Verdachtsfallen oder aber in
Hinblick auf die EU-Zulassung der Betriebe routinemalig
nach einem speziellen Plan.

Den Nachweis von 4 Virusarten ist in unserem Labor mog-
lich. Es sind dies das RVC-Virus (Rhabdovirus carpio) bei
Karpfen, die Rhabdoviren VHS-Virus (Virale Himorrhagi-
sche Septikdmie) und IHN-Virus (Infektidse Hamatopoeti-
sche Nekrose) sowie das Birnavirus IPN-Virus (Infektitse
Pankreas-Nekrose) bei Salmoniden. RVC und IPN sind mel-
depflichtige Erkrankungen, IHN und VHS sogar anzeige-
pflichtig. Ihr Nachweis zieht in jedem Fall veterinarbehord-
liche MaRnahmen nach sich.

RVC-Virus konnte aus den 10 von Karpfen stammenden
Proben nicht angeziichtet werden. Zum Nachweis von
IHN- und VHS-Virus gelangten jeweils 312 Proben, zum
Nachweis von IPN-Virus 297 Proben von Salmoniden zur
Untersuchung. VHS-Virus wurde in Proben aus 2 Fisch-
zuchtbetrieben nachgewiesen, in dem einen durch An-
zlichtung, in dem anderen mittels PCR. Aus 1 Probe aus
einem weiteren Fischzuchtbetrieb wurde IPN-Virus ange-
zichtet.
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Geflugel und Ziervdgel

Fast alle Untersuchungen bei Gefliigel und Ziervdgeln
fanden ,,in einer Hand* statt. Dies bedeutet, dass nur
wenige Proben hausintern oder extern an andere Labors
weitergegeben wurden. Das Untersuchungsspektrum in
unserem Labor ist sehr umfangreich und umfasst patho-
logisch-anatomische, bakteriologische (Keim-differen-
zierungen, Salmonellenanreicherungen, Resistenztests,
Spezialfarbungen), virologische, serologische und parasi-
tologische Untersuchungen. Dadurch wird eine sehr ziel-
gerichtete und sehr schnelle Diagnostik gewéhrleistet.

Die meisten Tierkorper und Proben, wie z. B. Blut, Kot,
Tupfer oder Organe, von Wirtschaftsgefliigel (Puten, Broi-
ler, Legehennen, Enten und Génse) wurden uns vom Ge-
fligelgesundheitsdienst (GGD) gebracht (1310 Proben).
Dem GGD werden noch vor Fertigstellung und Reinschrift
des Befundberichts auf Verlangen Teilergebnisse von Un-
tersuchungsauftragen, z.B. parasitologische Befunde, iso-
lierte Keime oder Resistenzteste mitgeteilt, damit in den
betroffenen Bestanden schnell die richtige Behandlung
eingeleitet werden kann.

Einsendungen von praktischen Tierdrzten, Privatpersonen
und nicht zuletzt aus dem Zoologisch-Botanischen Gar-
ten Wilhelma schlugen mit einer Gesamtzahl von 501 zu
Buche und betrafen hauptséachlich den Bereich der Wild-,
Zier- und Zoovogel.

Zoovogel

Aus dem Zoologisch-Botanischen Garten Wilhelma er-
reichten uns 135 Einsendungen von Zoovdgeln. Das Spek-
trum umfasste etwa 80 Vogelarten aus nahezu allen Ord-
nungen der Klasse Aves, vom Seeadler bis zum Veilchen-
astrild und vom neuseelandischen Kaka-Papagei bis zum
Schwarzstorch. Zu den h&ufigsten Befunden zahlten syste-
mische Pilzinfektionen, bakterielle Darm- und Allgemein-
infektionen sowie Parasitosen.

Psittakose

Nach wie vor von grofRer Bedeutung ist bei Sittichen und
Papageien die Psittakose. Diese auf den Menschen uber-
tragbare Erkrankung (Zoonose) ist nach dem Tierseuchen-
gesetz anzeigepflichtig und wird amtlich bekampft, da sie
trotz antibiotischer Behandlung einen schweren, auch leta-
len Verlauf nehmen kann.

Im Berichtszeitraum konnte bei 134 untersuchten Proben
nur 1 Psittakosefall nachgewiesen werden, was im Ver-
gleich zu 20 Féallen im Jahr 2000 und 23 Fallen im Jahr
2001 einen drastischen Riickgang bedeutet. Offensichtlich
sind die BekampfungsmaRnahmen, wie z. B. Quarantane
fur importierte Psittaciden und amtliche Untersuchungen,
erfolgreich.

Vergiftungen

Erfreulich ist, dass nach der hohen Zahl nachgewiesener
Vergiftungen bei Stadttauben und Wildvdgeln im Vorjahr,
im Berichtsjahr in unserem Untersuchungsgut kein einziger
Vergiftungsfall aufgetreten ist.

Mykoplasmeninfektion

Aus dem Bereich des Wirtschaftsgefliigels ist von Bedeu-
tung, dass im Berichtszeitraum in einigen vom Gefliigelge-
sundheitsdienst betreuten Putenbetrieben Mykoplasmen-
infektionen auftraten. Insbesondere bei Puten ist die durch
Mycoplasma gallisepticum hervorgerufene Infektions-
krankheit von Bedeutung. Sie wird auch als Putensinusitis
oder ,,Chronic Respiratory Disease — CRD* bezeichnet und
fuhrt in Mastbestanden zu Tierverlusten, schlechter Mast-
leistung und eingeschréankter Verwertbarkeit der Schlacht-
tierkorper. Elterntierbestande mussen daher in jedem Fall
frei von der Infektion sein.

Um die Infektion nachzuweisen bzw. festzustellen, ob sie
sich schon auf weitere Betriebe ausgebreitet hat, bietet
sich neben serologischen Methoden wie Schnellaggluti-
nation und ELISA zum Antikdrpernachweis besonders die
PCR zum direkten Nachweis des Erregers in Trachealtup-
fern an. Wahrend Antikorper oft erst 2 — 3 Wochen nach
der Infektion nachgewiesen werden konnen, erbringt die
PCR schon nach wenigen Tagen ein positives Ergebnis.
Die Zahl der PCR-Untersuchungen zum Nachweis von My-
koplasmeninfektionen stieg daher im Vergleich zum Vor-
jahr stark an. Zum Nachweis von Mycoplasma gallisep-
ticum (MG) wurden 77, zum Nachweis von Mycoplasma
synoviae (MS) 60 Anséatze durchgefuhrt.

Salmonellen

Auch im Jahre 2002 lieBen Besitzer von Legehennenbe-
standen im Rahmen der freiwilligen Selbstkontrolle regel-
maRig Kotproben und Eier ihrer Tiere auf Salmonellen
untersuchen, um im Sinne des Verbraucherschutzes die
Produktion salmonellenfreier Hihnereier zu gewabhrleisten.
Erneut konnte fast 90 % der 127 untersuchten Betriebe
Salmonellenfreiheit attestiert werden.
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Beziiglich Salmonellen-Untersuchungen siehe auch Teil D
Kapitel 3 Bakteriologie.

Im Jahr 2002 wurden insgesamt 10.221 Tierkorper und
Proben von Gefligel sowie Wild- und Ziervdgeln einge-
sandt. Mit diesem Probenmaterial wurden 21.874 Unter-
suchungen durchgefuhrt.

7. Parasitologie und Fisch-
krankheiten

Parasitologie

Im Parasitologie-Labor wurden im Jahr 2002 insgesamt
4548 Kotproben, 81 Hautgeschabsel bzw. Haarpro-
ben und 8 Blutproben von Nutz-, Heim- und Wildtieren
untersucht. Hinzu kamen immunologische Untersuchun-
gen von 746 Fuchs-Kotproben zur Untersuchung auf den
kleinen Fuchsbandwurm und 37 Kotproben zur Untersu-
chung auf Giardien. Ferner wurden Insekten, Wirmer
sowie Haus- und Vorratsschadlinge differenziert und be-
stimmt.

Zoonosen

Echinokokken-Untersuchungen

Vom Tier auf den Menschen Ubertragbare Krankheiten
werden als Zoonosen bezeichnet.

Die Erkrankung des Menschen mit Bandwurmzysten des
kleinen Fuchsbandwurmes, die alveolare Echinokokkose
des Menschen, stellt eine bedeutende Zoonose dar. In fort-
geschrittenen Erkrankungsstadien mit Ausbildung von Zy-
sten in der Leber ist eine Therapie meist nicht mehr mog-
lich. Sie wurde daher von der EU als anerkannte und
bekampfungswiirdige Zoonose eingestuft.

Im Friihjahr 2001 wurde das Ministerium Landlicher Raum
vom Ministerrat beauftragt, die notwendigen MaRnahmen
zur Verminderung der Befallsrate der Flchse mit dem
Fuchsbandwurm zu ergreifen. Seit September 2001 wird
fur einen Zeitraum von 3 Jahren in zwei Gebieten Baden-
Wirttembergs eine Behandlung der Fiichse durch mit Ent-
wurmungsmittel (Praziquantel) bestlickte Fralkdder
durchgefihrt. Gleichzeitig wird eine flachendeckende Un-
tersuchung aller Fiichse durchgefuhrt.

Im Rahmen dieses Untersuchungsprogramms wurden die
Jager im RP Stuttgart aufgefordert fur das Jahr 2002 1700
Flchse zur Untersuchung einzusenden. Leider blieb die
Anzahl an Fuchseinlieferungen gegentiber der Anforde-
rung zuriick. In unserem Labor wurden 735 Proben un-
tersucht. Der Anforderungsschliissel fur das darauffolgen-
de Jahr 2003 wurde daher angehoben.

Die Untersuchungen zeigen, dass flachendeckend ein star-
ker Befall mit dem kleinen Fuchsbandwurm vorhanden ist.
Bei einem Drittel der Proben verlief die Untersuchung mit
dem Kopro-Antigen-ELISA mit einem positiven bzw. frag-
lichen Ergebnis:

2002 und unters.-
RN
AA 73 29 41 3
BB 54 12 41 1
RM 113 85 7 1
ES 92 20 70 2
GP 74 22 45 7
HDH 75 30 43 2
HN 8 5 3 0
LB 49 15 33 1
KUN 38 16 19 3
S 31 5 24 2
SHA 113 45 63 5
TBB 1 0 1 0
Sonst. 14 6 7 1
Gesamt 735 240 467 27

Tabelle: immunologische Kot-Untersuchung auf den
kleinen Fuchsbandwurm (Echinokokkus multilokularis)

Sonstige Zoonosen

Ein weiteres besonderes Augenmerk wird auf den Befall
von Tieren mit Kryptosporidien gesetzt. Diese einzelli-
gen Darmparasiten sind bei 23 Tierarten und dem Men-
schen bekannt und durch Schmierinfektion (orale Aufnah-
me der Kryptosporidien-Oozysten) tUbertragbar. Beim Men-
schen sind dabei insbesondere immungeschwéchte
Patienten (z.B. nach HIV-Infektion) geféahrdet. Sowohl die
Anzahl an Untersuchungen aus dem Kot (818 Proben) als
auch der Anteil positiver Ergebnisse mit 17 % blieb im Ver-
gleich zum Vorjahr in etwa konstant (siehe Tabelle 2). Ein
hartnéckiger Kryptosporidien Befall spiegelt ein Hygie-
neproblem im Bestand wieder, da die Behandlungsmdg-
lichkeiten auch nur bei entsprechend guter Hygiene an-
schlagen.
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Der Befall mit Leberegeln bei Schafen ist weiterhin kon-
stant geblieben, wobei einmal der groRe Leberegel nach-
gewiesen wurde. Bei allen anderen Wiederkdauern und
Pferden wurden keine Leberegel diagnostiziert.

Die Untersuchungsergebnisse hinsichtlich der Diagnose
von Spulwurmeiern bei Hund und Katze zeigen, dass die
Infektionsrate mit Toxocara insbesondere bei Katzen mit
10% relativ hoch liegt. Die Infektionsgefahr fur Kinder in
Sandkasten ist daher nicht zu unterschatzen.

Seit 2001 wird die Kot-Untersuchung auf den einzelligen
Darmparasiten Giardia duodenalis mittels ELISA durch-
geflihrt. Von 37 untersuchten Proben verliefen 7 mit po-
sitivem Ergebnis.

Parasit Tierart Gesamt- davon

(Methode) zahl positiv

Kryptospo- 818 141

ridien Ferkel 153 1

(Mikroskopie) Kalb 576 138
Schaflamm 48 1
Ziegenlamm 9
Sonstige 32 2

Leberegel 963 40

(Sedimen- Schaf 532 40

tations- Rind 242 0

verfahren) Ziege 37 0
Pferd 91 0
Sonstige 61 0

Toxocara mystax Katze 104 10

(Flotations-

verfahren)

Toxocara canis  Hund 85 2

(Flotations-

verfahren)

Giardia (ELISA) 37 7
Pferd 1 0
Hund 14 1
Katze 21 6
Sonstige 1 0

Tabelle: Untersuchung auf Zoonose-Erreger

Ektoparasiten

Folgende Diagnosen wurden bei der Bestimmung von Ek-
toparasiten gestellt: Chorioptes (6x); Bovicola bowis (4x);
Sarcoptes (3x); Notoedres (1x); Psoroptes (2x); Demodex
und Listrophorus gibbus (1x); Rote Vogelmilbe (3x); Kalk-
beinmilbe (1x); Cheyletiella (1x); Federling (1x).

Insekten, Lastlinge

Unter L&stlingen versteht man stérende oder an uner-
winschten Orten vorkommende Insekten (dazu gehdren
auch die Vorratsschadlinge). Eine Differenzierung der In-
sekten interessiert vor allem, wenn diese in Kontakt zum
Menschen oder zu Lebensmitteln stehen bzw. standen.
So wurden auch im Jahr 2002 die Méglichkeiten der Dif-
ferenzierung von Lastlingen sowohl von den lebensmittel-
mikrobiologischen und -chemischen Laboratorien als auch
von Verbrauchern direkt in Anspruch genommen.
Identifizierte Insekten und Hausungeziefer: Speckkafer,
Brotkafer, TausendfliBler und DoppelfuRiler.

Fischkrankheiten

Seit der Einrichtung des Fischgesundheitsdienstes im Jah-
re 1979 in Baden-Wirttemberg wurden den staatlichen
Untersuchungséamtern Bekampfungs- und Vorbeugemaf-
nahmen hinsichtlich Fischseuchen tbertragen. Das CVUA
Stuttgart hat seither die Laborkapazitaten aufgebaut und
die speziellen Kenntnisse erworben, um pathologisch-ana-
tomische, bakteriologische, parasitologische, histologische
und virologische Untersuchungen an erkrankten Fischen
durchzufthren und eine exakte Diagnose zu liefern. (Vi-
rologische Untersuchungen siehe Teil D 6)

Die Diagnostik von Fischseuchen und anderen Krankhei-
ten, die Beratung zur Prophylaxe und die Behandlung sind
wichtiger Aufgabenschwerpunkt dieses Labors.

Das Land Baden-Wirttemberg kann aufgrund der frih-
zeitigen Orientierung hinsichtlich Fischkrankheiten einen
groRRen Erfolg in der Fischseuchenbekampfung aufweisen
und hat einen erheblichen Vorsprung gegeniliber anderen
Bundeslandern. In Baden-Wirttemberg gibt es derzeit 65,
von bundesweit 93 EU-anerkannt seuchenfreien Betrie-
ben, also 67 %. Auch die beiden ersten ,,nach EU-Fisch-
seuchengesetzgebung VHS- und IHN-freie, zugelassene
Gebiete* in Deutschland befinden sich in Baden-Wurt-
temberg.

Im Jahr 2002 wurden insgesamt 318 Proben mit insgesamt
2852 Fischen untersucht. Aufstellung nach Fischarten:

Regenbogenforelle 2648
Bachforelle 62
Saibling 55
Karpfen 48
sonst. Nutzfische 30
Zierfische 9

Tabelle: Anzahl Fischuntersuchungen
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8. Milchdiagnostik

Im Jahr 2002 wurden 15.004 Gemelkproben von Rind,
Schaf, Ziege, Pferd, Schwein und Hund zur bakteriologi-
schen und zytologischen Untersuchung eingesandt. Mit
diesem Probenmaterial wurden insgesamt 37.254 Unter-
suchungen durchgefuhrt.

Die Halfte der Proben wurde vom Eutergesundheitsdienst
auf Zuchtviehmarkten und in Milchviehbestdnden mit Pro-
blemen wie dem Anstieg der Zellzahlen, Haufung von Ma-
stitiden (Euterentziindungen) oder Galt-Mastitiden ent-
nommen. Weitere Einsendungen erfolgten durch prakti-
sche Tierarzte und Tierbesitzer zwecks Einleitung einer
gezielten Mastitisbehandlung (Erregerisolierung, Resi-
stenzbestimmung) sowie zur Kontrolle des Behandlungs-
erfolgs.

Einen weiteren Schwerpunkt bildete die monatliche Be-
standstiberwachung der sechs im Regierungsbezirk Stutt-
gart zugelassenen Vorzugsmilchbetriebe.

Erregerspektrum

Bei den isolierten Mastitiserregern dominierten im Jahr
2002 wiederum Staphylokokken und Streptokokken mit
einem Gesamtanteil von 87%. Streptococcus agalactiae,
der Erreger der hochkontagiosen Galt-Mastitis, wurde mit
leicht riickgangigem Anteil in 54 Proben festgestellt.

Erfreulich ist auch der Riickgang von Prototheken, die nur
in 15 Gemelkproben zu finden waren. Es handelt sich da-
bei um eine Algenart, die vor allem bei unzureichender Hy-
giene und Feuchtigkeit im Melk- und Haltungsbereich als
Erreger von behandlungsresistenten Euterentziindungen
auftritt und den gesamten Bestand geféahrden kann.

Untersuchung Probenanzahl

Rind Mastitiserreger-Nachweis 15004
Zellgehalt 9060
Resistenztest 3805
Keimdifferenzierung 9385
Andere Tierarten ~ Mastitiserreger-Nachweis 51
Schaf, Ziege, Pferd Zellgehalt 26
Schwein, Hund Resistenztest 13

Tabelle: Untersuchungen im Rahmen der Mastitisdiag-
nostik

Einsender bzw. Einsendegrund 2002

Eutergesundheitsdienst 7929 (54 %)
Zuchtviehmarkte 179 (1%)
Praktische Tierarzte 2934 (20%)
Bestandstiberwachung Vorzugsmilch 3693 (25%)

Tabelle: Verteilung der Probenzahl nach Einsendern

Mastitiserreger 2002

Staphylokokken spp. 3416 (49%)
Streptokokken spp. 2649 (38%)
Coliforme Keime 443 (6,3%)
Coryneforme Keime 10 (0,1%)
Hefen 48 (0,7%)
Streptococcus agalactiae (Galt) 54 (0,8%)
Prototheken 15 (0,2%)
Mischinfektionen 345 (4,9%)

Tabelle: Mastitis-Erreger

Anhang: Bericht
Tiergesundheitsdienste
(Tierseuchenkasse BW)
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Tiergesundheitsdienste Stuttgart 1. Tabellen/Ubersicht
Tierseuchenkasse Baden-Wirttemberg

AulRenstelle Fellbach

Mitarbeiter (Stand 31.12.2002)

2 Veterinardirektoren A. Ubersicht

Bearbeiter: Ltd. Veterinardirektor Dr. H. R. Gindele

Die Tierseuchenkasse Baden-Wurttemberg ist eine rechts-
fahige Anstalt des 6ffentlichen Rechts mit dem Sitz in
Stuttgart. Sie verwaltet Ihre Angelegenheiten im Rahmen
der Gesetze in eigener Verantwortung.

Dr. Gindele, Dr. Mandl|

3 Oberveterinarrate/innen
Dr. Jodas, Dr. K6ppen, Dr. Lohner

1 Veterinarrat
Dr. Seemann

7 Tierarzte/innen
Dr. Beker, Dr. Bissinger, Dr. Fischaf3, Popp, Dr. Seeh,

Bestandsuntersuchung 5 Vortrage

Klinische Untersuchungen 6 Unterricht (Stunden)

Entnahme von Proben 7 Tagung, Lehrgang, Besprechung
Impfungen und Behandlungen

6 16

1
Rinder GD 537 3293 8333 1117 10

A W DN PP

Gemal 8§ 9 des Ges_etzes zur_ Ausfi.Jhru.ng des Tierseu- Dr. Spohr, Dr. Steng Euter GD 669 9298 7041 10 19 5
chengesetzes (AG Tier SG) leistet die Tierseuchenkasse Pferde GD 49 31 79 5
Entschadigungen fir die Tierverluste nach den Vorschrif- 2 Melktechniker Schweine GD 1922 11747 9974 4807 30 14 92
ten des Tierseuchengesetzes. AuRerdem wirkt sie bei Vor- HeRlinger, Wolf Schafherden GD 626 1000 5836 25293 15 3 21
beugungs- und BekampfungsmaBinahmen gegen Tierseu- )\ e Gefliigel GD 3041 4720 13454 17034649 7 3 20
chen und andejre Tlerkrfamkhelte"n -SOer bei der Fo.rderurTg Baitinger (50 %), Groer, Hornung (50 96), Kroesen (50%) Fisch GD 83 16600 2486 250027 4 2
der Gesundheit und Leistungsfahigkeit der Haustiere mit, Gesamt: 6927 46639 47206 17315893 81 45 156
insbesondere durch die Tiergesundheitsdienste.
Tiergesundheitsdienste (TGD’s) haben zunehmend wichti- B. Klinische Untersuchungen
ge Aufgaben im Rahmen der Qualitatssicherung (QS) bei
der Erzeugung von Lebensmitteln tierischer Herkunft und 1 Zuchttauglichkeit 6 Bewegungsapparat
stehen damit im Blickpunkt des vorbeugenden gesund- 2 Euter/ Gesduge 7  Atmungsapparat
heitlichen Verbraucherschutzes. 3 rektal 8 Milchuntersuchungen CMT
Deshalb war es selbstverstéandlich, dass auch der TGD am 4 vaginal 9 Sektion
24.02.2002, dem Tag der offenen Tur des CVUA Stuttgart, 5 préaputial 10 Sonstige
als Ansprechpartner fir Interessenten zur Verfligung
stand. e
Gesnchoisgonse | 1 | 2 | 3 | ¢« s e |7 |8 | o | 0

Als Ergebnis daraus war vom 15.07 bis 19.07.2002 die Rinder GD 1 176 784 1546 538 248
Schiilerin Alexandra Ritter vom Gustav-Stresemann-Gym- Euter GD 9298 6667 321
nasium Fellbach, im Rahmen der Berufs- und Studienori- Pferde GD 19 19 19 12
entierung, zu einem Praktikum beim Tiergesundheits- Schweine GD 28 582 642 511 2503 2894 4587
dienst. Schafherden GD 2

Gefliigel GD 4720
Vom Juli bis Dezember 2002 waren 19 Tierdrzte/innen im Fisch GD 2446

Gesamt: 50 10056 803 2207 511 3053 3142 6667 7166 4908

Rahmen des CVUA-Praktikums zur Vorbereitung auf das 2.
Staatsexamen jeweils einen Tag mit dem Tiergesundheits-
dienst im AuRendienst unterwegs, was fur beide Seiten
sehr nitzlich war und die Zusammenarbeit mit der Vete-
rinarverwaltung insgesamt fordert.
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C. Entnahme von Proben

1 Tierkorper 6 Tupfer: Genital

2 Blut 8 Praputialspulprobe

3 Milch 9 Sperma

4 Kot 10 Futter

5 Harn 11 Haut/ Haar

6 Tupfer: Nase 12 Sonstige

Rinder GD 5 5470 565 833 651 217 572 23 2
Euter GD 7041 5

Pferde GD 60

Schweine GD 25 7799 585 5 1507 50 29 11 13
Schafherden GD 2 5683 129 9 1 7 6
Geflligel GD 1180 2214 1041 1910 29 8 4520
Fisch GD 2446 40
Gesamt: 3658 21166 7606 2603 656 3643 622 1 81 26 4581

Position 12 des Schafherden GD: Abortusmaterial und Organe
Position 12 des Gefliigel GD: Eier
Position 12 des Fisch GD: Ovarialflissigkeit und Wasser

D. Impfungen und Behandlungen

Impfungen Behandlungen
1 Injektion 5 Injektion
2 Trinkwasser Infusion
3 Schleimhautimpfung Besamung

4 Sprayimpfung Sonstige Behandlung

Hysterektomie (Sauen)

© 00 N O

Rinder GD 1116 1

Euter GD

Pferde GD

Schweine GD 2096 2709 2
Schafherden GD 22375 2918 43

Geflligel GD 276133 13591666 41600 316650 234133

Fisch GD 250000 27

Gesamt: 301720 13591666 291600 316650 239760 43 27 2

Pos. 8 des Schafherden GD: ET
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2. Rindergesundheitsdienst

Personal: Dres. Mandl, Seemann, Seeh (RGD/PGD)

Im Vergleich zum Vorjahr, in dem durch das Auftreten von
BSE und der Gefahr der Einschleppung von MKS die
Anzahl durchgefiihrter Betriebsbesuche ricklaufig war,
wurde der Rindergesundheitsdienst im Berichtsjahr 2002
wieder in gréBerer Zahl zur Lésung anstehender Proble-
me hinzugezogen.

Insgesamt wurden 537 Betriebsbesuche durchgefuhrt.

Fruchtbarkeitsstorungen in Form von Aborten, vermehr-
tem Umrindern, unsauberen Vaginalausflissen, undeutli-
cher bzw. stiller Brunst und Zysten sind in der Milchviehhal-
tung nach wie vor eines der Hauptprobleme.

Neben Landwirt und Hoftierarzt werden dem Rinderge-
sundheitsdienst zunehmend auch von Beratern(innen) der
Beratungsdienste Problembetriebe mitgeteilt mit der Bit-
te, in diesen Betrieben tatig zu werden.

Die Optimierung und Umstellung der Fiitterung (aufge-
wertete Grundfutterration, Teil-TMR, TMR) fuihrt in den
meisten Féllen zur Steigerung der Milchleistung der Tiere.
Um hdhere Milchleistungen ohne negative Auswirkung
auf die Tiergesundheit dauerhaft erbringen zu kénnen,
sind Futtermittel hoher Qualitat, bedarfsgerechte Futter-
rationen und komfortable Haltungsbedingungen Voraus-
setzung.

In &lteren Stallgebauden entsprechen die Mal3e der Stall-
einrichtung haufig nicht mehr den Platzbedurfnissen der
infolge des Zuchtfortschrittes grofRrahmigeren Tiere, wo-
durch v. a. Gelenk- und Klauenerkrankungen verursacht
bzw. gefordert werden.

Mangelnder Liegekomfort durch zu wenig Einstreu konn-
te auch in neugebauten Milchviehstéllen als Ursache von
Gelenkserkrankungen ermittelt werden.

Imbalanzen in der Futterration wie Rohfasermangel,
EiweilBUberschuss oder Defizite in der Mineralstoff- und
Spurenelementversorgung waren bei Gelenks- und Klau-
enerkrankungen als am Krankheitsgeschehen beteiligte
Faktoren ebenfalls zu eruieren.

Als Ursache futterungsbedingter Fertilitatsstorungen konn-
ten Uberwiegend subklinische Stoffwechselstérungen als
Folge zu mastiger Kondition beim Kalben und nachfolgend
ungenugender Futteraufnahme oder nicht bedarfsgerech-
te Futterung p. p. mit energetischer Unterversorgung dar-
gestellt werden.

Infektionen v. a. mit Chlamydien, weniger haufig mit Co-
xiella burnetii (QF), wurden in Betrieben mit gestorter
Fruchtbarkeit (Aborte, Vaginalausflisse, vermehrtes
Umrindern) durch Untersuchung von Blut- und Vaginal-
tupferproben, abortierten Feten und Nachgeburtsteilen
nachgewiesen.

Trotz positiver Resonanz von Seiten der Hoftierarzte nach
Einsatz der mit Ausnahmegenehmigung einsetzbaren Vak-
zine Chlamyvax F.Q., traten immer wieder Lieferschwie-
rigkeiten auf, so dass lickenlose Impfungen in betroffenen
Betrieben nicht immer durchgefiihrt werden konnten.

Die Infektionen mit dem einzelligen Parasit Neospora ca-
ninum wird laut neuerer Puplikationen als die haufigste
infektiose Abortursache beim Rind eingestuft. Die serolo-
gische Diagnostik durch Nachweis von Antikdrper in Blut-
proben von Aborttieren wie auch im Herzblut abortierter
Feten mittels ELISA-Test wurde im CVUA eingefuhrt, was
hinsichtlich der dadurch gegebenen Moglichkeit, bei Abor-
ten Proben darauf untersuchen zu lassen, die diagnosti-
sche Bandbreite um diesen aktuellen Erreger erweiterte.
Positive Untersuchugsergebnisse wiesen aus, dass der
Erreger auch in hiesigen Rinderherden zu Infektionen und
—wenn andere Infektionen auszuschliefen waren — auch
zu Aborten flhrte.

Totgeburten und die Geburt lebensschwacher Kélber kén-
nen ebenfalls Folge der Neosporose sein, gegen die bislang
— auBer HygienemaBnahmen und Ausschluss infizierter
Tiere von der Zucht wegen vertikaler Infektion der Frucht
— weder eine Therapie noch Impfung mdoglich ist.

In Fallen von Rinder-Samonellose, die trotz therapeutischer
und seuchenhygienischer MalRnahmen nicht zu tilgen wa-
ren, wurde in Absprache mit den zustédndigen Vete-
rindrdmtern erstmalig die Durchfiihrung von Impfungen
empfohlen. Die fur die Aufhebung der SchutzmaRregeln
erforderlichen Untersuchungen sind noch nicht abge-
schlossen; die Beurteilung dieser Vorgehensweise bei kiinf-
tigen Rinder-Salmonellose-Fallen steht daher noch aus.

Nach Einsatz einer Botulismus-Vakzine in einem Bestand
mit klinischen Symptomen, nachgewiesener Toxinbelas-
tung und Todesfallen kamen — mit Ausnahme von 2 bei der
Impfung kranker — keine weiteren Tiere mehr zu Tode.
Bei gesicherter Diagnose stellt nach bisherigen Erfahrun-
gen die moglichst friihzeitige Vakzination des Bestandes
eine geeignete MaRnahme zur Vermeidung weiterer
Erkrankungs- und Todesfalle dar.

Als diagnostische Methoden bei der Paratuberkulose-
Sanierung werden unverandert die Serologie (ELISA) und
die Untersuchung von Kotproben (Ziehl-Neelsen Anztich-
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tung, PCR) eingesetzt. Die grundsatzliche und umgehende
Eliminierung seropositiver Tiere ist mit erheblichen wirt-
schaftlichen Verlusten der betroffenen Betriebe verbun-
den. Praktikable und kostengiinstige Verfahren zur Ermitt-
lung von den Erreger ausscheidenden Tieren, wodurch die
Infektion in der Herde aufrecht erhalten bleibt, stehen ge-
genwartig nicht zur Verfligung.

Bei Untersuchungen in den USA konnte eine Korrelation
zwischen den Messwerten der untersuchten Serumprobe
und der Positivkontrolle (=S/P-Werte) zur Wahrscheinlich-
keit der Erregerausscheidung ermittelt werden.

Anhand der S/P-Werte muss somit ein seropositives Tier
— je nach Wert — nicht umgehend entfernt, sondern kann
noch fur die laufende Laktation genutzt werden, so dass
sich die bei der Sanierung entstehenden wirtschaftlichen
EinbuflRen reduzieren.

Besuchte und durchgefiihrte Fortbildungsveranstaltungen
sowie Veroffentlichungen sind der nachfolgenden Aufli-
stung zu entnehmen.

Vortragstatigkeiten

Dr. J. MandlI

30.01.2002 Herrenberg
Kélber- und Aufzuchtkrankheiten
Vorbeugen ist besser als heilen

14.02.2002 Leutenbach
Fruchtbarkeit: Praxisseminar im Stall

04.03.2002 Wildberg
Haufige Rinderkrankheiten im Stall

07.03.2002 Untermiinkheim
Gesundheits- und Fruchtbarkeitsstérungen
beim Rind

07.11.2002 Untermiinkheim
Futterung, Stoffwechsel und Fruchtbarkeit

09.11.2002 Ohringen
Tiergesundheit — Bestandsdiagnostik

16.11.2002 Donaueschingen
Tiergesundheit — Bestandsdiagnostik

23.11.2002 Bad Wurzach
Tiergesundheit — Bestandsdiagnostik

05.12.2002 Wolpertshausen
Spezielle MaBnahmen zur Vermeidung
von Kélberverlusten

11.12.2002 Essingen
Die MD-BVDV-Infektion beim Rind
— Symptome, Diagnostik, Prophylaxe

Veroffentlichungen

Mandl, J. (2002):
« Blutwerte gentigen nicht, BW agrar Interview, Landwirt-
schaftliches Wochenblatt, 169, 1, S. 14

Seeh, Ch. (2002):

« Die Theloresektoskopie, Eine Mdglichkeit zur Behebung
von Milchabflussstérungen mittels Hochfrequenzchirur-
gie unter endoskopischer Kontrolle, Veterinarspiegel,
3, S. 200-205

Seeh, Ch. (2002):

e Zitzen- und Euterverletzungen, Mdglichkeiten und
Grenzen der tierarztlichen Behandlung, Milchpraxis, 3,
S. 120-127

Seeh, Ch. (2002):
= Behebung von Milchabflussstdrungen mittels Hochfre-
quenzchirurgie, Vetimpulse, 11. Jahrgang, 6, S. 11-14

3. Eutergesundheitsdienst

Der Eutergesundheitsdienst der Tierseuchenkasse Baden-
Wirttemberg (Dienststelle Fellbach) verfiigt Giber 2 Tech-
niker, Herrn Karl Wolf und Herrn Alfred Hel3linger, sowie
Uber einen Tierarzt, Herrn Dr. Martin Spohr.

Im Jahre 2002 wurden folgende Leistungen erbracht:

In 278 Betrieben wurde durch die Techniker des EGD die
Melkanlage getestet, die Eutergesundheit der laktierenden
Kihe kontrolliert sowie Stall- und Melkhygiene tberpruft.
Der Anteil der Melkanlagen ohne Méngel belief sich bei et-
wa 12%. Fehler in der Melkleitung wurden in den letzten
Jahren haufiger und waren in 61% der untersuchten Melk-
anlagen feststellbar.

Fehler in den Bereichen Pulsierung, Vakuumhohe und
Vakuumventil sind in den letzten Jahren kontinuierlich
seltener festgestellt worden. Der Strukturwandel in der
Landwirtschaft wirkt sich auch in der Art der gepriften
Melkanlagen aus. Wahrend 1998 unter den gepruften
Melkanlagen noch 47% Melkstande und 14% Eimer-
melkanlagen waren, belief sich deren Anteil im Jahr 2002
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auf 81 bzw. 3%. Trotz zurtickgehender Betriebszahlen ist
die Haufigkeit der angeforderten Melkanlagentberpri-
fungen deutlich angestiegen, als Grund werden zuneh-
mend Melkbarkeitsprobleme und Milchjektionsstérungen
genannt.

Bei 224 Betrieben konnte auf die Priifung der Melkanlage
verzichtet werden, da trotz vorangegangener Uberpriifun-
gen noch keine Beseitigung der Fehler erfolgt war oder
eine Renovierung der Anlage wegen absehbarer Betriebs-
aufgabe nicht mehr sinnvoll erschien. In diesen Betrieben
wurden nur aufgrund besonderer Fragestellungen Milch-
proben zur zytobakteriologischen Untersuchung gewon-
nen.

Aus den Untersuchungsergebnissen wurden Verbesse-
rungsvorschlage erarbeitet und mit den Betriebsleitern ab-
gestimmt.

In 43 Betrieben wurde die neu montierte oder grundsatz-
lich renovierte Melkanlage vorsorglich Gberprift (Neuanla-
genkontrolle). Die Zahl der Melkanlagen ohne Mangel be-
lief sich nur auf 20%. Haufigster und auch im Zunehmen
begriffener Fehler war die Melkleitung, die entweder zu
klein dimensioniert oder ohne ausreichendes Gefalle ver-
legt war.

Von den betroffenen Landwirten wurden 101 Bestands-
untersuchungen aufgrund erhéhter Keimzahlen in der An-
lieferungsmilch in Auftrag gegeben.

In 130 Betrieben wurde eine zusétzliche Bestandsunter-
suchung 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 erhdhter Tankzellzahl konti-
nuierlich abnehmen, wahrend im gleichen MaR die Anfor-
derungen wegen Klinischer Mastitiden und Milchhergabe-
stérungen zunehmen. In diesem Zusammenhang wurde
die hygienische Bewertung von Einstreumaterial und neue-
re Melmethoden zur Erkennung von Vibrationen in der
Melkanlage implementiert.

Im Rahmen der Bestandsuntersuchungen und bei der
Eutergesundheitskontrolle der betreuten Zuchtviehmark-
te erfolgte bei 9298 Kiihen eine klinische Untersuchung
des Euters incl. der Durchfiihrung des CMT-Testes. Von den
untersuchten Milchkiihen wurden 7041 Milchproben ge-
wonnen. Die wachsende Probenanzahl (eigene Proben
und von Praktikern eingesandte Mastitisproben) und die
steigenden, sowie vergleichsweise hohen Analysekosten

fur die zytobakteriologische Diagnostik stellen eine gra-
vierende Belastung des Haushaltes dar. Uber Lésungsmog-
lichkeiten (Gebuhren fir Einsender, alternative Untersu-
chungsstellen) wird diskutiert.

Von den im Rahmen der Auftriebsuntersuchung der Zucht-
viehmarkte untersuchten 770 Rindern, wiesen 15,6% ei-
nen erhdhten Zellgehalt auf. Bei 35% dieser Tiere war die
Entziindung so stark, dass ein Verkauf der Tiere abgelehnt
wurde.

Neben dem zunehmenden Einfluss von Fiitterungs- und
Haltungsfragen ist die stdéndige Weiterentwicklung des
diagnostischen Repertoires erforderlich. In diesem Zusam-
menhang ist die Erprobung eines Tupfersystems zur Beur-
teilung der Melkzeugzwischendesinfektion und der Melk-
anlagenreinigung zu sehen, das als Methodenschrift in der
Homepage der Wissenschaftlichen Gesellschaft fir Mil-
cherzeugerberater aufgenommen wurde. Im Rahmen der
Quialitatskontrolle der von den EGD’s in Baden-Wiirttem-
berg genutzten Mastitislabors wurden im Jahr 2002 zwei
Ringversuche zur Kontrolle der zytobakteriologischen Dia-
gnostik von Mastitismilchproben durchgefiihrt.

Die Ergebnisse der Vergleichsuntersuchungen waren zu-
friedenstellend.

Im abgelaufenen Jahr wurden 9 Fortbildungsveranstaltun-
gen fur Milcherzeuger und praktizierende Tierarzte durch
Vortrage und Seminarbeitrage der EGD-Mitarbeiter er-
ganzt.

An Landwirtschaftsschulen (Kupferzell, Herrenberg) und
der Uni Hohenheim wurden insgesamt 19 Unterrichts-
stunden gehalten. Themenschwerpunkte waren dabei Kri-
terien zur Beurteilung der Eutergesundheit, Einfluss- und
Risikofaktoren bei der Entstehung von Mastitiden, Pro-
phylaxe- und Sanierungsmal3nahmen bei Mastitisproble-
men und Kontrolle der Melktechnik und Melkarbeit durch
Landwirt und Tierarzt.

Im Jahr 2002 wurden 5 Tagungen, bzw. Besprechungster-
mine wahrgenommen. Neben der Teilnahme an den re-
gelméaRigen Treffen der Wissenschaftlichen Gesellschaft
der Milcherzeugerberater e.V. und verschiedener Fortbil-
dungsveranstaltungen wurden mehrere Dienstbespre-
chungen der EGD-Tierarzte der Tierseuchenkasse Baden-
Wirttemberg abgehalten.
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Vortrage Veroffentlichungen
Dr. Spohr Spohr, M. (2002):
02.01.2002 Hohenheim * Kampf dem Sommer-Peak, Rechtzeitige Arbeitsplanung

02.03.2002

06.03.2002

18.09.2002

14.11.2002

18.11.2002

20.11.2002

02.12.2002

06.12.2002

Auswirkung der Pulsation auf das Milch-
hergabeprofil von Milchkiihen

PD Dr. Grimm, Uni Hohenheim; E. Bilgery,
Fa. Bitec; L. Innings, Fa. Delaval,

Dr. M. Spohr, EGD Stuttgart

Giel3en

Die Bedeutung der Melktechnik im Rahmen
der Bestandskontrolle TF-Kurs Reproduk-
tionsmedizin Modul 1: Eutererkrankungen

Westernach

Zur Bedeutung des Leitkeims fir die Auswahl
geeigneter Sanierungs- und Prophylaxemal3-
nahmen im Milchviehbetrieb

Dresden
Umweltassoziierte Mastitiserreger Epidemio-
logie, Sanierung und Prophylaxe

Hannover
Mastitiserkennung und Eutergesundheit
Forum ,,Qualitatsmilcherzeugung**

Minsingen
EinfluR der Futterung auf Eutergesundheit,
Fruchtbarkeit und Klauengesundheit

Schweiz

Zur Bedeutung des Leitkeimes bei der Fest-
legung von Prophylaxe- und Sanierungsmal3-
nahmen in Milchviehbetrieben

Strategien zur Erhaltung der Eutergesundheit
in Milchviehherden

Heidenheim
Zur Bedeutung der Mastitiserreger fir die
Auswabhl geeigneter Prophylaxemanahmen

Aulendorf
Melkhygienische MaRnahmen zur Verbesse-
rung der Eutergesundheit

hilft, Sommer-Mastitiden zu vermeiden, DLZ, 7, S. 78-81

4. Pferdegesundheitsdienst

Zuchtstutenkontrolle im Rahmen von Sammeluntersu-
chungen

Die Untersuchungen und Beratungen auf den Deckplat-
ten des Haupt- und Landgestiites Marbach und den gré3e-
ren Zuchtbetrieben im Jahr erfolgten im Wesentlichen in
gleichem Umfang wie im Vorjahr.

In der Decksaison 2002 wurden diese Tatigkeiten vertre-
tungsweise durch den PGD Aulendorf wahrgenommen.

Deckregisterkontrollen auf den Deckplatten des Haupt-
und Landgestutes

Im Rahmen der CEM- und Fruchtbarkeitsiiberwachung der
im Natursprung eingesetzten Hengste wurden die Deck-
register der staatlichen Deckplatten im Regierungsbezirk
Stuttgart in Abhangigkeit von der Frequentierung der ein-
zelnen Hengste im Verlauf der Decksaison 2002 vertre-
tungsweise durch den PGD-Aulendorf kontrolliert.

Kontrolle und Beratung der privaten Besamungsstationen

Aufgrund eines Ersuchens des Referates Tierzucht des
Amtes fur Landwirtschaft, Landschafts- und Bodenkultur
Ludwigsburg, ist der Pferdegesundheitsdienst im Rahmen
des baden-wurttembergischen Hygieneprogrammes fur
Pferdebesamungsstationen in die Uberwachung bzw.
Beratung der in Nordwurttemberg gelegenen privaten
Besamungsstationen eingebunden. Im Rahmen dieser
Tatigkeit werden die betreffenden Besamungsstationen
gemeinsam mit dem zustandigen Sachbearbeiter des ALLB
Ludwigsburg aufgesucht. In der Decksaison 2002 wurden
die Vorortbesuch und die sonstige Beratungen durch Herrn
Dr. Wagenseil (PGD-Aulendorf) vertretungsweise wahrge-
nommen.
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Betreuung der Besamungsstation Offenhausen des Haupt-
und Landgestites

Die Betreuung der Besamungsstation Offenhausen erfolg-
te in der Decksaison 2002 durch den PGD-Aulendorf.

Betreuung von Fohlenaufzuchtbetrieben

Im Rahmen des gemeinsam mit dem Pferdezuchtverband
Baden-Wiirttemberg und dem ALLB Ludwigsburg durch-
gefuhrten Projektes ,,Betreuung der Fohlenaufzuchtbe-
triebe in Baden-Wirttemberg* werden 12 Betriebe per-
manent durch den PGD-Stuttgart betreut.

Schwerpunkte der Tatigkeit sind dabei die Kontrolle der
Durchfuhrung einer strategischen Parasitenbekampfung
unter Einsatz von Moxidectin-Praparaten.

Bezuglich der Parasitenbekampfung konnte aufgrund der
larviziden Wirkungsweise und der Depot-Wirkung der Mo-
xidectin-Praparate, sowie der beratenden Téatigkeit des
PGD eine deutliche Optimierung der Parasitenbekdmpfung
hinsichtlich der Effektivitdt und Kosten fur die einzelnen
Betriebe erreicht werden.

Wie bereits im Vorjahr verursachten Bandwurmbefunde
in einzelnen Betrieben wéhrend des Frihjahrs Probleme.
Das einzige bisher zur Behandlung des Bandwurmbefalls
beim Pferd zugelassene Praparat Banminth (Firma Pfizer)
zeigt nach Erfahrungen und Untersuchungen des Pferde-
gesundheitsdienstes eine unbefriedigende Wirksamkeit.
Mittlerweile stehen Kombinationspraparate aus Avermec-
tinen und Praziquantel zur Behandlung des Bandwurm-
befalls beim Pferd zur Verfligung. Uber die Wirksamkeit
dieser Praparaten sollen in Zukunft Erfahrungen in den
Bandwurmpositiven Betrieben gesammelt werden.

Eine gemeinsame Betriebsbegehung unter dem Aspekt
einer pferdegerechten Fohlenaufzucht mit den Vertretern
des Pferdezuchtverbandes und den zustandigen Mitarbei-
tern des Amtes fur Landwirtschschaft, Landschafts- und
Bodenkultur Ludwigsburg wurde im Frithjahr 2002 durch-
gefuhrt. Zwei Betriebe die den Anforderungen des Pro-
jektes ,,Betreuung der Fohlenaufzuchtbetriebe in Baden-
Wirttemberg* unter dem Aspekt einer pferdegerechten
Haltung nicht geniigen, sind daraufhin aus dem Betreu-
ungsprogramm ausgeschieden.

Zentrale Korung fir Pony- und Kleinpferdehengste und
Hengstschau in Boblingen am 24.03.2002

Bei dieser Veranstaltung wurden durch den PGD-Stuttgart
die Auftriebskontrolle, die andrologische Untersuchung
der zur Kérung vorgestellten Hengste und die Uberpri-
fung der Impfpésse bzw. der tierérztlichen Zeugnisse
durchgefuhrt.

Stutenmilchbetriebe

Im Frihjahr 2002 traten bei nahezu dem gesamten Stuten-
bestand eines Stutenmilchbetriebes im Regierungsbezirk
Stuttgart eitrige Scheidenausflisse und nachfolgend Ab-
orte, Totgeburten sowie Geburten von lebensschwachen
Fohlen auf. Im Rahmen der Diagnostik wurde ursachlich
eine massive Infektion des Genitaltraktes der Stuten mit
Streptokokkus equi nachgewiesen. Da im gesamten
Krankheitsverlauf keine Erkrankungssymptome des Atem-
traktes auftraten, muss bei den abortauslosenden Strept.
equi-Stammen ein ausgesprochener Uterustropismus vor-
liegen.

Durch den Einsatz einer stallspezifischen Streptokokken-
Vakzine (WdT Serumwerk Memmsen) konnten weitere
Aborte verhindert werden.

Sonstige Aktivitaten

Am 21. und 22. O1. 2002 wurde in der Besamungsstation
des Haupt- und Landgestiites Marbach eine zweitagige
Fortbildungsveranstaltung mit praktischen Ubungen fiir
die mit der Beratung von Pferdebesamungsstationen be-
trauten Tierérzte der Tiergesundheitsdienste durchgefuhrt.

Am 14.03.2002 wurde die 3. Fachtagung fiir Fohlenauf-
zuchtbetriebe in UlIm-Dornstadt gemeinsam von Pferde ge-
sundheitsdienst, ALLB Ludwigsburg und Pferdezuchtver-
band Baden-Wiirttemberg durchgefiihrt. Themenschwer-
punkte der Veranstaltung waren:

» Erfahrungen des PGD aus Betriebsbesichtigungen.
« Wirtschaftlichkeitsberechnung der Jungpferdeaufzucht.

 Arzneimittelrechtliche Aspekte bei der Behandlung von
Pferden.

» Erhebungen u. Untersuchungen zur Rationsgestaltung
in Fohlenaufzuchtbetrieben.

Im Rahmen der fachschulischen Bildung von Nebener-
werbslandwirten fand im Marz 2002 eine dreitagige Ver-
anstaltung zum Thema Pferdehaltung in Zusammenarbeit
des Amtes fiir Landwirtschaft Wildberg mit dem ALLB Lud-
wigsburg und dem Pferdegesundheitsdienst Stuttgart
statt. Themenschwerpunkte waren dabei die Okonomik
der Pferdehaltung und haltungstechnische Trends in Zucht-
und Pensionspferdehaltungen sowie die Parasitenbekamp-
fung und Impfstrategien in pferdehaltenden Betrieben als
Teil des Hygienemanagements.
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Personal

Dr. Seeh (50% Pferdegesundheitsdienst, 50% Rinder-
gesundheitsdienst).

Vortragstatigkeit

Dr. Ch. Seeh

26.01.2002 Hainstadt
Aktuelle Aspekte zum Fruchtbarkeits-
management der Zuchtsstute

08.02.2002 Kupferzell-Westernach
Maglichkeiten und Grenzen der tierarzt-
lichen Betreuung der Zuchtstute

10.03.2002 Langenau
Fruchtbarkeitsmanagement in der Kalt-
blutzucht

18.03.2002 Nagold
» Parasitenbekampfung in pferdehaltenden
Betrieben
» Schutzimpfungen in der Pferdehaltung

5. Schweinegesundheitsdienst

Der Schweinegesundheitsdienst der Tierseuchenkasse
Baden-Wiurttemberg, Dienstelle Stuttgart, hat zum
01.01.2002 sein Tatigkeitsgebiet auf den Regierungsbezirk
Karlsruhe ausgeweitet und betreut nun zusétzlich die bis
dahin dem SGD Heidelberg angeschlossenen Betriebe. Im
Zuge dieser Gebietsreform wurden die Tierarztstellen beim
SGD Stuttgart von 3 auf 4 Stellen aufgestockt.

Derzeitige Mitarbeiter sind:

Frau Dr. S. Beker, seit 15.03.2002, die Herren Dres.
Ch. Fisch&f seit 01.10.2002, H. R. Gindele und E. Lohner.
Herr Dr. W.D. Koppen ist zum 31.12.2002 nach fast
30-jahriger Tatigkeit beim SGD Stuttgart in den wohl ver-
dienten Ruhestand verabschiedet worden.

SPF-Programm
Stand: 31.12.2002

9 (+1) SPF-Priméarbetriebe
41 (+9) SPF-Sekundarbetriebe
158 (+22)  SPF-Folgebetriebe

Durch die neue Gebietseinteilung hat sich die Zahl im Ver-
gleich zum Vorjahr (+) verandert.

Am 08.03.2002 wurde bei 2 Sauen der Rasse Schwabisch-
Hallisches Schwein die Hysterektomie durchgefuhrt. Durch
die anschlieBende Ammenaufzucht der durch Schnittent-
bindung gewonnenen Ferkel, konnten 2 weitere SHA-
Zuchtbestande mit SPF-Status neu aufgebaut und dadurch
die Basis dieser Rasse bedeutend erweitert werden.

Kiinstliche Besamung

Im Jahr 2002 wurden in zwei Besamungskursen weitere 66
Landwirte in der Eigenbestandsbesamung beim Schwein
ausgebildet.

Seit Beginn der KB beim Schwein bis Ende 2002 haben
5579 Personen einen Lehrgang erfolgreich abgeschlos-
sen.

In den durch die Herren Dr. W.D. Képpen und Dr. E. Lohner
fachtierarztlich betreuten Eberstationen lIsfeld-Abstetter-
hof und Ellwangen-Killingen wurden im Berichtsjahr 363
Eber gehalten. Von den beiden Stationen wurden 2002
insgesamt 639 038 Spermatuben produziert und verkauft,
eine Steigerung von 10,2 % gegeniiber dem Vorjahr.

Den Eberstationen sind aus seuchenhygienischen Griinden
8 Quaranténestélle vorgeschaltet, welche jeweils im Rein-
Raus-Verfahren betrieben werden. Die dort aufgestallten
Jungeber verlassen erst nach Vorliegen der Laborergeb-
nisse der vorgeschriebenen serologischen Untersuchungen
die Quarantane und werden dann in die Eberstationen ein-
gestallt.

Gesundheitliche Uberwachung der Zuchtstufen

Samtliche dem Schweinezuchtverband Baden-Wurttem-
berg und seit 01.01.2002 auch der Viehzentrale Stidwest
angeschlossenen Zuchtbestande werden dem in Tab.1 auf-
gefiihrten Untersuchungsraster unterzogen.

Dadurch ist gewahrleistet, dass die Zuchtstufe der in
Baden-Wurttemberg angesiedelten Betriebe durch eine
neutrale Fachinstanz gesundheitlich Uberwacht wird, was
nicht hoch genug einzuschatzen ist. Dies ist umso bedeut-
samer, da aus diesen Zuchtbetrieben jahrlich ca. 60000
Zuchttiere, fast ausschlief3lich ab Stall, in andere schweine-
haltende Betriebe vermittelt werden.
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Die Vermarktung von Zuchttieren Uber Markte ist weiter
ricklaufig und wird in absehbarer Frist auch aus seuchen-
hygienischen Griinden ganz eingestellt werden.

Krankheit \q

der Untersuchung

Anzeige- und meldepflichtige Seuchen, klinisch
Endo- und Ektoparasiten, sowie sonstige

mit auBergewohnlichen Verlusten

einhergehende Krankheiten

Aujeskzysche Krankheit (AK) serologisch
Schweinepest (ESP) serologisch
Rhinitis atrophicans bakteriologisch
(Schntiffelkrankheit) Nasentupfer auf

toxinbildende
Pasteurellen
serologisch
auf Antikorper
gegen
toxin- bildende
Pasteurellen
Endoparasiten (Wirmer) parasitologisch

Tabelle: Untersuchungsraster

Ferkelerzeugerbetriebe

Haufigste gesundheitliche Probleme in dieser Erzeuger-
stufe waren E.coli-bedingte Durchfallprobleme, sowie Ge-
lenks- und Nabelentziindungen bei Ferkeln.

Bei Sauen stand MMA-Problematik und der ganze Kom-
plex Fruchtbarkeitsstérungen im Vordergrund. Durch die
Prasenz von PRRS und PCV2 u.a. in Sauenbestéanden sind
Verbesserungen im Haltungs- und Managementbereich
(Optimierung von Raum- und Funktionsprogramm, Hygie-
neablaufen, Sauendusche, Jungsaueneingliederung) vor-
rangig umzusetzen und Impfprogramme zu intensivieren.

Ferkelaufzuchtbetriebe

Die gesundheitlichen Probleme in der Ferkelaufzucht, vor
allem in spezialisierten Ferkelaufzuchtbetrieben waren
im zurlckliegenden Jahr immens. Vor allem PRRS und
PCV2 in Verbindung mit bakteriellen Infektionserregern
(z. B. P. multocida, H. parasuis, S. suis u.a.) I6sten massive
Krankheitserscheinungen aus, welche alleine therapeu-
tisch in vielen Bestdnden nicht beherrschbar waren.

Deshalb wurden nach Hinweisen aus Veroffentlichungen
durch den SGD von rekonvaleszenten Mastschweinen
beim Schlachten Blut gewonnen und nach Herstellung
eines Rekonvaleszentenserums ca. 5 000 Ferkel in 3 Be-

Haufigkeit Stichprobenumfang| Alter der Tiere

alle 8 - 10 Wochen
bzw. 5-6 x pro Jahr
in regelmaRigen

Abstanden
2x pro Jahr nach AK-Verordnung nach AK-Verordnung
2x pro Jahr 10-15 Proben
2x pro Jahr 8 - 14 Tupfer bei Giber
8 Wochen
alten Ferkeln
2x pro Jahr 10 - 20 Proben
je nach
Bestandsgroiie
1x pro Jahr

trieben beim Einstallen bzw. kurz nach dem Einstallen mit
diesem Serum behandelt. Im Vergleich mit den jeweils
unbehandelten Kontrollgruppen war der Erfolg in den mit
Serum behandelten Gruppen unbefriedigend, so dass die-
ser Weg nicht weiter verfolgt wurde.

Aus den gemachten Beobachtungen ist abzuleiten, dass
neben den genannten Krankheitserregern weitere Stress-
faktoren wie die Vielzahl der Herkiinfte bei der Neugrup-
pierung, unterschiedliches Alter der Ferkel, Defizite in Hal-
tung (Besatzdichte, Klima) und Futterung u.a. das Krank-
heitsgeschehen potenzieren.

Ziel muss sein, durch klare betriebliche Zuordnung ein Ver-
mischen der Herkunfte zu unterbinden.

Mastbetriebe

Die Porcine Intestinale Adenomatose, auch als PIA be-
zeichnet, ist eine Darmentzindung, die durch den Erre-
ger Lawsonia intracellularis hervorgerufen wird und seit
dem Verzicht auf antibiotische Leistungsforderer in den
Schweinebestéanden vermehrt auftritt.

Klinische Hinweise fiir PIA sind starkes Auseinanderwach-
sen der Tiere innerhalb einer Bucht, weicher, blutiger bis
teerartig schwarzer Kot, wassriger Durchfall u.a.. Auch re-
duzierte tagliche Zunahmen, schlechtere Futterverwer-
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tung, erhdhte Ausfélle bzw. eine Zunahme der Anzahl zu
behandelnder Schweine kdnnen Anzeichen flr die Ver-
dachtsdiagnose PIA sein.

Die Diagnose PIA kann durch die Sektion verendeter Tiere
und den Erregernachweis im Kot oder indirekt tiber den
Antikoérpernachweis im Blut mittels Immunfluoreszenztest
gefihrt werden.

Betroffen sind vor allem Endmastschweine und dann in
abnehmender Rangfolge Laufer, neubelegte Jungsauen,
Saug-/Absatzferkel, Sauen.

PIA ist durch umfassende ManagementmafRnahmen (Rein-
Raus-Verfahren, Reduzierung von Stressfaktoren) vorzu-
beugen und im Bedarfsfall medikamentos zu behandeln.

Sonstiges

Am 11.03.,22.02., 12.04. und 04.10.2002 wurden an der
Landesanstalt fiir Entwicklung der Landwirtschaft und der
landlichen Raume in Schwébisch Gmind von einem Ar-
beitsteam unter Beteiligung des SGD im Auftrag des MLR
Arbeitsunterlagen ,,Tierarzneimittel, Tiergesundheit* fur
den Einsatz in der Landwirtschaftsverwaltung erstellt.

Vom 13.05. bis 17.05.2002 war Herr VD Dr. H. R. Gindele
als Mitglied der Bundesprifkommission ,,Landwirtschaft-
liches Bauen“ beim Bundeswettbewerb ,,Landwirtschaft-
liches Bauen 2001/2002 - Sauen in Gruppenhaltung*
tatig.

Aufgabe war es ausgewéhlte Betriebe im Rahmen einer
Besichtigung dahingehend zu bewerten, wie sich Verfah-
ren fir die Haltung tragender Sauen in der Praxis be-
wahren und darlber hinaus weitere innovative Ansatze
aufzeigen.

Die KTBL-Schrift 411 greift die Erfahrungen aus diesem
Wettbewerb auf und beschreibt die Anforderungen an
die Gruppenhaltung unter den Aspekten Tierschutz, Be-
triebshygiene sowie Gruppenmanagement.

Dariiber hinaus werden die unterschiedlichen Konzepte
und Futterungssysteme vorgestellt.

Am 07.08.2002 wurde Herrn Dr. E. Lohner die fachtech-
nische Leitung fur die tierdrztliche Betreuung der 3 Eber-
stationen Ubertragen. Gleichzeitig ist er in dieser Funktion
der Ansprechpartner in Sachen Besamung fur den Schwei-
nezuchtverband Baden-Wirttemberg.

Vortragstatigkeit

Dr. H. R. Gindele

08.01.2002 Rheinstetten
« Fruchtbarkeitsmanagement im spezialsier-
ten Ferkelerzeugerbetrieb
e Circovirus Typ 2 — ein neues Krankheits-
problem
17.01.2002 SifRen
Aktuelles aus der Arbeit des Schweine-
gesundheitsdienstes
24.01.2002 Forst
Aktuelles zum Tiergesundheitsmanagement
20.02.2002 Rechenberg
Bewertung und Schlussfolgerungen aus der
Organbefundung und dem Salmonellenmo-
nitoring bei Schlachtschweinen
26.02.2002 Eutingen
Mit welchen gesetzlichen Einflissen, aber
auch neuen Krankheitserregern muss sich
die Schweinehaltung aus der Sicht des SGD
zukunftig vermehrt auseinandersetzen
27.02.2002 Leonberg-Glemseck
Faktorenkrankheiten, was tun ?
Maglichkeiten und Grenzen des Aufbaus
einer Bestandsimmunitat
05.03.2002 Forchheim
Aktuelle Fragen der Tiergesundheit
09.03.2002 lIshofen
Organisation d. VZ-Jungsauen-Vermehrung
und MaRnahmen d. Qualitatssicherung
24.04.2002 Forchheim
Gesundheitsmanagement in der Schweine-
produktion
14.10.2002 Stuttgart
Aufgaben des Schweinegesundheitsdienstes
und tierarztliche Betreuung von Schweine-
bestéanden
05.11.2002 Forchheim
e Fruchtbarkeitsmanagement im spezialisier-
ten Ferkelerzeugerbetrieb
= Typ 2 — ein neues Krankheitsproblem
12.11.2002 Ehingen
22.11.2002 lIshofen
Keine Angst vor Salmonellen; aktueller
Stand, Prophylaxe und Bekampfung
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04.12.2002 Kupferzell

06.12.2002 Leonberg

09.12.2002 Apfingen

20.12.2002 Feldstetten
Erfahrungsbericht aus verschiedenen
Impfstrategien bei Sauen und Ferkeln sowie
Konsequenzen aus dem Tierarzneimittelge-
setz fur die tierarztliche Betreuung

10.12.2002 Ulm-Seligweiler
Reform des tierarztlichen Dispensierrechtes
und Zielsetzung der 11. AMG-Novelle,
Konsequenzen fiir die Praxis

10.12.2002 Aalen-Oberalfingen
Ergebnisse und Konsequenzen aus dem
bisherigen Salmonellenmonitoring

13.-14.02. Abstetterhof

+ KB-Kurs fur Schweinehalter

27.-28.11. Anatomie, Physiologie und Pathologie
der weiblichen Geschlechtsorgane

Dr. W. D. Kbppen

13.02.2002 Abstetterhof
KB-Kurs fur Schweinehalter
< Anatomie, Physiologie und Pathologie der
mannlichen Geschlechtsorgane
= Praktische Ubungen mit Testfragen
13.03.2002 Buchen
Tierarztl. Bestandsbetreuung in Schweine-
haltungsbetrieben
18.04.2002 Dittigheim
Fragen der Tiergesundheit und aktuelle
Themen aus dem Bereich Ba-W( Nord

Dr. E. Lohner

22.01.2002 Rot am See
Aktuelle tierarzneimittelrechtliche Vorschrif-
ten fUr den Tierhalter
20.11.2002 Croffelbach
Ferkelkrankheiten unter besonderer Bertick-
sichtigung der Circovirus Typ 2-Problematik
27.-28.11. Abstetterhof
KB-Kurs fuir Schweinehalter
= Anatomie, Physiologie und Pathologie der
mannlichen Geschlechtsorgane
= Praktische Ubungen mit Testfragen

Ehrenamt

Dr. H. R. Gindele

26.-27.04. Coburg
Frihjahrs-Delegiertenversammlung der
Bundestierarztekammer (BTK)
19.-20.07. Friedrichshafen
Vertreterversammlung der Landestierarzte-
kammer Baden-Wirttemberg (LTK BW)
04.-05.09. Kassel
Berufspolitisches Gesprach der BTK
02.10.2002 Kassel
Gemeinsame Beratung der Vorsitzenden und
stellvertretenden Vorsitzenden der sechs Tier-
artenausschusse der BTK
25.-26.10. Bonn
Herbst-Delegiertenversammlung der BTK
28.10.2002 Bonn
Sitzung d. Arzneimittelausschusses d. BTK
mit d. Vorsitzenden d. Tierartenausschiisse
13.11.2002 Stuttgart
Sitzung des Ausschusses Aus-, Fort- und
Weiterbildung der LTK BW
05.12.2002 Bonn
Besprechung zur 11. AMG-Novelle im
BMVEL

Dr. E. Lohner

01.01. - Personalratsvorsitzender
31.12.2002

Veroffentlichungen

Gindele, H.R. (2002):
« Salmonellenbekampfung beim Schwein, Rundschrei-
ben von SZV/ZEG Baden-Wirttemberg, Nr. 29

Gindele, H. R. (2002):

* Dr. Wolf-Dieter Koppen im Ruhestand, Herr Dr. Christi-
an Fischal neu beim SGD, Rundschreiben von SZV/ZEG
Baden-Wdrttemberg, Nr. 30

Gindele,H. R. (2002):
= Sauen in Gruppenhaltung, KTBL-Schrift 411, ISBN 3-
7843-2149-6, S. 13-22
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6. Schafherdengesundheitsdienst

Bestandsbesuche: 626
(34.353 dienstlich zurtickgelegte km-Strecke)

Impfungen insgesamt: 22 375

Davon:
Chlamydienaborte ~~~ 5Anase 37 Shae
Moderhinke 25 Anlésse 6085 Schafe
(Clostridien: Covexin 24 Adse 5971 Schafe
Clostridien: Pulpyvax T 22 Anlasse 1416 Schafe
Clostridien/Pasteurellen (Heptave) 1l Adése 7611 Schafe
Clostridien/Pseudotuberkulose (Glanvac) 6 Anlasse 935 Schafe

(Dariiber hinaus Abgabe von 3979 Impfdosen der Clostridien-Vakzine Pulpyvax-T zur Anwendung durch den Tierhalter in
25 Bestanden)

Behandlungen gegen Parasiten insgesamt:

Davon:

Kokzidienbehandlungen (Sulfonamid- bzw.Vecoxan-Abgabe) 48 Anlasse

o elmEse
Dectomax-Injektionen gegen Réude u.Wurmparasiten 9 Anlésse 2208 Schafe
Davon:
(divEinzeltieroehandungen ~~— 170Schafe
antibiotische Abortmetaphylaxe 2 Anlasse 75 Schafe
antbiotische Listeriosemetaphylace 1At 1lSchafe
KB 1 Anlass 20 Ziegen
Lepareskopische Insemination 1Al 23Schae
Ultraschalluntersuchung auf Tachtigkeit 7 Anlasse 80 Schafe
Bockuntersuchung auf Zuchttauglichkeit —— 2Anase  2Bicke
Wund- u.Klauenbeh.mit Sprays (Abgabe) 103 Anlésse 361 Sprays
Davon:
Butproben s

Kotproben 129

Tupfer/Punktat 9

Organe, Tierkdrper, TK-Teile 2
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Besondere Krankheiten

Feststellung durch Laboruntersuchungen im CVUA bzw.
durch klinische Untersuchungen vor Ort. Dabei ist zu
beriicksichtigen, dass klinisch gut erkennbare Krankhei-
ten wie z.B. Moderhinke, Lippengrind, Mastitis, die zu den
héufigen Schafkrankheiten zahlen, i.d.R. nicht zu Labor-
einsendungen fuhren und daher in dieser Auflistung un-
terreprasentiert sind.

Davon:

Salmonella abortus ovis 0!

Listerien 2

Aborteinsendungen mit negativem Resultat 6

Clostridien-Enterotoxaemien inkl.Breinierenkrankheit 17
E.coli-Infektionen b.Lammern 5

Kleiner Leberegel mit massiver Leberschadigung

Maedi (klinisch) 1 Heidschnuckenbestand 2
Pneumonien anderer Genese 17
Paratuberkulose (Ziege) 1
Réude: Psoroptes 2

Scrapie (positive Schnelltests bei geschlachteten bzw. an TBAs angelieferten
Schafen aus klinisch unverdachtigen Herden) 6

Sarcocystose (in einem Bestand wurden mehrere Schlachtlammer mit

generalisierter Sarcocystose untauglich gestempelt) 8
Corticocerebralnekrose (CCN) 8
Uralithiasis 5
Vergiftung durch Kochsalz 1
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Besondere Beobachtungen

Vortragstatigkeit

Ab ca. Juni vermehrt Wollfaule in Merinoherden, vereinzelt
sekundar Myiasis.

Photodermatitis als Bestandsproblem seltener als in den
Vorjahren.

Nach wiederholten Fehlschlagen mit einer Kompromiss-
form der mutterlosen Aufzucht zur Gewinnung maedif-
reier Kamerunschafe, tber die im Vorjahr berichtet wur-
de, ergab eine Versuchsgruppe nun Anlass zur Hoffnung:
Zwanzig Ldmmer, die erst nach eintagiger Kolostrumauf-
nahme von der Mutter weggenommen und isoliert auf-
gezogen wurden, absolvierten eine zweite bzw. dritte se-
rologische Untersuchung ohne Reagentennachweis.

Sonstiges

Im Bereich Arzneimittelabgabe ist ein erheblicher Riick-
gang zu verzeichnen, der vorwiegend aus den arznei-
mittelrechtlichen Restriktionen (Bestandsbuch-VO, AM-
Novelle) herrihrt.

Die bevorstehende EU-weite Regelung der TSE-Bekamp-
fung, die in Baden-Wurttemberg ab Oktober in Herden mit
bestatigtem TSE-Befund schon umgesetzt wurde, brachte
einen Schub fur die Scrapie-Genotypisierung zur Resistenz-
zlichtung, wie die Zahl der Blutprobennahmen zeigt.

Verfahren zur Anerkennung Maedi-freier Schafbesténde:
(Zahlen nur aus dem Bereich SHGD Stgt.)

19 300 0

Milchschafe

Texelschafe 5 219 0
Dorperschafe 2 125 0
Kamerunsch. 1 2 0

Auftriebsuntersuchung und -behandlung auf der Ziegen-
weide Pfullingen am 15.06.2002: 33 Tiere

Schafbadung

Beendigung des langjahrigen Kooperationsmodells mit
dem Landesschafzuchtverband

Grunde: Bademeister N. Kienle geht in den Ruhestand;
das Arzneimittelrecht lasst die Abgabe des Bademittels
(Sebacil) an ,,Erfillungsgehilfen” nicht mehr zu.

Die Tauchwannen werden vom LSV noch bereitgehalten
und kdnnen von Interessenten gemietet werden.

18.02.2002 Ingelfingen
MKS, TSE, Strat. d. Wurmparasitenbek.

29.01.2002 Schwab.Hall-Veinau
Strategie der Wurmparasitenbekampfung

10.01.2002 Herrenberg
Aktuelles aus der Arbeit des SHGD

06.03.2002 Bissingen/Teck
AM-Recht, TSE-Situation, Konzepte der
Frihjahrsentwurmung

08.03.2002 Untergroningen
AM-Recht, TSE-Situation, MKS

09.03.2002 Stuttgart-Vaihingen
Aktuelles zum Arzneimittelrecht

19.03.2002 Herrenberg
Bemerkungen zu MKS, TSE, AM-Recht

28.05.2002 Hermaringen
Scrapie-Genotypisierung

22.10.2002 Pforzheim
AM-Recht, TSE-Situation, planmaRige
Wurmparasitenbekampfung

26.10.2002 Schdémberg
Scrapie-Situation und Genotypisierung

09.11.2002 Burgdorf bei Hannover
Lammerverluste und Bemerkungen zur
Scrapie-Genotypisierung

13.11.2002 Abtsgmiind-Laubach
TSE, Brucellose, AMG-Vorschriften

14.11.2002 RoRwein-Ossig(Sachsen)
Behandlung der Scrapie-Falle in Ba-Wii

21.11.2002 Lauda
TSE-Situation, Brucellose, AMG-Vorschriften

04.12.2002 Bad Boll
AMG-Vorschriften, TSE-Situation

Veroffentlichung

Steng, G. (2002):

= Seroprevalence of Oestrus ovis infection in sheep in
southwestern Germany. C.Bauer, G.Steng, F.Prevot,
P.Dorchis, Veterinary Parasitology, 110, 137-143
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7. Geflugelgesundheitsdienst

1. Betreute Betriebe

A0[074

Betriebe Tierplatze Tierplatze

Legehennenhaltung 113 830 436 115 814 354
Puten-Mastbetriebe 46 513 390 43 512 960
Broiler-Mastbetriebe 20 418 850 19 393 850
Aufzuchtstationen 9 77 900 9 77 900
Huhner-Zuchtbetriebe 2 750 2 750
Puten-Zuchtbetriebe 2 22 000 1 12 000
Briitereien 4 4

Kaninchenbetriebe 3] 140 000 3 100 000
Wassergefliigelbetriebe 5 21810 5 21810
Summe 211 2025136 201 1933624

2. Besonderes

2.1 Zucht

Legeelterntierherden, Putenelterntierherden, Britereien
und Legehennenaufzuchten:

In den betreuten Zuchtbetrieben, Britereien und Lege-
hennenaufzuchten traten keine besonderen Probleme auf.

2.2 Legebetriebe

Bei allen betreuten Legehennenbetrieben wurde regel-
maRig die Kombinationsimpfung gegen Infektitse Bron-
chitis und Newcastle Disease durchgefihrt.

Bei einzelnen betreuten Betrieben traten im Berichtszeit-
raum Probleme mit unterschiedlichen Erkrankungen auf.
Hier sind zu nennen: Escherichia coli, Ansteckender Hiih-
nerschnupfen, Infektidse Laryngotracheitis, Infektionen
mit Mykoplasma gallisepticum sowie vor allem in der Bo-
denhaltung die Kokzidiose und Spulwurmbefall. In meh-
reren Legebetrieben wurde im Jahr 2002 der Ausbruch ei-
ner Avipox-Infektion festgestellt. Das Ausmaf der Klini-
schen Symptome und die Mortalitatsrate waren abhangig
von der Erkrankungsform. Insbesondere bei Auftreten der
Schleimhautform sind die Verluste deutlich angestiegen.
Durch Impfung und Behandlung konnten Erregerverbrei-
tung, Mortalitét sowie die wirtschaftlichen Verluste redu-
ziert werden.

In einem Volierenstall wurde erstmals seit tber 10 Jahren
nekrotisierende Darmentziindung festgestellt.

2.3 Putenmastbetriebe

Im Jahr 2002 standen E. coli- und ORT-Infektionen, Kokzi-
diose sowie nekrotisierende Darmentziindung im Vorder-
grund. In zwei Betrieben wurde Mycoplasma gallisepticum
festgestellt. Obwohl die Histomoniasis in der konventio-
nellen Putenmastbetrieben seit 6 Jahren nicht mehr
diagnostiziert wurde, konnte in diesem Jahr der Ausbruch
der Histomoniasis in 4 Betrieben festgestellt werden.

2.4 Broiler

Auch im Jahr 2002 wurden samtliche betreuten Mast-
h&hnchenherden am 1. Lebenstag mit IB-H120 in der
Bruterei mittels Spray und am 12. Tag mit ND La Sota und
gegen die Gumboro-Krankheit tber das Trinkwasser
geimpft.

2.5 Kaninchen

Bei den betreuten Kaninchenbetrieben standen Atem-
wegserkrankungen unter Beteiligung von Pasteurellen und
Bordetellen sowie erhdhte Tierverluste durch Durchfall-
erkrankungen, insbesondere die Enterocolitis im Vorder-
grund. Eine wirksame Therapie bei Enterocolitis wurde
bislang nicht gefunden.
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Vortragstatigkeiten

8. Fischgesundheitsdienst

Frau Dr. S. Jodas

28.01.2002

07.03.2002

23.04.2002

12.05.2002

16.05.2002

23.07.2002

23.09.2002

28.11.2002

Frau Popp
28.01.2002

17.05.2002

Vorlesung

Kairo, Agypten
Salenvac, 12. WVPA

Uni Hohenheim — Unterer Lindenhof
Haufige Erkrankungen beim Wassergefligel

Rot am See
PEG-Masterstammtisch: Salmonellen-
Infektion bei Puten

Pfahlheim
Geféhrdung der Masthédhnchenstandorte
durch Kleintierzuchtanlagen

Berlin

Field investigations on the efficacy of
inactivated Salmonella enteritidis vaccine
(Salenvac) in turkey breeder flocks

Ohringen
Neuzeitliche Haltungssysteme in der
Geflugelproduktion

Rot am See
Reinigung und Desinfektion in Tranke-
anlagen, PEG

Kirchberg
TRT-Impfung, PEG

Kairo, Agypten
Ornithobacterium rhinotracheale

Berlin
Investigations on Ornithobacterium rhino-
tracheale

Frau Dr. S. Jodas

27. -
28.06.2002

17. -
18.10.2002

13.11.2002

Universitat Hohenheim
Nutztiermanagement

Universitat Hohenheim
Block |

Universitat Hohenheim
Block Il

Die Anzahl der vom FGD Stuttgart aus betreuten Betriebe
stieg im Jahr 2002 auf 29 Betriebe mit 35 Anlagen an.
Im Rahmen der Bekampfung der Fischseuchen VHS und
IHN wurden gemal der Entscheidung der Kommission
2002/308/EG vom 23. Dezember 2002 (gestitzt auf die
Richtlinie 91/67/EWG des Rates vom 28.Januar 1991) zwei
weitere Anlagen aus dem Betreuungsbereich als seuchen-
frei zugelassen, so dass die Zahl der zugelassenen seu-
chenfreien Anlagen auf 12 angestiegen ist. Die Anzahl
der zugelassenen Gebiete blieb mit einem Gebiet kon-
stant. Ende des Jahres 2002 lauft jedoch das genehmigte
Programm des Gebiets der ,,Oberen Nagold* aus, so dass
hoffentlich dieses Gebiet mit zwei Betrieben im Jahr 2003
die Zulassung erhalten kann.

Das unvermindert starke Interesse an der Erlangung einer
EU-Zulassung hinsichtlich eines EU-fischseuchenfreien Be-
triebes (gem. RL 91/67 EWG) hatte im Jahr 2002 zur Folge,
dass nahezu jeder Betrieb virologisch beprobt wurde. Bei
vier Betrieben wurde zur méglichst schnellen Erlangung
der Zulassung das ,,groRe Probevolumen* mit je 2 x 150
Fischen pro Jahr und Betrieb untersucht, obwohl dieses
Probeentnahme-Verfahren mit erheblichen zusatzlichen
Kosten fiir den Betrieb verbunden ist. Diese grof3e Zahl
Probenahmen spiegelt sich in der gestiegenen Anzahl an
Fischsektionen mit 2446 Sektionen wieder.

Im Berichtsjahr 2002 wurde trotz groBer Bemiihungen in
der Fischseuchenbekampfung zwei Mal die anzeigepflich-
tige Viruserkrankung Virale Hamorrhagische Septikéa-
mie (VHS) nachgewiesen. Es handelte sich beides Mal um
kleinere Betriebe, die das Virus hochstwahrscheinlich
durch Zukauf nicht zugelassener Fische in die Anlage ein-
geschleppt haben. In Absprache mit dem zustandigen
Veterindaramt wurden jeder Anlage eine Leerung und Des-
infektion der Anlage angeraten. Die Desinfektionsmaf-
nahmen waren bis zum Ende des Jahres 2002 jedoch noch
nicht abgeschlossen.

Die Viruserkrankungen Infektitse Haematopoetische Ne-
krose (IHN) bzw. Infektiose Pankreasnekrose (IPN) wurde
nicht nachgewiesen.

Zur Minimierung von Verlusten durch die bakterielle Er-
krankung der Rotmaulseuche (ERM) konnten positive
Erfahrungen mit geimpften Fischen gemacht werden.
Betriebe, die bekanntlich mit dieser Problematik zu tun
hatten, kauften entweder geimpfte Fische zu oder es wur-
den Impfungen von Briitlingen im eigenen Bruthaus durch-
gefihrt.
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In diesen Betrieben wurden ERM-Ausbriiche deutlich re-
duziert, wenn auch nicht immer ganz verhindert.
Aufféllig war im Sommer des Jahres 2002 eine starke Hau-
fung der Erkrankungen an der Grieskdrnchenkrankheit,
die durch einen einzelligen Parasiten (Ichthiophthirius
multifiliis) hervorgerufen wird. Hohe Temperaturen sowie
zu wenig Wasserdurchfluss erschwerten die Eliminierung
dieses Parasiten aus dem Bestand zu dieser Jahreszeit und
fuhrten dazu, dass sich dieser stark vermehren konnte, was
dann meist zu starken Verlusten fuhrte.

Vortrage

23.03.2002 Miihlacker
Gewasserwarte-Grundkurs 2000,
Fischkrankheiten

27.06.2002 Fellbach
Ausbildung von WKD-Beamten, MaRnah-
men bei Fischsterben, Fischkrankheiten,

12. + Stuttgart
23.10.2002 Ausbildung zum Angelschein:
Fischkrankheiten (Grundkurs fiir Angler)

Veroffentlichung

E. Nardy (2002):
* Hormone und ihre Regulationsmechanismen bei Fischen
Teil 1: Allgemeine Grundlagen , AUF AUF ,3, 3-6
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