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Vorwort

Im Hinblick auf die zum 01.01.2000 bevorstehende Zusammenfiihrung der Chemischen Landesunter-
suchungsanstalt (CLUA) Freiburg mit dem Tierhygienischen Institut (THI) Freiburg zum Chemischen
und Veterindruntersuchungsamt (CVUA) Freiburg wurde im Jahr 1999 die Zusammenarbeit zwischen
CLUA und THI weiter fortgefiihrt und intensiviert. So wurde zum 01.05.1999 der Leiter der CLUA,
Herr Dr. W. Hortig, mit der kommissarischen Leitung des THI betraut, nachdem Herr Dr. F. Koch die
Leitung des fachaufsichtsfithrenden Referates 35 im Regierungsprésidium Freiburg {ibernommen hatte.
Schon seit 1997 untersuchten und beurteilten Tierdrzte und Lebensmittelchemiker mit den entspre-
chenden Mitarbeitern interdisziplindr und gemeinsam die Lebensmittel tierischer Herkunft im THI,
wéhrend spezielle chemisch-physikalische Untersuchungen, insbesondere die Riickstandsanalytik, in
der CLUA abliefen. Dort fanden auch die Untersuchungen im Rahmen des Nationalen Riickstandskon-
trollplans statt. Das gemeinsame Datensystem (LDS) fiir die Registrierung und Verarbeitung der Pro-
benstamm- und Ergebnisdaten fiihrt dazu, dass in der Gesamtzahl von 13375 Proben aus der amtlichen
Lebensmitteliiberwachung und in den Tabellen und Grafiken ab S. 22 des vorliegenden Jahresberichts
1999 auch die im THI federfiihrend bearbeiteten Proben enthalten sind.

Auch 1999 waren Sachverstindige der CLUA Freiburg an wissenschaftlichen Verdffentlichungen
beteiligt und hielten zahlreiche Vortrige bzw. nahmen mit Posterbeitrigen an wissenschaftlichen Ver-
anstaltungen teil. In vielen nationalen und internationalen Ausschiissen, Kommissionen und Arbeits-
gruppen wirkten Vertreter der CLUA Freiburg mit oder hatten den Vorsitz inne. Fiir die Ubernahme
dieser zusitzlichen Aufgaben gebiihrt den Kolleginnen und Kollegen besonderer Dank.

Fiir die Trinkwasserdatenbank Baden-Wiirttemberg, die den Zugriff auf Untersuchungsergebnisse
von Trinkwasserproben ermoglicht, wurden Wésser von weiteren Entnahmestellen umfassend analy-
siert. Uberwiegend waren dies Rohwasserentnahmestellen, neu errichtete Abgabestellen von zentralen
Versorgungen sowie bedeutende Eigenwasserversorgungsanlagen, z. B. von Krankenhdusern, Hotels
oder Lebensmittelbetrieben.

Mit dem 31.12.1998 endete die Ubergangsfrist fiir das Inverkehrbringen von Gegenstinden, bei denen
bestimmte Azofarbstoffe verwendet wurden. 120 gefdarbte Gegenstinde wurden auf verbotene Azo-
farbstoffe gepriift. 10 Proben setzten mehr als 30 mg/kg der entsprechenden Amine frei, mit einem
Hochstwert von 2800 mg Benzidin pro kg im textilen Teil von Arbeitshandschuhen.

Im Jahr 1999 wurde erneut ein verschreibungspflichtiger und verbotener Stoff, das Glukokortikosteroid
Betamethason, in einem kosmetischen Mittel festgestellt. Eine bundesweite Riickrufaktion des Pro-
duktes war die Folge.

Erfreulich ist, dass seit Anfang der 80er Jahre die Belastung der Humanmilch mit Organo-
chlorverbindungen stéindig abgenommen hat. Von 1983 bis 1999 betrug der Riickgang bei HCB 93 %,
bei Gesamt-DDT 86 % und bei PCB 83 %. Auch Nitromoschusverbindungen belasten die Muttermilch
kaum noch, wahrscheinlich weil die Industrie jetzt auf den Einsatz dieser Geruchsstoffe in kosmeti-
schen Mitteln weitgehend verzichtet.

Im Urin eines baden-wiirttembergischen Spitzensportlers wurde bei einer Dopingkontrolle das Anabo-
likum Nandrolon nachgewiesen. Als im Dezember 1999 in einer von ihm verwendeten Zahncremetube
19-Norandrostendion gefunden wurde (19-Norandrostendion wird zu Nandrolon verstoffwechselt),
erstattete der Sportler Strafanzeige gegen Unbekannt. Die Staatsanwaltschaft beauftragte darauthin die
CLUA Freiburg mit der Untersuchung von Proben eines siidbadischen Zahncremeherstellers, aus des-
sen Produktion die belastete Tube stammte. Die 21 Zahncremeproben wurden mit einem immunoen-
zymatischen Verfahren iiberpriift, durchweg mit negativem Befund. Wenig spéter erhielten wir den
Auftrag, insgesamt 13 iiberwiegend im Privathaus des Sportlers sichergestellte Zahncreme-Asservate
auf einen mdglichen Gehalt an Nandrolon und 19-Norandrostendion zu iiberpriifen. Dabei erwies sich
eine Probe als positiv, in allen librigen Proben waren die gesuchten Anabolika nicht nachweisbar. Wei-
tere Befunde lieBen darauf schlieBen, dass das Anabolikum nachtréglich in die Tube eingebracht wor-
den war.
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Im Rahmen des Nationalen Riickstandskontrollplans wurden Proben von 97 lebenden und 2896 ge-
schlachteten Tieren und weitere Gefliigel-, Fisch-, Milch-, Ei-, Wild- und Honigproben auf Riickstinde
von hormonell wirksamen Stoffen, Tierarzneimitteln, Organochlorpestiziden und Schwermetallen un-
tersucht. 69 (2,8 %) der mit dem allgemeinen Hemmstofftest gepriiften Proben erwiesen sich als posi-
tiv. Dabei handelte es sich nur in 15 Féllen (0,6 %) um Proben aus der Routineiiberwachung, ansonsten
um Verdachtsproben von Tieren mit Injektionsstellen u. .

Bei den Untersuchungen auf Nitrat fiel eine Probe Rucola-Salat aus Italien mit 5,7 g Nitrat pro kg auf.
Rucola hatte bisher wenig Bedeutung im Handel, erfreut sich aber in letzter Zeit steigender Beliebtheit
bei den Verbrauchern. Auch von anderen Uberwachungsstellen wurden auffallende Nitratgehalte fiir
diese Gemiiseart gemeldet, eine Hochstmenge oder ein Richtwert ist bisher nicht festgelegt.

Im Bereich Grundwasser, Oberflichenwasser, Badewasser, Abwasser, Abfall, Schlamm, Boden wurden
insgesamt 628 Proben untersucht. Bei Abwasserproben hat die Neuorganisation der Zustidndigkeiten
im Zuge des Sonderbehoérdeneingliederungsgesetzes von 1995 (kommunales Abwasser - Landratsdm-
ter; Industrieabwasser - Gewerbeaufsichtsamt) zu einer nahezu vollstdndigen Privatisierung der Unter-
suchungstitigkeit im Regierungsbezirk Freiburg gefiihrt.

Nach der erfolgreichen Akkreditierung in 1998 wurde das Qualititsmanagement-System im Berichts-
jahr verfeinert, fiir den Arbeitsalltag gefestigt und durch interne Audits in allen Labors und relevanten
zentralen Bereichen gepriift. Die Aktivititen auf dem Gebiet Ringversuche und Laborver-
gleichsuntersuchungen verstarkten sich weiter und erreichten 58 Teilnahmen. Da hier hdufig zahlreiche
Parameter zu bestimmen waren, liegt auf der Hand, dass auch dieser unerldssliche Teil der Sicherung
der analytischen Qualitdt weiterhin betriachtliche Untersuchungskapazititen bindet.

Importierte Pilze (meist Pfifferlinge) aus Nicht-EU-Léandern zeigten bei der Analyse auf radioaktives
Cisium (Cs-137) einen durchschnittlichen Gehalt von 98 Becquerel (Bq) pro kg und einen Maximal-
gehalt von 432 Bqg/kg. Somit wurde der Importgrenzwert von 600 Bg/kg nicht tiberschritten. Die 121
Proben stammten liberwiegend aus Polen, Litauen und Bulgarien. Die Dosisbelastung durch Strontium
(Sr)-90, das in den 50er und 60er Jahren durch Kernwaffenexplosionen freigesetzt wurde, ist nur noch
gering. Die Jahresaufnahme iiber die Nahrung lag 1999 noch bei 53 Bq, im Jahr 1963 jedoch bei 412
Bq. Ganztageskostuntersuchungen zeigten, dass die nahrungsbedingte Strahlenbelastung, die etwa
ein Zehntel der gesamten ausmacht, fast nur von den natiirlichen Radionukliden Kalium-40 und Blei-
210 herriihrt, wihrend die kiinstlichen Cs-137 und Sr-90 nur einen geringen Dosisanteil liefern.

Auch die Zentralaufgabe Dioxinuntersuchungen sorgte wieder fiir reichlich Arbeit und Zeitdruck.
Insgesamt wurden 631 Proben auf Dioxine untersucht (495 Lebensmittel, 3 Humanmilchproben, 14
Kosmetika und 119 Sonderproben). Drei herausragende Ereignisse wurden durch Kontaminationen von
Futtermitteln ausgeldst und weisen erneut auf deren Bedeutung fiir die Nahrungskette hin: der Dioxin-
skandal in Belgien und seine Auswirkungen, hervorgerufen durch PCB-haltiges Ol, das in Futtermittel
gelangt war, die Entdeckung einer hohen Dioxinbelastung in Kaolinit-haltigen Tonmineralien und die
Feststellung des Verbrennens von Abfallholz bei direkter Trocknung von Futtermitteln in Brandenburg.

Nachdem Belgien (verzogert) die EU und die Offentlichkeit informiert hatte, entwickelte sich ein Di-
oxinskandal, der weit iiber Belgien hinaus wirtschaftlich bedeutende Auswirkungen zeigte. Der Verlust
an Vertrauen in die Sicherheit von Lebensmitteln entstand durch Befunde in Belgien bis zum 1000-
fachen der iiblichen Hintergrundbelastung. Unter Hochdruck wurden in der CLUA Freiburg 158 Pro-
ben auf Dioxine gepriift. Die Ergebnisse von 9 Lebensmitteln lagen iiber den Eingriffswerten der
Dringlichkeitsverordnung, aber weit unterhalb der alarmierenden Gehalte, die anfangs in Belgien ge-
funden worden waren. 25 Futtermittelproben waren unauffillig.

Weitere Uberstunden fiir das Dioxin-Team ergaben sich gleich darauf durch Hinweise auf Dioxinbelas-
tung von Futtermitteln durch Kaolinit-Tonmineralien als Bindemittel und FlieBhilfsstoffe. 58 Proben
von Tonerden und Kaolinit-haltigen Futtermitteln wurden tiberpriift. Ein Puten-Erhaltungsfutter fiihrte
zu deutlich erhohten Dioxingehalten in Putenfleisch und Bruteiern eines baden-wiirttembergischen
Betriebes. Zur Aufklarung und Eingrenzung dieses Falles waren weitere 36 Proben zu untersuchen.
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Gentechnik im Lebensmittelbereich hat weiter an Bedeutung gewonnen. In Ubersee wachsen gen-
technisch verdnderte Nutzpflanzen, wie Mais, Raps oder Soja, bereits auf grolen Anteilen der Anbau-
flachen. Fiir 1999 konnte man von einer zunehmenden Kennzeichnung der Produkte im Handel ausge-
hen. Dies trat jedoch nicht ein; die wenigen auf dem Markt befindlichen und gekennzeichneten Produk-
te wurden sogar wieder vom Markt genommen. Nur mit Hilfe quantitativer Untersuchungsmethoden
wird es moglich sein zu beurteilen, ob eine zufillige Kontamination mit gentechnisch verdnderten
Pflanzen oder eine vermeidbare Beimengung vorliegt. Nur Letztere wiirde eine Pflichtkennzeichnung
auslosen. Daher wurden an der CLUA Freiburg auch quantitative Methoden in die Routine eingefiihrt.

Bei insgesamt 265 untersuchten Proben waren in 28 Fillen Bestandteile aus gentechnisch verdnderten
Pflanzen nachweisbar. In Proben mit sojahaltigen Zutaten wurde bei 15 von 121 (= 12 %) Fillen posi-
tive Befunde erhalten. Bei neun dieser Proben wurde der Anteil gentechnisch verdnderter Soja auf {iber
1 % quantifiziert. Keines dieser Erzeugnisse war entsprechend gekennzeichnet. Auch Erzeugnisse mit
Mais sowie Raps-Kleehonig wiesen positive Befunde auf. Nur ein Produkt war so gekennzeichnet.

Die CLUA Freiburg wurde im Friihjahr 1999 von der Gentechnik-Aufsichtsbehorde des Landes mit der
Untersuchung von Maissaatgut beauftragt. Bei fiinf von 25 untersuchten Saatgut-Proben wurden positi-
ve PCR-Befunde im Screening festgestellt. Der sequenzspezifische Nachweis erwies sich zunéchst als
schwierig, weil flir eine nicht zugelassene Sorte kein Referenzmaterial vorlag.

Im Jahr 1999 wurde ein Forschungsvorhaben ,,Molekularbiologische Methoden in der Lebensmittel-
analytik® abgeschlossen. Im Rahmen dieses Vorhabens konnten viele Methoden zum Nachweis gen-
technisch verdnderter Lebensmittel sowie zur Differenzierung von Tier- und Pflanzenarten entwickelt
und in die Routine iibertragen werden. Die meisten Verfahren wurden mittlerweile veroffentlicht oder
sind Bestandteile amtlicher Verfahren nach § 35 LMBG.

Zum 01.01.2000 ging die CLUA Freiburg im neu gegriindeten CVUA Freiburg auf. Dieses iibernahm
zusitzlich zu den Dienstaufgaben der Vorlduferinstitute auch die mikrobiologischen Untersuchungen
bei Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft sowie bei Trinkwasser und Mineralwasser.

Ein neuer Personalrat fiir das neue Amt wurde gewahlt. Zum 01.05.2000 wurde Herrn Dr. Hortig die
Leitung des CVUA Sigmaringen und dem Unterzeichner die Leitung des CVUA Freiburg iibertragen.
Auch alle Abteilungsleitungen und die stellvertretende Amtsleitung wurden ausgeschrieben und nach
einem Auswahlverfahren besetzt, die stellvertretende Amtsleitung zum 01.09.2000 mit Frau Dr. H.
Goll. Auch infolge Zurruhesetzungen, Kiindigungen, der Zuweisung einer Stelle fiir die Mikrobiologie
und befristeter Mittel fiir Forschungsvorhaben und Aufgaben von begrenzter Dauer ergaben sich so
innerhalb eines Jahres insgesamt 38 Neu- oder Wiederbesetzungen. Der Personalrat z&hlte im gleichen
Zeitraum 95 PersonalmaBnahmen, an denen er beteiligt war.

Doch halt! Néheres soll dem Jahresbericht 2000 des CVUA Freiburg vorbehalten bleiben. Jedenfalls ist
das neue Amt mit etwa 200 Bediensteten auf dem Weg zu einer schlagkriftigen integrierten Untersu-
chungseinrichtung gut voran gekommen.

Dank

Zunichst sei dem Ministerium Léndlicher Raum Baden-Wiirttemberg, dem Regierungsprisidium Frei-
burg, dem Tierhygienischen Institut Freiburg, der Landespolizeidirektion Freiburg, dem Wirtschafts-
kontrolldienst sowie weiteren Behérden und Einrichtungen des Landes fiir die gute und vertrauensvolle
Zusammenarbeit gedankt. Meinen Vorgéngern in der Funktion des Dienststellenleiters danke ich dafiir,
dass ich ein gut organisiertes und leistungsfahiges Amt iibernehmen konnte. Allen Bediensteten, die
durch sehr gute Leistungen und vorbildliches Engagement zur Leistungsfihigkeit und Schlagkraft der
CLUA Freiburg beigetragen haben, gilt ein besonders herzlicher Dank, den ich gern auch im Namen
von Herrn Dr. Hortig ausspreche.

Freiburg, im April 2001 Dr. Roland Renner
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Erliduterung von chemischen Fachausdriicken, Abkiirzungen und Zeichen

Chemische Fachausdriicke und Abkiirzungen:

AAS = Atomabsorptionsspektrometrie: Verfahren zur Elementbestimmung
ALS = Arbeitskreis lebensmittelchemischer Sachverstindiger der Lander und des
Bundesinstitutes fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und
Veterindrmedizin

BCR = Community Bureau of Reference; Einrichtung der Européischen
Gemeinschaft fiir Referenzmaterialien und -untersuchungen

BgvVv = Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und
Veterindrmedizin, eine Nachfolgebehorde des Bundesgesundheitsamtes (BGA)

Biogene Amine = Schadstoffe, die beim enzymatischen Abbau von Aminoséuren entstehen

Biozide = Gesamtheit der Mittel, die pflanzliches und tierisches Leben schidigen
konnen

BMG = Bundesministerium fiir Gesundheit

CLUA = Chemische Landesuntersuchungsanstalt

CVUA = Chemisches und Veterindruntersuchungsamt

DNA = Desoxyribonucleinsdure; Triager der Erbinformation in allen Zellen von
Lebewesen

FID = Flammenionisationsdetektor: Bauteil zum Nachweis der getrennten Stoffe,
vor allem bei der Gaschromatographie

GC = Qaschromatographie, Verfahren zur Stofftrennung in gasférmiger Phase, d.h.
nach Verdampfung des Gemisches

GDCh = Qesellschaft Deutscher Chemiker

GLP = Qute Laborpraxis (Good Laboratory Practice)

GVO = Gentechnisch verénderter Organismus

GVP = Gentechnisch verdnderte Pflanze

HMF = Hydroxymethylfurfural, entsteht durch Hitzeeinwirkung aus Zuckern

HPLC = Hochdruckfliissigkeitschromatographie: Verfahren zur Stofftrennung in
fliissiger Phase, d.h. ohne Verdampfung

IMIS = Integriertes Mess- und Informationssystem zur Uberwachung der
Umweltradioaktivitét

Lfu = Landesanstalt fiir Umweltschutz Baden-Wiirttemberg

LMBG = Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetz

LMKV = Lebensmittelkennzeichnungsverordnung

MHD = Mindesthaltbarkeitsdatum

MLR = Ministerium Léndlicher Raum Baden-Wiirttemberg

Mykotoxine, = Natiirliche Gifte, die von bestimmten Schimmelpilzen gebildet werden

z.B. Aflatoxine koénnen
NFV = Novel-Foods-Verordnung
NKV = Nihrwert-Kennzeichnungsverordnung
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PAK = Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe: Schadstoffe, die bei unvoll-
standiger Verbrennung entstehen

PCB = Polychlorierte Biphenyle: durch frithere Verwendung in der Umwelt
befindliche Stoffe, die nur sehr langsam abgebaut werden

PCR = Polymeraseketten(chain)reaktion;
Verfahren zur Vervielfaltigung von Erbinformationen

Pestizide = Chemische Pflanzenschutz- und sonstige Mittel, z.B. gegen schédliche
Insekten (Insektizide) oder gegen Unkraut (Herbizide)

QM = Qualitditsmanagement

RP = Regierungsprisidium

THI = Tierhygienisches Institut

WKD = Wirtschaftskontrolldienst

ZEBS = Zentrale Erfassungs- und Bewertungsstelle fiir Umweltchemikalien des
Bundesinstitutes fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterinér-
medizin

ZZulV = Zusatzstoff-Zulassungsverordnung

Zeichen:

mg/kg = Milligramm pro Kilogramm = 1 Millionstel Gewichtsanteil bzw. Massenanteil

ug/kg = Mikrogramm pro Kilogramm = 1 Milliardstel Gewichtsanteil bzw. Massenanteil

ng/kg = Nanogramm pro Kilogramm = 1 Billionstel Gewichtsanteil bzw. Massenanteil

pg/kg = Pikogramm pro Kilogramm = 1 Billiardstel Gewichtsanteil bzw. Massenanteil

n.n. = nicht nachweisbar H = zuldssige Hochstmenge

Nodern = Anzahl der Proben R = Riickstand

< = Kkleiner als Min = kleinster Wert

> = grofBer als Max = groBBter Wert

BG = Bestimmungsgrenze M = Mittelwert

NG = Nachweisgrenze
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b)

2

h)

i)

Teil 1

Dienstaufgaben der Chemischen Landesuntersuchungsanstalt Freiburg

Im Regierungsbezirk Freiburg:

Untersuchung und Beurteilung von Lebensmitteln und Bedarfsgegenstinden, von Giften und gif-
tigen Pflanzenschutzmitteln im Rahmen der amtlichen Uberwachung, von Lebensmitteln im
Vollzug des Strahlenschutzvorsorgegesetzes, von Abfillen im Vollzug des Abfallbeseitigungsge-
setzes, von Abwasser im Vollzug des Wasserhaushaltsgesetzes und des Wassergesetzes, von
Grund-, Trink- und Brauchwasser sowie Oberflaichenwasser bei Fischsterben;

Riickstandsuntersuchungen und allgemeiner Hemmstofftest im Rahmen des Nationalen Riick-
standskontrollplans;

Chemische, physikalische und einfache mikrobiologische Untersuchungen und Beurteilungen fiir
Behorden, Gerichte und Einrichtungen des Landes sowie der Gemeinden, Gemeindeverbdande und
Zweckverbande;

Koordinierung der Probenentnahme im Rahmen der amtlichen Uberwachung sowie Entnahme von
Proben in Einzelfillen;

Orts- und Betriebsbesichtigungen im Rahmen der amtlichen Uberwachung;

Erstattung, Erlduterung und Vertretung von Gutachten fiir Gerichte und Staatsanwaltschaften im
Zusammenhang mit der amtlichen Untersuchungstétigkeit;

Ausbildung zum Lebensmittelchemiker und Chemielaboranten entsprechend den Ausbildungsvor-
schriften;

Beratung von Behorden und Einrichtungen des Landes in chemischen, physikalischen und einfa-
chen mikrobiologischen Fragen sowie zu Fragen des Umweltschutzes;

Beratung von Personen, die gewerblich Lebensmittel, Tabakerzeugnisse, kosmetische Mittel und
sonstige Bedarfsgegenstidnde herstellen, behandeln oder sonst in den Verkehr bringen, wenn die
Beratung im offentlichen Interesse zur Vermeidung von Zuwiderhandlungen gegen lebensmittel-
rechtliche Vorschriften erforderlich ist;

Ausstellung von Bescheinigungen iiber die Zusammensetzung und die Beschaffenheit sowie die
Beurteilung in chemischer, einschlieBlich enzymchemischer und immunchemischer sowie in physi-
kalischer Hinsicht bei Erzeugnissen, deren Untersuchung und Beurteilung zu den Dienstaufgaben
der Chemischen Landesuntersuchungsanstalt gehdren, sofern eine Bescheinigung oder fachliche
Begutachtung einer Chemischen Untersuchungsanstalt bendtigt wird.

In Baden-Wiirttemberg:

Untersuchungen auf gentechnisch hergestellte Lebensmittel;

Untersuchungen auf polychlorierte Dibenzodioxine und -furane;

Toxikologische Untersuchungen, insbesondere im veterindrmedizinischen Bereich

Weinbrandqualitétspriifung;

Schwerpunktméfige Untersuchung und Beurteilung von Obstbranden, Obstgeisten, Branntwein,
Weinbrand.
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2. Dienstgebiude

Aus Sicherheitsgriinden wurden im Jahr 1999 noch vorhandene 14 Labortiiren ohne Fenster ausge-
tauscht gegen solche mit Fenster. So ist die Wahrscheinlichkeit erhoht, dass gefahrliche Situationen
von aullen erkannt werden kdnnen. Zwei Laborrdume wurden zu mikrobiologischen Labors umgestaltet
und vom Regierungsprisidium entsprechend abgenommen. Somit konnte die mikrobiologische Unter-
suchung von Trink- und Mineralwissern termingerecht zum 01.01.2000 aufgenommen werden.

Die Messrdume der Riickstandslabors erhielten Ablufthauben iiber den Standpldtzen der Chroma-
tographen, um die austretenden gasformigen Schadstoffe in geringerem Umfang in die Rdume gelangen
zu lassen. Die Zuluftanlage eines weiteren Messraums gestattet nach Umbau eine wesentlich verbesser-
te Temperaturregulierung.

Im Rahmen der Bauunterhaltung wurden alle Fenster iiberpriift, ggf. nachgestellt und ihr SchlieBverhal-
ten dadurch optimiert. Meist im Zuge von Nutzungsédnderungen von Raumen erhielten diese neue An-
striche.

Da die seit 1990 betriebene Zeiterfassungsanlage in wesentlichen Teilen der Hardware veraltet und die
Software nicht ,, Jahr 2000-fahig* war, ergab sich der Zwang zur Erneuerung. Dabei konnte die neue
Anlage gleich mit der des Tierhygienischen Instituts verbunden werden, weil sie vom gleichen Herstel-
ler stammt. So war das zum 01.01.2000 neu gegriindete CVUA Freiburg von Anfang an mit einer ein-
heitlichen Zeiterfassung in den beiden Dienstgebéduden ausgestattet. Im téglichen Dienstbetrieb erweist
sich dies als sehr praktisch, da recht viele Bedienstete ihre Tatigkeiten in beiden Gebéduden ausiiben -
mit zunehmender Tendenz wegen der fortschreitenden Integration.

3. Erginzung der Ausstattung

ASE-Extraktionssystem und Rechnereinheit (ASE = Accelerated Solvent Extraction; beschleunigte
Loésemittelextraktion)

PCR-Light-Cycler, PCR-Thermo-Cycler
HPLC-System

Kapillargaschromatograph
Chromatographiedatensystem ,,Chromeleon*
Steuergerite und sonstiges Zubehor fiir Destillationsanlagen
Fliissigszintillationszdhler
Mikroskopiersystem mit Rechnereinheit
Standzentrifuge

Autoklav

Phasenkontrastmikroskop

Kiihlbrutschrinke

Transportbehilter fiir Fliissig-Stickstoff
Triilbungsmessgerit mit Kalibrationssets
Umlufttrockenschrank

2-Kanal-Flachbettschreiber
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4. Mitarbeiter (Stand: 31.12.1999)
1 Ltd. Chemiedirektor: Dr. Hortig
6 Chemiedirektoren: Dr. Baum, Gaumnitz, Dr. Malisch, Nosko, Dr. Renner, Schneider
13 Oberchemierite: Dr. Fischer-Hiisken, Dr. Hadrich, Dr. Hartmann, Dr. Heusinger, Dr. Kypke,
Lippold, Dr. Martin, Dr. Metschies, Scheide, Schmuck, Dr. Schuster, Dr. Winkler (abgeordnet zu
50 % zum Regierungsprasidium Freiburg), Dr. Zachariae
4 Chemierite: Dr. Bourgeois*, Dr. Frohlich, Dr. Schweizer*, Waiblinger
1 Lebensmittelchemikerin: Klusch*
1 Diplom-Biologe: Dr. Pietsch
3 Diplom-Ingenieure FH: Hansert, Scanlan Sierra, Selter
3 Weinkontrolleure: Dietterich, Mainka, Miiller
1 Technischer Mitarbeiter im Auflendienst: Nossler
60 Chemisch-technische Mitarbeiter:
Beinert*, Berwanger, Bohn*, Brandstetter, Burger, Burgert, Calogera, Diehl, Eberhardt*, Faller*,
Fehr, Fellmann, Geppert, Golz, Grosse, Giitle, Gutmann, Hornecker, Huber, Jarvers, Kirste, Kopf,
Kriiger*, Manglitz, Maricic I, Maricic K*, Mautner®, Miiller*, Mungenast, Mdssner*, Podestat™,
Obrecht, Pascual*, Pfundstein®*, Populoh, Probst, Rantaiso*, Riebs, Riehle, Rother, Schillinger,
Schmailzlin, Schmidt A*, Schmidt K, Schmitt, Schiiler, Steiner*, Stumpf, Tritschler R,
Tritschler R*, Volk B, Volk S, Wagner*, Wibel, Will, Winterhalter, Wolff, Zimmermann, Zorn
(freigestellt als Vorsitzende des Bezirkspersonalrats beim Regierungsprisidium Freiburg), Zunk
5 Praktikanten der Lebensmittelchemie: Braun, Gehle, Lippke, Mertineit, Meuser
10 Auszubildende: Bolanz, Enderle, Ernst, Garbers, Gerteisen, Kugler, Marx, Richter, Ritter,
Schichtele
10 Angestellte im Verwaltungs- und Schreibdienst sowie zur Datenerfassung: Ahrndt, Blum*,
Burtsche*, Goppert, Hildwein, Hohensee, Lohmann, Schubert, Schupp*, Willmann
1 TuK-Systembeauftragter: Frohlich A
1 Haustechniker: Schaur
1 Hausmeister: Hifele
9 Reinigungs- und Spiilkrifte: Fehrenbach, Hoffmann, Kreppel, Martin, Schulz, Vigtle, OBwald,
Schenk, Schmidlin (alle teilzeitbeschiftigt)
*teilzeitbeschéftigt
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1. Veroffentlichungen

Hédrich J, Vogelgesang J:

Hédrich J, Vogelgesang J:

Malisch R, Berger B und Ver-
straete F:

Malisch R, Gleadle A und
Wright C:

Malisch R, Le Querrec F,
Schnepp B und Fraisse D:

Fiirst P, Bathe L, Malisch R,
Winterhalter H, Palavinskas R
und Mathar W:

Traag W.A, Mengelers M.J.B,
Kann C.A, Malisch R:

Waiblinger H-U, Wurz A,
Freyer R und Pietsch K:

Pietsch K, Bluth A, Wurz A
und Waiblinger H-U:

Waiblinger H-U, Pietsch K:

Waiblinger H-U, Pietsch K:

Pietsch K, Waiblinger H-U:

Teil 11

Konzept 2000 - Ein statistischer Ansatz fiir die analytische Praxis.
1. Mitteilung: Nachweisgrenze, Erfassungsgrenze und Bestim-
mungsgrenze

Deutsche Lebensmittelrundschau 95, Heft 10 (1999) 428-436

Konzept 2000 - Ein statistischer Ansatz fiir die analytische Praxis.
2. Mitteilung: Berechnungsbeispiele
Deutsche Lebensmittelrundschau 95, Heft 12 (1999) 495-499

Lime as Source for PCDD/F-Contamination of Brazilian Citrus
Pulp Pellets (CPPs)
Organohalogen Compounds (1999) 41: 51-53

PCDD/F in Meat Samples from Domestic Farm Animals and
Game
Organohalogen Compounds (1999) 43: 265 - 269

German-French Joint Project: PCDD/F in Food Samples from
Upper Rhine River Valley
Organohalogen Compounds (1999) 43: 369-372

Disturbance of PCDD/PCDF Analysis caused by Impurities from
Commercial PC-labelled PCB Standards
Organohalogen Compounds (1999) 40: 109-113

Studies on the Uptake and Carry over of Polychlorinated Diben-
zodioxins and Dibenzofurans from Contaminated Citrus Pulp
Pellets to Cows Milk

Organohalogen Compounds (1999) 42: 201-204

Spezifischer Nachweis von gentechnisch verindertem Raps in
Honig
Deutsche Lebensmittelrundschau (1999) 95: 192-195

Kompetitive PCR zur Quantifizierung konventioneller und trans-
gener Lebensmittelbestandteile
Deutsche Lebensmittelrundschau (1999) 95: 57-59

DNA-Extraktion aus Sojalecithin und Kosmetika
GIT Labor Fachzeitschrift (1999) 2: 156-160

Nachweis von gentechnisch verindertem Raps in Honigen -
Aspekte zur Kennzeichnung
Lebensmittelchemie (1999) 53: 153

Nachweis gentechnisch verinderter Roundup Ready Sojabohnen -
DNA Analytik versus Proteinanalytik
Lebensmittelchemie (1999) 53: 152-153
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Lipp M, Brodmann P, Pietsch
K, Pauwels J und Anklam E:

Schuster B

Collaborative trial study of a method to detect the presence of
genetically modified soy beans and maize in food raw material.
Journal of AOAC International (1999) 82 (4): 923-928

Rechtliches Umfeld von kosmetischen Mitteln
Lebensmittelchemie (1999) 53: 146

2.  Vortrige und Posterbeitrige

Baum F:

Hédrich J:

Hédrich J:

Hédrich J:

Hédrich J:

Malisch R:

Malisch R, Berger B und Ver-
straete F:

Malisch R, Geadle A und
Wright C:

Die Rolle von Pflanzenschutzmitteln bei unbeabsichtigten und
boswilligen Tiervergiftungen

Vortrag im Rahmen einer Fortbildungsveranstaltung des Regierungs-
prasidiums Freiburg am 07.12.1999 in Emmendingen-Hochburg

Untersuchungen nach Fleischhygienerecht in Deutschland: Orga-
nisation, Untersuchungen und Ergebnisse

Vortrag im Rahmen eines Erfahrungsaustauschs der CLUA Freiburg
mit der Arbeitsgruppe ,,Akkreditierung und Koordination der Kanto-
nalen Labors der Ostschweiz am 30.04.1999 in Freiburg

Umsetzung des Nationalen Riickstandskontrollplans am Standort
Freiburg

Vortrag auf einer Dienstversammlung des Regierungsprisidiums Frei-
burg am 28.07.1999 in Emmendingen-Hochburg

Charakterisierung und Validierung von Priifverfahren

Vortrag im Rahmen einer Mitarbeiterfortbildung fiir die Chemische
Landesuntersuchungsanstalt und das Tierhygienische Institut am
27.09.1999 in Freiburg

Validierung: Ermittlung, Interpretation und Anwendung statisti-
scher Qualititskenndaten

Vortrag auf dem Informationstag Nr. 655/99 der Gesellschaft Deut-
scher Chemiker am 25.10.1999 in Frankfurt

Dioxine in der Umwelt und in Lebensmitteln - Ursachen und Hin-
tergriinde

Vortrag wihrend der Regionaldienstversammlung der WKD-Region
West am 10. Juni 1999 an der Landespolizeischule

Lime as Source for PCDD/F-Contamination of Brazilian Citrus
Pulp Pellets (CPPs)

Vortrag wihrend DIOXIN *99, 19" International Symposium on Halo-
genated Environmental Organic Pollutants and POPs, Venedig, Sep-
tember 1999. Veroffentlicht in Organohalogen Compounds (1999) 41:
51-53

PCDD/F in Meat Samples from Domestic Farm Animals and
Game

Vortrag wihrend DIOXIN *99, 19™ International Symposium on Halo-
genated Environmental Organic Pollutants and POPs, Venedig, Sep-
tember 1999. Veroffentlicht in Organohalogen Compounds (1999) 43:
265-269
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Martin N: Untersuchung und Beurteilung von Aromen im Rahmen der amt-
lichen Lebensmitteliiberwachung
Seminar ,,Aromastoffe und Enzyme* der Stiftung Verbraucherinstitut
Berlin am 30.03.1999 in Mainz

Metschies M: Determination of Radionuclides in Food
Vortrag im Rahmen des IAEA-Kurses ,,Quality Management in Envi-
ronmental Applications of Nuclear Analytical Techniques®™ am
27.08.1999 in Freiburg

Metschies M: Radioaktivitiit in Lebensmitteln
Vortrag am Institut fiir Umweltmedizin der Universititsklinik Freiburg
am 03.02.1999

Miiller R: Die Lebensmittelhygieneverordnung in der Weinwirtschaft
Vortrag auf der Tagung des Vereins ehemaliger Weinsberger am
16.04.1999 in Weinsberg

Pietsch K: Gentechnik in der Lebensmittelherstellung - Verbreitung und
Kontrollmoglichkeiten
Vortrag am 01.02.1999 an der Universitit Hamburg, Institut fiir An-
gewandte Botanik

Pietsch K: Maoglichkeiten des Nachweises gentechnisch verinderter Lebens-
mittel
Molekularbiologische Methoden in der Lebensmittelanalytik
Vortrdge im Rahmen der Seminare ,,Gentechnisch verdnderte Le-
bensmittel” am Fortbildungszentrum fiir Technik und Umwelt in
Karlsruhe (mehrere Veranstaltungen)

Pietsch K: Gentechnik in der Lebensmittelherstellung
Vortrag am 19.03.1999 im Rahmen der Marktleitertagung fiir die
Neukauf Markt GmbH

Pietsch K: Gentechnik in der Lebensmittelherstellung - Verbreitung und

Kontrollméglichkeiten
Vortrag am 10.05.1999 am Institut fiir Medizinische Mikrobiologie
und Hygiene der Universititsklinik Freiburg

Pietsch K: Gentechnik im Supermarkt - Was Verbraucher wissen sollten
Vortrag im Rahmen der Ausstellung ,,Schalten und Walten* am
11.09.1999 in Freiburg

Pietsch K: Umwelterwégungen bei gezielter Freisetzung, Novel Food und
Nachweisverfahren
Vortrag am 15.12.1999 an der Universitét Freiburg im Rahmen der
Fortbildungsveranstaltung ,,Sicherheit in der Gentechnik*

Pietsch K: Gentechnik in der Lebensmittelherstellung
Verbreitung - Gesetze - Priifung
Vortrag am 06.12.1999 am Institut fiir Medizinische Mikrobiologie
der Technischen Universitit Dresden

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg Jahresbericht 1999
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Pietsch K:

Pietsch K, Waiblinger H-U:

Pietsch K, Fritsch I und Waib-
linger H-U:

Pietsch K:

Waiblinger H-U, Pietsch K:

Waiblinger H-U, Pietsch K:

Waiblinger H-U, Pietsch K:

Waiblinger H-U, Pietsch K,
Geppert J, Gutmann M, Maut-
ner U:

Scheide R:

Schneider G:

Schuster B:

Gentechnik in der Landwirtschaft - Neue Strategien zum Pflan-
zenschutz

Vortrag am 07.12.1999 im Rahmen einer Fortbildungsveranstaltung
des Regierungsprisidiums Freiburg

Bestimmung von Roundup-Ready-Soja mit dem Light-Cycler
Vortrag am 09.12.1999 im Rahmen des Light-Cycler-Symposiums der
Fa. Roche in Gieflen

Differenzierung von Tierarten in Lebensmitteln mit Hilfe moleku-
larbiologischer Methoden

Posterprasentation im Rahmen der 40. Tagung der Deutschen Veteri-
nirmedizinischen Gesellschaft vom 29.09. - 01.10.1999 in Garmisch-
Partenkirchen

Gentechnik in der Lebensmittelherstellung
Vortrag am Institut fiir Umweltmedizin der Universititsklinik Freiburg
am 27.01.1999

Nachweis von gentechnisch verindertem Raps in Honigen -
Aspekte zur Kennzeichnung

Posterprasentation im Rahmen des Deutschen Lebensmittelchemiker-
tags am 13. bis 15.09.1999 in Hamburg

Erste Ansitze einer Validierung zur Bestimmung von Roundup-
Ready-Soja mit dem Light-Cycler

Vortrag auf der Tagung der Schweizerischen Gesellschaft fiir Le-
bensmittelhygiene am 02.11.1999 in Posieux (CH)

Anwendung der Polymerasekettenreaktion in der Lebensmittel-
analytik
GDCh-Seminar 653/99 am 04. und 05.03.1999 in Freiburg

Quantitative Bestimmung von Roundup-Ready-Soja mit dem
Light-Cycler-System

Posterprasentation im Rahmen des Deutschen Lebensmittelchemiker-
tags am 13. bis 15.09.1999 in Hamburg

Lebensmittelrecht - Lebensmittelkunde
Monatliche Vortrdge im Rahmen des Unterrichtungsverfahrens nach
dem Gaststéttengesetz bei der IHK Freiburg

Rechtliche Grundlagen zur Untersuchung und Beurteilung von
Bedarfsgegenstinden

Vortrag im Rahmen des hp-workshops ,,Moderne Methoden in der
Bedarfsgegenstindeanalytik® am 03.03.1999 in Schwerin

Abgrenzungskriterien und Entscheidungsgrundlagen der Behor-
den

Vortrag auf dem Seminar ,,Abgrenzung Arzneimittel/Kosmetische
Mittel“, Forum, Institut fiir Management am 25.01.1999 in Heidelberg
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Schuster B:

Schuster B:

Schuster B:

Schuster B:

Schuster B:

Schuster B:

Waiblinger H-U:

Waiblinger H-U:

Waiblinger H-U:

Waiblinger H-U:

Neuregelungen auf dem Gebiet des Kosmetikrechts

Vortrag auf den Informationstagen fiir zustindige Referenten aus Re-
gierungsprésidien, den unteren Lebensmitteliiberwachungsbehorden
und des WKD, veranstaltet vom Ministerium Landlicher Raum am
04.03.1999 in Stuttgart, am 10.03.1999 in Freiburg und am 18.03.1999
in Karlsruhe

Betriebskontrollen von Kosmetik-GMP: Erfahrungen von Seiten
der Uberwachung
Vortrag auf dem 2. ALU/IKW-Workshop am 27.04.1999 in Frankfurt

Bericht iiber amtliche Betriebsinspektionen
Vortrag auf dem 8. Informationstag des BDIH am 18.05.1999 in
Mannheim

Rechtliches Umfeld von kosmetischen Mitteln
Vortrag auf dem Deutschen Lebensmittelchemikertag am 13.09.1999
in Hamburg

GMP im Blickpunkt von Behérdenvertretern
Podiumsdiskussion auf dem Seminar ,,Inspektionen in der
kosmetischen Industrie®, Concept Heidelberg, am 25./26.11.1999 in
Bingen

Lebensmittelrecht - Lebensmittelkunde
Monatliche Vortrdge im Rahmen des Unterrichtungsverfahrens nach
dem Gaststéttengesetz bei der IHK Freiburg

Gentechnisch verinderte Lebensmittel - Kennzeichnung und
Uberwachung

Vortrag im Rahmen der DLR-Informationstage 1999 am 25.02.1999 in
Leipzig

Vortrag im Rahmen des Seminars ,,Gentechnisch verdnderte Lebens-
mittel - Nachweis und Kennzeichnung* am 18.05.1999 in Essen
Vortrag im Rahmen der Ausstellung ,,Schalten und Walten* am
11.09.1999 in Freiburg

Was soll auf der Packung stehen? - Probleme der Kennzeichnung
und des Nachweises gentechnisch verinderter Lebensmittel
Vortrag im Rahmen des Journalisten-Workshops ,,Gentechnik im Su-
permarkt® am 02.07.1999 an der Universitit Rostock

Gentechnisch verinderte Lebensmittel - Kennzeichnung, Nach-
weis und Bewertung

Vortrag bei dem 28. Braugerstenseminar der Versuchs- und Lehran-
stalt fiir Brauerei Berlin am 05.10.1999 in Berlin

Maoglichkeiten des Nachweises gentechnisch veriinderter Lebens-
mittel

Qualitétssicherung in der PCR-Analytik

Vortridge im Rahmen des Seminars ,,Nachweisverfahren fiir gentech-
nisch verénderte Lebensmittel und pathogene Mikroorganismen* am
20. bis 21.04.1999 am Fortbildungszentrum fiir Technik und Umwelt
in Karlsruhe

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg Jahresbericht 1999
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Waiblinger H-U: Gentechnisch verinderte Lebensmittel - Rechtliche Situation
Vortrag im Rahmen des Seminars ,,Gentechnisch verdnderte Lebens-
mittel” am Fortbildungszentrum fiir Technik und Umwelt in Karlsruhe
(mehrere Veranstaltungen)

Winkler F: Auswirkungen der Lebensmittelhygieneverordnung in der Ein-
richtung
Vortrage beim Caritasverband der Erzdiézese Freiburg am 15.07. und
23.07.1999 in Freiburg fiir die Bereiche Breisgau-Hochschwarzwald
und Freiburg Stadt

3. Mitarbeit in Ausschiissen, Kommissionen und Arbeitsgruppen

Arbeitsgruppen des Européischen Komitees fiir Normung (CEN)
TC 248 Textiles and textile products - WG ,,Azo dyestuffs* (Schneider)
TC 275 Food analysis, horizontal methods - WG ,,Pesticides in non fatty foods* (Dr. Hortig)
TC 275 Food analysis, horizontal methods - WG ,,Genetically modified foodstuffs® (Waiblinger)

EU-Referenzlaboratorium Rom, Mitglied als nationales Referenzlaboratorium fiir Organochlor-
Pestizide und Dioxine in Lebensmitteln tierischer Herkunft (Dr. Kypke, Dr. Malisch)

Arbeitsgruppe des Community Bureau of Reference (BCR) ,,Muscheltoxine* (Dr. Winkler)

Ad-hoc-Arbeitsgruppe ,,Cosmetic Products - Administrative Cooperation” der EU-Kommission
(Dr. Schuster)

Arbeitsgruppe der Internationalen Kommission zum Schutze des Rheins gegen Verunreinigungen
»Schadstoffgehalte in Rheinfischen* (Dr. Kypke als Obfrau)

Arbeitsgruppe der Deutschen Kommission zur Reinhaltung des Rheins ,,MeBprogramm, Kontamination
von Rheinfischen® (Dr. Kypke als Obfrau)

Dreildanderkonferenz der Lebensmittelkontrolle - Arbeitsgemeinschaft der Leiter der Chemischen
Landesuntersuchungsanstalten Baden-Wiirttembergs, der Kantonschemiker der Nordschweiz und des
ElsaB3 (Dr. Hortig)

Sachverstindigenausschuss fiir die Zulassung von Pflanzenschutzmitteln bei der Biologischen
Bundesanstalt fiir Land- und Forstwirtschaft (Dr. Hortig)

Expertengruppe ,,Analytik von Pflanzenschutzmitteln und Kontaminanten* zur Durchfithrung des
Lebensmittel-Monitorings (Dr. Kypke)

Auditorin der Staatlichen Anerkennungsstelle der Lebensmitteliiberwachung (SAL Wiesbaden) zur
Begutachtung von Untersuchungseinrichtungen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung (Dr. Kypke)

Expertengruppe ,,Stichprobenpldne und Probenahme* im Lebensmittel-Monitoring des BgVV Berlin
(Dr. Hadrich)

Arbeitsgemeinschaft der Leiter der Chemischen und Tierdrztlichen Untersuchungseinrichtungen
Baden-Wiirttembergs und des Landesgesundheitsamtes (ALUA)
(Dr. Hortig, Dr. Renner)

Lenkungsausschuss ,,Biirokommunikation in den Chemischen Landesuntersuchungsanstalten Baden-
Wiirttembergs (BK-CLUA)* (Dr. Hortig)
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Projektgruppe ,,Blirokommunikation in den Chemischen Landesuntersuchungsanstalten und den
Staatlichen Tierédrztlichen Untersuchungsamtern Baden-Wiirttembergs (BK-CLUA-STUA)*
(Dr. Heusinger)

Projektgruppe ,,Laborautomation in den Chemischen Landesuntersuchungsanstalten Baden-
Wirttembergs* (Dr. Martin)

Arbeitsgruppe ,,Informations- und Kommunikationstechnik in den Chemischen Landesuntersuchungs-
anstalten und den Staatlichen Tierdrztlichen Untersuchungsdmtern (IuK-CLUA-STUA)*
(Dr. Heusinger)

Arbeitskreis ,,Gentechnische Uberwachungslaboratorien“ bei der Umweltbehorde in Hamburg
(Dr. Pietsch)

Unterarbeitsgruppe ,,Analytik* der Bund-Lénder-Arbeitsgruppe fiir Pflanzenschutz- und Schidlingsbe-
kdmpfungsmittel (BLAPS) (Dr. Bourgeois)

Arbeitsgruppe ,,Kosmetische Mittel* des Arbeitskreises Lebensmittelchemischer Sachverstindiger der
Lénder und des BgVV (ALS) (Dr. Schuster)

Kommissionen, Arbeitsgruppen, Arbeitskreise beim Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbraucher-
schutz und Veterindrmedizin (BgVV):
Kosmetik Kommission, Arbeitsgruppe Analytik (Dr. Schuster)
Arbeitsgruppe Textilien (Schneider)
Arbeitskreis Gesundheitliche Bewertung von Textilhilfsmitteln und -farbmitteln (Schneider)
Arbeitsgruppen nach § 35 LMBG:
Arsen in Fischerzeugnissen (Dr. Winkler)
Muscheltoxine (Dr. Winkler)
Entwicklung molekularbiologischer Methoden zur Pflanzen- und Tierartdifferenzierung
(Dr. Pietsch/Waiblinger)
Molekularbiologische Methoden - Mikrobiologie (Dr. Pietsch)
Nachweis mit Hilfe gentechnischer Verfahren hergestellter Lebensmittel (Waiblinger)
Pharmakologisch wirksame Stoffe (Lippold)
Probenahme Fisch (Dr. Winkler)
Probenahmeverfahren (Gaumnitz)
Analytik verbotener Azofarbstoffe (Schneider als Obfrau)
Biogene Amine (Dr. Winkler)
Enantiomerenanalytik von Aromastoffen (Dr. Martin)

Arbeitsgruppen der Lebensmittelchemischen Gesellschaft, Fachgruppe in der Gesellschaft Deutscher
Chemiker (GDCh):

Bedarfsgegenstidnde (Schneider)

Fisch (Dr. Winkler)

Fruchtséfte, alkoholfreie Erfrischungsgetrinke, Obst, Gemiise (D. Metschies)

Kosmetische Mittel (Dr. Schuster)

Pharmakologisch wirksame Stoffe (Lippold)

Biochemische und molekularbiologische Analytik (Waiblinger)

Aromastoffe (Dr. Martin)

Arbeitsausschiisse des Deutschen Instituts fiir Normung (DIN):
NMP 512 ,,Textilchemische Priifverfahren und Fasertrennung® (Schneider)
NAGD-UA 2.1.14 ,,Organisch-chemische Substanzen in Spielzeug* (Schneider)
NMP 522: Chemische Priifverfahren flir Leder (Schneider)
Pestizide (Dr. Hortig als Obmann)
Polymerase-Kettenreaktion zum Nachweis von Mikroorganismen (Dr. Pietsch)
Gentechnisch modifizierte Lebensmittel, als Spiegelgremium der CEN/TC 275/WG 11
(Waiblinger)
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Arbeitsgruppen in der Arbeitsgemeinschaft der Leiter der Chemischen und Tierdrztlichen Unter-
suchungseinrichtungen und -dmter Baden-Wiirttembergs (ALUA), als Obmann bzw. Obfrau:

Abwasser, Abfall (Dr. Frohlich)

Fette, Teigwaren (Scheide)

Gebiihren (Dr. Renner)

Hochdruckfliissigkeitschromatographie (Dr. Heusinger)

Kosmetische Mittel (Dr. Schuster)

Lebensmittelzusatzstoffe, einschl. PAK bis 30.06.99 (Waiblinger)

Rationalisierung und Automation (Dr. Hortig)

Priifungskommission der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft (DLG):
Fertiggerichte und Tiefgefrierkost (Dr. Winkler)

Arbeitsgemeinschaft staatlicher Weinsachverstandiger (Weinkontrolleure) der Bundesrepublik
Deutschland (Dietterich, Mainka, Miiller)

Sachverstindigenausschuss nach § 7 Abs. 1 der Weinbergslagen-Verordnung (Dietterich, Mainka)

Kommission zur Priifung der Qualitidtsweine b.A. beim Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg
(Dietterich, Dr. Hartmann, Dr. Kypke, Lippold, Mainka, Dr. Martin, Miiller, Nossler, Dr. Winkler)

Kommission zur Priifung der deutschen Qualititsbranntweine aus Wein fiir Baden-Wiirttemberg in der
Chemischen Landesuntersuchungsanstalt Freiburg (Dietterich, Dr. Hartmann, Mainka, Miiller)

Ausschuss fiir den Dritten Priifungsabschnitt der Staatspriifung fiir Lebensmittelchemiker an der
Chemischen Landesuntersuchungsanstalt Freiburg: Dr. Hortig (Vorsitz), Schneider (stellv.
Vorsitzende), Dr. Schuster, Dr. Fischer-Hiisken, Schurer

Priifungsausschuss der IHK fiir den Ausbildungsberuf ,,Chemielaborant” nach dem Berufsbildungs-
gesetz (Scheide, Selter, Probst)

Qualitétszirkel der CLUA Freiburg und des THI Freiburg (Dr. Bourgeois, Dr. Fischer-Hiisken,
Dr. Hédrich, Klusch, Dr. Kypke, Dr. Martin, D. Metschies, Dr. Schuster, Dr. Schweizer, Waiblinger)

4. Qualitatspriifungen

88 Priifungen von Qualititsweinen b.A. beim Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg (Dietterich,
Dr. Hartmann, Dr. Kypke, Lippold, Mainka, Dr. Martin, Miiller, Nossler, Dr. Winkler)

1 Qualitétspriifung von Fruchtsaft in der Chemischen Landesuntersuchungsanstalt Sigmaringen
(D. Metschies)

5.  Priifungen

12 Praktikanten der Lebensmittelchemie legten im Berichtsjahr die Hauptpriifung, Teil B, fiir
Lebensmittelchemiker an der Chemischen Landesuntersuchungsanstalt Freiburg ab.

10 Auszubildende legten die Abschlusspriifung fiir Chemielaboranten bei der IHK Freiburg ab.

6. Gerichtstermine

Mitarbeiter der Dienststelle wurden zu 14 Gerichtsterminen geladen.
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1.

A.

E.

F.

G.

Teil IT1

Zahl und Art der Proben

Proben aus der amtlichen Lebensmitteliiber-
wachung, einschliefilich Weinkontrolle

1) Lebensmittel (einschlieBlich Trinkwasser)
2) Kosmetische Mittel

3) Sonstige Bedarfsgegenstéinde

4) Tabakerzeugnisse

5) Weinmost

. Einfuhruntersuchungen

1) Alkoholhaltige Getranke
2) Fleisch
3) Sonstiges

. Sonstige Uberwachungsaufgaben

1) Humanmilch

2) Trinkwasser (aus Anla3 von Umweltfdllen)

3) Grund- und Oberflichenwasser

4) Fischsterben

5) Abwasser, Abfall

6) Proben nach Nationalem Riickstandskontrollplan
7) Andere

. Sonstiges (Ausfuhr- und Begleitzeugnisse,

Untersuchungen in Amtshilfe u.a.)
Blutalkohol-Untersuchungen (nur CVUA Stuttgart)
Umweltradioaktivitit (nur CVUA Stuttgart und CLUA Freiburg)

Arzneimittel (nur CLUA Karlsruhe)

Zahl der Proben aus dem Dienstbereich

Zentrale Untersuchungen in der Lebensmittel-
iiberwachung (aus anderen Dienstbereichen)

Gesamtzahl der Proben

12225
467
366

71
246

11
590

16
161
267

2049
96

17209
462

Im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung entnommene Proben

Inland
Ausland
Herkunftsland unbekannt

Beschwerdeproben
davon beanstandet

10836
1644
895

430
207

13375

601

2597

611

487

17671

81 %
12 %
7%

48 %
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2. Herkunft der Proben aus der Lebensmitteliiberwachung

Wohnbevilkerung Ist Soll
am 30.06.1998
Landkreise
Breisgau-Hochschwarzwald 236 645 1562 1302
Emmendingen 148 585 745 817
Konstanz 262 265 1 146 1442
Lorrach 214 547 1128 1180
Ortenaukreis 402 744 2284 2215
Rottweil 139 853 656 769
Schwarzwald-Baar-Kreis 209 046 967 1150
Tuttlingen 131 077 579 721
Waldshut 164 408 1012 904
Stadtkreise und Stadte
Freiburg 200316 1194 1102
2109 486 11273 11 602

andere Einsender 921
Untersuchungsamter, Regierungsprésidium,
Zoll, Weinkontrolle u.a.
Herkunftsort nicht zugeordnet 1181
insgesamt 13 375

3. Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln, kosmetischen
Mitteln, sonstigen Bedarfsgegenstinden sowie Tabakerzeugnissen

Die Entnahme von Proben und deren Untersuchung im Rahmen der Lebensmitteliiberwachung erfolgt
haufig gezielt. Die Zahl der Beanstandungen ist deshalb nicht reprédsentativ fiir das Marktangebot und
erlaubt nur eingeschéinkte Riickschliisse auf die Qualitdt unserer Lebensmittel insgesamt.

Der Begriff "Beanstandung" umfafit jede festgestellte Abweichung von der Norm, unabhéngig von der
Art oder dem Ergebnis der weiteren Verfolgung. Die Feststellungen, die im Gutachten ihren Nieder-
schlag finden, unterliegen gegebenenfalls noch der richterlichen Nachpriifung. Insbesondere sind hier
nicht nur Abweichungen in stofflicher Hinsicht, sondern auch Verstde gegen Kennzeich-
nungsvorschriften und Kenntlichmachungsgebote aufgefiihrt. Die Art der Beanstandung ist aus den
nachfolgenden Tabellen im einzelnen erkennbar.

Bei nicht der Norm entsprechenden Proben konnen jeweils mehrere Beanstandungsgriinde vorliegen.
Addiert man je Zeile die zu den einzelnen Beanstandungsgriinden gehdrenden Probenzahlen, so kann
diese Summe daher grofler sein als die Zahl der beanstandeten Proben in Spalte B.
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Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln

A Zahl der untersuchten Proben
B Zahl der beanstandeten Proben
C Anteil der beanstandeten Proben (%)
1 § 8 LMBG: gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung)
2 § 8 LMBG: gesundheitsschéddlich (andere Ursachen)
3 VO nach § 9 (1) LMBG: gesundheitsgefahrdend (mikrobiol. Verunreinigung)
4 VO nach § 9 (1) LMBG: gesundheitsgefdhrdend (andere Ursachen)
5 § 17 (1) 1 LMBG: nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiol. Verunreinigung)
6 § 17 (1) 1 LMBG: nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen)
Warencode (Lebensmittel) A B C 1 2 3 4 5 6
01 Mlch 401 19 5 3 8 1
02 M I chprodukt e 476 127 27 48 40 12
03 Kase 599 157 26 4 2 44 5
04 Butter 166 24 14 3 2
05 Eier, Eiprodukte 271 31 11 2 5 1
06 Fleisch warnbl Gtiger Tiere 837 205 24 1 20 32 108 11
07 Fl ei scherzeugni sse war nbl Gti ger

Tiere 816 297 36 1 8 27 48 6
08 Wir st war en 873 333 38 1 11 5 104 6
10 Fi sche 208 61 29 1 5 27 12
11 Fi scherzeugni sse 520 118 23 1 4 2 60 4
12 Krusten-, Schalen-, Wichtiere 196 36 18 6 1 9 2
13 Fette, Qe 415 62 15 37
14 Suppen, Sof3en 76 21 28 1 8
15 Getreide 176 12 7 3 2
16 Getrei deprodukte 255 34 13 11 2
17 Brot, Kl ei ngeback 110 26 24 1 7 11
18 Fei ne Backwar en 310 65 21 1 8 4
20 Mayonnai sen, enul gi erte Sofen

kalte FertigsoRen, Feinkostsal ate 374 66 18 4 6 1
21 Puddi nge, Kremspei sen, Desserts 75 7 9 5 2
22 Tei gwar en 204 22 11 3
23 Hil senfriichte, O sanen, Schal enobst 132 30 23 3 20
24 Kartoffeln,

starkerei che Pfl anzenteile 67 6 9 2
25 Frischgemise 228 5 2 3
26 Cemiseer zeugni sse 212 44 21 1 15 3
27 Pil ze 7 4 57 1 2
28 Pil zerzeugni sse 48 1 2
29 Fri schobst 216 8 4 1 3
30 Obst produkte 201 52 26 5 32
31 Fruchtsafte, Fruchtnektare

Frucht si rupe 216 30 14 2 2
32 Al kohol freie Getranke 248 61 25 6 1
33 Win 642 72 11
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7 § 17 (1) 2 LMBG: nachgemacht, wertgemindert
8 § 17 (1) 5 LMBG: irrefithrend
9 § 17 (1) 4 LMBG: unzuldssiger Hinweis auf "naturrein" o.4&a.
10 § 18 LMBG: unzuladssige gesundheitsbezogene Angaben
11 VO nach § 19 LMBG, VO (EWG) : VerstdBe gegen Kennzeichnungsvorschriften
12 § 16 LMBG: Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung
13 § 11 (1) LMBG: Zusatzstoffe, unzuldssige Verwendung
14 § 14 (1) 1 LMBG: Pflanzenschutzmittel, HOchstmengeniiberschreitung
15 § 14 (1) 2 LMBG: Pflanzenschutzmittel, unzuldssige Anwendung
16 § 15 LMBG, FlHygVO: pharmakologisch wirksame Stoffe, Hochstmengen-
iberschreitung
17 VO nach § 9 (4) LMBG: Schadstoffe, Hochstmengeniiberschreitung
18 Verstdbe gegen sonstige Vorschriften des LMBG oder darauf gestitzte VO
19 Verstdbe gegen sonstige, LM betreffende nationale Rechtsvorschriften
20 VerstoBe gegen unmittelbar geltendes EG-Recht (ausg. Kennzeichnung)
21 keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit
22 \Verstold gegen Bestrahl ungsver bot
23 \Verst 6Be gegen sonstige Rechtsvorschriften
7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
3 11
28 14 1 15 2 1 15
16 17 76 2 5 26
1 5 11 6 1 1
4 6 13 6
24 31 22 3 15 5 3
77 97 1 44 15 20 30 4 1 2
83 70 1 79 45 24 2 9
9 4 12 4 1
17 42 27 12 2
17 2 4 1 1
4 6 1 18 2
3 4 9 2
2 5
2 11 4 1 3
3 2 2
7 7 8 7 25
21 11 6 14 9
6 8 4 1
2 1 4
4
1 1 2
4 1 5 14 2 1
1 1
1
4
1 1 7 7 22
3 6 20 1
4 16 2 19 22 2 2

72
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Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln

Zahl der untersuchten Proben

Zahl der beanstandeten Proben
Anteil der beanstandeten Proben (%)
§ 8 LMBG: gesundheitsschadlich
§ 8 LMBG: gesundheitsschadlich
VO nach § 9 (1)
VO nach § 9 (1)
§ 17 (1) 1 LMBG:
§ 17 (1) 1 LMBG:

DO WN R, QW

nicht zum Verzehr geeignet

(mikrobiol.

(mikrobiologische Verunreinigung)
(andere Ursachen)
LMBG: gesundheitsgefahrdend
LMBG: gesundheitsgefahrdend

Verunreinigung)

andere Ursachen)

(
nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiol.
(

Verunreinigung)

andere Ursachen)

Warencode (Lebensmittel) A B C 1 2 3 4 5 6
34 Erzeugni sse aus Wein 67 2 3
35 Weinhalti ge und wei ndhnli che

Getr anke 91 63 69 1
36 Bier, bierdhnliche Getréanke 151 10 7
37 Spirituosen 508 169 33 1
39 Zucker 3
40 Honi g, Invertzuckercrene,

Br ot auf st ri che 222 30 14 5
41 Konfitdren, Celees,

Frucht zuber ei t ungen 61 20 33 2 2
42 Spei seei s,

Spei seei s- Hal ber zeugni sse 242 26 11
43 Susswar en 47 4 9 1
44 Schokol ade 111 13 12 2 7
45 Kakao 23 1 4 1
46 Kaffee, Kaffee-Ersatz 86 1 1
47 Tee, teeahnliche Erzeugni sse 90 5 6 4
48 Saugl i ngsnahrung,

Kl ei nki nder nahr ung 153 6 4 1 2
49 Di atetische Lebensnittel 123 22 18
50 Fertiggerichte, zubereitete Speisen 281 63 22 1 1 5 4 5
51 Nahrstof f konzentrate

Er ganzungsnahr ung 38 12 32
52 Wirznittel 97 10 10 3
53 Gewlr ze 60 15 25 4
54 Aronmastoffe 2
56 Hilfsmttel, Convenience-Produkte 6
57 Zusat zstoffe 11 3 27 2
59 Trink-, Mneral-, Quell-, Tafel-,

Br auchwasser 423 90 21 1 5

A B C 1 2 3 4 5 6

Sunme 12471 2601 21 5 3 105 87 552 230
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7 § 17 (1) 2 LMBG: nachgemacht, wertgemindert
8 § 17 (1) 5 LMBG: irrefithrend
9 § 17 (1) 4 LMBG: unzuldssiger Hinweis auf "naturrein" o.4&a.
10 § 18 LMBG: unzuladssige gesundheitsbezogene Angaben
11 VO nach § 19 LMBG, VO (EWG) : VerstdBe gegen Kennzeichnungsvorschriften
12 § 16 LMBG: Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung
13 § 11 (1) LMBG: Zusatzstoffe, unzuldssige Verwendung
14 § 14 (1) 1 LMBG: Pflanzenschutzmittel, HOchstmengeniiberschreitung
15 § 14 (1) 2 LMBG: Pflanzenschutzmittel, unzuldssige Anwendung
16 § 15 LMBG, FlHygVO: pharmakologisch wirksame Stoffe, Hochstmengen-
iberschreitung
17 VO nach § 9 (4) LMBG: Schadstoffe, Hochstmengeniiberschreitung
18 Verstdbe gegen sonstige Vorschriften des LMBG oder darauf gestitzte VO
19 Verstdbe gegen sonstige, LM betreffende nationale Rechtsvorschriften
20 VerstoBe gegen unmittelbar geltendes EG-Recht (ausg. Kennzeichnung)
21 keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit
22 \Verstold gegen Bestrahl ungsver bot
23 \Verst 6Be gegen sonstige Rechtsvorschriften
7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
2
3 3 61 1 1
4 6
56 78 1 83 2 18 8
8 6 6 11
2 14 1 2
7 11 11 3
3
3
1
1
3
5 3 2 16
14 14 15 7 7 1
9 7 3 2
1 5 2
7 6
1
21 10 71

7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23

424 511 3 12565230 30 6 0 14 029 74 22 16 0 74

Jahresbericht 1999 Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg



28

Ergebnisse der Untersuchungen an kosmetischen Mitteln

A Zahl der untersuchten Proben

B Zahl der beanstandeten Proben

C Anteil der beanstandeten Proben (%)

50 § 24 LMBG: gesundheitsschadlich

51 § 27 LMBG: irrefihrend

52 VO nach § 29 Nr.1l LMBG: VerstdRe gegen Kennzeichnungsvorschriften

53 § 4 (2) Kosmetik-VO: VerstdRe gegen Kennzeichnungsvorschriften

54 §§ 25,26 LMBG, §§ 1-3 Kosmetik-VO: Verwendung verschreibungs-
pflichtiger/verbotener Stoffe

55 VerstdBe gegen sonstige Kennzeichnungsvorschriften und Hilfsnormen

56 VerstoBe gegen sonst. Rechtsvorschriften/Hilfsnormen, stoffliche
Beschaffenheit

57 Gesundhei t sgef d&hrdend (Verwechsl ungsgefahr nmit Lebensnitteln)

Warencode (kosnet. Mttel) A B C 50 51 52 53 54 55 56 57

8410xx Mttel zur

Haut r ei ni gung 46 11 24 7 9 7 1
8411xx Mttel zur
Haut pf | ege 88 16 18 10 8 6 1

8412xx Mttel zur
Beei nfl ussung des

Aussehens 152 27 18 5 7 7 14
8413xx Mttel zur

Haar behandl ung 65 15 23 8 4 6 2
8414xx Nagel kosneti k 0

8415xx Rei ni gungs-

und Pflegenitte

far Mund, Zahne und

Zahner sat z 48 3 6 2 1
8416xx Mttel zur

Beei nfl ussung des

Kor per ger uchs und

zur Vernmittlung v.

Ger uchsei ndr icken 46 4 9 4 3
8417xx Rohstoffe fir
kosneti sche Mttel 22 1 5 1

A B C 50 51 52 53 54 55 56 57

Sumre 467 77 16 0 32 32 29 20 0 0 0
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Ergebnisse der Untersuchungen an sonstigen Bedarfsgegenstinden

30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
49

Zahl der untersuchten Proben

Zahl der beanstandeten Proben

Anteil der beanstandeten Proben (%)

§ 30 1-3 LMBG: gesundheitsschéddlich (mikrobiologische Verunreinigung)
§ 30 1-3 LMBG: gesundheitsschéddlich (andere Ursachen)

§ 8 LMBG: gesundheitsgefahrdend (Verwechslungsgefahr mit Lebensmitteln)
§ 31 LMBG: Ubergang von Stoffen auf Lebensmittel

Unappetitliche und ekelerregende Beschaffenheit, HygVO

Produkt-VO nach § 32 LMBG, stoffliche Beschaffenheit

Produkt-VO nach § 32 LMBG, Kennzeichnung, Aufmachung

Verstole gegen sonstige Rechtsvorschriften, stoffliche Beschaffenheit
Verstole gegen sonstige Rechtsvorschriften, Kennzeichnung, Aufmachung
Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit
Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, Kennzeichnung, Aufmachung

§ 8 LMBG gesundhei t sgef dhrdend (Verwechsl ungsgefahr nmit Lebensnitteln)
bei sonstigen Erzeugni ssen

Warencode (Bedarfsgegenstdnde) A° B C 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 49

81xxxx Ver packungsmateri a-

lien fidr kosnetische
Mttel und fir
Tabaker zeugni sse 0

82xxxx Bedar f sgegenst dnde

mt Kor per kont akt
und zur Korperpflege 164 33 20 112 3 17

83xxxx Bedar f sgegenst dnde

zur Rei ni gung und

Pfl ege sowi e

sonsti ge

Haushal t schemi kalien 52 14 27 9 8 9 3

85xxxx  Spi el waren und

Scher zarti kel 39 4 10 1 1 2

86xxxx Bedar f sgegenst dnde

mt Lebensmttel-
kont akt (BgLm) 111 34 31 110 14 4 2 4

A B C30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 49

Sume 366 85 23 0 9 110 1512 4 12 1024 4 O
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Beanstandungen nach Warengruppen

Probenzahl
Milch (ohne Humanmilch) E 401
' ]
Milchprodukte _ 476
1
Kiise -—' 599
= 166
Eier / Eiprodukte FI 271
1
Fleisch warmbliitiger Tiere :’ 837
1
Fleischerzeugnisse t’ 816
1
Wrsvaren | —— i
' ]
Fische / Fischzuschnitte h 208
1
Fischerzeugnisse t 520
Krusten- / Schalentiere EI 196
S s
1
Suppen / SoBen -—' 76
Getreide F 176
Getreideprodukte i 255
' ]
Brote / Kleingebéck h 110
1
Feine Backwaren - 310
Mayonnaisen / Soflen i 374
Puddinge / Desserts _ 75
Teigwaren FI 204

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%
Anteil beanstandeter Proben

O Gesamtanteil B Kennzeichnung O Zusammensetzung
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Beanstandungen nach Warengruppen

Probenzahl
L | |
Hiilsenfriichte / Olsamen E—' 132
Kartoffeln FI 67
Frischgemdiise E 228
|
Gemiiseerzeugnisse ﬁJ 212

Pilze 7
Pilzerzeugnisse 48
Frischobst 216
Obstprodukte 201
Fruchtsifte / Fruchtnektare 216
Alkoholfreie Getrianke 248
Weine 642
Erzeugnisse aus Wein 67
Weinhaltige /-dhnliche Getrénke 91

Biere FI 151

Spirituosen ———' 508
Zucker keine Beanstandungen 3
Honige E—' 222
. I ‘ |

Konfitiiren / Marmeladen r_ 61
Speiseeis F‘] 242

Stiwaren — 47

T

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%
Anteil beanstandeter Proben

O Gesamtanteil B Kennzeichnung O Zusammensetzung
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Beanstandungen nach Warengruppen

Probenzahl

Schokolade / -waren 111

Kakao 23

Kaffee / Kaffee-Ersatz 86

Tee / teedhnliche Erzeugnisse 90

Babynahrung 153

Fertiggerichte 281

I
—
]
]
il
i
Diitetische Lebensmittel -:I 123

Wiirzmittel 97

Nihrstoffkonzentrate I 38

Gewiirze 5 60

Aromastoffe keine Beanstandungen 2

Hilfsmittel keine Beanstandungen 6

Zusatzstoffe 5’ 1
Trink- / Mineralwasser F 423

Bedarfsgegenstinde (BG) mit l 164
Korperkontakt und zur Korperpflege ]

BG zur Reinigung und Pflege sowie _:|, 52

sonstige Haushaltschemikalien

Kosmetische Mittel FI 467
Spielwaren und Scherzartikel E 39

BG mit Lebensmittelkontakt _—| 111

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%
Anteil beanstandeter Proben

O Gesamtanteil B Kennzeichnung O Zusammensetzung
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Proben aus der Lebensmitteliiberwachung Inland/Ausland

(Ubersicht)
I nl and Ausl and Gesant
Unt er - Bean- Unt er - Bean- Unt er - Bean-
sucht stan- sucht stan- sucht stan-
det % det % det %
01 MIch 400 18 5 0 0O O 401 19 5
02 M I chprodukte 359 80 22 57 8 14 476 127 27
03 Kase 294 56 19 217 51 24 599 157 26
04 Butter 152 22 14 9 0 0 166 24 14
05 Ei er, Eiprodukte 243 29 12 4 0O O 271 31 11
06 Fl eisch warm 544 97 18 101 18 18 837 205 24
bl Gtiger Tiere
07 Fl ei scherzeugni sse 650 204 31 29 11 38 816 297 36
war nbl Gti ger Tiere
08 Wir st war en 747 275 37 31 12 39 873 333 38
10 Fi sche 131 25 19 25 7 28 208 61 29
11 Fi scherzeugni sse 247 68 28 176 12 7 520 118 23
12 Krusten-, Schal en-, 88 19 22 80 10 13 196 36 18
Wei chtiere
13 Fette, Qe 372 54 15 40 8 20 415 62 15
14 Suppen, Sossen 73 19 26 1 0 0 76 21 28
15 Cetreide 161 10 6 15 2 13 176 12 7
16 Cetrei deprodukte 247 31 13 8 3 38 255 34 13
17 Brot, Kl eingeback 107 24 22 2 2 100 110 26 24
18 Fei ne Backwar en 300 62 21 8 2 25 310 65 21
20 Mayonnai sen, enul - 340 63 19 6 1 17 374 66 18
gierte SoflRen, kalte
Ferti gsoRBen, Sal ate
21 Puddi nge, Krem 57 5 9 15 0 0 75 7 9
spei sen, Desserts
22 Tei gwaren 189 18 10 15 4 27 204 22 11
23 Hul senfrichte, QA - 103 26 25 25 4 16 132 30 23
samen, Schal enobst
24 Kartoffeln, starke- 58 4 7 9 2 22 67 6 9
rei che Pflanzenteile
25 Fri schgemise 156 3 2 71 2 3 228 5 2
26 Cemiseer zeugni sse 159 25 16 51 18 35 212 44 21
27 Pil ze 2 0O O 3 2 67 7 4 57
28 Pil zerzeugni sse 33 1 3 15 0 0 48 1 2
29 Frischobst 143 4 3 73 4 5 216 8 4
30 Obst produkte 121 20 17 75 29 39 201 52 26
31 Fruchtsafte, Frucht- 216 30 14 0 0O O 216 30 14
nekt are, Fruchtsirupe
32 Al kohol frei e Getréanke 247 60 24 1 1 100 248 61 25
Get r ankeansét ze
33 Wein 521 48 9 121 24 20 642 72 11
34 Erzeugni sse aus Win 35 0 0 32 2 6 67 2 3
35 Weinhaltige und wein- 79 57 72 12 6 50 91 63 69

ahnl i che Getranke
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Proben aus der Lebensmitteliiberwachung Inland/Ausland

(Ubersicht)
I nl and Ausl and Gesant
Unt er - Bean- Unt er - Bean- Unt er - Bean-
sucht stan- sucht stan- sucht stan-
det % det % det %
36 Bier, bierahnliche 150 9 6 1 1 100 151 10 7
Cet r anke
37 Spirituosen 413 157 38 95 12 13 508 169 33
39 Zucker 2 0 0 1 0 0 3 0 0
40 Honi g, Invertzucker- 188 19 10 34 11 32 222 30 14
creme, Brotaufstriche
41 Konfitiren, GCelees, 60 20 33 1 0 0 61 20 33
Frucht zuber ei t ungen
42 Spei seeis, Speiseeis- 238 25 11 3 1 33 242 26 11
hal ber zeugni sse
43 Silsswar en 47 4 9 0 0 0 47 4 9
44 Schokol ade 98 13 13 13 0 0 111 13 12
45 Kakao 21 1 5 1 0 0 23 1 4
46 Kaffee, Kaffee-Ersatz 83 0 0 0 0 0 86 1 1
47 Tee, teeahnliche 68 4 6 16 1 6 90 5 6
Er zeugni sse
48 Saugl i ngsnahr ung, 151 4 3 2 2 100 153 6 4
Kl ei nki nder nahr ung
49 Di atetische 120 22 18 3 0 0 123 22 18
Lebensnitte
50 Fertiggerichte und 240 57 24 9 0 0 281 63 22
zubereitete Speisen
51 Nahr st of f konzentrate 32 9 28 3 2 67 38 12 32
52 Wirzmi ttel 92 8 9 4 2 50 97 10 10
53 Gewlr ze 44 5 11 14 10 71 60 15 25
54 Aromastoffe 1 0 0 0 0 0 2 0 0
56 Hilfsmttel 5 0 0 0 0 0 6 0 0
57 Zusat zstoffe 8 2 25 1 1 100 11 3 27
59 Tri nkwasser, 373 80 21 49 9 18 423 90 21
Taf el wasser,
Br auchwasser
60 Tabaker zeugni sse 58 0 0 10 0 0 71 0 0
"Gesant" enthadlt auch Proben unbekannter Herkunft

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg
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Kosmetische Mittel Inland/Ausland

in Kontakt mt
Lebensnmittel n (BgLM

"Gesant" enthalt auch Proben unbekannter Herkunft

(Ubersicht)
I nl and Ausl and CGesamt
Unt er- Bean- Unt er- Bean- Unt er- Bean-
sucht stan- sucht stan- sucht stan-
det % det % det %
84 Kosnetische Mttel 438 67 15 28 10 36 467 77 16
und Stoffe zu deren
Her stel | ung
Bedarfsgegenstinde Inland/Ausland
(Ubersicht)
I nl and Ausl and Gesant
Unt er - Bean- Unt er - Bean- Unt er - Bean-
sucht stan- sucht stan- sucht stan-
det % det % det %
81 Bedar f sgegenst ande 0 0 0 0 0 0 0 0 0
zur Ver packung von
Tabaker zeugni ssen
und kosneti schen
Mttel n (BgTK)
82 Bedar f sgegenst ande 155 31 20 8 2 25 164 33 20
m t Kor per kont akt
und zur Kor per -
pf | ege
83 Bedar f sgegenst ande 49 14 29 3 0 0 52 14 27
zur Rei ni gung
und Pfl ege
85 Spi el waren und 34 3 9 5 1 20 39 4 10
Scher zarti ke
86 Bedar f sgegenst ande 94 25 27 13 5 38 111 34 31
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Lebensmittel aus alternativer Erzeugung

Er zeugungsf orm
kol ogi scher Anbau,
z.B. "Cko-","Bio",
"bi ol ogi sch-dynamni sch",
"organi sch bi ol ogi sch”
(Art. 2 &koVv)

Kennzei chnung "natdrlich",
“naturrein" u.a.
(8 17(1) 4 LMBG

Zahl der untersuchten Proben 64
Zahl der beanstandeten Proben 10
Antei |l der beanstandeten Proben (% 16

Gesundhei t sschadl i chkeit 88 (m krobiol. Verunreini gung)
Gesundhei t sschadl i chkeit 88 (andere Ursachen)

Gesundhei t sgef ahr dung VO nach 89(1) (m krobiol. Verunr.)
Gesundhei t sgef a&hr dung VO nach 89(1) (andere Ursachen)

ni cht zum Verzehr geeignet 817(1)1 (m krobiol. Verunr.)

ni cht zum Verzehr geeignet 817(1)1 (andere Ursachen)

nachgemacht, wertgem ndert 817(1)2

irrefihrend 817(1)5 1
unzul &ssi ger Hinweis auf "naturrein" o.a. 817(1)4

unzul assi ge gesundhei t shezogene Angaben 8§18

Ver st 6B8e gegen Kennzei chn. vorschr. VO nach 8§19 6
fehl ende Kenntlichmachung von Zusat zstof fen 816 1
unzul dssi ge Verwendung von Zusatzstoffen 811(1)

Pflanzenschut zm ttel, Hochst mengeniberschreitung §14(1)1

Pfl anzenschut zm ttel, unzul assi ge Anwendung 814(1)2

Phar makol . wi rks. St of f e, Hochst nengentuber schrei tung 8§15

Schadst of f e, Hochst nengeniber schrei tung VO nach 8§9(4)

Ver st 6Be gegen sonstige Vorschriften des LMBG 1
Ver st 6Be gegen sonst. national e Rechtsvorschriften 1
Ver st 6Be gegen EG Recht (ausg. Kennzei chnung) 1

kei ne Ubereinstinmung nit Hlfsnormen, stoffl. Beschaffenheit
Ver st o3 gegen Bestrahl ungsver bot
Ver st 6Be gegen sonstige Rechtsvorschriften
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4. Hauptsiachliche Beanstandungsgriinde und besondere
Beobachtungen

Vorbemerkung

Fiir das Berichtsjahr 1999 wurden in den Tabellen zu Teil III die Probenzahlen vom Tierhygienischen
Institut Freiburg und von der Chemischen Landesuntersuchungsanstalt Freiburg zusammengefasst.

In den nachfolgenden Kommentierungen wurden lediglich die in der Chemischen Landesuntersu-
chungsanstalt Freiburg federfiihrend bearbeiteten Proben beriicksichtigt. Die Bearbeitung der Proben
zu den Warencodegruppen 01 bis 12 erfolgte federfithrend durch das Tierhygienische Institut Freiburg.
Die Befunde fiir das Jahr 1999 werden im dortigen Jahresbericht beschrieben.

Durch Zusammentreffen mehrerer Beanstandungsgriinde bei einer Probe kann die Summe der Zahlen
bei den einzelnen Gruppen von Beanstandungsgriinden hoher sein als die Anzahl der beanstandeten
Proben.

Beachten Sie bitte auch die Vorbemerkungen zu Kapitel I11/3.

010000 Milch
401 Proben, davon 19 (= 5 %) beanstandet.
Hinzu kommen 16 Humanmilchproben.

Dioxinuntersuchungen siche Teil IV, Seite 179
Mykotoxinbefunde siche Teil IV, Seite 132
Pflanzenschutzmittel-Riickstdnde siehe Teil IV, Seite 91
Pharmakologisch wirksame Stoffe siche Teil IV, Seite 140
Radiochemische Untersuchungen siche Teil IV, Seite 174
Toxische Spurenelemente siche Teil IV, Seite 120

020000 Milchprodukte
476 Proben, davon 127 (=27 %) beanstandet.

Dioxinuntersuchungen siehe Teil IV, Seite 179
Mykotoxinbefunde siche Teil IV, Seite 132
Pflanzenschutzmittel-Riickstdnde siehe Teil IV, Seite 91

030000 Kaise
599 Proben, davon 157 (= 26 %) beanstandet.

Dioxinuntersuchungen siehe Teil IV, Seite 179
Mykotoxinbefunde siche Teil IV, Seite 132
Pflanzenschutzmittel-Riickstdnde siehe Teil IV, Seite 91
Radiochemische Untersuchungen siche Teil IV, Seite 174
Toxische Spurenelemente siche Teil IV, Seite 120
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040000 Butter
166 Proben, davon 24 (= 14 %) beanstandet.

Dioxinuntersuchungen siehe Teil IV, Seite 179
Pflanzenschutzmittel-Riickstdnde siche Teil IV, Seite 91

050000 Eier, Eiprodukte
271 Proben, davon 31 (= 11 %) beanstandet.
Dioxinuntersuchungen siehe Teil IV, Seite 179

Pflanzenschutzmittel-Riickstdnde siche Teil IV, Seite 91
Pharmakologisch wirksame Stoffe siche Teil IV, Seite 140

060000 Fleisch warmbliitiger Tiere, auch tiefgefroren
837 Proben, davon 205 (= 24 %) beanstandet.
Dioxinuntersuchungen siehe Teil IV, Seite 179
Mykotoxinbefunde (Ochratoxin) siehe Teil IV, Seite 135
Pflanzenschutzmittel-Riickstdnde siche Teil IV, Seite 91
Pharmakologisch wirksame Stoffe siche Teil IV, Seiten 140

Radiochemische Untersuchungen sieche Teil IV, Seite 174
Toxische Spurenelemente siche Teil IV, Seite 120

070000 Fleischerzeugnisse warmbliitiger Tiere, ausgenommen Wurstwaren
816 Proben, davon 297 (= 36 %) beanstandet.

Benzo(a)pyren siehe Teil IV, Seite 161
Radiochemische Untersuchungen siche Teil IV, Seite 174

080000 Wurstwaren
873 Proben, davon 333 (= 38 %) beanstandet.

Benzo(a)pyren siehe Teil IV, Seite 161

100000 Fische, Fischzuschnitte
208 Proben, davon 61 (= 29 %) beanstandet.

Dioxinuntersuchungen siehe Teil IV, Seite 179
Pflanzenschutzmittel-Riickstdnde siche Teil IV, Seite 91
Pharmakologisch wirksame Stoffe siche Teil IV, Seite 140
Radiochemische Untersuchungen sieche Teil IV, Seite 174
Toxische Spurenelemente siche Teil IV, Seite 120
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110000 Fischerzeugnisse

520 Proben, davon 118 (=23 %) beanstandet.

Benzo(a)pyren siehe Teil IV, Seite 161
Dioxinuntersuchungen siehe Teil IV, Seite 179
Pflanzenschutzmittel-Riickstdnde siehe Teil IV, Seite 91
Pharmakologisch wirksame Stoffe siche Teil IV, Seite 140
Toxische Spurenelemente siche Teil IV, Seite 120

120000 Krusten-, Schalen-, Weichtiere, sonstige Tiere und Erzeugnisse daraus

196 Proben, davon 36 (= 18 %) beanstandet.

130000 Fette, Ole

415 Proben, davon 62 (= 15 %) beanstandet.

37

18

Nicht zum Verzehr geeignet: Dieser Beanstandungsgrund betraf ganz liberwiegend gebrauchte
Fritierfette und Fritier6le, die aus Friteusen in Gaststitten, Biackereien und Imbissstinden erhoben
wurden. Von 143 entnommenen Fritierfetten wurden 34 Proben (= 24 %) beanstandet. Schweine-
schmalz aus einer Metzgerei wies fakalischen Geruch auf.

Wertgemindert: Schweineschmalz wies parfiimartigen Geruch und Geschmack auf. Eine Be-
schwerdeprobe und eine Vergleichsprobe Rapsol schmeckten rettichscharf und kratzend.

Irrefiithrend: Eine als ,,Olivendl extra vergine bezeichnete Probe bestand zu ca. 50 % aus Distel-
0l. Fiir Olivendl eines anderen Herstellers wurde mit Angaben wie ,,senkt die Risiken bei Uberge-
wicht - leistet Beitrag zur Vitalitidt, Gesundheit und Kreativitit“ geworben. Der Vertreiber eines
Walnusséles verwendete eine auf ,,Baden bezogene Herkunftsangabe, obwohl das Ol in Hamburg
hergestellt und abgefiillt wurde. Ein als ,, Triiffel61* bezeichnetes Erzeugnis bestand aus Pflanzenol
mit Triiffelaroma. In einer Probe ,,Ungehirtetes Pflanzenfett” konnte durch die Bestimmung der
trans-Fettsduren auch ein Gehalt an gehértetem Fett nachgewiesen werden. Eine Flasche mit Mais-
keimol enthielt auf dem Etikett zwei Mindesthaltbarkeitsdaten, die um ein Jahr differierten.

Unzulissige gesundheitsbezogene Angabe: Gesundheitsbezogene Angaben sind ungeachtet ihres
Wahrheitsgehaltes in der Werbung fiir Lebensmittel unzuldssig, um diese klar von Arzneimitteln
abzugrenzen. Fiir ein Olivendl wurde mit Angaben wie ,,senkt Risiken bei Bluthochdruck, korona-
ren Herzerkrankungen, Thrombosen - vermindert Ablagerung schidlichen LDL-Cholesterins* ge-
worben.

Kennzeichnungsméngel: Fertigpackungen mit Schweineschmalz sowie Aufkleber von Pflan-
zendlflaschen enthielten nicht die vorgeschriebenen Kennzeichnungselemente wie Herstelleranga-
be, Mindesthaltbarkeitsdatum, Zutatenverzeichnis oder die Los-Angabe. Pflanzendle enthielten auf
den Etiketten Angaben wie ,,reich an ungesdttigten Fettsduren* oder ,,reich an Vitamin E“. Derar-
tige Hinweise sind nach der Nahrwert-Kennzeichnungsverordnung nur zuldssig, wenn zusétzlich
auch die Gehalte aller tibrigen Néhrstoffe des Lebensmittels aufgefiihrt werden. Pflanzendle waren
nur in italienischer Sprache gekennzeichnet.

Verstofle gegen die Diiit-Verordnung: Sonnenblumendl wurde als ,,Diit-O1“ bezeichnet. Diteti-
sche Lebensmittel miissen fiir eine besondere Erndhrung bestimmt sein und sie miissen sich in ih-
rer Zusammensetzung oder aufgrund ihres besonderen Herstellungsverfahrens deutlich von den
Lebensmitteln des allgemeinen Verzehrs unterscheiden. Sonnenblumendl wie auch andere Pflan-
zendle erfiillen diese Anforderungen nicht.
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140000 Suppen und Sof3en

76 Proben, davon 21 (= 28 %) beanstandet.

1

10

Nicht zum Verzehr geeignet: Reste verschiedener Suppen und Soflen aus Gaststitten waren ver-
schimmelt, sauer oder wurden in schmutzigen Gefdflen aufbewahrt.

Wertgemindert: Auf Speisekarten als ,,Sauce Hollandaise* bezeichnete Produkte enthielten kein
oder nur wenig Butterfett.

Fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen: Auf Grund der Anderung der ZZulV miissen
jetzt noch weitere Zusatzstoffe kenntlich gemacht werden. In verschiedenen zubereiteten Soflen
aus Gaststitten wurde, ohne dass dies bei der Abgabe entsprechend deklariert war, Glutaminsaure
nachgewiesen. Nur durch Uberpriifung der Rezeptur ist aber feststellbar, ob tatsichlich Glutamin-
sdure zugesetzt worden ist, oder ob der Geschmacksverstarker iiber Hefeextrakt oder Wiirze in die
SofB3e gelangt ist. Beide Zutaten sind EiweiBBhydrolysate, die als natiirlichen Bestandteil Glutamin-
séure enthalten.

Irrefithrend: Auf Speisekarten als ,,Sauce Hollandaise* bezeichnete Produkte waren teilweise
oder sogar vollstdndig mit Pflanzenfett hergestellt worden.

VerstoBle gegen sonstige Vorschriften: Sauce Hollandaise wurde bei zu geringen Temperaturen
warmgehalten. Ein Salatdressing wurde ungekiihlt bei einer Salatbar bereitgehalten.

150000 Getreide

176 Proben, davon 12 (= 7 %) beanstandet.

5

5

Nicht zum Verzehr geeignet: Dinkelkdrner mit Kornkdfern befallen. Griinkern und Sesamsaat
waren mit Milben, Maden und Gespinsten verunreinigt. Die Proben stammten ausnahmslos aus
Gaststétten.

Wertgemindert: Basmati-Reis fiel durch seinen dumpfen und muffigen Geruch und Geschmack
auf. Es handelte sich hierbei um begriindete Beschwerden von Verbrauchern. Die amtlichen Ver-
gleichsproben hatten das gleiche Ergebnis.

Kennzeichnungsméngel: Fehlendes Mindesthaltbarkeitsdatum

160000 Getreideprodukte

255 Proben, davon 34 (= 13 %) beanstandet.

13

2

11

Nicht zum Verzehr geeignet: Backvormischungen mit Maden und Gespinsten. Backzutaten, wie
z.B. Brand-Ei-Mix, das zur Herstellung von Windbeuteln bestimmt ist, enthielten M&usekot. Reste
aus einer Weckmehlmaschine waren mit alten Schmutz- und Teigresten verunreinigt. Weizen- und
Haferkleie waren mit Staubldusen befallen.

Wertgemindert: Eine Getreideflockenmischung fiel durch ihren seifigen, ranzigen Geruch und
Geschmack auf. Popcorn-Erzeugnisse mit undefinierbaren Verunreingungen. Popcorn mit altem
Geschmack. Mehl wies einen deutlich bitteren Geschmack auf.

Irrefiihrend: Bei Weizenkeimen war der ermittelte Ballaststoffgehalt um 30% niedriger als ange-
geben. Kartoffel-Mais-Brat-Mix enthielt die Angabe ,,glutenfrei®. Diese Angabe ist fiir Menschen
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von Bedeutung, die an Zdliakie erkrankt sind. Bei Zoliakie handelt es sich um eine lebenslange
Unvertraglichkeit gegeniiber Gluten, dem Klebereiweill bestimmter Getreidearten. Einen rechts-
verbindlichen Grenzwert von Gluten fiir ,,glutenfreie” Lebensmittel gibt es bislang nicht. Nach ei-
nem Entwurf einer Neufassung des Codex Alimentarius-Standards aus dem Jahre 1995 soll der
Glutenanteil eines ,,glutenfreien Lebensmittels nicht mehr als 20 mg/100 g betragen. In der Probe
wurden 1,16 g Gluten pro 100 g bestimmt. Weizenmehlpackungen hatten deutliches Minderge-
wicht. Bei einem als ,,Weizenkeime* bezeichneten Erzeugnis handelte es sich tatsdchlich um Wei-
zenkleie, wie die Untersuchung auf die Hauptnihrstoffe Fett, Eiwei3 und Ballaststoffe ergab.

Kennzeichnungsméngel: Fehlendes Mindesthaltbarkeitsdatum. Miisli mit gentechnisch verdander-
ten Sojaanteilen. Maismehl und Maisgriel mit gentechnisch verdnderten Maisanteilen (siche Teil
IV/13).

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung: Eine Vormischung fiir Quarkmasse enthielt den
Farbstoff Lactoflavin. Eine entsprechende Kenntlichmachung fehlte.

VerstoBle gegen sonstige Rechtsvorschriften: Haferkleie wurde durch die Angabe ,,ballaststoff-
reich® ausgelobt. Diese Angabe ist eine ndhrwertbezogene Angabe, die die Nahrwertkennzeich-
nung auslost (Physiologischer Brennwert, Eiweil3, Kohlenhydrate, Zucker, Fett, gesittigte Fettsdu-
ren, Ballaststoffe und Natrium). 2 Proben Maisgriel mit iiberhdhtem Aflatoxingehalt (siehe Teil
1V/3).

170000 Brote, Kleingebicke

110 Proben, davon 26 (= 24 %) beanstandet.

1

28

Eignung zur Gesundheitsschadigung: Brot mit einem eingebackenen Glassplitter (Verbraucher-
beschwerde).

Nicht zum Verzehr geeignet: Beschwerde- und amtliche Vergleichsprobe eines Halbweillbrotes
mit Kornkédferbefall; die darauthin durchgefiihrte Betriebskontrolle ergab, dass das Mehl im Silo
erheblich mit Kornkéfern befallen war. Leinsamenschnitten mit Schimmelbefall. Ciabatta-Brot aus
der Toskana erfreut sich zunehmender Beliebtheit beim Verbraucher. Typisch ist die Mitverwen-
dung von Olivendl. Beschwerde- und amtliche Vergleichsprobe waren 4 Wochen vor Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums intensiv mit Schimmel befallen. Brétchen und Brot mit eingebackenen
Kakerlaken. Brotchen, Brot und Baguettes mit eingebackenen undefinierbaren Verunreinigungen,
diese sind immer fiir den Verbraucher ekelerregend. Erfreulicherweise bestétigte es sich in einigen
Fillen nicht, dass es sich hierbei um Mausekot handelte. Kiirbiskernbrotchen mit Rattenkot.

Wertgemindert: Milchbrotchen wurden mit weniger als 50 1 Trinkmilch pro 100 kg Mehl herge-
stellt. Der festgestellte EiweiBgehalt in Knéckebrot war um 23 % niedriger als auf der Verpackung
angegeben.

Irrefithrend: Milchbrétchen in Fertigpackungen waren mit der Angabe ,,Original Franzosische
Milchbrétchen® versehen. Diese Angabe wird als eine Herkunftsangabe bewertet, das heil3t, die
Brotchen miissen in Frankreich hergestellt worden sein. Das Ergebnis der Ermittlungen steht noch
aus.
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180000 Feine Backwaren

310 Proben, davon 65 (= 21 %) beanstandet.

12

25

Nicht zum Verzehr geeignet: Konditoreierzeugnisse wie Hildatértchen und Schokobanane mit
Schimmelbefall. Waffeltiiten und Miirbegebdck mit Maden, Gespinsten und Kornkéfern. Laugen-
gebick mit undefinierbaren Verunreinigungen. Uberlagerte Gebicke mit ranzigem Geruch und Ge-
schmack. Es handelte sich hier ausnahmslos um Beschwerden von Verbrauchern.

Wertgemindert: Die Creme von ,,Frankfurter Kranz* bestand nur zu etwa 50 % aus Butterfett,
daneben wurde noch ein Fremdfett mitverarbeitet. Aus diesem Grund wurden die Erzeugnisse als
nicht unerheblich wertgemindert beurteilt. Bei Bienenstich muss die karamellisierte Mandel-
Zucker-Masse mindestens 20 % des Teiggewichtes betragen; dies war bei einer Probe nicht der
Fall.

Irrefithrend: Zur Herstellung der Creme von ,,Frankfurter Kranz* wurde keine Butter verarbeitet.
Die Bezeichnung wurde daher als irrefiihrend beurteilt. ,,Sachertorte® war mit kakaohaltiger Fett-
glasur iiberzogen. Bei Spitzenerzeugnissen wie ,,Sachertorte® ist die Verwendung von kakaohalti-
ger Fettglasur auch unter Deklaration nicht moglich.

Kennzeichnungsméngel: Fehlende Kennzeichnungselemente nach der LMKV.

Fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen: Verwendung von Farbstoffen in Belegkirschen
und Tortenguss.

VerstoBle gegen die Lebensmittel-Hygiene-Verordnung: Nach einer Empfehlung des BgVV
sollen leicht verderbliche Konditoreiwaren bei nicht mehr als + 7 °C gelagert werden. Dies war in
mehreren Fillen nicht der Fall. ,,Spitzenreiter” war eine Sahne-Torte, die bei 15 °C gelagert wurde.

200000 Mayonnaisen, emulgierte So3en, kalte Fertigsoen, Feinkostsalate

374 Proben, davon 66 (= 18 %) beanstandet.

Vorbemerkungen: Ein Schwerpunkt der Untersuchungen betraf Mayonnaisen und Kartoffelsalate aus
Imbissstdnden. Die Vermutung, dass bei der Kenntlichmachung der Mitverwendung von Sif3- und
Konservierungsstoffen erhebliche Defizite vorliegen, hat sich bestétigt. Mehrfach war auch wiederum
festzustellen, dass Salatmayonnaisen als ,,Mayonnaisen* angeboten wurden.

1

10

10

Wertgemindert: Eine Mayonnaise war in Geruch und Geschmack schwach ranzig.

Irrefithrend: Als ,,Mayonnaise® von Imbissstinden abgegebene Erzeugnisse stellten aufgrund
ihres geringen Gehaltes an Pflanzenol und Eigelb ,,Salatmayonnaise* dar. Ein als ,,hausgemachter*
Kartoffelsalat bezeichnetes Produkt war industrieller Herkunft.

Kennzeichnungsméngel: Bei handwerklich hergestellten und vorweg abgepackten Kartoffelsala-
ten war hdufig nicht beriicksichtigt worden, dass es sich um Fertigpackungen handelt, welche der
LMKYV unterliegen.

Fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen: An Imbissstinden fehlte insbesondere bei Kar-
toffelsalaten hiufig die Kenntlichmachung der Konservierungsstoffe.

VerstoBle gegen sonstige Vorschriften: Verschiedene Feinkostsalate, aber auch kiichenfertig ge-
putzter Blattsalat und Mayonnaise wurden nicht, wie nach einhelliger Sachverstindigenmeinung
erforderlich, gekiihlt bei Temperaturen unter 7 °C angeboten.
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210000 Puddinge, Kremspeisen, Desserts
75 Proben, davon 7 (= 9 %) beanstandet.

7 Nicht zum Verzehr geeignet: 5 aufgrund mikrobiellen Verderbs, 2 weitere Proben wegen Unge-
zieferbefall.

220000 Teigwaren

204 Proben, davon 22 (= 11 %) beanstandet.

3 Nicht zum Verzehr geeignet: Spéitzle aus Gaststitten mit saurem und muffigen Geruch und Ge-
schmack.

6 Irrefiihrend: Der Eiweillgehalt lag um 30 % niedriger als auf der Verpackung angegeben. Teig-
waren mit Angabe ,,4 Eier/kg* enthielten nur 3,5 Eier pro kg Mahlerzeugnis, wobei bei der Be-
rechnung von 180 mg Cholesterin pro 50 g Vollei ausgegangen wurde. Auf der Verpackung einer
Teigware befand sich die Angabe ,,Schwarzwaldhof™ und die Abbildung eines Walmdachhofes mit
Tannen. Damit wird beim Verbraucher der Eindruck erweckt, als ob das Erzeugnis im Schwarz-
wald hergestellt worden wiére, was nicht der Fall war.

8 Kennzeichnungsméingel: Fehlendes Mindesthaltbarkeitsdatum. Teigwaren aus China und Italien
ohne deutsche Kennzeichnung.

4 Unzulissige Verwendung von Zusatzstoffen: Spitzle aus Gaststitten waren unzulédssigerweise
mit den Farbstoffen E 104 (Chinolingelb) und E 110 (Gelborange S) gefarbt. Damit wird ein hohe-
rer Eigehalt vorgetduscht.

230000 Hiilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst
132 Proben, davon 30 (= 23 %) beanstandet.

2 Nicht zum Verzehr geeignet: Eine von einem Verbraucher dem WKD iibergebene angebrochene
Packung Mandeln wies einen widerlichen, fiakalischen Geruch auf. In der Probe wurde Skatol als
Fékalindikator nachgewiesen. Auller der geruchlichen Abweichung und dem chemischen Nach-
weis waren bei der Probe aber keine Spuren feststellbar, die auf irgendwelche Verdnderungen hin-
deuteten. Im Vergleich dazu waren Gespinste und Kéfer bei Leinsamen und Mandeln, verschim-
melter Blaumohn aus einer Béckerei oder ranzige Walnusskerne weniger spektakuldr. Dosen mit
Linsen mit Suppengriin rochen und schmeckten deutlich nach Mineraldl.

1 Wertgemindert: In verschiedenen Nusspackungen waren einige Kerne ranzig und bitter, andere
wiederum ohne abweichenden Geschmack. Leinsamenschrot war leicht ranzig.

3 Kennzeichnungsméingel: Deutlicher Minderbefund an Ballaststoffen bei Leinsamen gegeniiber
der Néhrwertangabe auf der Packung.
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240000 Kartoffeln, stiarkereiche Pflanzenteile

67 Proben, davon 6 (=9 %) beanstandet.

2

Nicht zum Verzehr geeignet: In einer Gaststittenkiiche wurde eine mit einer teerartigen Kruste
iiberzogene Bratpfanne vorgefunden, in der sich schwarz verbrannte Kartoffelstreifen befanden. In
einer Fertigpackung mit tiefgefrorenen Kroketten wurde von einem Verbraucher ein 5 cm langes
Textilband gefunden.

Fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen: Gnocchi diirfen den Konservierungsstoff Sor-
binséure enthalten. In Gaststétten muss auf der Speisekarte jedoch eine Kenntlichmachung des Zu-
satzstoffes erfolgen.

250000 Frischgemiise (ausgenommen Rhabarber)

228 Proben, davon 5 (=2 %) beanstandet.

3

Nicht zum Verzehr geeignet: Kohlrabi wies einen stark ,,chemischen Geruch und Geschmack
auf, ebenso eine Probe Feldsalat, bei der Riickstinde des fungiziden Pflanzenschutzmittel-
Wirkstoffes Tolclofos-Methyl in einer erheblichen Konzentration festgestellt wurden.

Verstofie gegen unmittelbar geltendes EG-Recht: Kopfsalat und Lollo-Rosso-Salat wiesen Nit-
ratgehalte auf, die deutlich {iber den Hochstmengen lagen, die nach der EG-Verordnung zur Fest-
setzung der zuldssigen Hochstgehalte an Kontaminanten in Lebensmitteln zuldssig sind.

Irrefithrend: Die bereits genannte Probe Feldsalat mit Riickstdnden des Wirkstoffes Tolclofos-
Methyl wurde auch als irrefithrend beanstandet, da sie als ,,ungespritzt™ ausgelobt war. Der Begriff
Lungespritzt™ ist wie ,,unbehandelt™ dahingehend zu verstehen, dass das Produkt frei ist von Riick-
stinden an Pflanzenbehandlungsmitteln, die vor oder nach der Ernte angewendet werden. Auch bei
Verzicht auf diese Angabe wire die Probe nicht verkehrsfiahig gewesen, da sogar die zulédssige
Hochstmenge um ein Mehrfaches iiberschritten wurde.

260000 Gemiiseerzeugnisse, Gemiisezubereitungen (ausgenommen Rhabarber)

212 Proben, davon 44 (=21 %) beanstandet.

1

18

Eignung zur Gesundheitsschidigung: Ein Verbraucher fand in einer Glaskonserve mit Rotkohl
eine 1 cm lange Heftklammer.

Nicht zum Verzehr geeignet: Im Kiichenbereich von Gaststitten wurden zubereitetes Gemiise
sowie Gemiiseerzeugnisse in bereits gedffneten Konservendosen vorgefunden, die angeschimmelt,
faulig bzw. aufgrund des mikrobiologischen Befundes verdorben waren. In einer Glaskonserve mit
Artischocken fand ein Verbraucher eine ca. 4 cm lange Raupe.

Wertgemindert: Geschnittener Mischsalat in verschweillten Kunststoffbeuteln war néssend-weich
und an den Schnittstellen braun verfarbt.

Irrefithrend: Ein als ,Naturbelassener Spargelsaft bezeichnetes Getridnk wies keinen produkt-
spezifischen Geschmack auf, sondern schmeckte lediglich nach Zitronenséure.

Kennzeichnungsmiingel: Auf Gemiisekonserven fehlten erforderliche Kennzeichnungselemente
wie Verkehrsbezeichnung, Mindesthaltbarkeitsdatum, Abtropfgewicht sowie die vollstindige Auf-
listung der Zutaten.
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14 Fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen: Im Einzelhandel oder auf Wochenmarkten lose
angebotene Oliven und Peperoni waren in zwar zuldssiger Weise mit den Konservierungsstoffen
Sorbinsdure bzw. Benzoesdure behandelt, jedoch wurde der Gehalt an diesen Zusatzstoffen nicht
vorschriftsméfig auf einem Schild bei der Ware kenntlich gemacht. Schwarze Oliven wiederum
enthielten die Schwirzungsmittel Eisengluconat oder Eisenlactat. Auch diese Zusatzstoffe sind zu-
lassig, miissen jedoch im Zutatenverzeichnis aufgefiihrt sein oder aber bei loser Abgabe durch die
Angabe ,,geschwirzt* kenntlich gemacht werden.

2 Unzulissige Verwendung von Zusatzstoffen: In lose angebotenen Oliven und in einem Gemiise-
nektar wurde der Konservierungsstoff Benzoesidure nachgewiesen. Dieser Zusatzstoff darf fiir die-
se Erzeugnisse nicht verwendet werden.

1 VerstoB3 gegen die Lebensmittel-Hygieneverordnung: Geschnittener Mischsalat war auf der
Packung mit dem erforderlichen Lagertemperaturbereich von 4 bis 6 °C versehen. Gelagert wurde
die Packung im Einzelhandel bei 13 °C. Kiihlungsbediirftige Lebensmittel miissen jedoch stindig
bei der Temperatur gelagert werden, die der Hersteller vorgibt.

270000 Pilze
7 Proben, davon 4 (= 57 %) beanstandet.

3 Nicht zum Verzehr geeignet: In Gaststitten erhobene geschnittene und tiefgefrorene Steinpilze
waren in sehr starkem Malle von Maden befallen, Morcheln waren verschimmelt. Frische Austern-
pilze rochen faulig und waren von Gérfliegen befallen.

1 Irrefiihrend: Ein China-Restaurant fithrte auf der Speisekarte ,,Morcheln® an, die ein Gast nicht
als solche zu erkennen glaubte. Tatsdchlich handelte es sich dabei um Pilze der Gattung Auricula-
ria (Ohrlappenpilze) aus Ostasien, die fiir Chinagerichte typisch sind.

1 Kennzeichnungsmangel: Auf einer Fertigpackung mit frischen Pilzen fehlte die Angabe des Min-
desthaltbarkeitsdatums.

280000 Pilzerzeugnisse
48 Proben, davon 1 (= 2 %) beanstandet.

1 Kennzeichnungsmangel: Getrocknete Pilze aus Thailand wurden ohne jede Kennzeichnung auf
der Fertigpackung im Einzelhandel abgegeben.

290000 Frischobst einschlieBlich Rhabarber
216 Proben, davon 8 (= 4 %) beanstandet.

4 Nicht zum Verzehr geeignet: Eine Orange mit einer auffélligen ,,Einstichstelle” in der Schale
wies einen ekelerregenden schwarzen Einschluss unterhalb der Schale auf; vermutlich handelte es
sich dabei um eine ,,natiirliche* Schadigung der Frucht durch ein Insekt. Stark verschimmelte Nek-
tarinen. Erdbeeren hatten einen starken ,,chemischen* Geruch, Tafeltrauben mit leicht stechendem
Geruch schmeckten adstringierend mit lang anhaltendem Nachgeschmack.

4 Riickstands-Hoéchstmengeniiberschreitung: Uberschreitungen der zulissigen Gehalte an Riick-
stinden von Pflanzenschutzmittel-Wirkstoffen wurden bei Clementinen, Kirschen, Erdbeeren und
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Tafeltrauben festgestellt (s. auch Teil IV/1). In einer Probe waren die Hochstmengen fiir zwei un-
terschiedliche Wirkstoffe iiberschritten.

300000 Obstprodukte
201 Proben, davon 52 (=26 %) beanstandet.

37 Nicht zum Verzehr geeignet: Obsterzeugnisse, die in bereits gedffneten Konservendosen in Gast-
stittenkiichen und in Backstuben vorgefunden wurden, wiesen als Folge fortgeschrittener Korrosi-
on der Doseninnenwandung deutlich metallischen Geruch und Geschmack und erhéhte Zinngehal-
te bis zu 1260 mg/kg auf. Andere Obsterzeugnisse in offenen Behiltnissen waren bereits gérig o-
der zeigten Schimmelbefall. Bei mehreren Proben getrockneter Friichte wie Feigen, Datteln, Rosi-
nen und Aprikosen, die lose an Marktstdnden oder in Backstuben entnommen wurden, sich aber
auch in Fertigpackungen des Einzelhandels befanden, waren unter dem Mikroskop lebende Back-
obstmilben erkennbar und es lagen Verunreinigungen durch Raupen und Gespinste von Motten
VOr.

1 Wertgemindert: Eine Fertigpackung mit Sultaninen war um ein Jahr iiberlagert.

1 TIrrefiihrend: Eine Packung mit getrocknetem Mischobst enthielt die Angabe ,,Friichte geschwe-
felt mit Ausnahme der Pflaumen - Pflaumen mit Konservierungsstoff Sorbinsdure®. Tatsichlich
waren jedoch sowohl in den Pflaumen Sulfit als auch in den iibrigen Trockenobstbestandteilen
Sorbinséure in technologisch wirksamen Mengen nachweisbar.

7 Kennzeichnungsmiingel: Auf Fertigpackungen fehlten vorgeschriebene Kennzeichnungselemente
wie die Los-Kennzeichnung, das Mindesthaltbarkeitsdatum oder das Zutatenverzeichnis, oder aber
sie waren nur in italienischer bzw. tiirkischer Sprache vorhanden. Auf einer Packung mit Datteln
war angegeben ,,Netto-Gew.: 850 £ 50 g*“. Die Angabe eines Fiillmengenbereiches ist nach der
Fertigpackungsverordnung jedoch unzuléssig.

7 Fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen: Trockenobst wie Aprikosen und Sultaninen
diirfen zu Konservierung und zur Farbauthellung mit Sulfiten behandelt werden. Derartige Er-
zeugnisse miissen bei der losen Abgabe jedoch als ,,geschwefelt kenntlich gemacht werden. Bei
Proben von Wochenmairkten fehlte dieser Hinweis.

22 Verstole gegen die Lebensmittel-Hygieneverordnung: In den Kiichen von Gaststétten und in
Béckereibetrieben wurden Obsterzeugnisse in gedffneten Konservendosen oder anderen Behéltnis-
sen unabgedeckt und mitunter auch ungekiihlt aufbewahrt vorgefunden. Die Folge waren Fremdge-
schmack und vorzeitiger Verderb; damit lag auch ein Versto3 gegen die allgemeinen Hygienean-
forderungen im Umgang mit Lebensmitteln vor.

310000 Fruchtsifte, Fruchtnektare, Fruchtsirupe
216 Proben, davon 30 (= 14 %) beanstandet.

Ein verstiarktes Augenmerk galt den Produkten von regionalen Herstellern und Direktvermarktern. Ca.
die Hilfte der untersuchten Fruchtséfte stammte von Herstellern aus dem Regierungsbezirk Freiburg.

4 Nicht zum Verzehr geeignet: In einem mikrobiell verdorbenen Orangensaft wurde ein 2x5 cm
grofles Pilzmycel festgestellt. Ein Apfelsaft wies sichtbare Schimmelpilzbildung auf. Die Flaschen-
innenseite eines Apfelsaftes war mit RuBlpartikeln verunreinigt. Ein Apfelsaft enthielt die Puppen-
hiille einer Fruchtfliege.
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Wertgemindert: Bei zwei Siften war der verkehrsiibliche Mindestgesamtsduregehalt unterschrit-
ten. Ein Traubensaft war stark getriibt und hatte einen flockigen Bodensatz, ebenso wies ein klarer
Apfelsaft eine deutliche Triibung auf.

Irrefiithrend: Einige ndhrwertbezogene Angaben waren irrefithrend. So wurde die Zugabe von
Ballaststoffen ausgelobt, die jedoch nur 1,3 %/100ml der empfohlenen Tageszufuhr (berechnet
aufgrund der Stellungnahme der GDCh-Arbeitsgruppe ,,Fragen der Erndhrung®) abdeckte. Die
Hervorhebung ,,reich an lebenswichtigen Mineralstoffen® wurde nicht durch eine Angabe der
betreffenden Mineralstoffe in der Nahrwertkennzeichnung konkretisiert. Ein angegebener Natri-
umgehalt war um mehr als das Doppelte iiberschritten, ein Vitamin C-Gehalt dagegen deutlich un-
terschritten. Bei einer Schankprobe stimmte die Kennzeichnung auf einem Schild neben der Ware
nicht mit dem Produkt {iberein. Ein Apfelsaft wurde mit der selbstverstindlichen Werbung ,,unver-
goren‘ beworben.

Kennzeichnungsméngel: Ein Apfelsaft wies einen auf mikrobiellen Verderb der Friichte hinwei-
senden Patulingehalt von 865 pg/l auf und entsprach damit nicht den Herstellungsbestimmungen
fiir Fruchtsifte. Eine Schankprobe aus Apfelsaftkonzentrat war zu stark mit Wasser riickverdiinnt
worden. Bei mehreren Marktproben fehlte die komplette Kennzeichnung. Weitere Mingel waren
falsche oder unvollstindige Verkehrsbezeichnungen, z.B. Bananensaft statt Bananennektar, feh-
lende oder fehlerhafte Mindesthaltbarkeitsdaten, unvollstindige und fehlerhafte Ndhrwertkenn-
zeichnung, z.B. Prozentsitze der empfohlenen Tagesdosis oder Provitamin A statt Vitamin A, feh-
lende Zusatzangaben wie z.B. ,mit Fruchtmark® oder ,,aus ...konzentrat in Verbindung mit der
Verkehrsbezeichnung, durch Bildzeichen getrenntes Zutatenverzeichnis sowie bei Bio-Produkten
die fehlende Angabe der Oko-Kontrollstelle.

Fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen: Bei einem kalorienreduzierten Multivitamin-
Nektar aus der Schankanlage einer Gaststitte fehlte die Kenntlichmachung der Siiflstoffe in der
Getréankekarte.

320000 Alkoholfreie Getrinke, Getrankepulver, auch brennwertreduziert

248 Proben, davon 61 (=25 %) beanstandet.

7

16

Nicht zum Verzehr geeignet: Cola in Dosen wies Bombagen auf und war verdorben. Cola-
Getranke in Mehrweg-Kunststoffflaschen rochen muffig, alt, girig, medizinisch, stechend, zwie-
belartig oder nach Schwimmbad, sie wurden daher als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt. In ei-
ner Cola-Mehrwegglasflasche aus einem Automaten wurde ein Kronkorken gefunden.

Wertgemindert: In einer Beschwerdeprobe Cola wurde ein dumpfer Geruch sowie ein schaler,
abgestandener Geschmack festgestellt. In einem Grapefruitgetrdnk wurde ein gegeniiber der Nahr-
wertkennzeichnung deutlich erniedrigter Vitamin C-Gehalt, in einem Cola-Getrénk ein erniedrigter
Koffeingehalt beanstandet.

Irrefiihrend: Ein thaildndisches Produkt mit Farbstoff wurde als Limonade bezeichnet, was den
Leitsdtzen fiir Erfrischungsgetrianke entgegensteht. Die Auslobung von Ballaststoffen, die jedoch
nur einen Bruchteil der empfohlenen Tageszufuhr der im gleichen Schriftzug genannten Vitamine
A, C und E (berechnet aufgrund der Stellungnahme der GDCh-Arbeitsgruppe ,,Fragen der Ernéh-
rung®) abdeckten, wurde als irrefilhrend beurteilt. Andere ndhrwertbezogene Auslobungen wie
»deckt den dreifachen Tagesbedarf an den Vitaminen A, C und E“ waren ohne die notwendige
Verzehrsmenge angegeben, ein Mineralstoff war nicht in der vorgeschriebenen Mindestmenge im
Getrdank enthalten. Weitere Méngel waren nicht eindeutige Mindesthaltbarkeitsdaten, Cola-
Getranke in Gaststitten wurden ohne den vorgeschriebenen Hinweis ,koffeinhaltig” angeboten
und auf einer Fertigpackung war ein tiberdimensionales Werbeetikett fiir ein anderes Produkt an-
gebracht, welches zur Tauschung tiber die tatsdchliche Beschaffenheit geeignet war.
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Gesundheitsbezogene Angaben: Getranke mit hohem Vitamin C-Gehalt wurden mit der Angabe
,.zur Starkung des Immunsystems* beworben. Auch wenn eine bestimmte Krankheit nicht unmit-
telbar angesprochen wird, ist nicht auszuschlieBen, dass der Verbraucher mit diesen Aussagen be-
stimmte Krankheitsbilder, z.B. Infektionen assoziiert und die Erzeugnisse als Mittel zur Verhiitung
derartiger Erkrankungen ansieht.

Kennzeichnungsméngel: Ausgelobte Mineralstoffgehalte deckten nicht die vorgeschriebene
Mindestmenge, waren nicht in der Nahrwertkennzeichnung aufgefiihrt oder waren unzuléssig. Pro-
vitamin A wurde anstatt Vitamin A angegeben, die Ndahrwertkennzeichnung erfolgte nicht tabella-
risch wie vorgeschrieben. Die Reihenfolge der Zutaten im Zutatenverzeichnis war falsch, Zutaten
oder Klassennamen fehlten oder waren nicht korrekt benannt. Zwei thailandische Produkte trugen
unzureichende Verkehrsbezeichnungen und die Fiillmengen waren nicht in den vorgeschriebenen
Einheiten angegeben.

Fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen: Bei ca. jeder dritten Probe aus Schankanlagen
in Gaststitten war die Kenntlichmachung von Zusatzstoffen in der Getriankekarte fehlerhaft oder
fehlte ganz. Obwohl das neue Zusatzstoffrecht bereits Anfang 1998 in Kraft getreten ist, hat die
Gastronomie bis heute noch grofle Probleme bei der Umsetzung. Folgende vorgeschriebene, aber
fehlende Kenntlichmachungen ,,mit SiiBungsmittel®, ,.enthilt eine Phenylalaninquelle®, ,,mit Farb-
stoff*, ,,mit Konservierungsstoff, ,,mit Antioxydationsmittel und ,koffeinhaltig® (geméf der
Verordnung iiber koffeinhaltige Erfrischungsgetréinke) wurden beanstandet.

Unzulissige Verwendung von Zusatzstoffen: In zwei thailindischen zuckerhaltigen Sirupen
wurde der nicht zugelassene Zusatzstoff Benzoesdure verwendet. Da der Zuckergehalt der Produk-
te bei tiber 67 % lag, ist der Einsatz eines Konservierungsstoffes aus mikrobiologischer Sicht we-
der sinnvoll noch notwendig.

Verstofie gegen unmittelbar geltendes EG-Recht: In zwei Trockenpflaumengetrinken wurde ein
Gehalt an Hydroxymethylfurfural (HMF) von 952 mg/l (4713 mg/l bezogen auf Trockenmasse)
bzw. 1331 mg/l (6525 mg/l bezogen auf Trockenmasse) festgestellt. Das Bundesinstitut fiir ge-
sundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin stellte zum Vorkommen von HMF in Le-
bensmitteln fest, dass Hinweise auf eine mutagene und moglicherweise karzinogene Wirkung die-
ser Substanz vorhanden sind. Das Institut hélt es fiir sinnvoll, fiir die stark belasteten Trocken-
pflaumengetrinke eine zuldssige Hochstmenge festzulegen. Nach Artikel 2 Abs. 2 der Verordnung
(EWG) Nr. 315/93 zur Festlegung von gemeinschaftlichen Verfahren zur Kontrolle von Kontami-
nanten in Lebensmitteln sind Kontaminanten auf so niedrige Werte zu begrenzen, wie sie durch
gute Praxis auf allen Stufen sinnvoll erreicht werden konnen. Die Hersteller wurden in diesem
Sinne aufgefordert, eine Verminderung der HMF-Gehalte zu bewirken.

330000 Wein (einschlieBlich Traubenmost, Perlwein und Schaumwein)

642 Proben (einschliellich 274 Herbstproben wie Most, Maische usw.), davon 72 (= 11 %) beanstan-

10

det.

Nicht handelsiibliche Beschaffenheit: Weine, u.a. auch auf Wochen- bzw. Bauernmarkten ange-
boten, waren triilbe bzw. girig oder auch stark essigstichig. Andere Weine wiesen ausgepragte
Fehltone auf (untypischer Alterungston, Geranienton oder Estergeschmack (,,Uhu*“-Ton)). Rohsek-
te mussten auf Grund ihrer abweichenden sensorischen Beschaffenheit von der Weiterverarbeitung
ausgeschlossen werden.

Unzulissige Behandlungsstoffe oder Verfahren: Ein sogenannter ,,Rotling™ war mit Ruldnder-
StiiBreserve gesiifit worden. In sechs italienischen Rotweinen wurde der Zusatz von synthetischem
Glycerin nachgewiesen.
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Uber- oder Unterschreitung von Grenzwerten: Weine waren zwecks Erhohung des Mostge-
wichtes liber das zuldssige Mall hinaus mit Zucker angereichert worden. Andere Weine fielen
durch mehr oder weniger deutliche Uberschreitungen des Grenzwertes fiir den Gehalt an Essigséu-
re auf (Essigstich). Ein Perlwein war mit zu hohem Druck abgefiillt worden. Auf Bauernmérkten
angebotene Weine waren liberschwefelt.

Irrefiithrend: In wenigen Féllen wichen die festgestellten Alkoholgehalte {iber die vorgegebene
Toleranz hinaus von den Angaben auf dem Etikett ab.

Eine Reihe von Weinen war bereits als ,,Qualitidtswein b.A.” (,,bestimmter Anbaugebiete) im
Verkehr, ohne zuvor das dafiir erforderliche Priifungsverfahren durchlaufen zu haben. Dadurch
waren neben der Bezeichnung ,,Qualitdtswein b.A.* auch weitere Angaben wie amtliche Priifungs-
nummern (A.P.Nr.), Pridikatsbezeichnungen und geographische Angaben als irrefiihrend zu bean-
standen.

Eine zu einer groen Handelskette gehorige badische Weinkellerei liel einige ihrer Weine bei
einer Weinkellerei in Rheinland-Pfalz abfiillen, firmierte jedoch nach Korkaufdruck und Amtlicher
Priifungsnummer selbst als Abfiiller.

Etliche Weinetiketten wiesen Begriffe wie ,,Winzerzunft”, ,,Weingut*“ oder ,,Weinbau* auf, ohne
dass die dafiir erforderlichen Voraussetzungen erfiillt waren. Derartige Begriffe diirfen nur dann
auf dem Etikett eines Weines erscheinen, wenn dieser keine betriebsfremden Verschnittanteile
enthilt. Auch die bei einem Sekt b.A. vorhandene Angabe ,,Vertrieb: Weingut ...* ist nicht zulds-
sig. Bei einem weiteren Sekt hatte man die Auswahl zwischen zwei verschiedenen Vertriebsanga-
ben sowie bei einem Wein zwischen zwei verschiedenen Herkunftsangaben. Irrefiihrend waren bei
Sekten auch nicht zutreffende geographische Angaben und dazugehorige Bildmotive sowie der
Begriff ,,Privat-Cuvée im Falle von Einheits-Massenware, die iiber verschiedene Firmenbezeich-
nungen vermarktet wird.

Ein lediglich als Perlwein bezeichnetes Erzeugnis fiihrte in der Etikettierung den Hinweis ,,... ent-
hilt nur aus dem Wein gewonnene Kohlensdure®. Da er andernfalls als ,,Perlwein mit zugesetzter
Kohlensédure* hitte bezeichnet werden miissen, war dieser Hinweis als Werbung mit einer Selbst-
verstindlichkeit zu werten.

Weiterhin irrefithrend war bei einem Wein die Verwendung des Begriffes ,,Selection” ohne Vor-
liegen der entsprechenden Voraussetzungen sowie die Jahrgangsangabe ,,1998 bei einem Wein
aus 1997.

Nicht vorschriftsgemiiie Bezeichnung: Der grofite Teil der Méangel entfiel auf unleserliche so-
wie auf teilweise oder gidnzlich fehlende Pflichtangaben. Ein Produkt aus Osteuropa war nur in ky-
rillischer Schrift etikettiert und diverse Weine von Wochen- bzw. Bauernmérkten waren unetiket-
tiert. Dazu kamen Mingel in der Zu- bzw. Anordnung von Angaben (z.B. gleiches Sichtfeld) und
Abweichungen bei vorgeschriebenen GroBenverhéltnissen von Schriftzeichen. Ein Perlwein wies
die in dieser Art vorschriftswidrige Alkoholgehaltsangabe ,,9,3 % vol* auf.

Bei einigen Tafelweinen - hierunter fallen auch diejenigen Weine, die ohne amtliche Priifungs-
nummer bereits als ,,Qualititswein b.A.“ im Verkauf waren (sieche oben) - mussten die nur den
Qualitiatsweinen vorbehaltenen geographischen Angaben (,,Baden®; Bereichs-, Orts- und La-
genamen) beanstandet werden.

Auch nach deutlicher Lockerung des ehemals weitgehend vom Verbotsprinzip geprigten EG-
Bezeichnungsrechts waren wieder unzuldssige Angaben wie beispielsweise Auslobungen und ge-
sundheitsbezogene Hinweise anzutreffen.
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340000 Erzeugnisse aus Wein (vgl. auch Warencode 350000)

67 Proben, davon 2 (= 3 %) beanstandet.

1

1

Nicht handelsiibliche Beschaffenheit: Ein Portwein war triib und gérig.

Irrefiihrende Angabe: Ein Sherry wies auf dem Schauetikett die zutreffende Geschmacksangabe
,medium dry“ und auf dem Riickenetikett gleichwertig untereinander mit ,,medium dry* und
,cream® zwei verschiedene Geschmacksangaben auf. Mit letzteren sollte dem Verbraucher vermut-
lich mitgeteilt werden, dass es Sherry dieser Marke in den besagten beiden Geschmacksrichtungen
gibt. Dazu ist allerdings ein kldrender Hinweis erforderlich.

350000 Weindhnliche Getranke

91 Proben, davon 63 (= 69 %) beanstandet.

1

61

Nicht zum Verzehr geeignet: Ein Heidelbeerwein war infolge mikrobiellen Verderbs triib, garig,
oxidiert und essigstichig.

Irrefiihrend: Bei zwei Obstweinen wichen die festgestellten Alkoholgehalte iiber die vorgegebene
Toleranz hinaus von den Angaben auf den Etiketten ab. Ein Apfelwein enthielt in der Etikettierung
den Hinweis ,,ohne fremde Zusatzstoffe*, obwohl er (zuldssigerweise) geschwefelt war.

VerstoBle gegen Kennzeichnungsvorschriften: Bei zwei Fruchtweinen fehlte die Los-
Kennzeichnung. Ein Apfelwein wurde auf einem Bauernmarkt nahezu ohne jegliche Kennzeich-
nung angeboten.

Fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen: Bei Fruchtweinen fehlte der Hinweis auf die
Schwefelung.

VerstoBle gegen sonstige Rechtsvorschriften: Ein aus der Schweiz importierter Apfelcidre wies
die seit einiger Zeit nicht mehr zugelassene Nennfiillmenge ,,0,7 1 auf. Ein Kirschwein hatte einen
unzulédssigen Zusatz von Citronensdure erfahren.

360000 Bier, bierdhnliche Getrinke, Rohstoffe filir die Bierherstellung

151 Proben, davon 10 (= 7 %) beanstandet.

1

10

Nicht zum Verzehr geeignet: Offenes Bier aus Schankanlage mit erheblich abweichendem (sau-
rem) Geschmack.

Kennzeichnungsmiingel: Fehlende Angabe ,,Schankbier bei Bieren mit weniger als 11 %
Stammwiirzegehalt, fehlendes MHD, fehlende Los-Kennzeichnung und Herstellerangabe.

370000 Spirituosen, alkoholische Getrinke (incl. Branntwein bzw. Weinbrand)

525 Proben, davon 508 aus der Lebensmitteliiberwachung, davon 169 (= 33 %) beanstandet.

1

Zum Verzehr nicht geeignet: Ein ,,Obstbrand® erwies sich als ungeniefSbarer Fusel.
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Wertgemindert: Diverse Destillate stammten aus mikrobiell geschddigten Ausgangsmaterialien.
Mehrere Briande wiesen bereits grobsinnlich wahrnehmbare geruchliche und geschmackliche Fehl-
tone auf, ohne dass die Ursachen aus den Analysendaten erkennbar waren. Haufig waren am Fla-
schenboden abgesetzte oder als Triibung vorhandene Schwebe- bzw. Trubstoffe festzustellen, zu-
meist wohl bedingt durch Filtrationsméngel. Ein Williams-Christ-Birnenbrand wies einen ver-
schmutzten, urspriinglich zu groB3en und daher (dilettantisch) angespitzten, nicht dicht schlie3en-
den Naturkorken auf.

Vortauschung einer besseren als der tatsichlichen Beschaffenheit: Deutschen Obstbrianden aus
Abfindungsbrennereien war zur geschmacklichen Abrundung Zucker zugesetzt worden (siche auch
Teil 11I/8). Himbeergeiste hatten eine "Aufbesserung" mit dem naturidentischen Aromastoff "Him-
beerketon" erfahren.

Irrefithrend: Haufig wiesen Erzeugnisse iiber die eingerdumten Toleranzen hinausgehende Ab-
weichungen von den angegebenen Alkoholgehalten auf. Andere Spirituosen waren mit einer ,,Sil-
bermedaille” bzw. mit qualitidtshervorhebenden Angaben wie ,,Feiner...* usw. versehen, ohne al-
lerdings die dafiir erforderliche Qualitdt aufzuweisen. Obstbréinde mit ohnehin eindeutig verpflich-
tenden Herkunftsangaben trugen die Zusatzangaben ,,echt “ bzw. ,, Original “. Bei diversen Produk-
ten waren die angegebenen Nennfiillmengen unterschritten, in Fillen von zu kleinen Flaschen
technisch auch gar nicht vermeidbar, wie z.B. die Angabe "0,75 1" im Falle einer 0,7 I-Flasche. Ein
Obstbrand trug die Angabe ,,Aacher Quellwasser*. Ein Williams-Christ-Birnenbrand aus Italien
war mit dem somit nicht zutreffenden Herkunftshinweis ,,Schwarzwald‘ versehen. Ein mit Zucker
versetzter italienischer Williams-Christ-Birnenbrand zeigte die dadurch wohl nicht mehr richtige
Aufschrift ,,100 % Edelbrand. Ein als Williams-Christ-Birnenbrand aufgemachtes deutsches Er-
zeugnis bestand lediglich zu bestenfalls 50 % aus Williamsbirnen-Alkohol.

Fehlende Los-Kennzeichnung

Sonstige Kennzeichnungsméngel: Kirsch- bzw. Zwetschgenwasser eines franzdsischen Anbieters
wies neben der vorhandenen richtigen Verkehrsbezeichnung mit ,,Obstbrand* noch eine zweite,
und damit konkurrierende Verkehrsbezeichnung auf. Diverse Produkte fielen durch sonstige feh-
lende, falsche oder unvollstdndige Pflichtangaben gemdll der LMKV auf, u.a. wurden Erzeugnisse
auf Wochen- bzw. Bauernmérkten ohne jegliche Kennzeichnung angetroffen. Weitere Beménge-
lungen betrafen nicht ausreichend befestigte bzw. gefaltete und damit die Kennzeichnung verste-
ckende Anhéngeetiketten, zumeist an sogenannten Designerflaschen.

Verstolie gegen Eichgesetz bzw. Fertigpackungsverordnung: Bei einigen Spirituosen fehlte die
Angabe der Nennfiillmenge. Andere waren mit nicht zugelassenen Nennfiillmengen abgefiillt
(0,375 bzw. 0,75 1, in einem Fall ,,0,6 1tr.*).

Verstolie gegen die VO (EWG) Nr. 1576/89 (Spirituosenverordnung): Bei einem Tresterbrand
war der maximal zuldssige Methanolgehalt von 1000 g/hl r.A. iiberschritten. Himbeergeiste waren
mit dem naturidentischen Aromastoff ,,Himbeerketon“ aromatisiert. Ein ,,Bauernkorn® enthielt
nicht ausschlieBlich aus Korn stammenden Alkohol. ,,Eierlikére® aus Kleinbrennereien waren un-
zuldssigerweise unter Verwendung von Kirschwasser bzw. Obstbrand hergestellt worden.

Verstolie gegen sonstige Rechtsnormen: Bei Likoren fehlte die Farbstoffdeklaration. Ein Mira-
bellenwasser trug die ausschlieBlich Erzeugnissen des Weinrechts vorbehaltene Bezeichnung
»Auslese®. Fin schwach alkoholhaltiges Mischgetrank mit 1 % vol war in einer Nachtbar als ,,Sekt
Hausmarke* angeboten worden. Ein Krauterlikor war mit einem gesundheitsbezogenen Hinweis
versehen.

Weitere Ausfithrungen zu Spirituosen siehe Teil I11/8.
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390000 Zucker

3 Proben, davon keine beanstandet.

400000 Honig, Bliitenpollen, Brotaufstriche

222 Proben, davon 30 (= 14 %) beanstandet.

8

11

Wertgemindert: Bliiten- und Waldhonige vorwiegend ausldndischer Herkunft zeigten infolge
unsachgemifer Behandlung (Erhitzen, Uberlagerung) erhohte HMF-Gehalte und deutlich ernied-
rigte Diastasezahlen. Oft war ein deutlicher Kochgeschmack oder Karamelton festzustellen. Blii-
tenhonige enthielten wegen unsachgeméfBer und unhygienischer Lagerung {iberhdhte Eisen- und
Zinkgehalte. Zwei Bliitenhonige waren gérig.

Irrefithrend: Auslidndischer Honig war als ,,Echt Deutscher...” Honig ausgezeichnet und angebo-
ten worden. Kastanienhonige wurden als Fichtenhonig verkauft.

Kennzeichnungsméngel: Honige auf Wochenméirkten waren ohne jegliche Kennzeichnung ange-
boten worden. Bei anderen Honigen fehlte die Loskennzeichnung.

Pharmakologisch wirksame Stoffe: Verschiedene mit ,,Bio-“ ausgelobte Bliitenhonige eines
hiesigen Imkereibetriebes wiesen unzulédssige Riickstinde von Sulfathiazol auf. Wie Nachermitt-
lungen ergaben, war das Sulfathiazol iiber angekaufte Bienenvolker und deren Stockhonige aus
dem Elsass eingeschleppt worden. Aus Siidamerika iiber die Schweiz importierte Honige mussten
auch 1999 wieder wegen starker Verschmutzung und iiberhdhter Riickstdnde an Tetracyclinen so-
wie Streptomycin abgelehnt werden. Ebenso fiel ein Waldhonig einer Handelskette mit erhdhten
Sulfathiazolgehalten auf. Ein anderer deutscher Waldhonig war infolge nicht angekiindigter Feuer-
brandbekdmpfung mit Plantomycin kontaminiert.

Von den untersuchten 189 Honigen waren 47 Proben (= 25 %) deutsche Erzeugnisse. Im Vergleich der
deutschen zu den auslidndischen Honigen fiel Folgendes auf:

Bei auslédndischen Honigen ist die Wahrscheinlichkeit, auf Riickstdinde pharmakologisch wirksa-
mer Stoffe zu treffen, erheblich hoher, da dort Stoffe wie Sulfathiazol zur Bekdmpfung der Faul-
brut zugelassen sind, frei verkauft werden konnen und schon vorbeugend eingesetzt werden. Dies
belegen die vorgenannten eigenen Riickstandsbefunde, aber auch die im Warentest-Heft 10/99
S. 79 ff. veroffentlichten Untersuchungsergebnisse von iiberregionalen Honiganbietern. Dort wa-
ren bei 7 von 25 untersuchten Produkten Sulfonamid-Riickstdnde nachgewiesen worden. In diesem
Zusammenhang war interessant, dass trotz mehrfacher Untersuchung der gleichartigen Produkte
von denselben Abfiillern bei uns keine und in anderen Untersuchungseinrichtungen nur vereinzelt
positive Befunde auftraten. Dies lasst darauf schlieBen, dass die Abfiillchargen auch bei iiberregi-
onalen Anbietern relativ klein sind und die Riickstinde an Pharmaka bei gleichen Produkten und
verschiedenen Chargen erheblich schwanken. Fiir die Uberwachung ergibt sich daraus die unange-
nehme Verpflichtung, nicht nur die Zahl der Untersuchungen (Stichproben) zu erhéhen, sondern
die Proben auch moglichst breit gestreut bzw. flichendeckend zu erheben.

Wie die Verteilung der HMF-Gehalte von ausldndischen und inlédndischen Honigen zeigt, waren
bei auslédndischen Honigen erheblich mehr Proben mit HMF-Gehalten iiber 10 mg/kg anzutreffen.
Diese Billighonige sind nach unserer Auffassung bereits enzymgeschédigt. Sie fallen zumeist nicht
nur durch ihre erhohten HMF-Gehalte, sondern auch durch erniedrigte Diastasezahlen auf. Diese
Beobachtung verdient bei Verbrauchern und Héndlern insofern ein besonderes Interesse, als derar-
tige Honige nach eigenen Erfahrungen nur noch beschréinkt lagerfdhig sind und schon nach kurzer
Zeit wegen Uber- bzw. Unterschreitung der Grenzwerte beanstandet werden miissen. Denn eigene
Lagertests bei verschiedenen Honigen lieBen erkennen, dass die HMF-Werte bei enzymgeschédig-
ten Produkten beispielsweise von 10 mg/kg innerhalb nur weniger Wochen
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Hiufigkeit [%]

iiber 40 mg/kg und in 2-3 Monaten auf iiber 100 mg/kg und mehr anstiegen. Ebenso rasant sanken
die Enzymaktivitdten ab. Demgegeniiber sind nicht enzymgeschadigte Honige fast ein Jahr ohne
erkennbare Qualitidtseinbuflen haltbar.

90,/ Hydroxymethylfurfural (HMF) in Honigen 1999
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Woher diese Enzymschéddigungen riihren, konnte noch nicht abschlieBend gekldrt werden. Eine Ursa-

che scheint nach unseren Recherchen zu sein, dass Importhonige hiufig sehr lange Zeit unge-
schiitzt in ungekiihlten Schiffsriimpfen oder Containern unterwegs sind; eine andere, dass die Ho-
nige bei den Erzeugern unter unzuldnglichen Bedingungen gewonnen werden. Hinweise hierfiir
sind die oft {iberhdhten Eisengehalte, die beim Siilen von Tees zu schwarzen, unansehnlichen
Niederschldgen und in der Folge zu Verbraucherbeschwerden fiihren.

Bei einer Reihe auslidndischer Honige aus Asien und Siid-/Mittelamerika wurden Manipulationen
mit Zugabe bzw. Zuflitterung von Zuckerstoffen vermutet. Ebenso wurden gestoppte Gérhonige
beobachtet. Da gesicherte, analytische Vergleichsdaten und Erkenntnisse iiber die Imkereipraxis in
den betreffenden Lindern noch fehlen, musste von Beanstandungen abgesehen werden. Entspre-
chende Erfahrungswerte werden derzeit mit Hilfe einer Analysen-Datenbank gesammelt.

Da die Riickstandssituation und die Herstellungspraktiken in den einzelnen Herkunftslandern vol-
lig verschieden sind und nicht jeder Honig in seiner ganzen Bandbreite untersucht werden kann,
wird angestrebt, iiber die Pollenanalyse wertvolle Hinweise zur Herkunft der Produkte und damit
Zielvorgaben fiir die Analytik zu bekommen. Zur Erleichterung der Pollenanalyse wird derzeit eine
Pollendatenbank erarbeitet.

410000 Konfitiiren, Gelees, Marmeladen, Fruchtzubereitungen

61

4

Proben, davon 20 (= 33 %) beanstandet.

Nicht zum Verzehr geeignet: Schimmelbefallene oder girende sowie mit einer Schnecke bzw.
einem Kéfer verunreinigte Konfitiiren.

Irrefiihrend: Zwei Fruchtaufstriche vom Wochenmarkt waren mit der Auslobung ,,100% Friichte*
versehen, enthielten jedoch nur 67 % Friichte.
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Kennzeichnungsmiéngel: Insbesondere Konfitiiren, Gelees und Fruchtaufstriche, die auf Wochen-
markten von Kleinherstellern angeboten wurden, trugen keine oder eine fehlerhafte Kennzeich-
nung. Die in der Konfitiirenverordnung vorgeschriebenen 60% 16sliche Trockenmasse wurden von
nur wenigen Erzeugnissen erreicht, die Bezeichnung Konfitiire und Gelee wurden daher falschli-
cherweise verwendet. Ebenso wurde die umgangssprachliche Verkehrsbezeichnung ,,Marmelade*
benutzt, die jedoch Produkten aus Zitrusfriichten vorbehalten ist. Hiufig enthielten die Erzeugnisse
den Konservierungsstoff Sorbinsdure und das Geliermittel Pektin, die aus dem zugesetzten Gelier-
zucker stammten, jedoch nicht gekennzeichnet waren. Weitere Probleme traten bei der korrekten
Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums, der Loskennzeichnung, des Zutatenverzeichnisses und der
Fiillmenge auf.

Pflanzenschutzmittel, Hochstmengeniiberschreitung: Ein vom Verbraucher selbst zubereiteter
Aprikosenfruchtaufstrich enthielt 0,086 mg/kg Pyrazophos. Die zuldssige Hochstmenge liegt bei
0,01 mg/kg.

Verstofle gegen unmittelbar geltendes EG-Recht: In Pflaumenmus und Apfelkraut wurde ein
Gehalt an HMF von 2934 mg/kg (5775 mg/kg bezogen auf Trockenmasse) bzw. 4300 mg/kg (5898
mg/kg bezogen auf Trockenmasse) festgestellt. Das Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz und Veterindrmedizin stellte zum Vorkommen von HMF in Lebensmitteln fest, dass
Hinweise auf eine mutagene und mdglicherweise karzinogene Wirkung dieser Substanz vorhanden
sind. Das Institut hélt es fiir sinnvoll, eine Hochstmenge festzulegen. Nach Artikel 2 Abs. 2 der
Verordnung (EWG) Nr. 315/93 zur Festlegung von gemeinschaftlichen Verfahren zur Kontrolle
von Kontaminanten in Lebensmitteln sind Kontaminanten auf so niedrige Werte zu begrenzen, wie
sie durch gute Praxis auf allen Stufen sinnvoll erreicht werden kdnnen. Die Hersteller wurden in
diesem Sinne aufgefordert, eine Verminderung der HMF-Gehalte anzustreben.

420000 Speiseeis, Speiseeishalberzeugnisse

242 Proben, davon 26 (= 11 %) beanstandet.

7

11

11

Wertgemindert: Stracciatella-Eis wird {iblicherweise unter Zusatz von Schokoladensplittern her-
gestellt. Bei Verwendung von kakaohaltigen Pflanzenfettsplittern ist eine entsprechende Kennt-
lichmachung erforderlich.

Irrefithrend: Lose in Eiscafes angebotenes Speiseeis war hdufig nicht mit der seiner Zusammen-
setzung entsprechenden Angabe der Speiseeissorte gekennzeichnet. Als ,,Milcheis* bezeichnetes
Eis erreichte nicht den erforderlichen Milchanteil von mindestens 70 %.

Fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen: Speiseeis darf zwar mit farbenden Zusatzstof-
fen behandelt werden, diese miissen aber durch die Angabe ,,mit Farbstoff* auf einem Schild bei
der Ware kenntlich gemacht werden.

Verstoll gegen die Lebensmittelhygiene-Verordnung: Ein Eisportionierer wurde in einem Glas
mit stark von Eisresten verunreinigtem Wasser aufbewahrt.

VerstoBle gegen die Aflatoxin-Verordnung: In Pistazienpasten, die fiir die Herstellung von Spei-
seeis vorgesehen waren, wurden erhdhte Gehalte an Aflatoxinen nachgewiesen, die iiber den zu-
lassigen Hochstwerten lagen. Der Hochstwert fiir Aflatoxin B betrdagt 2 ug/kg, gefunden wurden
6,9 bzw. 7,0 ng/kg.

Verstofie gegen die Milchverordnung: Speiseeis, das in die Bundesrepublik Deutschland impor-
tiert wurde, enthielt keine Angaben zur Genusstauglichkeitskennzeichnung.
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430000 SiiBwaren
47 Proben, davon 4 (=9 %) beanstandet.

1 Nicht zum Verzehr geeignet: Geleefriichte aus einer Bickerei waren infolge Uberlagerung
ungenieflbar geworden.

3 Wertgemindert: Dragee-Eier, Weichkaramellen und Weingummiartikel waren wegen Uberlage-
rung hart und verfarbt.

440000 Schokolade, Schokoladenwaren
111 Proben, davon 13 (= 12 %) beanstandet.
10 Nicht zum Verzehr geeignet: Schokolade und Pralinen waren vermadet.

3 Wertgemindert: Schokolade in Adventskalendern sowie Negerkiisse zeigten unappetitlichen Fett-
reif.

Das Problem der Vermadung von Schokolade und Nougaterzeugnissen beschéftigt infolge der Verbrau-
cherbeschwerden schon seit Jahren die Uberwachung und die Hersteller. Beanstandungen und Anzei-
gen verpuffen meist, weil die Schuldfrage nicht zu klédren ist: Der Hersteller kann fast immer nachwei-
sen, dass die Hygiene- und Lagerbedingungen in seinem Betrieb einen Befall ausschlieen. Der Ver-
kaufer belegt mit Lieferschein, dass der Befall und die Vermehrung bei ihm infolge der kurzen Ver-
weilzeit nicht eingetreten sein kann.

Nachforschungen in Zusammenarbeit mit den Herstellern haben in solchen Féllen meist ergeben, dass
die betreffenden Chargen von Spediteuren mit entsprechendem Rabatt und in grofBeren Mengen (palet-
tenweise) aufgekauft, in eigener Regie konfektioniert und an die Verkdufer verteilt worden sind. Die
Zwischenlager der Spediteure sind jedoch meist nicht gekiihlt und haben keinen Insektenschutz. Zudem
lagern dort oft auch andere Motten-freundliche Produkte wie Katzen- / Hundefutter oder Kornerpro-
dukte. Derartige Zwischenlager sind den Lebensmitteliiberwachungsbehorden oft nicht bekannt und
werden somit kaum {liberwacht. Daher ist bei Beanstandungen wegen Ungezieferbefall erhohte Auf-
merksamkeit auch auf den Vertriebsweg angebracht.

450000 Kakao, kakaohaltige Erzeugnisse
23 Proben, davon 1 (=4 %) beanstandet.

1 Nicht zum Verzehr geeignet: Kakaopressbutter aus einer Backerei war mit Teigresten und Mau-
sekot verunreinigt.

460000 Kaffee, Kaffee-Ersatzstoffe, Kaffeezusitze
86 Proben, davon 1 (= 1 %) beanstandet.

1 Wertgemindert: Kaffeeaufguss einer Cafeteria war "zu diinn" und enthielt zu wenig Koffein.
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470000 Tee, teedhnliche Erzeugnisse

90 Proben, davon 5 (= 6 %) beanstandet.

4

1

Nicht zum Verzehr geeignet: Friichtetees waren mit Holzteilchen, Steinchen und Vogelfedern
verunreinigt; Brombeertee war iiberlagert und voller Ungeziefer (Motten); Kamillentee enthielt ei-
nen Zigarettenstummel und andere Kehrichtteilchen.

Irrefiihrend: Eine importierte Zubereitung mit Tee-Extrakt war fehlerhaft und unvollstindig ge-
kennzeichnet.

480000 Séauglings- und Kleinkindernahrung

153 Proben, davon 6 (= 4 %) beanstandet.

3

Nicht zum Verzehr geeignet: Ein Sduglingslebensmittel auf Getreidebasis mit Gespinsten und
Maden. Eine Gemiisezubereitung mit deutlich adstringierendem Geruch und Geschmack. Es han-
delte sich hier um Beschwerden von Verbrauchern.

Kennzeichnungsmiéngel: Ein Sduglingslebensmittel auf Getreidebasis mit gentechnisch verdnder-
ten Sojaanteilen (siehe Teil IV/13). Produkte aus Italien ohne jegliche deutsche Kennzeichnung.

490000 Didatetische Lebensmittel

123 Proben, davon 22 (= 18 %) beanstandet.

5

16

Irrefiihrend: Bei cinem didtetischen Lebensmittel fiir Sduglinge (hier: Heilnahrung) war der Vi-
tamin B;-Gehalt doppelt so hoch wie angegeben. Lebensmittel, die zum Abnehmen bestimmt sind,
miissen hinsichtlich ihrer Zusammensetzung §14a Didtverordnung geniigen, um Mangelerschei-
nungen zu vermeiden. Bei einem derartigen Produkt gab es zum Teil erhebliche Abweichungen bei
den Mineralstoffen Calcium, Eisen und Magnesium. In einer natriumarmen Gemiisebrithe war der
ermittelte Natriumgehalt um 32 % hdoher als angegeben.

Kennzeichnungsméngel: Ein Erzeugnis mit der Bezeichnung ,,Rein pflanzliche Sojanahrung*
enthielt gentechnisch verdnderte Sojaanteile. Seit 03.09.1998 muf} dies kenntlich gemacht werden
(siehe Teil IV/13).

Verstole gegen sonstige Verordnungen: Bei einem als ,,Didtwurst® bezeichneten Erzeugnis han-
delte es sich um eine ganz ,,normale” Lyoner des allgemeinen Verzehrs. Das Wort ,,Diét” ist je-
doch allein didtetischen Lebensmitteln vorbehalten. Didtetische Lebensmittel miissen sich u.a. auf-
grund ihrer besonderen Zusammensetzung oder des besonderen Verfahrens deutlich von den Le-
bensmitteln des allgemeinen Verzehrs unterscheiden. Dies war bei der Probe nicht der Fall.

Ein hiesiger Hersteller gibt ,,Mittagessen auf Radern™ ab. Auf seiner Speisekarte bot er u.a. ein
Menti fiir Diabetiker an. Nach der Diédtverordnung miissen Mahlzeiten fiir Diabetiker in ihrer Zu-
sammensetzung den Anforderungen des § 14a Didtverordnung geniigen. Ohne den Einsatz von Zu-
satzstoffen (hier insbesondere der Zusatz von Eisensalzen) kdnnen die Anforderungen kaum erfiillt
werden. Die Kennzeichnung dieser Zusatzstoffe erfolgte jedoch nicht.

Ein Hersteller im hiesigen Uberwachungsbezirk stellt Konfitiiren fiir Diabetiker in Portions-
packungen her. Abnehmer sind ausschlieBlich Krankenhduser und Altenheime. Die zu fordernden
Kennzeichnungselemente nach der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung, Didtverordnung,
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Konfitiirenverordnung und Zusatzstoff-Zulassungsverordnung auf der Portionspackung und dem
Umkarton wurden direkt mit den Verantwortlichen besprochen.

Bei loser Abgabe von Backwaren und Speiseeis flir Diabetiker fehlten die erforderlichen Angaben
nach der Didtverordnung und Zusatzstoff-Zulassungsverordnung.

510000 Naéhrstoffkonzentrate, Ergdnzungsnahrung (einschlielich Abgrenzungsfragen)
38 Proben, davon 12 (= 32 %) beanstandet.
Abgrenzung (diiitetische) Lebensmittel/Arzneimittel

In letzter Zeit werden zunechmend Erzeugnisse unter der Bezeichnung ,,Nahrungsergédnzungsmittel” in
den Verkehr gebracht. Bisher fehlt eine Definition fiir diesen Begriff, was die Beurteilung erschwert.
Die Einstufung derartiger Produkte als Arzneimittel, didtetische Lebensmittel oder Lebensmittel des
allgemeinen Verzehrs bereitet Schwierigkeiten. Dies wird von einigen Herstellern ausgenutzt, um bei-
spielsweise Arzneimittel unter Umgehung der arzneimittelrechtlichen Vorschriften als Lebensmittel in
den Verkehr zu bringen. Dieses Bestreben, Erzeugnisse nicht als Arzneimittel zu vermarkten, hat sich
verstirkt, seit im Jahre 1978 im Rahmen des Arzneimittelgesetzes fiir Fertigarzneimittel ein Zulas-
sungsverfahren mit Wirksamkeitsnachweis, welches zeitaufwendig und kostenintensiv ist, eingefiihrt
wurde.

Es mehren sich die Zeichen, dass dieses Problem auf EU-Ebene erkannt worden ist. Fiir eine baldige
Regelung besteht Handlungsbedarf.

Auch im Rahmen von Allgemeinverfiigungen nach § 47a LMBG kommen Produkte auf den deutschen
Markt, die mit den deutschen lebensmittelrechtlichen Bestimmungen nicht iibereinstimmen. Dies be-
trifft Erzeugnisse welche in einem Mitgliedsstaat der Europdischen Union rechtmifig im Verkehr sind.

Das BgVV, das vor Erteilung einer Allgemeinverfiigung vom BMG um Stellungnahme gebeten wird,
hat in letzter Zeit vermehrt seine Zustimmung verweigert. Griinde waren u.a.: iiberhohte Vitamindosie-
rungen, zugesetzte Spurenelemente sowie Inhaltsstoffe mit arzneilichen Wirkungen.

Vom Regierungsprésidium Freiburg und von Zolldienststellen wurden der CLUA Freiburg mehrere
Produkte mit der Bitte um Stellungnahme vorgelegt, ob es sich hier um ein Lebensmittel oder um ein
Arzneimittel handelt. MaBgebend fiir die Einordnung ist die objektive Zweckbestimmung.

»Xx-Basentrunk“ wurde als Arzneimittel eingeordnet. Die Zweckbestimmung war die Unterstiitzung
des ,.Basenausgleiches®. Auch die Angabe ,nicht zu den Mahlzeiten einnehmen® begriindete diese
Beurteilung.

»Artischocken Dragees“ werden mit einer positiven Wirkung auf Leber und Galle empfohlen. Die
Anwendung soll bei Verdauungsstorungen erfolgen, die durch eine mangelnde Gallensekretion bedingt
sind. Die gezielte Beeinflussung von Korperfunktionen ist nicht die Aufgabe von Lebensmitteln. Das
Produkt wurde daher als Arzneimittel bewertet.

Im Werbematerial fiir ein Erzeugnis auf Basis von ,,Heilerde* heifit es: ,,.Die natiirlichen Wirkstoffe
der griinen Heilerde entziehen das Fett der Nahrung und binden das Fett. Das gebundene Fett wird mit
der griinen Heilerde unverdiinnt (da nicht verwertet) ausgeschieden®. Die liberwiegende Zweckbestim-
mung liegt daher nicht in der Aufnahme von Néhrstoffen, sondern in einer Gewichtsreduktion, die
durch die Bindung von Fett an die Wirkstoffe erreicht werden soll. Das Produkt wurde daher als Arz-
neimittel beurteilt.

Verschiedene Vitaminpriiparate wurden wegen Uberdosierung der enthaltenen Vitamine den Arz-
neimitteln zugeordnet. Das BgVV vertritt die Ansicht, dass, wenn mit der empfohlenen Tagesver-
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zehrsmenge mehr als das dreifache des physiologischen Tagesbedarfs an Vitaminen aufgenommen
wird, derartige Erzeugnisse als Arzneimittel zu bewerten sind.

Ebenso wurde ein Produkt, das die Zweckbestimmung hat, ,,den Abbau von Alkohol im Kd&rper zu
beschleunigen®, als Arzneimittel beurteilt.

Ein Erzeugnis enthielt neben griinem Tee die Zutat Java-Tee. Java-Tee ist ein Synonym fiir Folia or-
thosiphonis; er wurde friither wegen seiner entwissernden Wirkung auch als indischer Nierentee be-
zeichnet. Das Erzeugnis wurde daher wegen dieser Eigenschaft den Arzneimitteln zugeordnet.

Die Inhaltsstoffe eines Produktes waren Enzyme. Enzyme dienen keinem Erndhrungszweck, sondern
sie werden zu therapeutischen Zwecken eingesetzt. Auch die Angabe: ,,wenn vom Arzt nicht anders
verordnet sprach fiir die Beurteilung als Arzneimittel.

Ebenso wurden ,,Echinacea-Pastillen® den Arzneimitteln zugeordnet. Echinacea-Extrakt wird nach
allgemeiner Verkehrsauffassung fiir arzneiliche Zwecke verwendet. Eine derartige Verkehrsauffassung
hat sich mit Sicherheit auch durch Anzeigen und Veroffentlichungen in den Medien gebildet.

Die Zweckbestimmung von ,,Fat Burn Tabs* ist die Fettverbrennung und damit die Beeinflussung von
Korperfunktionen. Das Produkt wurde daher als Arzneimittel angesehen. In diese Richtung weisen
auch die Ausdriicke ,,nach Anweisung des Arztes einnehmen‘ und ,,nur unter medizinischer Kontrol-
le®.

Ein als ,,Krautermus® bezeichnetes Produkt enthielt neben Zucker Honig und 40 Kréuter. Nach der
hier zur Verfiigung stehenden Literatur werden einige der Kriuter in Indien und China zu medizini-
schen Zwecken eingesetzt. Das Erzeugnis wurde als Arzneimittel beurteilt.

Ein Erzeugnis, das als Hauptinhaltsstoff ,,Uncaria tomentosa* enthielt, fiir den kein Erndhrungszweck
bekannt ist, wurde ebenfalls als Arzneimittel eingestuft.

Wegen der Uberdosierung von Vitaminen und Spurenelemente wurde das Erzeugnis ,,Supplements
Facts“ als Arzneimittel bewertet.

Die wichtigsten Beanstandungsgriinde bei Nahrungserginzungsmitteln, die im Rahmen der amt-
lichen Lebensmitteliiberwachung vorgelegt wurden:

9 Irrefithrend:

Nahezu zeitgleich wurden von zwei WKD-Dienststellen zwei als ,,Bioaktivstoff-Konzentrate* be-
worbene Erzeugnisse vorgelegt, die in der Grauzone Arzneimittel/Lebensmittel angesiedelt sind und
ausschlieBlich iiber Apotheken vertrieben werden. Aufgrund der Zutaten und geringen Vitamindosie-
rung wurden beide Erzeugnisse als Lebensmittel eingeordnet. Die Produkte an sich gaben daher wenig
Anlass zur Beanstandung. In den beigefiigten Prospekten wird hiufig der Begriff ,,Bioaktivstoff ver-
wendet. Dieser Begriff ist nirgends definiert. Unklare Begriffe sind jedoch zu Irrefiihrung geeignet.
Diese ,,Bioaktivstoffe sollen die Zellen vor aggressiven freien Radikalen schiitzen. Weiterhin sollen
sie das blutbildende System schiitzen und die Immunabwehr stirken. Dies ist nur eine beispielhafte
Aufzéhlung der unzuldssigen krankheitsbezogenen Angaben. Es wird in letzter Zeit wiederholt beo-
bachtet, dass die Produkte relativ harmlos aufgemacht sind, wihrend Werbeaussagen aus selten offen
ausliegenden Prospekten massiv gegen lebensmittelrechtliche Bestimmungen verstof3en.

Das Produkt ,,... Reine Pflanzenkraft“, hauptsiachlich bestehend aus Bliitenpollen und Weizenkeimen,
wird ,,zum Auffiillen des Basendepots im Korper* empfohlen. Als Folge davon soll der Haarboden
remineralisiert werden. Diese Angaben wurden als wissenschaftlich nicht hinreichend gesichert beur-
teilt.

Fiir ,,Nachtkerzen-Kapseln“ wurde in einer Anzeige in einer Tageszeitung reilerisch geworben. Der
Artikel wendet sich insbesondere an Frauen. Beim Verzehr dieser Kapseln sollen Unpésslichkeiten in
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den Tagen vor der Menstruation und wiahrend der Wechseljahre verschwinden. Damit werden bei den
Frauen Hoffnungen geweckt, die das Erzeugnis unmdoglich erfiillen kann. Auflerdem soll die im Nacht-
kerzenol enthaltene Gamma-Linolensdure ,,Allergien hemmen, das Herz stiarken, das Blut verdiinnen
und bei Neurodermitis helfen*. Ob diese Aussagen wissenschaftlich hinreichend gesichert sind, wurde
bezweifelt. Darliberhinaus wurde mit den Angaben ,,Tips aus der Naturheilkunde...Gliickspille...
Pharmakollegen* dem Erzeugnis der Anschein eines Arzneimittels gegeben.

In der Werbeanzeige fiir ,,Apfelessig-Drops* hiel3 es: ,,Apfelessig-Drops transportieren iiberfliissiges
Fett auf natiirliche Weise aus den Problemzonen ab‘ und ,,der natiirliche Fettkiller 6ffnet die Fettzel-
len“. § 6 Nahrwertkennzeichnungsverordnung verbietet Aussagen, die darauf hindeuten, dass ein Le-
bensmittel schlankheitsférdernde Eigenschaften besitzt. Dariiber hinaus sind diese Angaben als wissen-
schaftlich nicht hinreichend gesichert zu beurteilen. Als mit §18 LMBG unvereinbar erwiesen sich
folgende Aussagen: ,, es ist bekannt, dass B-Carotin (aus dem Apfelessig) das Immunsystem stérkt und
somit das Krebsrisiko vermindert”. §18 LMBG verbietet Aussagen, die sich auf die Beseitigung, Lin-
derung oder Verhiitung von Krankheiten beziehen. Durch die Angabe: ,, Anwendung: 2 x tiglich 1-2
Tabletten* wurde dem Erzeugnis der Anschein eines Arzneimittels gegeben.

In dem Katalog eines Versandhandels wurde fiir ,,Pu-Erh-Tee-Kapseln* massiv geworben. So wird
berichtet, dass in der Presse Pu-Erh-Tee als der neue Fettkiller bezeichnet wird. Auch die Abbildung
einer weiblichen Person mit Zentimetermall suggeriert dem Verbraucher, dass man mit diesem Tee
abnehmen kann. Werbeaussagen, die darauf hindeuten, dass ein Lebensmittel schlankheitsfordernde
Eigenschaften besitzt, sind mit der Nihrwertkennzeichnungsverordnung unvereinbar. Durch die An-
wendungsempfehlung: ,,Nehmen Sie taglich 2 Kapseln morgens und 2 Kapseln mittags, eine Viertel-
stunde vor den Mahlzeiten, mit einem groBen Glas Wasser ein* wurde dem Produkt der Anschein eines
Arzneimittels gegeben.

7 unzulissige gesundheitsbezogene Werbung:

Ein Erzeugnis auf Basis von Borretschsamendl in Gelatinekapseln: Borretschsamendl enthélt die
essentielle Fettsdure Gamma-Linolensdure. Das Produkt wird empfohlen bei erhohtem Bedarf an mehr-
fach ungesittigten Fettsduren, z.B. bei Neurodermitis. Bei Neurodermitis handelt es sich um eine
Krankheitserscheinung.

2 Verstosse gegen sonstige Vorschriften des LMBG oder darauf gestiitzte Verordnungen:

Ein Sportlerlebensmittel und ein Produkt mit der Phantasiebezeichnung ,,Alen* (als Hauptzutat Soja-
bohnenextrakt) mit gentechnisch verdnderten Sojaanteilen (siehe Teil IV/13).

520000 Wiirzmittel
97 Proben, davon 10 (= 10 %) beanstandet.

3 Nicht zum Verzehr geeignet: Eine Knoblauchsof3e aus einem Imbissstand war verschimmelt. In
einer angebrochenen Essigflasche befand sich ein wie eine Nacktschnecke aussehender, schleimi-
ger Pfropfen. Der Rand einer Ketchupflasche war mit Maden verunreinigt.

1 Kennzeichnungsmangel: Eine Flasche mit einer importierten Fertigso3e trug nicht die nach der
LMKYV vorgeschriebene Deklaration.

5 Fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen: Bei etwa der Hilfte der im Rahmen einer
Schwerpunktuntersuchung an Imbissstdnden erhobenen Soflen fiir Déner Kebab fehlte die Kennt-
lichmachung der darin enthaltenen Konservierungs- bzw. Siifistoffe. Auffallend war dabei, dass,
wie aus den Probenentnahmeberichten zu ersehen war, durchweg Salatmayonnaise mit verarbeitet
worden war. Im Gegensatz dazu waren die Produkte, bei denen der Nachweis negativ war, mit
Joghurt hergestellt worden.
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2 VerstoBie gegen sonstige Vorschriften: Zwei der Soflen zu Déner Kebab wurden nicht, wie nach
einhelliger Sachverstandigenmeinung erforderlich, gekiihlt bei Temperaturen unter 7 °C angebo-
ten.

530000 Gewiirze
60 Proben, davon 15 (= 25 %) beanstandet.

4 Nicht zum Verzehr geeignet: Gewiirze aus einer Bickerei waren stark mit Gespinsten verunrei-
nigt. Zwei Gewiirzmischungen aus Metzgereien waren verschimmelt und wurden in vollstindig
durchfeuchteten Packungen aufbewahrt. Ein Paprikapulver hatte eine dunkel rotbraune Farbe und
schmeckte deutlich brandig.

7 Kennzeichnungsmiingel: Bei verschiedenen Produkten tiirkischer Herkunft mit einem Zusatz an
Kochsalz fehlte das Zutatenverzeichnis.

6 Verstolie gegen die Aflatoxinverordnung: Insbesondere bei Paprikagewiirzen tiirkischer Her-
kunft waren Hochstmengeniiberschreitungen festzustellen (siehe Teil 1V/3). Auffillig war dabei,
dass das Produkt eines Importeurs mit identischem Mindesthaltbarkeitsdatum und nahezu gleichem
Kochsalzgehalt aus verschiedenen Geschéften im Abstand von etwa einem halben Jahr zweimal
zur Untersuchung vorgelegt wurde. In beiden Proben wurde ein deutlich tiberhdhter Aflatoxinge-
halt festgestellt.

540000 Aromastoffe

Seitens der EU gibt es Bestrebungen, die Aromastoffe Methyleugenol (natiirlich vorkommend in Basi-
likum, Lorbeer, Piment, Estragon, Sternanis, Muskat, Rosmarin) und Estragol (Anis, Zimt, Fenchel)
als solche bei der Herstellung von Aromen und anderen Lebensmitteln zu verbieten. Grundlage sind
Studien zu diesen beiden Stoffen aus den USA. Methyleugenol zeigte sich im Tierversuch (bei Mausen
und Ratten) leberkarzinogen, Estragol induzierte Lebertumore bei der Maus.

In Baden-Wiirttemberg wurde ein Untersuchungsprogramm initiiert, in welches noch weitere Aroma-
stoffe, die mit Hochstmengen geméfl Anlage 4 der AromenV belegt sind, nimlich Cumarin und Safrol,
integriert wurden.

Bei 6 Proben Zimt wurden Cumaringehalte von iiber 100 bis 400 mg/kg bestimmt. In Tees (Festprobe)
lagen die Gehalte unter 100 mg/kg. In den Teeaufgiissen unter 0,5 mg/l. Fiir Estragol und Methyl-
eugenol lagen die Werte unter 50 mg/kg, in den Aufgiissen sowie bei Zimt.

In 7 gewiirzhaltigen Tees (Wintertee, Weihnachtstee) wurden die Aromastoffe Methyleugenol, Estragol
und Safrol bestimmt und zwar in der Teemischung und im Aufguss, bereitet entsprechend den Zuberei-
tungshinweisen. Lediglich in einem Weihnachtstee war Safrol nachweisbar (ca. 5 mg/kg), im entspre-
chenden Teeaufguss wiederum nicht.

Bei Methyleugenol und Cumarin wurden Ubergangsraten von der Festprobe in den Aufguss von iiber
100 % konstatiert. Dies kdnnte darin begriindet sein, dass diese Komponenten zunéchst in gebundener
Form innerhalb der Pflanzenmatrix vorkommen und erst in wéssriger Losung stirker freigesetzt wer-
den.

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg Jahresbericht 1999



61

590000 Trinkwasser, Mineralwasser, Tafelwasser, Quellwasser, Brauchwasser

423 Proben, davon 90 (= 21 %) beanstandet.

Mineral-, Quell- und Tafelwasser

244 Proben, davon 48 (= 20 %) beanstandet.

5

21

10

33

Nicht zum Verzehr geeignet: Bei allen Proben, die als ,,nicht zum Verzehr geeignet” beurteilt
wurden, handelte es sich um Verbraucherbeschwerden. Beanstandet wurden ein siiBllich fruchtiger
Geschmack, der analytisch jedoch nicht zu erfassen war, sowie fest anhaftender Dreck in einem
Schraubverschluss. Ein Mineralwasser wies einen deutlichen Gehalt an Mineral6l auf. Die Flasche
war bereits duBerlich mit einem Olfilm iiberzogen. Ein Eisenniederschlag in einem Mineralwasser
konnte auf verunreinigte Mehrwegflaschen zuriickgefiihrt werden, die vermutlich zur Eigenabfiil-
lung eines stark eisenhaltigen Mineralwassers genutzt worden waren. Der eingetrocknete Nieder-
schlag hatte dann der Flaschenreinigung widerstanden und die Flasche war erneut befiillt worden.
Ein Verbraucher beschwerte sich liber drei Medikamenten-Kapseln in seinem Mineralwasser. Aus
einer dieser Kapseln war ein griinlich-brauner, flockiger Niederschlag ausgetreten. Da die Kapseln
ohne weiteres durch den Flaschenhals passten, war naheliegend, dass sie erst nach der Abfiillung
in die Flasche eingebracht worden waren. In den Féllen der geschilderten Verbraucherbeschwer-
den waren die Ursachen zum einen im Herstellerbetrieb zu finden, zum anderen handelte es sich
um nachtrigliche Verunreinigungen, die vom Hersteller nicht zu vertreten waren.

Irrefithrend: Als irrefilhrend wurden erhebliche Abweichungen zwischen den auf dem Etikett
angegebenen Gehalten oder entsprechenden Auslobungen und den tatséchlich im Mineralwasser
ermittelten Konzentrationen beurteilt. Zum einen lagen angegebene Gehalte an erwiinschten Be-
standteilen deutlich iiber den tatsdchlich vorhandenen: Ein natiirliches Mineralwasser wurde als
calciumhaltig beworben, obwohl die hierfiir ndtige Konzentration von 150 mg/l nicht vorhanden
war; ein anderes wurde als ,,fluoridhaltig” bezeichnet, obwohl hier der vorausgesetzte Gehalt von
1 mg/l Fluorid nicht gegeben war. Zum anderen wurden Bestandteile, die mit einem negativen
Image belegt sind, nicht oder zu niedrig im Analysenauszug angegeben. So findet man bei Mine-
ralwidssern selten eine Angabe zum Nitratgehalt, wenn es in bestimmbaren Konzentrationen enthal-
ten ist und Angaben zu anderen Bestandteilen, die in weitaus geringeren Gehalten vorhanden sind,
gemacht werden. Auch wurden hohe Fluoridgehalte hiufig nicht mit einem Zahlenwert angegeben.
Bei einem Mineralwasser mit dem Hinweis ,,geeignet fiir die Zubereitung von S&uglingsnahrung*
wurde der Mangangehalt auf dem Etikett mit < 0,05 mg/l angegeben. Die chemische Untersuchung
ergab einen Gehalt von 0,2 mg/l.

Kennzeichnungsméngel: VerstoBe gegen Kennzeichnungsvorschriften lagen bei ausschlielich
ausldndischer Kennzeichnung (z.B. italienisch), bei fehlender oder falscher Verkehrsbezeichnung
sowie dann vor, wenn das Mindesthaltbarkeitsdatum nicht in einem Sichtfeld mit Verkehrsbe-
zeichnung und Fiillmenge angebracht war oder fehlte.

Verstolie gegen die Mineral- und Tafelwasserverordnung: An natiirliches Mineralwasser wer-
den besonders strenge Anforderungen gestellt. Zu diesen zdhlen:

Konstanz in der Zusammensetzung:

Bei natiirlichem Mineralwasser, bei dem die Schwankungen im Gehalt der charakterisierenden
Mineralstoffe mehr als 20 % betrugen, war die geforderte Konstanz in der Zusammensetzung nicht
gegeben, so dass die Mineralwassereigenschaft der Proben in Frage gestellt wurde.

Urspriingliche Reinheit:

Natiirliches Mineralwasser darf keine Kontaminationen mit Schadstoffen aus der Umwelt erfahren
haben. Entgegen dieser Vorgabe wurden in vier Proben Chloroform bzw. Trichlorethen bestimmt.
Eine Gesundheitsgefahrdung ging von den festgestellten Gehalten nicht aus.
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Grenzwerte fiir toxikologisch nicht unbedenkliche Stoffe:

Der Arsengehalt in natiirlichem Mineralwasser darf bei der Abgabe an den Verbraucher nicht liber
0,05 mg/l betragen. In den Rohwéssern fiir natiirliches Mineralwasser wird dieser Wert mitunter
iiberschritten, nach der zuldssigen Enteisenung dann aber eingehalten. Ein natiirliches Mineralwas-
ser, das vor der Aufbereitung an einem Trinkbrunnen abgegeben wurde, enthielt Arsen in einer zu
hohen Konzentration.

Kennzeichnungsvorschriften der Mineral- und Tafelwasserverordnung:

Natiirliches Mineralwasser darf gewerbsméfig nur in den Verkehr gebracht werden, wenn die
Kennzeichnung deutlich sichtbar, leicht lesbar und unverwischbar einen Analysenauszug enthélt.
Bei zwei Proben befand sich der Analysenauszug auf der Riickseite des Vorderetiketts und war
damit nur durch das Wasser hindurch zu sehen. Durch Unebenheiten im Glas waren die geforder-
ten Gehaltsangaben nicht deutlich sichtbar und leicht lesbar.

In einigen Féllen schloss der Analysenauszug mit dem Zusatz: ,,mit vielen weiteren wichtigen Mi-
neralien* oder mit der Werbung ,,die Quelle leistet mit ihrer erndhrungsphysiologischen Wirkung
einen Beitrag zur gesunden Erndhrung®. Ein Nachweis oder Gutachten iiber entsprechende Gehal-
te, die fiir die Auslobung notwendig sind, wurde in keinem Fall vorgelegt, so dass die Angaben zu
beanstanden waren.

Die Mineral- und Tafelwasserverordnung enthilt Kennzeichnungsvorschriften, um es dem Ver-
braucher zu ermoglichen, natiirliche Mineralwisser aus unterschiedlichen Quellen zu unterschei-
den und damit bewusst seine Kaufentscheidung zu treffen, d.h. auch nur das gewiinschte Mineral-
wasser zu erwerben. Vielfach werden von den Herstellern neben den Quellnamen jedoch zusétz-
lich andere gewerbliche Kennzeichen genutzt, die ebenfalls den Eindruck eines Quellnamens er-
wecken konnen. Die Verordnung schreibt daher bestimmte Gréfenverhéltnisse fiir die verwendete
Schrift vor. Diese vorgeschriebenen Groflenverhiltnisse werden vielfach nicht eingehalten, wo-
durch der Verbraucher iiber die wahre Herkunft des Mineralwassers getduscht werden kann. Es
bleibt abzuwarten, ob sich die Situation nach den zahlreich erfolgten Beanstandungen bessert.

Ein Quellwasser wurde beanstandet, weil der maximal zuldssige Sulfatgehalt deutlich iiberschrit-
ten war.

Antriige auf amtliche Anerkennung: Zu acht neuen Antriigen bzw. Anderungsantriigen auf amtliche
Anerkennung wurden Stellungnahmen abgegeben. Einen groen Anteil machten auch in diesem Jahr
die niedrig mineralisierten Wésser aus. Das Urteil des Europdischen Gerichtshofs hatte klargestellt,
dass fiir die amtliche Anerkennung als natiirliches Mineralwasser der Nachweis einer erndhrungsphy-
siologischen Wirkung aufgrund des Gehalts an Mineralstoffen nicht gefordert werden kann. Mit dem
Begriff der gesundheitsdienlichen Wirkung werde nur eine mogliche, nicht aber eine zwingende Wir-
kung von natiirlichem Mineralwasser beschrieben. Aus diesem Grund kénnen nun auch die niedrig
mineralisierten Wisser als natiirliche Mineralwésser anerkannt und auf dem Markt als solche angebo-
ten werden.

Trinkwasser
179 Proben, davon 41 (= 23 %) beanstandet.

26 pH-Wert unter 6,5 oder zu grofle Differenz zwischen dem pH-Wert des Wassers und dem
pH-Wert nach Calciumcarbonatsittigung: Grundwisser aus dem Bereich des Schwarzwaldes
sind geologisch bedingt iiberwiegend sehr weich, d.h. kalkarm. Der natiirliche Kohlensiduregehalt
des Wassers kann hier nur in sehr geringem Malle durch Kalk abgepuffert werden, so dass diese
Wisser oft relativ sauer und aggressiv sind. Solche Wisser konnen in den Leitungsnetzen Zement-
rohre angreifen und stark korrosiv gegeniiber metallischen Werkstoffen wirken. Aus Kupferrohren
oder verzinkten Stahlrohren, die haufig fiir Trinkwasserinstallationen verwendet werden, konnen
so erhebliche Konzentrationen an Kupfer oder Zink in das Trinkwasser gelangen, was insbesonde-
re fiir Sduglinge gefahrlich werden kann, die mit Flaschennahrung versorgt werden.
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Bei sauren Grundwissern ist daher eine Entsduerung des Wassers erforderlich. Von den grofleren
zentralen Trinkwasserversorgungen wird kaum noch Wasser abgegeben, das den Bestimmungen
iiber den zuldssigen pH-Bereich nicht entspricht. Eigenwasserversorgungen besitzen jedoch hiufig
keine Aufbereitungsanlagen, so dass insbesondere in diesem Bereich Beanstandungen auszuspre-
chen waren. Bei einer Gruppenwasserversorgung mit aggressivem Wasser wurden in Wasserpro-
ben von 6 verschiedenen Endabnehmern erhohte Kupfergehalte nachgewiesen. Der Richtwert von
3 mg/l wurde jedoch mit einem maximalen Gehalt von 1,1 mg/I bei diesen Proben eingehalten.

Eisengehalte iiber 0,2 mg/l, Mangangehalte iiber 0,05 mg/l, iiberhohte Fiarbung oder Trii-
bung: Immer wieder kommt es durch Korrosionserscheinungen in Hausinstallationen zu hohen Ei-
sen- bzw. Mangangehalten im Trinkwasser. Eine Uberschreitung der Grenzwerte fiir Eisen bzw.
Mangan bedeutet in der Regel keine Gesundheitsgefahrdung, jedoch kommt es zu unerwiinschten,
rostfarbenen Triibungen des Wassers, hiufig verbunden mit einer Uberschreitung der fiir diese Pa-
rameter festgelegten Grenzwerte. So wurden in jeweils 3 Eigenwasserversorgungen fiir Eisen und
Mangan Gehalte tiber dem jeweiligen Grenzwert ermittelt. Dariiber hinaus wurden im Wasser
zweier Offentlicher Wasserversorgungen Eisengehalte iiber dem Grenzwert festgestellt.

Herbizidgehalte iiber 0,1 pg/l: Nach wie vor findet sich Desethylatrazin, das Abbauprodukt des
in Deutschland seit 1991 verbotenen Herbizids Atrazin, in besonders belasteten Gebieten im
Grundwasser und gelangt so in das Trinkwasser. Die Grenzwertiiberschreitungen, aufgrund derer
1999 Beanstandungen ausgesprochen wurden, betrafen 4 Eigenwasserversorgungen und eine 6f-
fentliche Wasserversorgung: In drei unterschiedlichen Eigenwasserversorgungen derselben geolo-
gischen Herkunft wurden Gehalte an Atrazin und Desethylatrazin tiber dem Grenzwert festgestellt.
Eine weitere Probe mit Desethylatrazin oberhalb des Grenzwertes wurde ebenfalls bei einer Ei-
genwasserversorgung entnommen. Daneben wurde eine Probe einer 6ffentlichen Wasserversor-
gung wegen iiberhdhten Gehaltes an Dichlorbenzamid, einem Abbauprodukt des Herbizids Dich-
lobenil, beanstandet.

Nitratgehalte iiber 50 mg/l: In Regionen intensiver landwirtschaftlicher Nutzung ist nach wie vor
eine hohe Belastung von Grundwissern mit Nitrat gegeben. Die Nitratgehalte von Trinkwasser aus
dem offentlichen Versorgungsnetz liegen jedoch nur selten iiber dem Grenzwert von 50 mg/l.
Durch Mischung mit nitratirmerem Wasser gelingt es meist, den Nitratgehalt unter dem Grenzwert
der Trinkwasserverordnung zu halten. Die zwei Beanstandungen, die im Jahr 1999 wegen zu hoher
Nitratgehalte ausgesprochen wurden, betrafen Eigenwasserversorgungsanlagen.

Chloridgehalte iiber 250 mg/l: Im Wasser einer Eigenwasserversorgung, die keine Aufbereitung
besitzt, wurde ein Chloridgehalt von 398 mg/l bestimmt.

Arsengehalte iiber 0,01 mg/l: Bereits Anfang 1996 wurde der Grenzwert fiir Arsen nach einer
fiinfjihrigen Ubergangsfrist von 0,04 auf 0,01 mg/l herabgesetzt. Obwohl alle betroffenen Wasser-
versorger geniigend Zeit hatten, Maflnahmen zur Einhaltung des herabgesetzten Grenzwertes zu
ergreifen, wird vereinzelt noch Wasser mit erhohten Arsengehalten abgegeben. Die 2 Proben, die
1999 wegen Grenzwertiiberschreitungen beanstandet wurden, betrafen jedoch Eigenwasserversor-

gungen. _

Auch im Jahr 1999 wurden fiir die Trinkwasserdatenbank Baden-Wiirttemberg, die einen zentralen
Zugriff auf alle Untersuchungsergebnisse von Trinkwasserproben im Land ermdoglicht, weitere neue
Entnahmestellen beprobt und umfassend analysiert. Dabei handelte es sich liberwiegend um Rohwas-
serentnahmestellen, um neu errichtete Abgabestellen von zentralen Trinkwasserversorgungsanlagen
sowie um bedeutende Eigenwasserversorgungsanlagen, z. B. von Krankenhédusern, Hotels oder Le-
bensmittelbetrieben.

Das Wasser von Entnahmestellen, die mehr als 5000 Einwohner mit Trinkwasser versorgen, wurde im
Rahmen der regelmifBigen Berichtspflicht beprobt und umfassend untersucht.
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Zahl der auf Nitrat, Nitrit, Chlorid und Phosphat untersuchten Wasserproben,
aufgegliedert nach Konzentrationsstufen und Herkunft

&fentl. End- Rohwasser Ei gen- Brauch-, G und-
Wasser - ab- for Wasser - Betri ebs- wasser
ver sor - nehner Tri nk- ver sor - wasser
gung wasser gung
Nitrat
bis 25 ng/l 1) 44 2 20 20 0 0
26 bis 50 nmg/l 2) 7 2 8 4 4 31
51 bis 90 ng/l 0 0 28 2 0 33
uber 90 ng/l 3) 0 0 4 0 0 4
i nsgesant : 213 51 4 60 26 4 68
Nitrit
bis 0,1 ng/l 49 5) 58 27 4 67
uber 0,1 ng/l 2) 0 0 0 0 0 1
i nsgesant : 211 49 5 58 27 4 68
Chlorid
bis 25 ng/l 1) 47 3 20 20 3 8
26 bis 250 ng/l 2 0 36 5 1 60
Uber 250 ng/l 2) 0 0 0 1 0 0
i nsgesant : 206 49 3 56 26 4 68
Phosphat (PO43')
bis 0,1 ng/l 35 1 11 13 0 0
0,11 bis 0,54 ny/l 10 0 9 6 0 0
0,55 bis 6,7 ny/l 4 0 0 0 0 0
Uber 6,7 ng/l 2) 0 0 0 0 0 0
i nsgesant : 89 49 1 20 19 0 0

1) Richtwert der

2) Grenzwert Trinkwasserverordnung
3) Bei Uberschreitung kei ne Ausnahnegenehm gung gendf3 § 4 TrinkwVv niglich

( BGA- Enpf ehl ung)

EG Tri nkwasser-Richtlinie vom 15. 7. 1980
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Zahl der auf Unkrautbekdmpfungsmittel untersuchten Wasserproben,
aufgegliedert nach Konzentrationsstufen und Herkunft

Ofentl. End- Rohwasser Ei gen- Brauch-, G und-
Wasser - ab- far Wasser - Betri ebs- wasser
ver sor - nehner Tri nk- ver sor - wasser
gung wasser gung
Atrazin
unter 0,05 pg/l 54 1 23 22 0 0
0,05 bis 0,09 pg/l 0 0 0 0 0 0
0,1 bis 0,5 pg/l 0 0 0 3 0 0
tber 0,5 pg/l 0 0 0 0 0 0
i nsgesant : 103 54 1 23 25 0 0
Simazin
unter 0,05 pg/l 52 1 23 25 0 0
0,05 bis 0,09 pg/l 0 0 0 0 0 0
0,1 bis 0,5 pg/l 0 0 0 0 0 0
tber 0,5 pg/l 0 0 0 0 0 0
i nsgesant : 101 52 1 23 25 0 0
Desethylatrazin
unter 0,05 pg/l 49 1 23 20 0 0
0,05 bis 0,09 pg/l 2 0 0 1 0 0
0,1 bis 0,5 pg/l 3 0 1 4 0 0
tber 0,5 pg/l 0 0 0 0 0 0
i nsgesant : 104 54 1 24 25 0 0

Jahresbericht 1999
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600000 Rohtabake, Tabakerzeugnisse, Tabakersatz

Die Untersuchung und Beurteilung erfolgt in Baden-Wiirttemberg zentral durch die Chemische Landes-
untersuchungsanstalt Sigmaringen. Sieche dortigen Jahresbericht 1999.

820000 Bedarfsgegenstinde mit Korperkontakt und zur Korperpflege

164 Proben, davon 33 (= 20 %) beanstandet.

Bekleidung

Bekleidungsgegenstinde, die in Deutschland in den Verkehr gebracht werden, miissen unabhéngig vom
Herkunftsland deutschem Recht entsprechen. Nationale Rechtsregelungen iiber Schadstoffe in diesen
Gegenstdnden beeinflussen somit nicht nur Herstellungsbedingungen im Inland, sondern auch Herstel-
lungsverfahren anderer Lander, die ihre Waren in der Bundesrepublik in den Verkehr bringen wollen.
Verantwortlich fiir die Beachtung nationaler Rechtsbestimmungen bei der Einfuhr von Produkten sind
die Importeure. Vor diesem Hintergrund kommt der Qualitdtskontrolle einzufiihrender und eingefiihrter
Erzeugnisse besondere Bedeutung zu.

An Erzeugnissen aus Textilien und Leder wurden folgende Untersuchungen durchgefiihrt:

— Formaldehyd-Abgabe aus hochveredelten Cellulosefasern (Baumwolle, Viskose) und Mischgewebe
daraus,

— Pentachlorphenol (PCP) in Leder und Seide,

— Verwendungsnachweis bestimmter Azofarbstoffe,

— Nachweis von als sensibilisierend eingestuften Dispersionsfarbstoffen,

— Chrom(VI)-Abgabe aus Leder.

Die Untersuchungsergebnisse sind in den nachfolgenden Abschnitten dargestellt.

Formaldehydabgabe

Fiir Formaldehyd liegt der eine Kennzeichnung auslésende Grenzwert bei 1500 mg/kg. Alle auf For-
maldehyd untersuchten Gegenstdnde waren unauffillig. Die Gehalte lagen weit unter dem Grenzwert
und auch unter 500 mg/kg. Unterhalb der Konzentration von 500 mg/kg vermag Formaldehyd auf der
Haut keine Sensibilisierung hervorzurufen.

Pentachlorphenol (PCP) und andere chlorierte Verbindungen

Untersuchungen auf PCP wurden an 59 Proben aus Leder und Textilien durchgefiihrt. Die Ergebnisse
zeigt das nachfolgende Diagramm.
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Nach der Gefahrstoffverordnung (Anh. IV Nr. 12 Abs. 1 Nr. 4) diirfen Erzeugnisse oder Teile davon
nicht mit PCP-haltigen Zubereitungen behandelt werden bzw. diirfen Erzeugnisse, die aufgrund einer
Behandlung mit PCP-haltigen Zubereitungen mehr als 5 mg PCP pro kg enthalten, gewerbsméBig we-
der hergestellt noch verwendet werden. Nach der ChemikalienverbotsV ist es verboten, Erzeugnisse in
den Verkehr zu bringen, die mehr als 5 mg PCP pro kg enthalten. Von 59 untersuchten Proben waren 5
Proben (= 8,5 %) zu beanstanden. Besonders betroffen war, wie das Diagramm zeigt, bedruckte Seide,
die zu Tiichern und Krawatten verarbeitet worden war.

Verwendungsnachweis verbotener Azofarbstoffe

Mit dem 31.12.1998 endete die Ubergangsfrist fiir das Inverkehrbringen von Gegenstéinden, bei deren
Herstellen und Behandeln es verboten ist, bestimmte Azofarbstoffe zu verwenden.

Der Nachweis verbotener Azofarbstoffe erfolgt indirekt iiber die im Verlauf des Analyseverfahrens ge-
bildeten krebserzeugenden Amine (Amtliche Sammlung von Untersuchungsverfahren nach § 35
LMBG, Gliederungs-Nr. B 82.02-X). Je nach Beschaffenheit (Zusammensetzung) des Gegenstandes
miissen unterschiedliche Verfahren angewendet werden, damit die verbotenen Azofarbstoffe erfasst
werden. Bisher wurden Verfahren fiir Azofarbstoffe aus Naturfasern (X = 2), aus Leder (X = 3) und
aus Polyester entwickelt (X = 4). Weil das Nachweisverfahren indirekt arbeitet, kdnnen Amine in sehr
niedrigen Konzentrationen u. U. auch aus anderen Stoffen als verbotenen Azofarbstoffen erzeugt wer-
den. Aus diesem Grund wurde von der Arbeitsgruppe ,,Analytik verbotener Azofarbstoffe der §-35-
LMBG-Kommission beim BgVV ein sog. Erkennungsschwellenwert von 30 mg Amin/kg festgelegt.
Gemal analytischem Befund kann erst oberhalb dieses Wertes davon ausgegangen werden, dass ein
verbotener Azofarbstoff verwendet wurde. Als Erkennungsschwellenwert bezieht sich dieser Wert
nicht auf eine heterogen zusammengesetzte Mischprobe, sondern nur auf solche Probenregionen, die
hinsichtlich Féarbung und Matrix von gleicher Beschaffenheit sind.

An 120 gefarbten Gegenstinden wurde auf die Verwendung verbotener Azofarbstoffe gepriift. Dabei
ergaben sich die nachfolgend dargestellten Ergebnisse.

Die Tabelle enthilt Angaben zur Haufigkeit von Proben mit Aminbildungsraten >30 mg/kg innerhalb
einzelner Produktgruppen.
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Haufigkeit von Proben mit
Gesamt- | Aminbildungsraten >30 mg/kg

Produktart Probenzahl Anzahl (n) Anteil (%)
Oberbekleidung (Blusen, Hemden, T-Shirts,
Krawatten, Tiicher, Schuhe) 29 2 6,9
Unterwiasche, Striimpfe, Badebekleidung 16 -
Schuhe aus Leder 4 -
Materialien zum Herstellen von Kleidung und 20 -
Gegenstdanden zur Kostlimierung
Arbeitshandschuhe, textile Teile 21 8 38,1
Bettwische 15 -
sonstiges (Lederriemchen, Brustbeutel, Giirtel, 15 -
Holzspielzeug)
alle Produktarten 120 10 8,3

Die Grafik zeigt alle gemessenen Aminbildungsraten der einzelnen Amine in den jeweiligen Proben.
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Die Ergebnisse zeigen, dass unter den verbotenen Azofarbstoffen solche am haufigsten gefunden wur-
den, die Benzidin freisetzen konnen. Der Hochstwert der Aminbildungsraten wurde mit 2800 mg Ben-

zidin pro kg in Arbeitshandschuhen gefunden.

Sensibilisierende Dispersionsfarbstoffe auf Polyamidfasern

Dispersionsfarbstoffe wurden insbesondere zum Farben von Polyesterfasern entwickelt. Aus Griinden
der Kostenersparnis bzw. der Vereinfachung von Herstellungsprozessen werden sie jedoch auch zum

Farben anderer Faserarten verwendet.
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Es ist bekannt, dass bestimmte Dispersionsfarbstoffe*’, und zwar

C.I. Disperse Blue 1 C.I. Disperse Blue 35 C.I Disperse Blue 106 C.L. Disperse Blue 124
C.I. Disperse Yellow 3 C.I. Disperse Orange 3 C.I. Disperse Orange 37/76 C.I. Disperse Red 1

bei Hautkontakt sensibilisierend wirken. Aufgrund ihres hautsensibilisierenden Potentials sind die Be-
héltnisse dieser Farbstoffe mit dem Hinweis ,,Sensibilisierung durch Hautkontakt moglich® (R 43) zu
versehen.

Mit Dispersionsfarbstoffen gefirbte Polyesterfasern sind in der Regel nicht farbléssig, da der Farbstoff
in der Faser ,,gelost™ und daher kaum oder gar nicht verfiigbar ist. Aus diesem Grund wurden iiberwie-
gend farbige Gegenstinde aus anderen Fasern als Polyester auf sensibilisierende Dispersionsfarbstoffe
untersucht. Andere Fasern, bei denen damit gerechnet werden kann, dass zum Férben sensibilisierende
Dispersionsfarbstoffe verwendet wurden, sind insbesondere Polyamid und Acetat.

Untersuchungsergebnisse

Probenart" / Probenanteil (n, %)

Damenfein- sonst. korpernah getra-

strumpfwaren | Meterware aus Acetat, | gene Gegenst. aus PA-

aus PA Viskose, Polyester bzw. | oder Cellulose-Fasern

alle Arten | bzw. PA/PUE | Mischfasern daraus bzw. Mischfasern daraus

Priifergebnis n % n % n % n %
ohne? sensibilisierende Farbstoffe 20 77 4 100 2 29 14 93
mit sensibilisierenden Farbstoffen 6 23 5 71 1 7
Summe der untersuchten Proben 26 | 100 4 100 7 100 15 100

'Y PA = Polyamid; PUE = Elasthan
%) Nachweisgrenzen mittels Diinnschichtchromatographie: je nach Farbstoff <1 - 50 pg/g

Die Ergebnisse von insgesamt 26 Proben zeigen, dass sensibilisierende Dispersionsfarbstoffe insbeson-
dere zum Férben von Acetat noch immer relativ hdufig verwendet wurden. Erfreulich ist, dass keiner
der untersuchten Feinstriimpfe mit sensibilisierenden Dispersionsfarbstoffen gefiarbt worden war. 1998
wurden bei 18 % der Feinstriimpfe sensibilisierende Farbstoffe nachgewiesen.

Untersuchungen von Erzeugnissen auf die Farbechtheit zeigten, dass diese nicht immer gegeben war.
Bei nicht farbecht gefirbten Gegenstinden wurde der Ubergang von sensibilisierenden Dispersions-
farbstoffen in die alkalische Schweiftestlosung nach DIN 54020 nachgewiesen. Dies zeigt deutlich die
Notwendigkeit, derartige Farbstoffe zum Farben korpernah getragener Textilien aus Griinden des vor-
beugenden gesundheitlichen Verbraucherschutzes nicht zu verwenden.

Der Arbeitskreis ,,Gesundheitliche Bewertung von Textilhilfsmitteln und -farbmitteln® der Arbeits-
gruppe ,, Textilien* des BgVV empfiehlt, auf die genannten Farbstoffe beim Farben kérpernah getrage-
ner Textilien aus Vorsorgegriinden zu verzichten.

Chrom(VI)-Abgabe

Leder kann herstellungsbedingt Chrom abgeben. Von den Wertigkeitsstufen des Chroms - Cr(III) und
Cr(VI) - ist im Hinblick auf mdgliche Sensibilisierungsreaktionen (allergieerzeugende Reaktionen)
Cr(VI) von besonderer Bedeutung. Nach dem international anerkannten Stand der Technik ist es heut-
zutage moglich, Leder so herzustellen, dass die Cr(VI)-Abgabe den Wert von 3 mg/kg nicht iiberschrei-
tet.

*) Bezeichnung der Farbstoffe nach Colour Index (C.I.)
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Die Uberpriifung der Chrom(VI)-Abgabe aus Erzeugnissen erfolgte entsprechend DIN 53314. Danach
wird die Chrom(VI)-Bestimmung so durchgefiihrt, dass im Verlauf der Analytik aus vorhandenem
Chrom(III) kein Chrom(VI) gebildet wird.

1998 betrug der Anteil von Arbeitshandschuhen aus Leder, deren Cr(VI)-Abgabe den Wert von 3,0
mg/kg tiberschritt, 42 %. Im Zusammenhang mit diesen Proben wurden Gutachten erstellt, die den Ver-
antwortlichen den Sachverhalt erlduterten und ihnen vor dem Hintergrund des vorbeugenden Gesund-
heitsschutzes empfahlen, nur solche korpernah zu tragenden Lederwaren in den Verkehr zu bringen,
deren Cr(VI)-Abgabe geringer als 3 mg/kg ist.

Im Hinblick auf die Untersuchungsaktion 1998 und darauf, dass fiir Verdnderungen des Marktes als
Antwort auf Bemingelungen seitens der amtlichen Uberwachung Zeit benétigt wird, wurden 1999 nur
4 Proben Ledererzeugnisse untersucht. Die Cr(VI)-Abgaben dieser Proben iiberstiegen in keinem Fall
den Wert von 3 mg/kg.

Gegenstinde zur Korperpflege
Naphthalinabgabe aus Naturborsten fiir Korperpflegegegenstinde

In manchen Regionen der Erde (z.B. im siidostasiatischen Raum) wird Naphthalin bei der Behandlung
von Tierhaaren oder -borsten auch heutzutage noch als Mittel gegen Schidlingsbefall eingesetzt.

Naphthalin gehort zu einer Gruppe von Stoffen, die wegen moglicher krebserzeugender Wirkungen
beim Menschen Anlass zur Besorgnis geben, aber aufgrund unzureichender Informationen nicht end-
giiltig beurteilt werden konnen (MAK 111, 3). Sofern bei Stoffen dieser Gruppe keine genotoxischen
Wirkungen erkennbar sind, kann ein MAK-Wert festgelegt werden (Deutsche Forschungsgemeinschaft
[Hrsg.]: MAK- und BAT-Werte-Liste 1999, VCH Verlagsgesellschaft mbH, Weinheim 1999, S. 120
ff.). Bis 1994 war fiir Naphthalin ein MAK-Wert von 10 ml/m?* Luft festgelegt. Seit 1995 ist in der
MAK- und BAT-Werte-Liste fiir Naphthalin kein MAK-Wert mehr festgelegt. Die Chemische Landes-
untersuchungsanstalt Freiburg geht daher davon aus, dass inzwischen Untersuchungsergebnisse vorlie-
gen, die auf eine genotoxische Wirkung von Naphthalin hinweisen.

Untersucht wurden die im Diagramm aufgefiihrten Erzeugnisse.
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Ifd. Nr. der jeweiligen Probenart

Bei den Borstenbiinden handelte es sich um noch nicht verarbeitete Borsten einer Biirstenfabrik.
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Die Borsten der untersuchten Fertigerzeugnisse (Rasierpinsel, Haarbiirsten, Massage- und Badebiirs-
ten) haben beim Gebrauch u. U. Kontakt mit tensidhaltigen Medien. Diese 16sen Naphthalin aus den
Borsten wesentlich besser heraus als destilliertes Wasser. HerausgelOstes Naphthalin befindet sich im
tensidhaltigen Medium und wird auf die Haut iibertragen. Kommt es beim Rasieren oder der Biirsten-
massage zu leichten Verletztungen der Haut, so kann krebsverdéachtiges Naphthalin auch in den Orga-
nismus gelangen. Beim Gebrauch von Zahnbiirsten mit naphthalinbehandelten Naturborsten muss zu-
sédtzlich damit gerechnet werden, dass naphthalinbelasteter Zahnpastaschaum verschluckt wird.

Zwar liegt die ermittelte Naphthalinabgabe, bezogen auf die Gesamtborstenmenge eines Gegenstandes,
nur im pg-Bereich. Es muss jedoch bedacht werden, dass es iiber naphthalinbelastete Borsten zu einer
immer wiederkehrenden Naphthalineinwirkung kommt und zwar dann, wenn alte ,,naphthalingereinig-
te” Gegenstinde durch neue naphthalinbelastete ersetzt werden. Aus diesem Grund und im Hinblick
auf den allgemeinen Schadstoff-Minimierungsgrundsatz erscheint es zum Schutz des Verbrauchers
wiinschenswert, dass der Gehalt an Stoffen mit begriindetem Verdacht auf eine krebserzeugende Wir-
kung in Gegenstidnden mit Schleimhautkontakt oder zur Korperpflege so gering wie moglich ist. Dies
gilt insbesondere fiir Gegenstdnde, die so benutzt werden, dass abgegebene Schadstoffe auch in den Or-
ganismus gelangen konnen.

Zur Bewertung naphthalinbelasteter Borsten von Gegenstdnden zur Korperpflege hat das Bundesinsti-
tut fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterinidrmedizin (BgVV) Stellung genommen. Das
BgVV tritt dafiir ein'), dass eine Belastung der Verbraucher mit potentiell krebserzeugenden Substan-
zen zu minimieren sei. Das gelte in besonderem Mal3e fiir Substanzen mit Hinweisen auf ein genotoxi-
sches Potential wie im Fall des Naphthalins, bei denen ein Schwellenwert nicht angegeben werden
kdnne.

Bei Proben, deren Borsten mehr Naphthalin als 5 pg/g abgaben, hat die Chemische Landesuntersu-
chungsanstalt Freiburg aus Griinden des vorbeugenden Gesundheitsschutzes daher in ihren Gutachten
empfohlen, Stoffe mit begriindetem Verdacht auf eine krebserzeugende Wirkung beim Herstellen und
Behandeln der untersuchten Gegenstéinde oder Teilen davon nicht zu verwenden bzw. so weit wie mog-
lich wieder zu entfernen.

830000 Mittel zur Reinigung und Pflege sowie sonstige Haushaltschemikalien
52 Proben, davon 14 (= 27 %) beanstandet.
Untersucht wurden u.a. Allzweckreiniger, Fensterreiniger, Mobelpolituren und Duftéle fiir Lampen.

9 Gesundheitsschidlich bei vorhersehbarem Gebrauch: 1 Mdbelpolitur und 1 Fensterreiniger
wurden beanstandet, weil die Erzeugnisse im Hinblick auf ihre Zusammensetzung (bestimmte
aliphatische Kohlenwasserstoffe bzw. 12 % Diethylenglykol) nicht so gekennzeichnet waren, dass
ein Erwachsener die von den Erzeugnissen ausgehende Gefahr angemessen hitte einschétzen kon-
nen.

Duftéle fiir Lampen wurden wegen der Duftkomponente und einer zu geringen Oberflachenspan-
nung beanstandet. Besonders fielen Erzeugnisse auf, die aus einem Set eines Lampenbehiltnisses
mit gefarbten, aromatisierten Pflanzenteilen und einem Behéltnis mit nicht aromatisiertem, farblo-
sem Lampendl bestanden. Lampendle aus aliphatischen Kohlenwasserstoffen stellen fiir kleine
Kinder im Alter zwischen einem und drei Jahren beim Verschlucken ein hohes Gefdahrdungspoten-
tial dar, wenn die kinematische Viskositit der Ole bei kapillarviskosimetrischer Messung wesent-
lich kleiner als 7 x 10 m*/sec und die Oberflidchenspannung zudem nicht groBer als 25 mN/m ist.

"Stellungnahme des Bundesinstitutes fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterinr-
medizin vom 30.04.1999; Az.: FB 1-2720-970/99
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840000 Kosmetische Mittel
467 Proben, davon 77 (= 16 %) beanstandet.

Erfreulicherweise musste dieses Jahr keine Probe wegen Eignung zur Gesundheitsschdadigung nach
§ 24 LMBG beanstandet werden. Dieses Ergebnis zeigt, dass kosmetische Mittel in der Regel so herge-
stellt und aufgemacht werden, dass sie fiir den Verbraucher bei sachgerechter Anwendung sicher sind.

32 Irrefithrend: Bei einigen Kosmetika wurden spezielle Wirkstoffe angepriesen, die entweder
nicht nachweisbar oder nur in so geringen Mengen enthalten waren, dass sie keinerlei kosmetische
Wirksamkeit mehr aufweisen. Zu den besonders hiufig ausgelobten Wirkstoffen zidhlen die Vita-
mine. Diese werbliche Hervorhebung von Wirksubstanzen ist sicherlich sinnvoll und berechtigt,
wenn die Stoffe auch in Konzentrationen eingesetzt werden, die eine positive Wirkung auf die
Haut ausiiben konnen. Doch immer noch werden Produkte mit diesen werblichen Auslobungen in
Verkehr gebracht, die nur Spuren oder keine nachweisbaren Gehalte an Vitaminen aufweisen. Bei-
spiele hierfiir waren: Bei einem ,,wirkstoffintensiven Vitamin-Haarwasser* sollen laut Auslobung
,,Vitamine und Pflanzenextrakte die natiirliche Funktion der Kopfhaut unterstiitzen und normali-
sieren*. Nach dem Zutatenverzeichnis sind Tocopherylacetat und Retinylacetat in dem Produkt
vorhanden. Die analytisch ermittelten Gehalte dieser beiden Vitamine lagen jedoch unter der Be-
stimmungsgrenze von 0,07 % fiir Vitamin E und 0,005 % fiir Vitamin A. Einige Hersteller weisen
auf die besondere Zusammensetzung eines Inhaltsstoffes hin und suggerieren dem Verbraucher
somit, dass diese ,,wertvollen Inhaltsstoffe* auch im Endprodukt in kosmetisch wirksamen Kon-
zentrationen vorhanden sind. Beispielsweise lobte ein Hersteller fiir ein ,,Ringelblumenshampoo*
folgendes aus: “mit Gérungs-Ziegenmilchserum - reich an L (+)-Milchséure, Enzymen, Vita-
minen und Mineralien.., natiirliches Vitamin E, D-Panthenol...“. Die Konzentrationen aller
dieser ausgelobten Wirkstoffe lagen unterhalb der Bestimmungsgrenze und konnten deshalb ihre
kosmetische Wirksamkeit, die sie in bestimmten Konzentrationen durchaus besitzen, in diesem
Produkt auch nicht ausiiben; sie hatten demnach fiir den Verbraucher auch keinerlei Bedeutung.
Ein weiteres Beispiel hierfiir betrifft die Algenserie eines Herstellers. Auf dem Beipackzettel der
Produkte wird die wertvolle Zusammensetzung der Algen beschrieben: ,,Die typische, aulierge-
wohnlich hohe Nihrstoffkonzentration dieser Alge macht (dieses Produkt) so einzigartig....
Spriulina platensis Mikroalgen enthalten von Natur aus: 17 Aminosduren, 10 Vitamine, Mineral-
stoffe, Spurenelemente, ungesittigte Fettsduren, Gamma Linolensdure, Chlorophyll, Polysacchari-
de in konzentrierter, harmonischer Form.* Durch die optische Hervorhebung und Auslobung von
natiirlichen Wirkstoffen der Mikroalgen wird dem Verbraucher suggeriert, dass diese Stoffe in den
Produkten auch in kosmetisch wirksamen Konzentrationen vorhanden sind. Die chemische Analy-
se einiger ausgelobter Wirkstoffe wie z.B. Aminosduren, Mineralstoffe und Vitamine ergab je-
doch, dass sie allenfalls in Spuren im Endprodukt vorhanden sind.

Ein Olbad wurde als ,,Kamille-Olbad“ bezeichnet. Durch diese Auslobung wird Kamille als
wertgebender Bestandteil besonders hervorgehoben. Die Untersuchung ergab, dass typische In-
haltsstoffe der Kamille, wie z. B. a-Bisabolol, nicht nachweisbar waren. Durch die o. g. Auslo-
bung erwartet der Verbraucher ein Produkt, das alle Inhaltsstoffe der Kamille in einer Menge ent-
halt, die in der Lage ist, die kosmetisch positiven Eigenschaften der Kamille auch auszuiiben. Bei
einem Olbad ist zudem zu beriicksichtigen, dass bei der Anwendung der wirksame Gehalt noch um
ein Vielfaches durch Verdiinnung mit Wasser verringert wird.

Bei zwei Produkten wurde der Konservierungsstoff Phenoxyethanol nachgewiesen, ohne dass er
in dem Zutatenverzeichnis deklariert worden war. Bei der Deklaration der Inhaltsstoffe kosmeti-
scher Mittel wird die Volldeklaration aller Inhaltsstoffe verlangt. Dies bedeutet, dass Verbraucher
erwarten konnen, dass alle Inhaltsstoffe des Produktes auch im Zutatenverzeichnis unter ,,Bestand-
teile* oder ,,Ingredients* genannt werden. Gerade die Kenntnis der Konservierungsstoffe stellt fiir
einige Verbraucher ein wichtiges Kriterium dar. Findet sich im Zutatenverzeichnis diese geforderte
Deklaration eines Inhaltsstoffes nicht, so ist dieses Unterlassen gleichzeitig fiir den Verbraucher
als irrefithrend zu beurteilen.
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Bei einer Sonnenmilch wurde ausgelobt: ,,... schiitzt optimal vor Sonnenbrand und vorzeitiger
Hautalterung durch die doppelte Wirkung der UV-A- und UV-B-Sonnenfilter*. Die chemische
Analyse ergab, dass in dem Produkt jedoch nur UV-B-Lichtschutzfilter eingesetzt wurden. Diese
Auslobung ist deshalb fiir den Verbraucher irrefiihrend und gesundheitlich bedenklich, da er sich
bei Anwendung des Produktes auch vor den fiir die Haut schiddlichen UV-A-Strahlen geschiitzt
fiihlt.

Aus dem Katalog eines im Uberwachungsgebiet ansissigen Versandhandelsunternehmens wurden
einige Produkte untersucht. Fiir die werbliche Beurteilung wurde neben der Kennzeichnung der
Produkte auch die Auslobungen im Katalog beriicksichtigt. Hierbei zeigte sich, dass die Werbe-
aussagen auf den Produkten im Gegensatz zu den Aussagen im Katalog in der Regel deutlich zu-
riickhaltender waren. Ein Produkt wurde beispielsweise auf der Katalogseite vollmundig bewor-
ben: ,,Geben Sie Ihrem Busen seine jugendliche Straftheit zuriick! Ein wohlgeformter, straffer Bu-
sen ist der Traum jeder Frau. Doch nur die wenigsten unter uns haben einen Traumbusen, ja die
meisten leiden sogar unter einem zu kleinen Busen. Das muss aber nicht sein. Mit der Busen-
Verschonerungs-Kur haben Sie eine einfach anzuwendende, absolut sichere Methode zur Hand,
um doch noch Thren Traumbusen zu erhalten.” Solch eine Wirkung kann jedoch mit einem kosme-
tischen Mittel nicht erreicht werden. Vielmehr ist aufgrund dieser Werbeaussage das Produkt als
Arzneimittel zu beurteilen. Dieses ergibt sich aus der Definition eines kosmetischen Mittels. Nach
§ 4 Abs. 3 LMBG gelten als kosmetische Mittel nicht Stoffe oder Zubereitungen aus Stoffen, die
zur Beeinflussung der Korperformen bestimmt sind. Produkte, die zur Beeinflussung von Korper-
formen bestimmt sind, gelten als Arzneimittel. Bei einem anderen Produkt (,,Tote Meer-Salz
Kompakt-Kur*) fanden sich auf der Werbeseite des Kataloges folgende Hinweise: ,,...speziell bei
Rheuma, Neurodermitis und Migrdne ... Das Salz des Toten Meeres reinigt, beruhigt und straftt
Ihre Haut, entschlackt und befreit von Ausschlag ... Es lindert rheumatische Beschwerden und
Migréne.” Aufgrund dieser Werbeaussagen im Katalog, die fiir die Beurteilung des Produktes be-
riicksichtigt werden miissen, muss es als Arzneimittel eingestuft werden, wogegen es ohne Kennt-
nis des Kataloges eindeutig als kosmetisches Mittel einzustufen gewesen wire, da auf der Etiket-
tierung des Mittels diese Werbeaussagen nicht vorhanden waren. An diesen beiden Beispielen
zeigt sich, wie bedeutsam fiir eine Beurteilung eines Produktes die Kenntnis aller sonstigen Wer-
beaussagen sind.

Bei einer Enthaarungscreme fanden sich folgende Werbeaussagen auf der Etikettierung: ,,sanfte
Haarentfernung, Enthaarungs-Creme extra mild mit Aprikosendl* und ......ist die sanfte haut-
vertrigliche Art der kosmetischen Haarentfernung, wirkt griindlich, langanhaltend und sanft zur
Haut. Verleiht Threr Haut ein zartes, glattes Aussehen. Mit zartem Duft. Langjdhrig klinisch er-
probt.” Bei dem Mittel handelte es sich um ein Produkt zur chemischen Haarentfernung. Es war
mit Calciumhydroxid stark alkalisch eingestellt und wies einen pH-Wert von 12,6 auf. Als wirk-
same Substanz waren 2 % Thioglycolséure vorhanden. Fiir Thioglycolsdure und Calciumhydroxid
als Alkalisierungsmittel sind nach der KosmetikV Warnhinweise fiir den Verbraucher vorge-
schrieben. ,,Enthélt Salze der Thioglycolsdure. Enthilt Alkali. Nicht in Reichweite von Kindern
aufbewahren. Gebrauchsanweisung beachten. Kontakt mit den Augen vermeiden. Erblindungsge-
fahr. Im Falle einer Beriithrung mit den Augen sofort mit viel Wasser spiilen und einen Arzt aufsu-
chen.” Allein schon aus der Tatsache, dass fiir ein Produkt mit dieser Zusammensetzung so massi-
ve Warnhinweise vorgeschrieben sind, wird deutlich, dass es sich hierbei um ein Produkt handelt,
das keine milden Eigenschaften haben kann. Thioglycolsdure 16st im alkalischen Milieu die Kera-
tinstruktur der Haare auf und ist somit auch geeignet, die dhnlich aufgebaute Hornschicht der Haut
anzugreifen. Bei Anwendung einer solchen Creme konnen empfindliche Personen u.U. mit Haut-
reizungen reagieren. Eine schonende und sanfte Entfernung der Haare ist daher mit vorliegendem
Préaparat nicht mdglich. Durch die optisch stark hervorgehobenen Werbeaussagen, die auf eine
sanfte Haarentfernung hinweisen, nimmt der Verbraucher jedoch an, dass es sich beim vorliegen-
den Produkt um ein harmloses kosmetisches Mittel handelt. Die Werbeaussagen wurden deshalb
als irrefithrend und verharmlosend beurteilt.
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20 Verwendung verschreibungspflichtiger und/oder verbotener Stoffe
Betamethason

Bereits in den Jahren 1997 und 1998 (vgl. Jahresberichte der CLUA Freiburg) wurden verschiede-
ne Produkte eines spanischen Herstellers, die iiber einen im Uberwachungsgebiet ansissigen Im-
porteur bundesweit vertriecben wurden und die zur ,,intensiven kosmetischen Pflege strapazierter,
gereizter Haut™ und ,,zur Vorbeugung und Linderung von Jucken, Reizungen, Errdten und Ab-
schuppen in Verbindung mit Schuppenbildung* bestimmt waren, aufgrund der Glukokortikosteroi-
de ,,Clobetasol-17-Propionat und ,,Betamethason-17,21-diacetat” beanstandet. In diesem Jahr
brachte der gleiche Importeur wiederum ein derartiges Produkt unter &hnlichem Namen in den
Verkehr. Dieses enthielt nicht die beiden oben genannten Kortikosteroide, sondern diesmal das e-
benfalls zu den Glukokortikosteroiden gehérende Betamethason. Betamethason ist ein Stoff, wel-
cher der Verschreibungspflicht nach den §§ 48 und 49 des Arzneimittelgesetzes unterliegt. Stoffe,
die dieser Verschreibungspflicht unterliegen, diirfen nicht beim Herstellen oder Behandeln von
kosmetischen Mitteln verwendet werden. Betamethason ist aulerdem in Anlage 1 zu § 1 Kosme-
tikV als allgemein verbotener Stoff aufgefiihrt und darf deshalb beim Herstellen oder Behandeln
von kosmetischen Mitteln nicht verwendet werden. Aufgrund dieser erneuten Beanstandungen
wurde bundesweit eine Riickrufaktion der betroffenen Produkte durchgefiihrt.

Briunungsbeschleuniger mit Triethanolamin und Bronopol

Bei einem Betreiber eines Sonnenstudios wurden zwei Braunungsbeschleuniger als Proben erho-
ben. Dieser hatte die Produkte von einem im Dienstbezirk der CLUA Karlsruhe ansdssigen Lohn-
hersteller herstellen lassen und unter seinem eigenen Namen vertrieben. Aus dem Zutatenverzeich-
nis dieser Proben ergab sich, dass in der Rezeptur gleichzeitig Triethanolamin und 2-Bromo-2-
nitropropane-1,3-diol (Bronopol) verwendet wurden. Nach § 2 Abs. 1 1.V. mit Anlage 2, 1fd. Nr. 62
KosmetikV diirfen Trialkanolamine, wozu Triethanolamin gehdrt, nicht zusammen mit nitrosie-
renden Stoffen verwendet werden. Diese Einschrinkung dient dazu, die Gefahr der Nitrosaminbil-
dung zu reduzieren. Nitrosamine sind krebserzeugende Stoffe, deren Vorkommen in kosmetischen
Mitteln verboten ist. Diese Vorschrift wurde bei der Herstellung des zu beurteilenden Produktes
allerdings nicht berticksichtigt, da aus der Inhaltsstoffdeklaration hervorgeht, dass auch gleichzei-
tig der bekanntermaflen nitrosierend wirkende Konservierungsstoff Bronopol verwendet wurde.
Die in Anlage 6 zu § 3a KosmetikV unter der Ifd. Nr. 21 in Spalte d) genannte Anforderung fiir die
Verwendung von Bronopol in kosmetischen Mitteln ,,Nitrosaminbildung vermeiden* ist aufgrund
der ungeeigneten Produktzusammensetzung nicht eingehalten worden. Die Proben waren deshalb
in dieser Zusammensetzung nicht verkehrsfahig. Aufgrund dieser Beanstandung wurde eine Riick-
rufaktion veranlasst. Gleichzeitig wurde die CLUA Karlsruhe gebeten, beim Lohnhersteller eine
Betriebskontrolle durchzufiihren. Die Uberpriifung der Sicherheitsbewertungen ergab, dass dem
Sicherheitsbewerter die verbotene Zusammensetzung der Produkte nicht aufgefallen war und er die
Unbedenklichkeit bescheinigt hatte.

Lorbeerblatterol

Eine Lorbeerseife wurde von einem in Freiburg ansdssigen Importeur vertrieben. Fiir das Produkt
wurde auch in der Zeitschrift ,,Okotest* geworben. Laut dem der Probe beiliegenden Informations-
blatt enthielt die Seife einen hohen Anteil an ,,Lorbeerblitter6l®. Lorbeerblitterol (Laurus nobilis
L.) bewirkt leicht allergische Reaktionen und ist deshalb unter der Nr. 359 in Anlage 1 zu § 1
KosmetikV als allgemein verbotener Stoff aufgefiihrt. Nach § 1 KosmetikV diirfen die in Anlage 1
aufgefiihrten Stoffe beim gewerbsméfigen Herstellen oder Behandeln von kosmetischen Mitteln
nicht verwendet werden. Dieses Beispiel zeigt, dass nicht alle Stoffe natiirlichen Ursprungs auch
gesundheitlich unbedenklich sind.
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Arsen- und Bleiverbindungen

Bei einem ,,Zahnpulver®, das aus Ungarn importiert worden war, wurden hohe Anteile an Arsen
(10 mg/kg) und Blei (27 mg/kg) festgestellt. Arsen- und Bleiverbindungen diirfen geméal § 1, An-
lage 1 Teil A, 1fd. Nr. 43 und 1fd. Nr. 289 der KosmetikV bei der Herstellung und Behandlung von
kosmetischen Mitteln nicht verwendet werden, es sei denn, sie wurden aus dem kosmetischen Mit-
tel vollstdndig oder soweit entfernt, dass sie darin nur als technisch unvermeidbare oder technolo-
gisch unwirksame Reste in gesundheitlich unbedenklichen Anteilen enthalten sind. Auf der Basis
aktueller Untersuchungen hatte die Kommission fiir kosmetische Mittel beim damaligen Bundes-
gesundheitsamt festgestellt, dass Schwermetallgehalte vom technischen Standpunkt aus als Maxi-
malkonzentrationen in kosmetischen Mitteln und in Zahnpasten einhaltbar sind. So wurde fiir
Zahnpasta der Richtwert fiir Arsen auf 0,5 mg/kg und der fiir Blei auf 1,0 mg/kg festgelegt (Bun-
desgesundheitsblatt April 1990). Da in der Probe diese Richtwerte um das ca. 20-fache {iberschrit-
ten waren, wurde sie als nicht verkehrsfahig beurteilt.

Silber

Ein Hersteller setzte einer Haarkur Silber in einer Konzentration von 8 mg/kg zu. Aullerdem wurde
Silber im Zutatenverzeichnis des Herstellers deklariert. Silber wirkt antiseptisch, fungizid und bak-
terizid. Silberhaltige Produkte konnen deshalb als Antiseptika und Antimykotika verwendet wer-
den. Auch Trinkwasser kann durch kleinste Mengen von kolloidem Silber keimfrei gemacht wer-
den. Aufgrund dieser Eigenschaften wirkt Silber in dem vorliegenden Produkt auch in dieser ge-
ringen Konzentration als Konservierungsmittel. Nach § 3 a Abs. 2 in Verbindung mit Anlage 6
KosmetikV diirfen nur die dort aufgefiihrten Konservierungsstoffe beim gewerbsméfBigen Herstel-
len oder Behandeln von kosmetischen Mitteln verwendet werden. In Anlage 6 ist Silber als Kon-
servierungsmittel nicht aufgefiihrt. Deshalb darf Silber zum Konservieren von kosmetischen Mit-
teln auch nicht verwendet werden. Die gleichzeitig vom Hersteller vorgenommene Auslobung
»ohne synthetische Konservierung* wurde auflerdem als irrefiihrend beurteilt.

Farbstoffe

Eine groflere Serie von Glittersprays und Schminkstiften mit Glitter wurde untersucht. Sind die
Produkte auch zur Anwendung auf der Haut bestimmt, diirfen nur Farbstoffe verwendet werden,
die in Anlage 3 KosmetikV auch fiir diesen Zweck zugelassen sind. Diese Einschrinkung gilt nicht
fiir Produkte, die ausschlieBlich zur Anwendung auf den Haaren bestimmt sind. Glittersprays ent-
halten Farbpigmente, die in Kunststoff eingebettet sind. Die Farbpigmente werden ausschlieBlich
aufgrund ihrer Farbwirkung eingesetzt und sollen beim Auftragen des Produktes auf die Haut ent-
sprechende, das Aussehen beeinflussende Effekte hervorrufen. Deshalb handelt es sich um Farb-
stoffe i. S. § 3 KosmetikV. Die Auffassung, dass zur Farbung von Glitter nur die dort zugelassenen
Farbstoffe verwendet werden diirfen, vertritt auch das Bundesministerium fiir Gesundheit in einem
Schreiben an das Ministerium fiir Umwelt und Forsten des Landes Rheinland-Pfalz vom 16. Mirz
1998 (Az.: 416-6451-2). In den Zutatenverzeichnissen mehrerer Proben waren von Herstellern
Farbstoffe mit ihren Colour-Index-Nummern deklariert, die nicht in Anlage 3 KosmetikV aufge-
fiihrt sind. Diese Farbstoffe diirfen deshalb in Glitter, die zur Anwendung auf der Haut sind, nicht
verwendet werden.

1 Héchstmengeniiberschreitung

Einige Firmen versuchen, Zahnaufhellungsmittel mit Konzentrationen bis zu 3,6 % Wasserstoffpe-
roxid bzw. 10 % Carbamide Peroxide als Medizinprodukte in Verkehr zu bringen. Auch im Regie-
rungsbezirk Freiburg befindet sich ein Hersteller, der ein solches Produkt als Medizinprodukt ver-
treiben will, dessen Antrag jedoch vom Regierungsprisidium Freiburg abgelehnt wurde, da das
Produkt nicht den Begriffsbestimmungen fiir Medizinprodukte entspricht. Zur Frage der Einstu-
fung als kosmetisches Mittel oder Medizinprodukt befasste sich auch die Arbeitsgruppe der Kom-
mission ,,Kosmetische Mittel (Anpassungsausschuss)* am 22./23.11.1999 in Briissel. Auf dieser
Sitzung wurde deutlich, dass es sich bei diesen Produkten definitionsgemif nicht um Arzneimittel
oder Medizinprodukte, sondern aufgrund ihrer Zweckbestimmung (Verdnderung des Aussehens,
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gef. Reinigung) um kosmetische Mittel handelt. In dieser Sitzung sollte weiterhin iiber die Zulas-
sung von Wasserstoffperoxid in Zahnauthellern in Konzentrationen bis zu 3,6 % Wasserstoffpero-
xid bzw. 10 % Carbamide Peroxide unter bestimmten Beschrankungen beraten werden. Aufgrund
der Gefahrlichkeit der Substanz in dieser Konzentration konnten sich die Mitgliedstaaten jedoch
nicht iiber eine Zulassung einigen und verwiesen den Antrag zuriick an den wissenschaftlichen
Kosmetikausschuss, verbunden mit weiteren Fragen. Dies bedeutet, dass auch weiterhin in kosme-
tischen Mitteln nur 0,1 % Wasserstoffperoxid enthalten sein darf. Die fiir Kosmetika zustdndigen
Sachverstidndigen kamen auf dem 3. ALS-Koordinierungsgesprich ,,Kosmetische Mittel vom
01.02. bis 02.02.2000 in Kassel zu der Auffassung, dass diese Produkte nach ihrer Zweckbestim-
mung als derzeit nicht verkehrsfahige kosmetische Mittel einzustufen sind, sie halten jedoch eine
Zulassung von Wasserstoffperoxid in den vorgesehenen Konzentrationen — wie sie bei der EU-
Kommission beantragt worden ist — wegen des Gefahrdungspotentials fiir bedenklich. Das hier un-
tersuchte Produkt entwickelte 3,2 % Wasserstoffperoxid und wurde deshalb als nicht verkehrsfahig
beurteilt.

Unvollstiindige Warnhinweise: Diverse Hersteller brachten nur englischsprachige Warnhin-
weise an. Nach der KosmetikV muss zum Schutz der Verbraucher die Deklaration der Warnhin-
weise jedoch in deutscher Sprache vorgenommen werden. Aulerdem waren einige der in den An-
lagen zur KosmetikV vorgeschriebenen Warnhinweise bei Vorhandensein bestimmter Substanzen
nicht vollstdndig angebracht.

Bei einer Enthaarungscreme mit Thioglykolsdure als Wirkstoff fehlten bis auf den Warnhinweis
,fur Kinder unzugénglich aufbewahren* die nach der KosmetikV vorgeschriebenen Anwendungs-
bedingungen und Warnhinweise auf der Etikettierung. Gerade bei dieser Produktgruppe ist die kor-
rekte Anbringung der vorgeschriebenen Warnhinweise fiir den sicheren Gebrauch durch Verbrau-
cher unbedingt nétig.

Bei drei Sonnenschutzmitteln mit dem Lichtschutzfilter Benzophenon-3 fehlte der nach der Kos-
metikV bei Vorhandensein dieses Filters vorgeschriebene Warnhinweis ,,enthédlt Oxybenzon". Die-
ser Warnhinweis ist nur dann nicht erforderlich, wenn die Konzentration 0,5 % oder weniger be-
tragt und die Substanz nur zur Produktsicherung dient. Diese Ausnahmeregelung kann jedoch
bei Sonnenschutzmitteln nicht angewendet werden, da hier der Lichtschutzfilter Benzophenon-3
als Lichtschutzfilter dient.

Damit Verbraucher von Sonnenschutzmitteln moglichst umfassend vor den schidlichen Auswir-
kungen des Sonnenlichts geschiitzt werden, miissen ihnen auch die nachteiligen Wirkungen exzes-
siven Sonnenbadens ins Bewusstsein geriickt werden. Auf einem Expertengespriach im Bundesmi-
nisterium fiir Gesundheit am 30.08.1994 wurde es fiir erforderlich gehalten, folgende Warnhinwei-
se und Anwendungshinweise bei Sonnenschutzmitteln auf dem Etikett anzubringen:

e Lichtschutzmittel vor dem Sonnenbaden auftragen, in den Tropen schon vor Verlassen des
Hauses (iiblicherweise 20 Minuten vor dem Sonnenbaden).

e Der angegebene Lichtschutzfaktor bei Sonnenschutzmitteln und damit die Dauer des Sonnen-
aufenthaltes pro Tag kann durch mehrfache Anwendung nicht verdndert werden.

e Sonnenbrand, insbesondere bei Kindern, muss unbedingt vermieden werden.
Bei drei Sonnenschutzmitteln fehlten entsprechende Hinweise.

Auf der Etikettierung eines Gesichts-Fluids mit Alpha-Hydroxisiuren (AHA, u.a. 3,1 % Glykol-
sdure) als Wirkstoffe und einem pH-Wert von 3,4 waren keinerlei Hinweise angebracht, die den
Verbraucher auf den sicheren Umgang mit diesen nicht harmlosen Produkten hinweisen. ,,Alpha-
Hydroxisduren bewirken eine Steigerung der Festigkeit und Flastizitit sowie eine Glattung der
Haut bis hin zum Peeling. Diese Effekte sind stark abhingig von der Konzentration der Sduren und
dem pH-Wert der verwendeten Mittel. Dabei gilt: je saurer und hoher konzentriert, desto starker
die Wirkung, aber auch die Nebenwirkung der Sduren. Die Haut reagiert mit zunehmender Kon-
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zentration und Anwendungsdauer der Alpha-Hydroxisduren, sie rétet sich, schwillt an, brennt, es
konnen sich Blasen bilden, Hautausschlag und Jucken kénnen auftreten. Die Einwirkung von Son-
nenlicht wiirde solche Reaktionen noch verstirken (Pressemitteilung des BgVV). Das BgVV
empfiehlt deshalb Verbrauchern: ,,Achten Sie darauf, AHA-haltige kosmetische Mittel nicht in der
Nihe der Augen oder der Schleimhiute aufzutragen. Sobald Sie eine ungewohnliche Roétung oder
Reizung der Haut merken, verwenden Sie das Produkt nicht mehr und suchen Sie ggf. einen Haut-
arzt auf*. Aufgrund des pH-Wertes des untersuchten Produktes von 3,4 und der Konzentration an
Glykolsdure von 3,1 % konnen bei empfindlichen Personen Hautreaktionen bei der Anwendung
des Produktes auftreten. Ebenso ist bei einem Gesichts-Fluid damit zu rechnen, dass das Produkt,
wenn es nicht sorgfiltig angewandt wird, auch in die Augen oder auf die Schleimhiute gelangen
kann. Um eine Gefdhrdung der Gesundheit der Anwender zu verhiiten, wurde der Hersteller aufge-
fordert, sinngeméf den obigen Warnhinweis anzubringen.

61 Sonstige Beanstandungsgriinde: Die iibrigen Beanstandungen betrafen unzureichende oder fal-

sche Kennzeichnung wie z.B.:

— fehlende Chargen-Nummer

— fehlende Angabe der Anschrift eines in der EU ansdssigen verantwortlichen Inverkehrbringers
(bei Erzeugnissen aus Drittlandern)

— fehlende Angaben einer Gebrauchsanleitung und/oder des Verwendungszweckes in deutscher
Sprache (bei auslandischen Erzeugnissen)

— Unvollstindiges oder fehlendes Zutatenverzeichnis

— Keine Verwendung der vorgeschriebenen Nomenklatur nach INCI. Nach § 5a Abs. 4 Kosme-
tikV sind die Bestandteile mit ihren INCI-Bezeichnungen gemifBl dem Beschluss 96/335/EG der
Kommission vom 08.05.1996 zur Festlegung einer Liste und einer gemeinsamen Nomenklatur
der Bestandteile kosmetischer Mittel (ABl. EG Nr. L 132 S. 1) anzugeben.

Dioxine/Polychlorierte Biphenyle (PCB) aus fetthaltigen bzw. kaolinhaltigen kosmetischen Mit-
teln

Infolge des belgischen Dioxin- und PCB-Lebensmittelskandals wurden kosmetische Mittel auf fetthal-
tiger Basis auf Polychlorierte Biphenyle (PCB) untersucht. Es hatte sich herausgestellt, dass die Di-
oxinkontamination erfahrungsgemif mit einer hohen Belastung mit PCB einhergeht. Hierbei wurden
keine auffalligen Befunde festgestellt

AuBerdem wurde festgestellt, dass Kaolinit-Ton, der als Bestandteil von Tierfutter Verwendung fand,
Dioxine enthielt. Darauthin wurden auch kaolinhaltige Kosmetika (z.B. Gesichtsmasken, Puder, deko-
rative Kosmetika) auf Dioxine untersucht. Die Untersuchungen im Dioxin-Schwerpunktlabor der
CLUA Freiburg ergaben, dass in den Kaoliniten keine oder lediglich gesundheitlich unbedenkliche,
unter guter Herstellungspraxis technisch unvermeidliche Konzentrationen an Dioxinen gefunden wur-
den (siehe Teil IV/12).

Nitromoschusverbindungen und polycyclische Moschusverbindungen in Kosmetika

Nach dem Verbot der Nitromoschusverbindungen Moschusambrette, Moschusmosken und Moschusti-
beten in kosmetischen Mitteln und dem freiwilligen Verzicht der Industrie auf den Einsatz von Mo-
schusxylol wurde untersucht, inwieweit Nitromoschusverbindungen noch in kosmetischen Mitteln vor-
handen sind. In den vergangenen Jahren wurden besonders in Parfiim bzw. Eau de Toilette vereinzelt
recht hohe Gehalte dieser Verbindungen ermittelt. Untersucht wurden die folgenden Produktgruppen
auf Nitromoschusverbindungen und polycyclische Moschusverbindungen: Eau de Toilette, Parfiim (18
Proben), Deo (17 Proben), After- und Pre-Shave (9 Proben), Duschgel (4 Proben), Korperlotion (5
Proben) auf Nitromoschusverbindungen und polycyclische Moschusverbindungen. Dabei zeigte sich,
dass diese Stoffe in kosmetischen Mitteln praktisch nicht mehr eingesetzt werden. Wahrend Moschu-
sambrette, Moschusmosken, Moschustibeten und Moschusxylol in keiner der untersuchten Proben in
Gehalten > 1 mg/kg nachweisbar waren, wurde lediglich in zwei Proben Eau de Toilette und einer Pro-
be Pre-Shave Moschusketon mit einem maximalen Gehalt bis zu 1170 mg/kg festgestellt.
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Diese Tendenz zeigt sich auch bei den Untersuchungsergebnissen fiir Nitromoschusverbindungen in
Humanmilch, nach denen Moschusxylol und Moschusketon fiir den Menschen keine Belastung mehr
darstellen (siche Teil IV/1.3 ,,Humanmilch®).

Die Untersuchungen auf polycyclische Moschusverbindungen (Galaxolide, Tonalide, Traseolide,
Phantolide und Celestolide) zeigten, dass insbesondere Galaxolide und Tonalide in Produkten mit ho-
hem Parfiimanteil (Parfiim, Eau de Toilette, After Shave) immer noch weit verbreitet im Einsatz sind.
Diese Stoffe wurden in vielen Produkten in teilweise sehr hohen Gehalten nachgewiesen (maximaler
Wert: Galaxolide in einem Parfiim: 21000 mg/kg und Tonalide ebenfalls in einem Parfiim: 14000
mg/kg) wihrend Celestolide, Traseolide und Phantolide bis auf wenige Ausnahmen nicht eingesetzt
werden.

Erfahrungen mit der Umsetzung der 6. Anderungsrichtlinie fiir kosmetische Mittel in den Her-
stellerbetrieben hinsichtlich Kennzeichnung, Produktdossiers, Herstellung nach GMP (Good
Manufacturing Practice)

Bei der Umsetzung der auf der 6. Anderungsrichtlinie der EG-Kosmetik-Richtlinie begriindeten Neue-
rungen hinsichtlich der Herstellung nach der ,,Guten Herstellungspraxis® (GMP), der Meldepflicht, der
Dokumentation und der Sicherheitsbewertungen der Produkte in den Firmen sind im Vergleich zum
Vorjahr kaum Anderungen zu verzeichnen. Die Betriebskontrollen wurden zusammen mit der Lebens-
mitteliiberwachungsbehdrde und dem Wirtschaftskontrolldienst durchgefiihrt und umfassten sowohl
die Uberpriifung der Herstellung nach GMP als auch die Uberpriifung der Produktdossiers.

In gréBeren Betrieben waren die Anforderungen an die Herstellung nach GMP und die Erstellung der
Produktangaben iiberwiegend erfiillt. Vor allem kleinere Hersteller oder Importeure hatten mit der
Umsetzung dieser rechtlichen Forderungen jedoch immer noch erhebliche Probleme, da ihnen haufig
die Vorschriften der KosmetikV iiberhaupt nicht geldufig waren. Beispielsweise waren héufig anzutref-
fende Méngel:

e Beengte Raumlichkeiten, keine Abtrennung des Herstellungsbereiches von den ,,unreinen Berei-
chen®

e Winde und Boden nicht leicht zu reinigen oder defekt

¢ Rohstoffbehilter auf angeschmutzten Holzpaletten im Herstellungsbereich

e Handwaschbecken ohne Warmwasseranschluss, schmutziges Textilhandtuch
e Mitarbeiter trugen StraBBenkleidung, keine Arbeitskleidung

e Keine Verfahrensanweisungen und Protokolle iiber durchgefiihrte Reinigungs- und Desinfektions-
mafinahmen

e Keine ausreichenden Verfahrensanweisungen iiber den Bereich Warenannahme bzw. Warenan-
nahmekontrolle

e Keine genaue Kennzeichnung der Rohstoffe, z.B. Art des Rohstoffes, Rohstoffeingang, Datum der
Entnahme des Rohstoffes, Freigabe des Rohstoffes usw.

Bei der Einsichtnahme in Produktdossiers wurde festgestellt, dass Sicherheitsbewertungen noch
nicht fiir alle kosmetischen Produkte vorliegen. Uberwiegend waren Sicherheitsbewertungen bei exter-
nen Bewertern in Auftrag gegeben worden. Hier wurden grof3e Unterschiede in der Art und Giite der
Erstellung deutlich. Haufig entsprachen die Sicherheitsbewertungen nicht den Anforderungen an die
Erstellung von Sicherheitsbewertungen, die der Wissenschaftliche Kosmetikausschuss (SCCNFP) in
seinen Richtlinien ,,Notes of guidance for testing of cosmetic ingredients for their safety evaluation®
am 23.06.1999 ver6ffentlicht hat.
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850000 Spielwaren und Scherzartikel
39 Proben, davon 4 (= 10 %) beanstandet.

Untersucht wurde insbesondere Spielzeug, bei dem damit gerechnet werden musste, dass das Erzeugnis
oder ein Teil davon in den Mund genommen wird und u.U. verschluckt werden kann.

Beanstandungsgriinde:

Bunt lackiertes Holzspielzeug fiir Kinder unter 3 Jahren war stark farblassig. Zwar handelte es sich bei
den ablosbaren Farbstoffen um Lebensmittelfarbstoffe bzw. um einen Farbstoff, der in kosmetischen
Mitteln mit Mundschleimhautkontakt zugelassen ist. Jedoch war die Farbldssigkeit so erheblich, dass
die Gebrauchstauglichkeit des Spielzeuges nicht gegeben war.

Krepp-Papier zum Basteln von Kostiimierungen war mit Azofarbstoffen gefarbt, die durch Spaltung
ihrer Azogruppen die Amine Anilin und 1,4-Phenylendiamin bilden kdnnen. Zwar gehdren beide Ami-
ne nicht in die Gruppe der krebserzeugenden Amine, das gemeinsame Auftreten beider Amine deutet
jedoch darauf hin, dass u. U. Farbstoffe verwendet wurden, die durch Spaltung ihrer Azogruppen das
krebserzeugende p-Aminoazobenzol bilden kdnnen.

860000 Bedarfsgegenstinde mit Lebensmittelkontakt
111 Proben, davon 34 (= 31 %) beanstandet.

1 Gesundheitsgefihrdend infolge der Verwechslungsgefahr mit Lebensmitteln: Dauereiswiirfel
fiir Getrdnke - das sind Kunststoffhohlkérper mit gefrierbarem Inhalt - wurden als Lebensmit-
telimitation angeboten und waren hinsichtlich Form, Farbe und/oder stofflicher Merkmale so ge-
staltet, dass ihr Verschlucken vorhersehbar und somit eine Gesundheitsgefdhrdung gegeben war.

10 Ubergang von Stoffen auf Lebensmittel: Kupferne Rohrverbindungsteile (90°-Muffen, T-
Stiicke, andere Leitungsteile und Muffen) fiir die Installation von hduslichen Wasserleitungen, die
im Selbstbedienungsbereich von Baumirkten angeboten wurden, waren nicht mit einer Kennzeich-
nung versehen, mit der auf die besonderen Bedingungen, die bei ihrer Verwendung zu beachten
sind, hingewiesen worden wire.

Steht in Kupferleitungssystemen hartes Wasser, dessen pH-Wert kleiner als 7,3 ist, kann dieses u.
U. betrichtliche Mengen Kupfer aus den Leitungen herauslosen. Gleiches gilt unabhingig vom
Hértegrad auch fiir nicht weiter aufbereitetes Wasser mit diesen pH-Werten aus Hausbrunnen.

Ein stark erhohter Kupfergehalt im Wasser wird mit Leberschidden bei Sduglingen, sog. frithkind-
lichen Leberzirrhosen, in Verbindung gebracht. In der Vergangenheit sind bei Sduglingen wieder-
holt Leberzirrhosen beobachtet worden, die auf Kupferkonzentrationen von mehr als 10 mg/l Was-
ser zuriickgefiihrt wurden. Bei den bisher klinisch bekannt gewordenen Erkrankungsfillen wurde
Wasser aus Hausbrunnen in Verbindung mit Kupferrohren, Kupferboilern oder Kupfergeschirr
verwendet.

Das Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin (BgVV) emp-
fiehlt gemeinsam mit dem Umweltbundesamt (UBA), Kupferrohre nicht fiir die Trinkwasserlei-
tungsinstallation zu verwenden, wenn das Wasser einen niedrigen pH-Wert hat. Dies gelte insbe-
sondere flir Wasser aus Hausbrunnen, weil dort vielfach auf eine Aufbereitung des Trinkwassers
verzichtet wird.

Fiir Kupferrohre ohne Innenbeschichtung, die fiir jedermann in Baumérkten oder anderen Han-
delsketten so angeboten werden, dass sie auch fiir die Installation der haduslichen Wasserversor-
gung geeignet erscheinen, empfehlen BgVV und UBA folgende Kennzeichnung: ,,Aus gesundheit-
lichen Griinden diirfen Kupferrohre nicht fiir Wasser aus Hausbrunnen und nicht fiir hartes Trink-
wasser mit pH-Werten unter 7,3 verwendet werden. Gefédhrdet sind insbesondere Sduglinge.*
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Rohrleitungen oder Rohrverbindungsteile fiir die hausliche Wasserversorgung sind Gegenstinde,
die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln (Wasser) in Beriihrung zu kommen. Als solche sind sie
Bedarfsgegenstinde i. S. des § 5 Abs. 1 Nr. 1 LMBG. Nach § 31 Abs. 1 LMBG ist es verboten,
derartige Bedarfsgegenstinde fiir solche Verwendungszwecke in den Verkehr zu bringen, dass von
ihnen Stoffe auf Lebensmittel iibergehen, ausgenommen gesundheitlich unbedenkliche Anteile.

Als gesundheitlich unbedenklich wird nach derzeitigem Wissen eine mittlere Belastung des
Trinkwassers mit 2 mg Kupfer pro Liter Wasser angesehen. Diesen Wert hat die Weltgesundheits-
organisation als Leitwert bekréftigt. Der Richtwert fiir Kupfer nach der TrinkwV betragt 3 mg/I.
Kupferleitungen kdnnen an Wasser mit niedrigem pH-Wert Kupfermengen abgeben, die zu einer
hoheren Kupferkonzentration als 3 mg/l1 Wasser fiihren.

Kupferrohrleitungen bzw. -rohrverbindungsteile, die in fiir jedermann zugénglichen Selbstbedie-
nungsbereichen ohne einschrdnkenden Verwendungshinweis, z.B. wie vom UBA und BgVV emp-
fohlen, angeboten werden, werden u. a. fiir solche Verwendungszwecke (Férderung von Wasser
mit pH-Werten <7,3) angeboten, dass aus den Leitungen gesundheitlich bedenkliche Anteile von
Kupfer auf Wasser als Lebensmittel iibergehen.

Das Anbieten derartiger Kupferleitungsteile ist ein Inverkehrbringen i. S. des § 7 LMBG und nach
§ 31 Abs. 1 LMBG in Verbindung mit § 10 Abs. 1 Nr. 2 BedarfsgegenstdndeV ohne einschrinken-
den Verwendungshinweis nicht zuléssig.

14 Unappetitliche bzw. ekelerregende Beschaffenheit: Die Gegenstinde (Aufschnittmaschine,
Pfannenwender, Schopfloffel, Hackbeil, Bierzapthahn, Getrinkeleitung, Gewiirzdose, Kiichenmi-
xer, Garniertiillen fiir Backwaren, Transportgitterboxen fiir Lebensmittel) befanden sich in so un-
sauberem Zustand, dass Lebensmittel, die unter Verwendung der beanstandeten Gegensténde zube-
reitet, transportiert oder angeboten wurden, als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt werden muss-
ten.

4 Kennzeichnung, Aufmachung nach Bedarfsgegenstindeverordnung: Teile von Trinkwasser-
leitungen aus Kunststoffen, Mikrowellengeschirr und Dauereisgegenstinde waren nicht ordnungs-
gemifl gekennzeichnet.

4 Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen: Pizzakartons, Vorratsboxen, sog. Kiihlfriichte ent-
sprachen nicht den Anforderungen der Empfehlungen der Kunststoffkommission beim BgVV.
Weitergehende Informationen iiber Bedarfsgegenstinde aus Kunststoff enthilt der Jahresbericht
des CVUA Stuttgart.
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5. Kontrollen im Auflendienst

Statistische Angaben zu Betriebskontrollen (ohne Weinkontrolle)

(1) Zahl der Kontrollen

(2) ohne Beanstandung

(3) miindliche Belehrung, Miangelbericht

(4) Bericht mit Empfehlung zu Auflagen

(5) Bericht mit formlichen Beanstandungen

(6) nicht zum Verzehr geeignete Lebensmittel

(7) Maingel in Aufmachung, Kennzeichnung, Kenntlichmachung

(8) hygienische Mingel und unsachgeméife Handhabung bei Lebensmitteln

(9) bauliche Mingel

(10) sonstige Beanstandungen

m» @ & @ 6 e D G 9 ao
Lebensmitteleinzelhandel 48 38 10 5 6 3
LebensmittelgrofShandel 3 1 1 1
Marktstinde 1 1 1
Lebensmittelverkaufswagen, 61 44 17 1 16 1
Lebensmitteltransportfahrzeu-
ge
Kiichenbetriebe von Kranken- 43 17 23 2 1 11 9 15 7
hiusern, Heimen, Vollzugs-
anstalten u. 4.
Kantinen, Fernkiichen 6 5 1 1
Kiichenbetriebe von Gast- 97 28 68 1 5 35 38 22
stitten, Cafes, Hotels
Imbiss-Stande, Pausenverkauf 9 3 6 2 4 2
Fleischwarenfabriken 1 1
Metzgereien, fleischbe- und 2 2
-verarbeitende Betriebe
Feinkosthersteller 1 1
Néahrmittelhersteller 1 1
Schokolade- und 7 7
SiiBwarenhersteller
Speiseeisbetriebe 14 6 8 1 3 4 2
Bickereien, Konditoreien 442 112 289 19 22 31 35 252 185 1
Teigwarenhersteller 3 1 2 1 1
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Statistische Angaben zu Betriebskontrollen (ohne Weinkontrolle)

(1) Zahl der Kontrollen
(2) ohne Beanstandung

(3) miindliche Belehrung, Miangelbericht
(4) Bericht mit Empfehlung zu Auflagen

(5) Bericht mit formlichen Beanstandungen
(6) nicht zum Verzehr geeignete Lebensmittel

(7) Mingel in Aufmachung, Kennzeichnung, Kenntlichmachung
(8) hygienische Méngel und unsachgemifBe Handhabung bei Lebensmitteln

(9) bauliche Miangel

(10) sonstige Beanstandungen

@m@ @ & @ 6 6 O G O ao
Miihlen 4 2 1 1
Weinkellereien 2
Brauereien 1 1 1
Brennereien 15 4 11 10 2 4
Hersteller alkoholfreier 1 1
Getranke
Obst- und gemiiseverarbeiten- 6 5 1 1
de Betriebe
Trinkwasserversorgungen 82 82
Tafelwasserbetriebe 3
Hersteller von 10 4 5 1 1 2 4
kosmetischen Mitteln
Sonstige Hersteller 2 1 1 1
Sonstige Betriebe 5 4 1 1
Kontrollierte Betriebe 874 379 448 24 23 38 103 335 239 17
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6. Weinkontrolle

Im Regierungsbezirk Freiburg sind drei Weinkontrolleure in ihren jeweiligen Dienstbezirken tatig.
Einer dieser Weinkontrolleure ist auBerdem noch dem Regierungsbezirk Karlsruhe zugeordnet.

6.1 Statistische Angaben iiber die Kontrolltitigkeit

(1) Zahl der Kontrollen
(2) ohne Beanstandung
(3) Maingel in der Weinbuchfiihrung
(4) unzuléssige Behandlungsstoffe oder -verfahren
(5) fehlende oder mangelhafte Begleitpapiere
(6) VerstoBe beim Qualititspriifungsverfahren
(7) Kennzeichnungsméngel
(8) UnregelmiBigkeiten beim Herbstgeschehen (Traubenlese, Herbstbuch, Erntemeldung usw.)
(9) Maéngel bei Getrinkekarten, Preisangeboten, Werbung
(10) sonstige Beanstandungen

m @ @ @ & G O G O a9

Erzeuger- 308 219 20 3 13 9 37 4 - 3
zusammenschliisse

Sonstige 711 435 112 10 20 19 33 60 3 19
Erzeugerbetriebe

Abfillende Wein- 53 33 1 1 9 - 7 - - 2
handelsbetriebe

GroB3- und Einzel- 27 20 - - 1 = 6 - - -
handelsbetriebe

Gaststétten, Straul3- 35 8 7 - 3 - 4 3 16 -
wirtschaften,

sonst. Ausschank

Schaumwein- 13 5 - - 3 - 1 4 - -
kellereien

Weinbrennereien 1 - - - 1 - - - - -
Fruchtwein- 1 = > - 1 - - - - _
kellereien

Sonst. Betriebe 1 - - - - - - - - 1
Insgesamt 1150 720 141 14 50 28 88 71 19 25

6.2 Aus der Arbeit der Weinkontrolle

Im Berichtsjahr 1999 haben die Beamten der Weinkontrolle insgesamt 358 Proben erhoben, davon 38
Planproben in Erzeugerbetrieben. Zwei Proben wurden fiir Vergleichszwecke entnommen. Als Ver-
dachtsproben wurden 29 Erzeugnisse erhoben, die bei Betriebspriifungen wegen ihrer Etikettierung
oder aus sonstigen Griinden aufgefallen waren.
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Zur Kontrolle des Herbstgeschehens wurden 274 Proben gezogen. Hierbei handelte es sich um Moste,
Maischen und Jungweine aus allen Weinbaubereichen, die vor allem auf ihr Mostgewicht hin iiberpriift
wurden. Dabei fiel auf, dass die Lese recht verhalten begann. Wegen der Ende September ziemlich
kiihlen Temperaturen, den fiir Baden ungewdhnlich hohen Ertrdgen (teils 180 kg/ar und mehr) waren
die Mostgewichte zu Beginn der Traubenlese, insbesondere bei der Rebsorte Gutedel, nicht immer so
hoch wie es sich die Winzer gewiinscht hitten. Bei den anderen Sorten hingegen wurden die fiir Quali-
tdtsweine vorgeschrieben Mostgewichte problemlos erreicht. Das feuchtwarme Friihjahr, in dem gliick-
licherweise keine Spitfroste zu verzeichnen waren, der milde Sommer, der mit optimal verteilten Nie-
derschligen fiir eine ausreichende Bodenfeuchte sorgte und der auBBergewohnlich heille Septemberbe-
ginn hatten fiir gesundes und reifes Lesegut gesorgt. Dort, wo man sich durch kleinere Regengiisse im
Verlauf der Monate September und Oktober nicht aus der Ruhe bringen lieB3, wurde dies belohnt. Wih-
rend die einen sich mit Kabinett-Qualitdten zufrieden geben mussten (weil zu friih gelesen), konnten
die anderen Spit- bis hin zu Beerenauslesen einfahren. Insgesamt kann der Jahrgang 1999 als zuftie-
denstellend bis gut beurteilt werden. Da wegen der ziemlich kalten Nichte im Oktober nicht nur gesun-
des, sondern auch kiihles Lesegut zu den Keltern gelangte, ist es vielerorts gelungen, die Moste mit
niederen Temperaturen und damit geziigelt zu vergéren. Die Jungweine zeigen sich in diesen Fillen
besonders fruchtig, reintonig und mit reichem Bukett. Daneben sind jedoch leider auch grasig-unreife
Jungweine zu verzeichnen. Friih gelesene Trauben aus hohen Ertrdgen haben oft einen Mangel an
wertgebenden Inhaltsstoffen. Die aus ihnen gewonnenen Moste sind diinn und nur unzureichend mit
den fiir den Stoffwechsel der Hefe bendtigten Aminosduren und anderen Stickstoffverbindungen ver-
sorgt. Die Hefe kann solche Moste nicht optimal vergidren. Den gewonnenen Weinen fehlt es an Ex-
trakt (nicht fliichtige Substanzen des Weines wie zum Beispiel Glycerin, Mineralstoffe, Sduren und
hohere Alkohole). Sie probieren sich diinn statt vollmundig. Die Lagerfihigkeit derartiger Weine ist
begrenzt. Dariiber hinaus kann der mangelnde Extraktgehalt zu einem Fehlton fiithren, der als ,,untypi-
sche Alterungsnote* bezeichnet wird. Dieser Ton erinnert an Akazienbliiten, die wiederum unange-
nehm dumpf und muffig riechen.

Erfreulich ist dagegen der hohe Anteil an Rotwein, der gewonnen werden konnte. Die anhaltend grof3e
Nachfrage kann in guter bis sehr guter, teils herausragender Qualitit bedient werden.

Eiswein konnte zu Beginn der zweiten Novemberdekade sowie am 23. Dezember nur in einigen weni-
gen Lagen gewonnen werden. Die Mostgewichte erreichten dort bis zu 180° Ochsle. Die fiir Eiswein
erforderliche Temperatur von mindestens -7° C wurde in den meisten Bereichen (z. B. am Kaiserstuhl)
allerdings nicht erreicht.

Um zu iiberpriifen, ob das Lesegut verbotswidrig iiberméBig ausgepresst worden war, wurden etliche
Tresterproben erhoben und auf ihren Restzuckergehalt hin untersucht. In keinem Fall fiihrte das Ergeb-
nis zu einer Beanstandung.

Im Berichtszeitraum wurden 399 miindliche und 93 schriftliche Belehrungen erteilt. In 17 Féllen wurde
formlich beanstandet. Erneut musste vielfach zu Anfragen anderer Uberwachungsbehorden (Wirt-
schaftskontrolldienst, Landratsdmter, Regierungsprésidien) sachverstindig Stellung genommen werden.

In der Hauptsache wurde, wie in den Vorjahren, gegen Buchfiihrungs- und Kennzeichnungspflichten
verstolen. Beispielsweise hat ein Betrieb aus dem Markgrifler Land eine Partie Wein mit der Jahr-
gangszahl 1998 etikettiert, obwohl es sich um Wein des Jahrgangs 1997 handelte. Da es sich hierbei
um ein Versehen handelte und der Wein noch nicht in den Verkehr gebracht worden war, konnten mit
dem Anbringen korrigierter Etiketten weitere (unangenehme) MaBBnahmen vermieden werden.

Des Weiteren wurden erneut Weine angetroffen, die den Anforderungen an Qualitdtswein nicht ent-
sprachen oder zur Priifung erst gar nicht angestellt wurden, aber dennoch mit Begriffen wie ,,Kaiser-
stuhl®, ,.Glottertal, ,,Qualititswein“ etc. gekennzeichnet waren, die ausschlieBlich gepriiften Quali-
tatsweinen zustehen. Hier wie bei jenen Weinen, die ohne jegliche Kennzeichnung angeboten wurden
(hauptsachlich auf Bauernmérkten oder iiber Zeitungsinserate) musste formlich beanstandet werden.
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Ebenfalls beanstandet wurde das Anbieten von Qualitdtswein auf der Getrdnkekarte in einer Strauf3-
wirtschaft, obwohl dieser Wein die Amtliche Priifung nicht bestanden hatte und er deshalb als Land-
bzw. Tafelwein zu bezeichnen war.

Dass ein Spitburgunder Weilherbst zu hundert Prozent aus der Rebsorte Spatburgunder bereitet sein
muss, ist bei den Herstellern bekannt. Wird bei einem solcherart gekennzeichneten Wein der Nachweis
erbracht, dass auch andere Rebsorten darin enthalten sind, muss dieser Wein nicht nur als Rosé umeti-
ketiert werden, sondern der Verantwortliche hat dariiber hinaus mit einem Strafverfahren wegen irre-
fiihrender Angaben zu rechnen.

Wurden tduschende Angaben vorsitzlich angebracht wie beispielsweise bei Weinen aus Italien, die als
,,Chianti* oder ,,Frascati ausgelobt waren, obwohl es sich nachweislich nicht um Wein aus diesen
Gebieten handelte, blieb es nicht bei BuB3geldern. In diesem wie in anderen Féllen wurden entweder
Strafbefehle ausgestellt oder es kam sogar zu Gerichtsverhandlungen, bei denen die Téater durchweg
bestraft wurden. In diesen Fillen war das offentliche Interesse grof3. Rundfunk und Zeitungen haben
berichtet, so dass die Téter sehr rasch auch namentlich bekannt waren.

Neben der zu erwartenden Strafe wird vorschriftswidrig hergestellter oder gekennzeichneter Wein in
der Regel sichergestellt und oftmals vernichtet. So geschehen in jenem Fall, bei dem ein renommierter
Weingutsbesitzer seinen Spatburgunder Rotwein nicht im Holzfass reifen lies, sondern kurzerhand die
Reifung mit Holzdauben im Stahltank durchfiihrte. Da es sich hierbei um ein unzuldssiges oenologi-
sches Verfahren handelte, musste der Wein (5000 Liter!) destilliert werden. Bei einem entgangenen
Verkaufspreis von deutlich iiber 20 DM je Liter war der finanzielle Schaden betrachtlich.

Mehrmals mussten fehlerhafte oder unstimmige Angaben in den Antrigen zur Qualititswein-Priifung
festgestellt werden. Nach den erfolgten Plausibilitdts-Priifungen hinsichtlich Menge, Jahrgang, Sorte
sowie Verschnitte wurden entsprechende Korrekturen veranlasst.

Erneut wurden die Ernte- und Erzeugungsmeldungen sowie Anderungen zur Weinbaukartei (Er-
weiterung bzw. Verringerung von Rebfldchen) nicht oder nicht rechtzeitig der zustdndigen Behorde
gemeldet. In einem besonders gravierenden Fall hatte ein Erzeuger aus dem Breisgau (mit ca. 15 ha
Rebfliache!) weder die Erntemeldung erstattet noch die vorgeschriebenen Herbstaufzeichnungen vorge-
nommen. Die fiir die Entgegennahme der Meldungen zustindige Behorde hat die Weine deshalb vom
Qualititswein-Priifverfahren ausgeschlossen. Dennoch hat der Verantwortliche die Weine verbotswid-
rig als Qualitdtswein gekennzeichnet und verkauft. Dariiber hinaus wurden weitere UnregelméBigkeiten
festgestellt, so dass die Staatsanwaltschaft eine Durchsuchungsanordnung veranlasste. Der angetroffe-
ne Weinbestand (ca. 25000 Liter) wurde vorldufig sichergestellt sowie ein Strafverfahren eingeleitet.

In mehreren Féllen wurden wegen unterlassener bzw. verzogerter Eintragungen im Herbstbuch Ord-
nungswidrigkeitsverfahren eingeleitet. Um Manipulationen vorzubeugen, hat der Gesetzgeber be-
stimmt, dass diese Eintragungen (Herkunft, Menge, Mostgewicht und Sorte der Trauben) noch am Tag
der Ernte vorzunehmen sind. Die Winzer hingegen strduben sich verschiedentlich dagegen, weil sie aus
finanztechnischen Griinden den Trub, der bei der Kelterung der Trauben entsteht, nicht miterfassen
wollen, obwohl die gesetzlichen Bestimmungen eine Mengenkorrektur im Herbstbuch ausdriicklich
einrdumen.

Ebenso wurden einige Betriebe aufgrund unvollstindiger oder géinzlich unterlassener Weinbuch-
fiihrung beanstandet. Offenbar haben einige Winzer erhebliche Probleme, sobald Biiro- und Schreibar-
beiten anfallen. Selbst nach entsprechender Hilfestellung, zum Beispiel in Form von Musterbuchungen,
unterblieben die Aufzeichnungen trotz vorhergehender Ermahnung.

Nach wie vor miissen Winzer iiber die Vermarktungsrechte aufgekldrt werden. Nur wer iiber Rebfla-
chen verfiigt, die keinem anderen Betrieb zugeordnet sind, hat die Moglichkeit der Eigenvermarktung.
Deshalb darf ein Winzer Trauben von Fliachen, die beispielsweise der ortlichen Erzeugergemeinschaft
zugeordnet sind, nicht zuriickbehalten. Er ist verpflichtet, die gesamte Ernte dort abzuliefern. In vielen
Fillen jedoch bezahlt die Erzeugergemeinschaft dem Winzer nur die vermarktbare bzw. sogenannte
Zielmenge. Die dariiber hinaus gehende Ernte wird nicht, nur mit Abschligen oder erheblich spiter
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entgolten. Dieser ,,Uberstand* wird in vielen Fillen erst gar nicht bei der Erzeugergemeinschaft abge-
liefert. Die Winzer bereiten selbst Wein daraus und wollen diesen nicht selten auch vermarkten.

Es ist zu befiirchten, dass aufgrund der reichlichen Ernte der sogenannte ,,graue Markt™ erneut starke
Belebung erfahren wird. Nicht selten werden diese Weine von Verbraucherseite auch noch nachge-
fragt. Offenbar besteht die Ansicht, dass ein Wein vom ,,kleinen Winzer®, womdglich ohne jegliche
Kennzeichnung, besonders ehrlich und reintdnig hergestellt sei. Tatsdchlich aber zeigen diese im Ver-
borgenen hergestellten Weine fast durchweg Fehler, Krankheiten und Mingel auf. Neben Fehltonen
wie Bockser (= Schwefelwasserstoffverbindungen), Mufftonen, Oxidationen, Essigstich usw. wurden
teilweise stark iiberhohte Schwefelzugaben festgestellt. Ungeeignetes Lesegut, mangelhafte technische
Ausstattung, nicht sachgeméifer Ausbau und unterlassene Pflege dieser Erzeugnisse sind die Ursachen
hierfiir. In vielen Fillen mussen diese ,,Weine* letztlich doch vernichtet werden.

Wegen nicht handelsiiblicher Beschaffenheit, aufgrund unzuléssiger oenologischer Verfahren oder
sonstiger Griinde mussten rund 37900 Liter Wein vorldufig sichergestellt bzw. génzlich aus dem Ver-
kehr gezogen werden.

Neben der erwdhnten verbotenen Aromatisierung mit Holzdauben wurden mehrmals Weine aus der
Kategorie Rotling beanstandet. Diesen Erzeugnissen darf zur geschmacklichen Abrundung nur Siil3re-
serve (= unvergorener Traubenmost) der gleichen Art beigegeben werden. In einigen Fillen ist jedoch
(meist irrtiimlich) eine Siireserve anderer Art zugesetzt worden. In einem anderen Fall wurden die zur
Gewinnung von Rotling vorgesehenen Trauben hellgekeltert, mit der Folge, dass der fertige Wein die
vom Gesetzgeber geforderte blass- bzw. hellrétliche Farbe nicht aufwies.

Bei einem Weingut mit angeschlossener Strauflwirtschaft fiel ein Wein der Sorte Miiller-Thurgau we-
gen seines erkennbaren Geruchs nach Essig auf. Die analytische Untersuchung ergab dann auch einen
Gehalt an fliichtiger Saure, der iiber dem maximal zuldssigen Grenzwert lag. Der Wein muss entweder
vernichtet werden oder darf allenfalls fiir die Essig- bzw. Weinessigbereitung Verwendung finden.

In einer anderen StrauBwirtschaft war bei einem Spétburgunder Rotwein ein Geruch nach Geranien
bzw. Pelargonien festzustellen. Dieser sogenannte Geranienton entsteht bei der Umwandlung von Sor-
binsdure durch Milchsdurebakterien. Sorbinséure darf zur Konservierung von Wein eingesetzt werden.
Wegen der abartigen Geschmacksentwicklung, die entstehen kann, wird die Anwendung von Sorbin-
sdure nicht empfohlen. Sie wird deshalb nur sehr selten eingesetzt. Weine, die diesen Fehler zeigen,
sind nicht mehr reparabel und miissen vernichtet werden.

Erneut wurden Weine angetroffen, die im Gesamtalkoholgehalt zu hoch lagen. Meistens waren hierfiir
falsche Bestimmungen des Ausgangsmostgewichts oder eine fehlerhafte Mengenschitzung der Mai-
sche (bei Rotwein) die Ursache. Da es sich in diesen Fillen durchweg um fahrladssige Versto3e handel-
te, die als geringfiigige Abweichungen von den geltenden Vorschriften zu beurteilen waren, hatten die
Verantwortlichen meist keine weiteren strafrechtlichen Konsequenzen zu befiirchten.

Empfindlich bestraft wurden allerdings jene Erzeuger, die ihre Weine mit frei erfundenen Amtlichen
Priifungsnummern in den Verkehr gebracht haben. Bei deutschen Weinen ist eine analytische und sen-
sorische Priifung zwingend Voraussetzung, sofern diese Weine als Qualititswein (mit Pradikat) be-
zeichnet werden. Wer versucht, diese Priifungen zu umgehen, und hernach die Weine dennoch als Qua-
litdtswein auslobt, macht sich der Tduschung und Irrefiihrung schuldig.

Erstmals wurde in Baden in groerem Umfang ,rektifiziertes Traubenmostkonzentrat (RTK) einge-
setzt. Das aus der Weintraube gewonnene Zuckerkonzentrat wird anstelle des herkémmlichen Riiben-
zuckers zur Anreicherung (= Erhéhung der Alkoholausbeute) in praktisch allen Weinbau treibenden
Léandern seit vielen Jahren verwendet. Die sehr gute (analytische und sensorische) Beschaffenheit so-
wie die wesentlich einfachere Handhabung im Vergleich zu den Zuckersicken ist vorteilhaft. Nachtei-
lig ist der hohe Preis. Deshalb wird RTK von der Europédischen Union subventioniert. Die Verwender
von RTK erhalten auf Antrag eine Beihilfe. Allerdings ist das Antragsverfahren streng geregelt. Wer
die Bedingungen, die zum Erhalt der Beihilfe vorgeschrieben sind, nicht einhielt, musste empfindliche
finanzielle Einbuflen in Kauf nehmen.
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Die im vorvergangenen Jahr begonnenen Versuche zur teilweise Konzentrierung von Traubenmost als
weiteres alternatives Anreicherungsverfahren wurden im Berichtsjahr fortgesetzt. Erste sensorische
Beurteilungen dieser so bereiteten Jungweine bestitigen die positiven Ergebnisse aus 1998. Allerdings
darf mit diesem Verfahren der natiirliche Alkoholgehalt der Traubenmoste um maximal 2 % vol ange-
reichert werden. Bei einer Winzergenossenschaft am Kaiserstuhl ist jedoch ein Traubenmost um den
nahezu doppelten Gehalt erhoht worden. Hierbei handelte es sich um ein Versehen, das der Weinkon-
trolle aus freien Stiicken mitgeteilt wurde. Dennoch muss sich der Staatsanwalt mit der Angelegenheit
auseinandersetzen, da nach den weinrechtlichen Bestimmungen eine Straftat vorliegt.

Die seit August 1998 geltende Hygieneverordnung erfasst auch die Weinwirtschaft. Zwar war zur Her-
stellung gesundheitlich unbedenklicher und qualitativ hochwertiger Weine eine peinlich saubere Ar-
beitsweise seit jeher notwendig. Doch werden zuweilen verschmutzte Rdume und Gerétschaften oder
sachfremde Gegenstinde im Weinkeller (Kanister, Ole, Lacke etc.) angetroffen, was nunmehr formlich
zu beanstanden ist.

Soweit bekannt geworden, wurden in den eingeleiteten Bu3geld- und Strafverfahren Betrdge zwischen
500 und 4000 DM verhéingt.

AbschlieBBend ist anzumerken, dass neben den ,,schwarzen Schafen die {iberwiegende Mehrheit der
Weinbaubetriebe die weinrechtlichen Bestimmungen einhélt und in Zweifelsfdllen den Rat kompeten-
ter Stellen einholt.

7. Qualitiatspriifung von Weinbrand

Die Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg ist fiir Baden-Wiirttemberg die zustidndige Be-
horde zur Erteilung von Amtlichen Priifungsnummern fiir Weinbrand.

Seit dem Inkrafttreten der EG-Spirituosen-Verordnung sind allerdings die héheren nationalen Quali-
tiatsanforderungen fiir Weinbrand ebenso entfallen wie dessen bisherige, obligatorische Qualititsprii-
fung. Sie ist nur noch fiir solche Erzeugnisse vorgeschrieben, die als ,,Deutscher Weinbrand* bezeich-
net werden sollen.

Als Folge dieser Neuregelung ist die Zahl der Anstellungen stark zuriickgegangen. Im Jahr 1999 wurde
von baden-wiirttembergischen Betrieben kein Antrag auf Erteilung einer Amtlichen Priifungsnummer
eingereicht.

8. Untersuchung von Spirituosen

Im Uberwachungsbereich der Chemischen Landesuntersuchungsanstalt Freiburg sind knapp 14.000
Kleinbrennereien mit einem Kontingent von je 300 Liter Alkohol (1.A.) gemeldet, das sind ca. 45 % der
gesamten deutschen Kleinbrennereien. Dazu kommen jédhrlich noch mehr als 100.000 Kontingente zu
je 50 LLA. von sogenannten Stoftbesitzern, die iiber die gemeldeten Kleinbrennereien verteilt ,,abge-
brannt* werden. Dadurch erhdht sich aus statistischer Sicht die Jahresproduktion jeder dieser Klein-
brennereien auf anndhernd 700 1.A.

Aber auch bei den gro3en Obstverschlussbrennereien befindet sich mit 16 von insgesamt 34 in Produk-
tion befindlichen Betrieben ein mit 47 % doch erheblicher Anteil im Regierungsbezirk Freiburg, wobei
die Jahresproduktion in diesen Betrieben ungleich hoher liegt, der Spitzenreiter erzeugt iiber seine
Brennkessel jahrlich 30.000 1.A. und mehr.

Diese herausragende Reprisentanz von Brennereibetrieben im Uberwachungsbereich ist fiir die Chemi-
sche Landesuntersuchungsanstalt Freiburg weiterhin Verpflichtung, sich schwerpunktmifig mit der
Untersuchung der typischen badischen Spirituosenerzeugnisse - dazu zdhlen neben den bekannten
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Obstbrandarten wie Kirschwasser oder Zwetschgenwasser in steigendem Mafle auch Briande aus Topi-
nambur, Weinhefe und Weintrester - zu befassen.

Die Bemiihungen, bei einer derart hohen Verfiigbarkeit von Brennereibetrieben die Probenerhebung zu
einem moglichst grolen Anteil zum Erzeuger hin zu verlagern, haben nach einer zwischenzeitlichen
Stagnation bei den 1999er Proben zu einer deutlichen Quotensteigerung gefiihrt, wie die nachstehende
Tabelle 8.1 fiir die Jahre 1995 - 1999 verdeutlicht. Zur angestrebten Quote von 40 % ist jedoch eine
weitere Steigerung erforderlich

Tabelle 8.1: Probenherkunft

Jahr Anzahl Gesamtproben | Davon direkt beim Erzeuger erhoben Anteil in %
1995 540 134 24,8
1996 605 180 29,8
1997 581 170 29,3
1998 575 168 29,2
1999 507 170 33,5

Das Haupthindernis diirfte in dem speziellen Status der Kleinbrennereien zu sehen sein. Sie sind nim-
lich nicht im Gewerberegister zu finden und somit fiir den WKD nicht ohne weiteres als Herstellerbe-
triebe ersichtlich. Gemeldet sind diese Betriebe bei den Finanzbehdrden, und der Herausgabe von Ad-
ressen der Kleinbrennereien steht das ,,Steuergeheimnis‘ entgegen.

Dem WKD bleibt daher zur Zeit nur die Moglichkeit, die besagten Anschriften in miihevoller Kleinar-
beit zusammenzutragen, sei es durch das Aufspiiren von Schaukésten mit Spirituosen bei Bauernhdfen
oder auch durch Inspektion der Spirituosenangebote in ldndlichen Gasthofen. Die Chemische Landes-
untersuchungsanstalt Freiburg selbst bemiiht sich, die in Frage kommenden Brennereien in einer Kartei
zu erfassen.

Aufschluf3 iber Verteilung von Art, Anzahl und Beanstandungsgriinden der im Berichtsjahr 1999 un-
tersuchten Plan- bzw. Handelsproben gibt die Tabelle 8.2.

Die Beanstandungsquote bleibt mit 33,3 % weiterhin hoch. Die deutliche Tendenz zuriickgehender
Fille von fehlenden Loskennzeichnungen hélt erfreulicherweise an (1995: 24,4 %; 1996: 17,7 %; 1997:
13,8 %; 1998: 10,8% 1999: 8,9%). Nach in den letzten Jahren stindig steigender Tendenz derjenigen
Fille, in denen leichte Bodensétze von Fremdpartikeln (Filterfasern, Trubausscheidungen) festzustellen
waren, ist 1999 erstmalig wieder ein - sogar deutlicher - Riickgang festzustellen (1995: 5,0 %; 1996:
7,3 %; 1997: 8,0 %; 1998: 11,1 %; 1999: 7,3 %). Somit haben die stindigen Bemingelungen offen-
sichtlich Wirkung gezeigt.

Die seit einigen Jahren andauernde Diskussion um die Abrundungszuckerung bei Obstbrinden steht
wohl jetzt kurz vor ihrem vorldufigen Abschluss. Nachdem man in Briissel Ende 1994 noch die Mei-
nung verkiindet hatte, dass ein Zuckerzusatz zu Obstbrinden grundséitzlich nicht zuldssig sei, vertritt
man seit Ende 1998 die Auffassung, dass diesbeziiglich eine Gemeinschaftsregelung nicht bestehe und
dass die jeweils geltenden nationalen Bestimmungen in Anwendung zu bringen seien.

Dies bedeutete in der Konsequenz, dass italienische sowie franzdsische Obstbrinde gezuckert werden
(bis 20 g/1) und deklarationsfrei in Deutschland neben die vorschriftsgeméfl ungezuckerten deutschen
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Obstbrande in die Verkaufsregale gelangen durften. Hieraus ergab sich zwischenzeitlich eine klare
Wettbewerbsverzerrung zu Ungunsten der deutschen Produzenten.

Eine gewisse Abhilfe kann hier auf EU-Ebene durch die Einfiihrung des Zutatenverzeichnisses fiir Spi-
rituosen geschaffen werden. Nach dem derzeitigen Zeitplan ist damit bis etwa 2004 zu rechnen. Mit
einer echten, zumindest weitgehenden Gleichstellung kénnen die deutschen Hersteller wohl noch in
2000 rechnen. Die Anderung der nationalen Spirituosen-VO (neue Bezeichnung dann voraussichtlich:
,,Verordnung iiber bestimmte alkoholhaltige Getranke*) sieht bei Obstbrdanden eine deklarationsfreie
Zuckerung bis 10 g/l vor. Ausgenommen davon sollen allerdings solche Obstbrande sein, die unter
einer geographischen Bezeichnung in den Verkehr gebracht werden, also beispielsweise ,,Schwarzwil-
der Kirschwasser*.

Leider waren in 1999 drei deutsche Obstbrénde zu beanstanden, denen moglicherweise im Vorgriff auf
die zu erwartende Anderung der nationalen Rechtslage bereits Zucker zugesetzt worden war.
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Tabelle 8.2: Handelsproben

Warengruppe Proben- || davon be-[[ungenieBbar, [ Kennzeich- | irrefiihrende | sonst. Beanstandungs-
zahl anstandet [ nicht unerheb- [ nungsmingel || Bezeichnung, | griinde, wie Fehlen der
lich  wertge- | incl. fehlende || Aufmachung | Fiillmengenangabe,
Anzahl mindert, An- || Loskenn- und Angaben || VerstoBe gegen die
schein  einer || zeichnung VO(EWG)
%-Anteil | besseren Be- Nr. 1576/89 etc.
schaffenheit
Kirschwasser 48 23 9 11 14 3
47,9 %
Zwetschgen-, 38 12 4 7 5 3
Pflaumenwasser 31,6 %
Mirabellen- 33 12 4 5 4 4
wasser 36,4 %
Williams-Christ- 48 14 6 4 5 -
Birnenbrinde 29,2 %
sonstige  Kern- 54 22 8 14 11 4
obstbrande 40,7 %
Himbeergeiste 44 6 5 - 1 2
13,6 %
Likore 68 37 10 19 23 6
54,4 %
Weinhefebrinde 30 12 2 7 7 2
40,0 %
Tresterbrinde, 32 9 2 6 4 2
Marc, Grappa 28,1 %
Topinambur 27 9 2 7 2 1
333%
sonstige Spiritu- 85 13 5 5 5 3
osen wie Korn, 15,3 %
Whisky, Rum,
Weinbrand usw.
Gesamtzahl 507 169 57 85 81 30
33,3 %
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1.

Teil IV

Pflanzenschutz- und Schidlingsbekampfungsmittel
sowie polychlorierte Biphenyle (PCB) u.a.

1.1 Probenzahlen und Ergebnisse

Im Jahre 1999 wurden insgesamt 993 Lebensmittel, Humanmilchproben, Trinkwasserproben, Kosmeti-
sche Mittel und Bedarfsgegenstinde, Futtermittel, Umwelt- und andere Proben auf Pflanzenschutzmit-
tel, Begasungsmittel (Ethylenoxid, Dibrommethan, Dichlorethan usw.), PCB (Polychlorierte Bipheny-
le) und andere chlororganische Umweltkontaminanten sowie Nitromoschusverbindungen untersucht.

Dabei wurden nachstehende Zielrichtungen verfolgt:

Erfassung und Beobachtung der allgemeinen Riickstandssituation der auf dem Markt befindlichen
Lebensmittel in allen Handelsstufen.

Uberpriifung von Obst und Gemiise vor allem in GroBmirkten und groBen Supermirkten, um
schwerpunktmiBig eine erzeugernahe Probennahme zu gewihrleisten.

Langfristige Uberwachung bekannter Belastungen, z. B. in Humanmilch.

Untersuchung von Lebensmitteln mit besonderen Hinweisen auf Naturreinheit (naturrein, riick-
standsfrei u.a.) sowie von Produkten aus der 6kologischen Landwirtschaft (z.B. Markenware wie
Demeter und Bioland).

Reprisentative Untersuchung der Schadstoffbelastung: Teilnahme am bundesweiten Lebensmit-
telmonitoring und am koordinierten Uberwachungsprogramm der EU. Hier wurden 1999 insgesamt
29 Proben pflanzlicher und 78 Proben tierischer Herkunft untersucht.

Teilnahme am Nationalen Riickstandskontrollplan (25 Proben Fleisch, 2 Eier, 1 Forelle und 10
Rohmilchproben ab Hof).

Untersuchung von Einfuhrproben aus Drittldndern - insbesondere der Schweiz (81 Kise, 3 Milch-
produkte, 1 Fleisch, 4 Fische, 1 Fett).

SchwerpunktméBige Untersuchung von belgischen Lebensmitteln tierischer Herkunft sowie von
Futtermitteln auf PCB nach einem PCB/Dioxin-Kontaminationsfall bei Futtermitteln.

Untersuchung von Fett-Grundstoffen fiir kosmetische Mittel im Zusammenhang mit dem belgi-
schen PCB/Dioxin-Kontaminationsfall.

Ubersichten iiber alle Untersuchungen auf Pflanzenschutzmittel, PCB und andere Umweltkontaminan-
ten sowie die festgestellten Hochstmengeniiberschreitungen sind in den folgenden Tabellen wiederge-
geben.
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle und andere Stoffe

(Ubersicht)
I nl and Ausl and Gesant
Pr oben Pr oben Pr oben

insg. MR >H insg. MR >H insg. MR >H

01 Mlch 20 20 oO 0 0O 0O 20 20 O
Humanmi | ch 13 13 0 0 0 O 13 13 0

02 M | chprodukt e 17 17 0 5 5 0 22 22 0

03 Kése 25 25 0 96 96 0 122 122 0

04 Butter 7 7 0 3 3 0 10 10 O

05 Eier, Eiprodukte 10 10 0 2 2 0 12 12 0

06 Fl eisch warm 22 22 0 5 5 0 29 29 o0
bl atiger Tiere

07 Fl ei scherzeugni sse 8 8 0 3 3 0 11 11 0
war nbl Gti ger Tiere

08 Wir st war en 12 12 0 15 15 1 27 27 1

10 Fische 15 15 5 7 7 0 25 25 5

11 Fi scherzeugni sse 9 9 0 25 25 0 48 48 0

12 Krusten-, Schal en-, 1 1 0 0 0 0 1 1 0
Wei chtiere

13 Fette, Qe 27 17 0 11 9 0 38 26 O

15 Getreide 32 13 0 2 2 0 34 15 0

16 Getrei deprodukte 33 24 0 0 0 0 33 24 0

17 Brot, Kl ei ngeback 2 1 0 0 0 0 2 1 0

21 Puddi nge, Krem 1 0 0 0 0 0 1 0 0
spei sen, Desserts

22 Tei gwar en 6 1 0 0 0 0 6 1 0

23 Hil senfrichte, QA - 1 0 0 1 1 0 3 2 0
samen, Schal enobst

24 Kartoffeln, starke- 6 1 0 0 0 0 6 1 0
rei che Pflanzenteile

25 Frischgemniise 56 19 1 43 27 0 99 46 1

26 Geniiseer zeugni sse 4 0 0 1 0 0 5 0 0

29 Frischobst 85 46 1 56 45 3 141 91 4

30 Cbst produkte 3 1 0 0 0 0 3 1 0

31 Fruchtsafte, Frucht- 12 0 0 0 0 0 12 0 0
nekt are, Fruchtsirupe

32 Al kohol frei e Getranke 1 0 0 0 0 0 1 0 0
Get r ankeansét ze

33 Win 20 2 0 0 0O 0 20 2 0

40 Honi g, I|nvertzucker- 8 0 0 0 0 0 8 0 0
creme, Brotaufstriche

41 Konfitdren, Celees, 2 1 1 0 0 0 2 1 1
Frucht zuber ei t ungen

44 Schokol ade 3 3 0 0 0 0 3 3 0

47 Tee, teeahnliche 10 9 0 2 0 0 13 10 0

Er zeugni sse
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle und andere Stoffe

(Ubersicht)
I nl and Ausl| and Cesant
Pr oben Pr oben Pr oben
insg. MR >H insg. MR >H insg. MR >H
48 Saugl i ngsnahr ung, 9 1 0 1 1 0 10 2 0
Kl ei nki nder nahr ung
51 Nahr st of f konzentr at e 0 0 0 0 0 0 1 1 0
53 Gewlr ze 4 0 0 6 0 0 10 0 0
59 Tri nkwasser, Rohwasser, 137 21 13 21 0 0 158 21 13
Br auchwasser, M ner al wasser,
Quel I wasser, Taf el wasser
Sunme 621 319 21 305 246 4 949 588 25
84 Kosmetische Mttel 16 3 0 0 0 0 16 3 0
98 Verschi edenes (Nicht- 8 6 0 20 17 0 28 23 0
LM Ni cht - Bedarfsg.)
Sunmmre 24 9 0 20 17 0 44 26 0
MR Proben mt Rickstanden

Her kunf t

Proben nmit Uberschreitung von Hochst mengen bzw. Grenzwerten
"CGesant" enthadlt auch Proben unbekannter

Jahresbericht 1999
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle
und andere Stoffe (nach Warengruppen)

Tierische Lebensmittel

I nl and
Proben %

Ausl| and
Proben %

Gesant
Proben %

Pr oben, insgesant 146 44,6 161 49,2 327
Proben mt Ricksté&nden 146 100, 0 161 100,0 327 100, 0
unt er Hochst nenge 141 96,6 160 99,4 321 98,2
Uber Hochst menge 5 3,4 1 0,6 6 1,8

Milch (ohne Humanmilch) I nl and Ausl and Gesant

Proben %

Proben %

Proben %

Pr oben, insgesant 20 100, 0 0 0,0 20
Proben mit Rickstanden 20 100, 0 0 0,0 20 100, 0
unt er Hochst nenge 20 100, 0 0 0,0 20 100, 0
Uber Hochst menge 0 0,0 0 0,0 0 0,0

Humanmilch I nl and Ausl and Gesant

Proben %

Proben %

Proben %

Pr oben, insgesant 13 100, 0 0 0,0 13
Proben mit Rickstanden 13 100, 0 0 0,0 13 100,0
unt er Hochst nenge 13 100, 0 0 0,0 13 100, 0
Uber Hochst menge 0 0,0 0 0,0 0 0,0

Lebensmittel pflanzlicher I nl and Ausl and Gesant

Herkunft (insgesamt)

Proben %

Proben %

Proben %

Pr oben, insgesant
Proben mit Rickstanden
unt er Hochst nenge

Uber Hochst menge

325 72,1
139 42,8
136 41,8

3 0,9

123 27,3
85 69,1
82 66,7

3 2,4

451
227 50,3
221 49,0

6 1,3

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle
und andere Stoffe (nach Warengruppen)

Frischgemiise

I nl and
Proben %

Ausl and
Proben %

Gesant
Proben %

Pr oben, insgesant 56 56,6 43 43,4 99

Proben mit Rickstanden 19 33,9 27 62,8 46 46,5
unt er Hochst menge 18 32,1 27 62,8 45 45,5
uber Hochst menge 1 1,8 0 0,0 1 1,0

Obst (ohne Citrusfriichte) | nl and Ausl and Gesant

Proben %

Proben %

Proben %

Pr oben, insgesant 83 63,4 48 36,6 131

Proben mt Rickst &nden 45 54,2 39 81,3 84 64,1
unt er Hochst menge 44 53,0 37 77,1 81 61,8
uber Hochst menge 1 1,2 2 4,2 3 2,3

Citrusfriichte I nl and Ausl and Gesant

Proben %

Proben %

Proben %

Pr oben, insgesant 2 20,0 8 80,0 10

Proben mit Rickstanden 1 50,0 6 75,0 7 70,0
unt er Hochst menge 1 50,0 5 62,5 6 60,0
uber Hochst menge 0 0,0 1 12,5 1 10,0

Getreide, Getreideerzeugnisse I nl and Ausl and Gesant

Proben %

Proben %

Proben %

Pr oben, insgesant
Proben mit Rickstanden
unt er Hochst menge

uber Hochst menge

65 97,0
37 56,9
37 56,9
0 0,0

67

39 58,2
39 58,2
0 0,0

Jahresbericht 1999
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle
und andere Stoffe (nach Warengruppen)

Fette/Ole I nl and Ausl and Gesant
Proben % Proben % Proben %

Pr oben, insgesant 27 71,1 11 28,9 38

Proben mit Rickstéanden 17 63,0 9 81,8 26 68,4
unt er Hochst nenge 17 63,0 9 81,8 26 68,4
Uber Hochst nenge 0 0,0 0 0,0 0 0,0

"Gesant" enthalt auch Proben unbekannter Herkunft

Uberschreitung von Hochstmengen an Pflanzenschutz- und
sonstigen Mitteln sowie an polychlorierten Biphenylen
bei Lebensmitteln tierischer Herkunft

Lebensmittel Messwer t
W r kst of f (mg/ kg Fett) Her kunf t sl and

- Rohwur st Hahnchen schnittfest

PCB 52 0,21 Bel gi en
PCB 101 0, 38
PCB 180 0,4
PCB 138 0, 87
PCB 153 0,78

- Aal (Anguilla anguilla) SuRwasserfisch

Hexachl or benzol (HCB) 0,83 Baden- Wirtt emberg
Hexachl or benzol (HCB) 0, 836 Baden- Wirt t emberg
Hexachl or benzol (HCB) 0, 898 Baden- Wirt t emberg
Hexachl or benzol (HCB) 0,973 Baden- Wirt t emberg
Hexachl or benzol (HCB) 0, 817 Baden-Wirt t emberg
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Uberschreitung von Hochstmengen an Pflanzenschutz- und
sonstigen Mitteln sowie an polychlorierten Biphenylen
bei Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft

Lebensmittel Messwer t
W r kst of f (mg/ kQ) Her kunf t sl and
- Fel dsal at
Tol cl of os- et hyl 6,1 Baden- Wirtt enberg
- Erdbeere
Kr esoxi m et hyl 0, 18 Baden- Wirtt enber g
Di met honor ph 0,77

- Taf el wei ntraube wei R

Qui nal phos 0, 13
- SuBkirsche
Procym don 0, 31

- Cenentine
Phosnet 0, 045
- Fruchtaufstriche

Pyrazophos 0, 05

Tur ke

Italien

Spani en

Baden- Wirtt enber g
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1.2 Lebensmittel tierischer Herkunft

Milch
20 Proben

Es wurden 10 Rohmilchproben (Ab-Hof-Milch) im Rahmen des Nationalen Riickstandskontrollplans,
eine Ziegenmilch (Direktvermarkter), 5 Proben konventioneller Konsummilch sowie 4 Milchproben
aus Okologischen Betrieben auf chlororganische Pflanzenschutzmittel-Riickstdnde, auf die nach der
Schadstoff-Hochstmengenverordnung (SHmV) festgelegten 6 PCB-Einzelkomponenten sowie auf Mo-
schusxylolund Moschusketon untersucht. Moschusxylol und Moschusketon waren wie in den vergan-
genen Jahren in keiner Probe nachweisbar.

Die Milchproben aus konventioneller Produktion wiesen geringe Gehalte an Endosulfansulfat (0,001-
0,002 mg/kg Fett) auf. Die durchschnittliche Riickstandsbelastung (Median) von Milch mit chlororga-
nischen Pflanzenschutzmitteln und PCB im Regierungsbezirk Freiburg liegt inzwischen im unteren
analytischen Nachweisbereich, d.h. die meisten Gehalte unter 0,005 mg/kg Fett (siche nachfolgende
Tabellen). Diese geringen Riickstandsgehalte stellen entsprechende Anforderungen an die Analytik.
Eine Trendaussage iiber einen ldngeren Zeitraum ist daher nur moglich, wenn Gehalte zwischen 0,001
und 0,005 mg/kg Fett erfasst werden.

Milchprodukte, Kise, Butter
22,122, 10 Proben

Ein steigendes Probenaufkommen ergab sich aus der Untersuchungspflicht fiir Einfuhrproben aus der
Schweiz (Drittland) in die EU (Inland). Nach § 22 der Milch-VO diirfen u.a. Erzeugnisse auf Milchba-
sis aus Drittlaindern nur in das Inland eingefiihrt werden, wenn die Sendung bei der Einfuhr einer Wa-
renuntersuchung u.a. auf Pflanzenschutzmittelriickstinde und PCB unterzogen worden ist. 1999 wur-
den 81 Kiseproben und 9 sonstige Produkte fiir die EU untersucht. Damit deutet sich eine steigende
Tendenz gegeniiber den Vorjahren an (1997: 56, 1998: 58 Einfuhrproben).

AuBerdem kamen im Rahmen des bundesweiten Monitoring-Programms 31 Proben Camembertkése aus
Deutschland und Frankreich zur Untersuchung. Zusétzlich zu den Organochlor- und Nitromoschusver-
bindungen wurde auferdem auf Pyrethroide (Cyfluthrin, Cypermethrin, Fenvalerat, Cyhalothrin und
Permethrin) gepriift. Gehalte an diesen Stoffen waren nicht nachweisbar.

Ferner wurden aus 6kologischen Betrieben 5 Milchprodukte (Joghurt), 4 Kése und 4 Butterproben un-
tersucht, wobei die Riickstandsgehalte unauffillig waren. Eine Butterprobe aus konventioneller Pro-
duktion wies 0,058 mg PCB 153/kg Fett auf, ein Gehalt, der knapp oberhalb der Hochstmenge
(0,05 mg/kg), aber noch unterhalb der Beanstandungsgrenze lag. Der Betrieb wird weiterhin tiberpriift.

Fiir alle Produkte lagen die Gehalte an Organochlorpestiziden und PCB-Einzelkongeneren iiberwiegend
unter 0,01 mg/kg Fett. Endosulfansulfat wurde in den meisten Proben - im Mittel 0,0015 mg/kg Fett -
nachgewiesen.

MoschusxylolGehalte wurden auBBer bei Butter (keine nachweisbaren Gehalte) bei Kise und Milchpro-
dukten in etwa 30 % der Proben bis hochstens 0,005 mg/kg Fett nachgewiesen, wiahrend Moschusketon
nur noch in 6 % der Proben gefunden wurde.

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg Jahresbericht 1999



99

Eier
12 Proben

Eier wurden im Rahmen des Nationalen Riickstandskontrollplans, vom Direktvermarkter und im Zu-
sammenhang mit dem belgischen Dioxin/PCB-Kontaminationsfall untersucht. Die Gehalte waren un-
auffillig.

Fleisch, Fleischerzeugnisse, Wurstwaren
29, 11, 27 Proben

Untersucht wurden aufler belgischen Produkten 25 Nierenproben (Schwein, Rind, Kalb, Lamm, Pferd)
im Rahmen des Nationalen Riickstandskontrollplans. Weiterhin kamen eine Einfuhrprobe Lamm-
fleisch, 4 Wildschweinproben aus dem Regierungsbezirk Freiburg sowie 3 sonstige Proben zur Unter-
suchung.

Beim Wildschwein wies eine Probe mit 0,11 mg/kg Fett einen PCB-153-Gehalt knapp oberhalb der
Hochstmenge auf. Die PCB- und Gesamt-DDT-Gehalte (0,067 bis 0,41 mg/kg Fett) waren erwartungs-
gemal deutlich hoher als bei Zuchttieren.

Fische
25 Proben

Nach einer Schnellwarnung der Europdischen Kommission wegen gesundheitsgefahrdender Pestizid-
rliickstdnde in Nilbarsch aus dem Victoriasee wurden 4 Nilbarsch-Proben (davon 3 Grenzkontrollpro-
ben) auf Chlorfenvinphos und Endosulfan untersucht. Diese Wirkstoffe waren jedoch in keiner Probe
nachweisbar. Auch das chlororganische Stoffspektrum zeigte keine Auffalligkeiten.

Die Untersuchung von 8 Lachsproben ergab bei 2 Proben Gehalte an Polychlorterpenen (Toxaphen)
iiber der Hochstmenge von 0,1 mg/kg Fett, die jedoch noch innerhalb der analytischen Messunsicher-
heit lagen (Summe Parlar 26, 50, 62: 0,137 und 0,139 mg/kg Fett).

Um die Schadstoffbelastung von Poldern am siidlichen Oberrhein nach Flutungen mit Rheinwasser
beurteilen zu konnen, wurden 12 Aale aus 4 Poldern als Bioindikatoren auf das Wirkstoffspektrum fiir
Rheinfische untersucht. Dabei ergaben sich bei 5 Aalen (42 %) Hochstmengeniiberschreitungen fiir
HCB unter Beriicksichtigung des analytischen Streubereiches. Zum Vergleich die entsprechende Quote
fiir Rheinaale der letzten Jahre wie folgt: 1998 bei 23 %, 1996 bei 58 %, 1995 bei 34 % (siehe auch
nachfolgende Tabellen).

Fischerzeugnisse
48 Proben

Fir das bundesweite Monitoring-Programm wurden 25 Thunfisch-Konserven sowie 22 gerducherte
Makrelen auf das Monitoring-Stoffspektrum untersucht. Wahrend in keiner Thunfischprobe Toxaphen
nachweisbar war, enthielten alle Makrelen entsprechende Riickstinde unterhalb der Hochstmenge
(Summe Parlar 26, 50, 62: 0,020 bis 0,059 mg/kg Fett).
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Belgischer PCB/Dioxin-Kontaminationsfall
70 Proben

Ende Mai wurde die Lebensmitteliibberwachung mit einem Kontaminationsfall bei tierischen Lebens-
mitteln aus Belgien konfrontiert. Es war PCB-haltiges Ol in Futtermittel und damit in die Nahrungsket-
te gelangt. Durch dieses PCB gerieten als Spurenbestandteile auch Dioxine in Lebensmittel. Es war
davon auszugehen, dass es sich um eine einmalige Kontamination von ca. 107 t Fett handelte. 90 t da-
von wanderten in Futtermittel fiir die Gefliigelindustrie, der Verbleib von 17 t konnte nicht aufgeklart
werden, so dass auch Milch, Rind- und Schweinefleisch betroffen sein konnte.

Um die aufgetretenen Engpédsse bei der Dioxin-Analytik zu iiberbriicken, wurden PCB-Untersuchungen
u.a. als Screening-Verfahren fiir Dioxine durchgefiihrt. Danach kamen nur noch Proben bei Uberschrei-
tung der Hailfte der in der Schadstoff-Hochstmengen-VO festgesetzten Hochstmengen zur Dioxin-
Untersuchungen.

Untersucht wurden insbesondere Eier, Gefliigel und Schweinefleisch, entsprechende Fleischerzeugnis-
se und Wurstwaren aus diesen Rohwaren sowie Milchprodukte und Schokolade. Gehalte oberhalb der
Hoéchstmengen waren lediglich in einer Hihnchenwurst aus Belgien feststellbar (PCB 52: 0,21; PCB
101: 0,38; PCB 138: 0,87; PCB 153: 0,78; PCB 180: 0,40 mg/kg Fett). Der Dioxin-Gehalt in dieser
Probe iiberschritt ebenfalls den festgesetzten Eingriffswert fiir die Verkehrsfahigkeit von Gefliigel-
fleisch. In einer Eierprobe wurden erhdhte PCB-Gehalte (PCB 153: 0,017 mg/kg Frischgewicht), die
jedoch noch unterhalb der Hochstmenge lagen (PCB 153: 0,02 mg/kg Frischgewicht), nachgewiesen.

Zusitzlich zu den nach der Schadstoff-Hochstmengenverordnung (SHmV) festgelegten 6 PCB-
Einzelkomponenten wurden im Untersuchungsprogramm 4 Mono-ortho-PCB (PCB 105, 118, 156, 167)
und ein Di-ortho-PCB (PCB 170) quantitativ bestimmt, von denen das PCB 118 in den nordlichen EU-
Staaten routinemafig untersucht wird. Je nach PCB-Quelle stehen alle PCB-Einzelkongenere in einem
bestimmten Verhiltnis zueinander.
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle
in Rohmilch 1999
(Medianwerte in mg/kg, bezogen auf den Fettgehalt)

Kreis HCB al pha- beta- ganme- ges. Di el - PCB PCB PCB PCB PCB PCB
HCH HCH HCH DDT drin 28 52 101 138 153 180
(Li ndan)
Hochst nenge 0, 25 0,1 0, 075 0,2 1,0 0, 15 0, 04 0, 04 0, 04 0, 05 0, 05 0, 04
Schwar zwal d- Baar - Krei s 0,006 0,001 0, 000 0, 001 0, 003 0, 000 0, 000 0, 000 0, 000 0, 003 0, 005 0, 002
Proben nmit Rickstanden 10 10 0 10 10 3 0 0 0 10 10 10
Medi an al l er Proben: 0,006 0,001 0, 000 0, 001 0, 003 0, 000 0, 000 0, 000 0, 000 0, 003 0, 005 0, 002
Cesant zahl der
unt er sucht en Proben: 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie andere Stoffe in Fischen

aus Gewdssern im Regierungsbezirk Freiburg 1999

Gewasser N Wrk- n M ni- Maxi- Median 90-

st of f mal - mal - per -
Wer t Wer t zenti
ng/ kg Fett

Dr ei bauer ngr und Hexachl or benzol 3 0,817 0,973 0,898
Sunme HCH 3 0,032 0,054 0,044
ganma- HCH, Li ndan 3 0,033 0,045 0,036
DDT- gesant 3 0,139 0,223 0,179
Br onocycl en 3 0,000 0,000 0,000
Pent achl or ani sol 3 0,011 0,015 0,015
Cct achl or styrol 3 0,031 0,049 0,041
Moschusxyl ol 3 0,000 0,000 0,000

Fritschsee Hexachl or benzol 3 0,310 0,625 0,344
Sunme HCH 3 0,056 0,137 0,114
ganma- HCH, Li ndan 3 0,017 0,040 0,039
DDT- gesant 3 0,098 0,227 0,163
Br onocycl en 3 0,000 0,000 0,000
Pent achl or ani sol 3 0,000 0,014 0,005
Cct achl or st yrol 3 0,010 0,069 0,029
Moschusxyl ol 3 0,000 0,000 0,000

Hol | &nder r hei n/

I chenhei ner Kehl e Hexachl or benzol 3 0,630 0,836 0,830
Sunme HCH 3 0,000 0,000 0,000
ganma- HCH, Li ndan 3 0,000 0,012 0,008
DDT- gesant 3 0,640 0,775 0,695
Br onocycl en 3 0,000 0,000 0,000
Pent achl or ani sol 3 0,011 0,019 0,012
Cct achl or styrol 3 0,046 0,062 0,048
Moschusxyl ol 3 0,010 0,011 0,010

Unhl e Loch/

Sauko6pf el rhein Hexachl or benzol 3 0,114 0,142 0,134
Sunme HCH 3 0,060 0,106 0,065
ganma- HCH, Li ndan 3 0,028 0,061 0,036
DDT- gesant 3 0,325 1,340 O, 345
Br onocycl en 3 0,000 0,000 0,000
Pent achl or ani sol 3 0,000 0,000 0,000
Cct achl or st yrol 3 0,010 0,055 0,013
Moschusxyl ol 3 0,000 0,000 0,000

sz

Zahl der
Zahl der

Pr oben
Best i mmungen
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Polychlorierte Biphenyle (PCB) in Fischen aus Gewéssern

im Regierungsbezirk Freiburg 1999

Gewasser

N Ei nzel -

konponent e

n M ni -
mal -
Vér t

(mg/ kg Fi schfl eisch)

Maxi -
mal -
Vért

Medi an 90-

zentil

Dr ei bauer ngrund

Fritschsee

Hol | &nder r hei n/
| chenhei mer Kehl e

Zahl der Proben

PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB

PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB

PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB

Zahl der Besti nmungen

28

52

101
138
153
180
105
118
156
167
170

28

52

101
138
153
180
105
118
156
167
170

28

52

101
138
153
180
105
118
156
167
170

0, 000
0, 008
0, 005
0, 043
0, 054
0, 019
0, 008
0,018
0, 002
0, 000
0,011

WWWWWwwWwwwwww

0, 000
0, 007
0, 005
0,021
0, 035
0, 015
0, 007
0, 010
0, 002
0, 002
0, 008

WWWWWwwWwwwwww

0, 000
0,011
0, 010
0, 088
0, 115
0, 023
0,012
0, 036
0, 003
0, 006
0, 015

WWWWWwwWwwwwww

0, 000
0,013
0, 008
0, 054
0, 065
0, 022
0, 009
0, 020
0, 003
0, 001
0,014

0, 000
0, 008
0, 006
0, 039
0, 038
0,016
0,012
0, 015
0, 008
0, 006
0,012

0, 000
0,018
0, 015
0, 116
0, 137
0, 035
0,018
0, 047
0, 005
0, 008
0, 023

0, 000
0,012
0, 007
0, 046
0, 058
0, 022
0, 009
0, 020
0, 003
0, 001
0,014

0, 000
0, 007
0, 005
0, 027
0, 036
0,016
0, 009
0,014
0, 002
0, 003
0,010

0, 000
0,014
0,011
0, 103
0,129
0, 024
0,014
0, 042
0, 004
0, 007
0,016
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Polychlorierte Biphenyle (PCB) in Fischen aus Gewassern
im Regierungsbezirk Freiburg 1999

Gewasser N Einzel - n Mni- Mxi- Mdian 90-
konponent e mal - mal - per -
Wer t Wer t zentil

(mg/ kg Fi schfl eisch)

Uhl e Loch/

Saukopf el rhein 3 PCB 28 3 0,000 0,000 0,000
PCB 52 3 0,005 0,012 0,006
PCB 101 3 0,008 0,011 0,008
PCB 138 3 0,063 0,343 0,075
PCB 153 3 0,075 0,376 0,082
PCB 180 3 0,027 0,119 0,029
PCB 105 3 0,013 0,085 0,018
PCB 118 3 0,031 0,176 0,031
PCB 156 3 0,004 0,021 0,005
PCB 167 3 0,000 0,010 0,002
PCB 170 3 0,018 0,078 0,019

N Zahl der Proben

Zahl der Bestinmungen

1.3 Humanmilch

Fiir Miitter, die ihr Kind langer als 6 Monate stillen wollen, wurde auf Wunsch ab dem 4. Stillmonat
eine Untersuchung der Muttermilch - entsprechend der Empfehlung der Deutschen Forschungsgemein-
schaft (Mitteilung XII der Kommission zur Priifung von Riickstdnden in Lebensmitteln, 1984) - durch-
gefiihrt, wobei die Nachfrage in den letzten Jahren stindig gesunken ist (1996: 72, 1997: 33, 1998: 19,
1999: 13 Proben). In einer aktuelleren Stillempfehlung vom 20.11.95 vertritt die nationale Stillkommis-
sion im BgVV die Auffassung, dass die derzeitigen Riickstinde kein gesundheitliches Risiko mehr fiir
den Sdugling darstellen und somit keinen Anlass fiir irgendwelche Einschriankungen des Stillens geben.
Sie schlédgt vor, die in den Bundeslédndern bisher auf Wunsch von interessierten Miittern durchgefiihr-
ten Untersuchungen von Humanmilch einzustellen. Alternativ wird vorgeschlagen, dass die Bundes-
lander fiir die weitere Verfolgung und Beurteilung der Riickstandssituation Untersuchungen von repré-
sentativen Humanmilchproben im Rahmen koordinierter Monitoring-Programme durchfiihren (Bun-
desgesundheitsblatt 2/96).

Die 13 Humanmilchproben wurden auf Riickstdnde an chlororganischen Pflanzenschutzmitteln, auf die
nach der Schadstoff-Hochstmengenverordnung (SHmV) festgelegten 6 PCB-Einzelkomponenten sowie
auf Moschusxylolund Moschusketon untersucht.

In den Tabellen auf den nachfolgenden Seiten sind die statistischen Daten fiir alle relevanten Schad-
stoffe in Humanmilch aufgefiihrt. Die Grafik iiber Humanmilchproben aus dem Regierungsbezirk Frei-
burg veranschaulicht die seit Anfang der 80er Jahre stindig abnehmende Belastung mit Organo-
chlorverbindungen. Von 1983 - 1999 betrug die Abnahme bei HCB 93 %, bei Gesamt-DDT 86 %, bei
beta-HCH 84 % sowie bei PCB 83 %. Der mittlere PCB-Gehalt lag 1999 mit 0,44 mg/kg Fett wie in
den vergangenen 2 Jahren deutlich unterhalb des langjdhrigen Mittels von 1 mg/kg (berechnet als Clo-
phen A60 mal Faktor 0,6).
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Zur Beurteilung der Riickstdnde an Organochlorverbindungen wurden die von der DFG aufgestellten
Richtwerte herangezogen. Danach ergaben sich keine Uberschreitungen. Der niedrigste Richtwert fiir
PCB (1,9 mg/kg Fett, berechnet als Clophen A60) wurde erstmals ab 1997 bei keiner Humanmilchpro-
be mehr tiberschritten.

Mittlere Gehalte von Organochlorverbindungen in
2779 Humanmilchproben aus dem Regierungsbezirk Freiburg

3,0+
2,5+

5

t; 2,0+ A

2

= 1,5

g B
1,0 PCB (A 60)

Gesamt-DDT

0,5+ &/ Hexachlorbenzol
0.0 & &G & & beta-HCH

T T T T T T T T T
‘83 84 85 86 ‘87 ‘88 ‘89 90 ‘91 92 93 ‘94 95 96 97 ‘98 99

Jahr

Neben Organchlorverbindungen wird Humanmilch seit 1992 auf Nitromoschusverbindungen unter-
sucht.

Untersuchungen der letzten 7 Jahre auf Moschusxylol und Moschusketon ergaben folgende Gehalte:

Stoff Moschusxylol (mg/kg Fett)

Jahr 1993 || 1994 (| 1995 || 1996 | 1997 || 1998 | 1999
% Proben mit 94 90 91 76 64 26 15
Riickstédnden
Mittelwert 0,05 10,024 0,017| 0,013 | 0,010 0,005 |<BG
Median 0,04 | 0,017 0,014| 0,012 | 0,010 [<BG |<BG
hochster Wert | 0,26 | 0,09 | 0,08 | 0,07 | 0,075]0,054 [ 0,01

Stoff Moschusketon (mg/kg Fett)

Jahr 1993 || 1994 (| 1995 || 1996 | 1997 || 1998 | 1999
% Proben mit 18 29 27 18 18 11 8
Riickstidnden
Mittelwert 0,01 | 0,01 | 0,006 0,004 | 0,002 |0,005 |<BG
Median <BG |<BG |<BG |<BG |<BG |[<BG |<BG
hochster Wert | 0,25 | 0,14 | 0,09 | 0,06 | 0,02 | 0,09 [ 0,01

< BG = kleiner Bestimmungsgrenze
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Die mittleren Gehalte haben beim Moschusxylol in den letzten 7 Jahren kontinuierlich abgenommen.
Seit 1996 ist auch ein deutlicher Riickgang der positiven Befunde festzustellen. 1999 war nur noch in 2
Proben Moschusxylol nachweisbar. Beim Moschusketon liegt der Anteil nachweisbarer Riickstinde
seit dem ersten Untersuchungsjahr schon unter 30 %. Die mittleren Gehalte bewegten sich im Untersu-
chungszeitraum unter denen von Moschusxylol, wobei vereinzelt hdhere Werte auftraten.

Insgesamt zeigen die neuesten Untersuchungsergebnisse, dass Moschusxylol und Moschusketon fiir
den Menschen keine Belastung mehr darstellen. Diese erfreuliche Bilanz resultiert hochstwahrschein-
lich aus dem weitgehenden Verzicht der kosmetischen Industrie auf den Einsatz dieser beiden Nitro-
moschusverbindungen bei kosmetischen Mitteln. Darin wurden 1999 deutlich weniger positive Befun-
de festgestellt (siehe Teil 111/4. ,,Kosmetische Mittel*).

Mittlere Gehalte von Nitromoschusverbindungen in
524 Humanmilchproben aus dem Regierungsbezirk Freiburg

0,050

0,040

0,030 1

0,020+ l Moschusxylol

0,010

mg/kg Fett

0,000 f f
1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999

Jahr
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Chlorierte Kohlenwasserstoffe, polychlorierte Biphenyle und andere
Stoffe in Humanmilch

Summe der untersuchten Proben : 13

Mttelwert Mttelwert

Pr oben (alle Proben nit Hochst menge

mt Pr oben) positivem Hochster fir
St of f Rickst &nden Bef und Medi an  Wert Kuhmi | ch
HCB 13 0, 037 0, 037 0,032 0,102 0, 250
al pha- HCH 0 0, 000 0, 000 0,000 0,000 0, 100
bet a- HCH 12 0, 024 0, 026 0,015 0, 146 0, 075
ganma- HCH ( Li ndan) 1 0, 001 0, 010 0,000 0,010 0, 200
ges. DDT 13 0, 149 0, 149 0,124 0,311 1, 000
Dieldrin 0 0, 000 0, 000 0,000 0,000 0, 150
PCB (d ophen A60) 13 0, 442 0, 442 0,415 0,844 -
PCB 138 13 0, 061 0, 061 0,058 0,103 0, 050
PCB 153 13 0, 102 0, 102 0,096 0,195 0, 050
PCB 180 13 0, 046 0, 046 0,042 0,095 0, 040
Moschusxyl ol 2 0, 002 0, 010 0,000 0,010 -
Moschusket on 1 0, 001 0, 011 0,000 0,011 -

alle Werte in ng/ kg, bezogen auf den Fettgehalt
- : Hochstnenge nicht festgel egt

Medi an: der in der Mtte stehende Wert aller der G 6Re nach geordneten
Messwert e.

Verteilung der chlorierten Kohlenwasserstoftfe, polychlorierten Biphenyle
und anderer Stoffe in Humanmilch

Prozent der Proben unter dem angegebenen Gehalt
(mg/ kg, bezogen auf den Fettgehalt)

5 10 20 30 40 50 60 70 80 90 95 98
HCB 0,02 0,02 0,04 0,04 0,04 0,04 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,11
al pha- HCH n.n. n.n. nnnn nn nn nn nn nn nn nn nn
bet a- HCH n.n. nn 002 002 002 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,16
gama- HCH (Li ndan) n.n. n.n. nn nn nn nn nn nn nn nn nn 002
ges. DDT 0,04 0,04 0,11 0,21 0,12 0,13 0,15 0,20 0,21 0,24 0,24 0,32
Dieldrin n.n. nn nn nn nn nn nn nn nn nn nn nn
PCB (C ophen A60) 0,12 0,12 0,31 0,32 0,35 0,43 0,45 0,56 0,60 0,64 0,64 0,85
PCB 138 0,03 0,03 0,06 0,06 0,06 0,07 0,07 0,08 0,08 0,10 0,10 0,11
PCB 153 0,03 0,03 0,08 0,08 0,09 0,112 0,11 0,13 0,15 0,16 0,16 0,21
PCB 180 0,02 0,02 0,04 0,04 0,04 0,05 0,06 0,07 0,07 0,08 0,08 0,11
Moschusxyl ol n.n. nn nn nn nn nn nn nn nn 0,02 002 0,02
Moschusket on n.n. nn nn nn nn nn nn nn nn nn nn 002
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1.4 Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Insgesamt wurden 451 Proben pflanzlicher Herkunft auf Riickstinde an Pflanzenschutzmitteln unter-
sucht. Neben Frischobst und Gemiise, die den Hauptanteil der Proben ausmachten, wurden in groBerem
Umfang auch Getreide und Getreideprodukte, Fette und Ole, Traubenmoste sowie Gewiirze untersucht.
In der Hilfte aller Proben waren Riickstinde nachweisbar. Bei ausldndischer Ware lag der Anteil von
Proben mit Riickstinden mit 69 % deutlich hoher als bei einheimischen Erzeugnissen (43 %).

Hochstmengeniiberschreitungen gab es jedoch nur bei insgesamt sechs Proben:

— eine Probe Feldsalat aus heimischem Anbau wies einen Gehalt des fungiziden Wirkstoffs Tolclofos-
methyl auf, der mehr als sechsmal so hoch war wie die zuldssige Hochstmenge. Dieser Befund war
noch insofern besonders eklatant, als die Probe als ,,ungespritzt* ausgelobt war;

— eine Probe Erdbeeren aus Baden wies mit hohen Gehalten an Dimethomorph und Kresoxim-methyl
(beides Fungizide) gleich eine doppelte Hochstmengeniiberschreitung auf;

— eine durch einen Verbraucher selbst zubereitete Konfitlire aus Aprikosen wies einen Gehalt des
fungiziden Wirkstoffes Pyrazophos auf, der auf eine Hochstmengeniiberschreitung bei den verwen-
deten Friichten schliefen lief3;

— weiterhin wurden tiirkische Tafelweintrauben (Quinalphos), italienische Stikirschen (Procymidon)
und spanische Clementinen (Phosmet) wegen Hochstmengentiiberschreitungen beanstandet.

Im Rahmen des bundesweiten Lebensmittelmonitorings zur représentativen Erhebung der Schadstoff-
belastung der Lebensmittel wurden 11 Proben Speisezwiebeln und 18 Proben Haferflocken auf Riick-
stainde von Pflanzenschutzmitteln untersucht. Dabei erwiesen sich die Speisezwiebeln als praktisch frei
von Riickstéinden, lediglich in zwei Proben wurden Spuren an Dithiocarbamaten im Bereich der Be-
stimmungsgrenze gefunden. Bei den Haferflocken wurden in nahezu allen Proben Riickstdnde bromhal-
tiger Begasungsmittel festgestellt, die Gehalte lagen jedoch allesamt deutlich unterhalb der zuldssigen
Hochstmenge von 50 mg/kg; der hochste ermittelte Gehalt betrug 8 mg/kg.

49 weitere Proben Getreide und Getreideprodukte wiesen etwa zur Hélfte Riickstinde auf; dabei han-
delte es sich liberwiegend um organische Chlorverbindungen. Aufféllig war lediglich eine Probe Mais-
grieB, deren Gehalt an dem insektiziden Wirkstoff Pirimiphos-methyl die zuldssige Hochstmenge er-
reichte. Bei allen iibrigen Proben lagen die Gehalte deutlich unter den Hochstmengen, zum grofen Teil
im Bereich der analytischen Bestimmungsgrenze.

Aus dem hiesigen Weinanbaugebiet wurden 20 Proben Traubenmost, iiberwiegend ,,aus 6kologischem
Anbau‘ oder ,,aus umweltschonendem Weinbau®, auf Riickstinde untersucht. Hier zeigten sich nur bei
zwei Proben positive Befunde im Bereich der analytischen Bestimmungsgrenze, die keinerlei Anlass zu
Beanstandungen gaben.

10 Proben Paprikapulver, iiberwiegend aus dem Ausland stammend, wurden auf Riickstinde von Ethy-
lenoxid, einem Begasungsmittel, untersucht. Dabei wurden keine oder nur unbedeutende Spuren dieses
Wirkstoffes festgestellt.

Lebensmittelerpressung

Anlisslich der Erpressung eines Lebensmittelkonzerns wurden 80 Proben (Séduglings- und Kleinkin-
dernahrung, SiiBwaren, Getrankepulver, Trockensuppen) auf eine Vergiftung mit Pflanzenschutzmit-
teln, insbesondere aus der Gruppe der Pyrethroide, untersucht. Eine Manipulation konnte in keinem
Fall nachgewiesen werden.

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg Jahresbericht 1999



109

Hiufige Pflanzenschutzmittel in Frischobst/-gemiise
(DFG-Methoden S15, S18, S19)

Procymidon 152

Endosulfan ] 39

Iprodion (Glycophen) | 34

Dichlofluanid(Euparen) |25

Dicofol | ] 13

Vinclozolin | ] 11

Chlorpyrifos | | 10
Azinphos-methyl | ] 8

Parathion-ethyl | ]7

Phosalon | ]7

Captan | ] 6
Folpet | ] 6
Tetradifon | ] 5

Chlorthalonil | ] 5

Parathion-methyl | ] 4

Dimethoat | ] 4

Phosmet | ] 4

Schwefel D 3

Phenylphenol,ortho- D 3

Pyrazophos D 3

Thiabendazol D 3

Cypermethrin D 3
Oxadixyl D 3

Kresoxim-methyl D 2

Tetrachlorvinphos (Stirophos) D 2

Chlorpyrifos-methyl D 2

Ethion D 2

Malathion D 2

Methidathion [ ] 2

Penconazol D 2

Pyrimethanil D 2

Dithiocarbamate D 2

0 10 20 30 40 50 60
Anzahl der Befunde
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1.5 Lebensmittel mit Hinweisen auf Naturreinheit sowie entsprechende
Markenware

Lebensmittel tierischer Herkunft: 24 Proben

Hier gab es keine Beanstandungen, da die Gehalte an Organochlorpestiziden unter 0,01 mg/kg Fett

(+ 100 % Streubereich) lagen. Bei Proben mit geringem Fettgehalt kann dieser analytische Grenzwert
zwar zahlenmédBig iiberschritten sein, da die Beurteilung in diesen Fillen aber auf das Frischgewicht
bezogen erfolgt, handelt es sich um keine Uberschreitung.

Da fiir Organochlorpestizide und PCB schon seit fast zwei Jahrzehnten Anwendungsverbote oder -ein-
schrankungen gelten, gelangen diese Stoffe nur noch iiber Altlasten in die Umwelt und in Lebensmittel,
wobei die alternativ erzeugten Produkte ebenso betroffen sind wie die konventionell erzeugten Le-
bensmittel.

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft: 28 Proben

In der Frage der Beurteilung pflanzlicher Lebensmittel mit Hinweisen auf Naturreinheit muss grund-
sétzlich unterschieden werden zwischen Angaben, die sich auf die Anbauform beziehen, z.B. ,,6kologi-
scher Landbau‘ - hierzu zdhlen auch Waren mit entsprechenden Markenzeichen wie Demeter, Bioland
usw. - und Angaben, die auf Schadstofffreiheit hindeuten wie ,,naturrein®, ,,unbehandelt* u.d. Angaben,
die sich auf die Anbauform beziehen, sowie Angaben wie ,,Oko-* , Bio-“ usw. sind seit 1993 durch die
EU-weit geltende Verordnung iiber den dkologischen Landbau (Oko-Verordnung) geregelt. Werden in
solchen Produkten Riickstdnde nachgewiesen, muss zunéchst gepriift werden, ob der erzeugende Be-
trieb die Anforderungen der Oko-Verordnung erfiillt, z.B. bzgl. der Anbauweise. Bei Proben mit der
Bezeichnung ,,unbehandelt”, ,,naturrein u. 4. diirfen keinerlei Pflanzenschutzmittel angewendet wor-
den sein, wobei hier als Kriterium ein so genannter ,,analytischer Grenzwert” von 0,01 mg/kg angesetzt
wird.

Bei Zitrusfriichten fiithrt eine Auslobung als ,,unbehandelt™ immer wieder zu Schwierigkeiten, da viele
Produzenten bzw. Hiandler oder Importeure darunter eine Ware verstehen, die nur nach der Ernte nicht
mehr mit den {iblichen Schalenbehandlungsmitteln behandelt wurde. Eine derartige Werbung ist jedoch
nur zuldssig, wenn zu keinem Zeitpunkt Pestizide bzw. Konservierungsmittel angewendet worden sind,
also auch nicht wihrend der Kultivierung der Friichte.

»Echte® Hochstmengeniiberschreitungen nach der Riickstands-Hochstmengenverordnung finden sich
bei den vorgenannten Produktgruppen selten. 1999 gab es jedoch eine solche Probe ,ungespritzten*
Feldsalat, bei der nicht nur ein fungizider Wirkstoff nachgewiesen wurde, sondern aulerdem die Riick-
standskonzentration so hoch war, dass die Probe selbst als normaler Feldsalat wegen Hochstmengen-
iiberschreitung nicht verkehrsfahig gewesen wére. Von solchen extremen Féllen abgesehen, sind Bean-
standungen meist durch irrefiihrende Auslobung der Ware (z.B. als ,,naturrein, ,,unbehandelt” u. &.)
bedingt.

1999 waren in 4 Proben Riickstinde von Pflanzenschutzmitteln feststellbar, davon in nur einem Fall in
einer Konzentration von mehr als 0,01 mg/kg. Hierbei handelte es sich um eine Probe getrockneter
Feigen, bei der zur Beurteilung die Anreicherung der Riickstinde durch den Trocknungsprozess zu
beriicksichtigen ist.

Die nachfolgenden Tabellen zeigen Daten zur Riickstandssituation von Lebensmitteln mit Hinweisen
auf Naturreinheit u. 4. sowie entsprechende Markenware (,,Bio“-Lebensmittel) aus 6kologischen Be-
trieben.
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle und
andere Stoffe in Lebensmitteln aus alternativer Erzeugung

Teil 1: Lebensmittel aus 6kologischen Betrieben

War encode Bezei chnung

n

H

E oR nmR >HM Wrkstoff

in nmg/ kg Fett

01 M1 ch:

Vol Il mi | ch pasteurisiert
ni cht standardisiert

02 M | chprodukt e:

Joghurt

- - 4 - Hexachl or benzol
Hexachl or benzol
Hexachl or benzol
Hexachl or benzol
gamma- HCH 0, 002
gamma- HCH 0, 002
gamma- HCH 0, 001
gamma- HCH 0, 001
al pha- HCH 0, 001
Chl ordan Oxy- 0,001

Endosul f an-sul fat 0, 001

0, 005
0, 007
0, 006
0, 003

ci s- Hept achl or epoxi d 0, 001
ci s- Hept achl or epoxi d 0, 001

PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
HCH

Endosul f an- gesant 0, 001

180
180
180
180
138
138
138
138
153
153
153
153

0, 001
0, 001
0, 001
0, 001
0, 002
0, 002
0, 002
0, 001
0, 003
0, 003
0, 003
0, 003

Gesant 0, 001
DDT- gesant 0, 001
DDT- gesant 0, 001
DDT- gesant 0, 001
DDT- gesant 0, 007

Chl or dan- gesant 0, 001

1 - 1 - Hexachl or benzol
gamma- HCH 0, 005
PCB 180 0, 002
PCB 138 0, 003
PCB 153 0, 004
Moschusxyl ol 0,0
DDT- gesant 0, 002

0, 003

08
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle und
andere Stoffe in Lebensmitteln aus alternativer Erzeugung

Teil 1: Lebensmittel aus 6kologischen Betrieben

War encode Bezei chnung n H E oR nmR >HM Wrkstoff in ng/kg Fett

Joghurt fettarm 1 1 -

Joghurt mld 2 2 -

Joghurt mld mt
Fr Gicht en auch

Frucht zuber ei t ung 1 1 -
03 Kase:
Hart kdse andere 1 - 1

Hexachl or benzol 0, 004
gamma- HCH 0, 022

PCB 180 0, 005

PCB 138 0, 011

PCB 153 0, 02
Moschusxyl ol 0, 019
DDT- gesant 0, 003

Hexachl or benzol 0, 006
Hexachl or benzol 0, 004
gamma- HCH 0, 007
gamma- HCH 0, 005

PCB 180 0, 004

PCB 180 0, 002

PCB 138 0, 006

PCB 138 0, 005

PCB 153 0, 007

PCB 153 0, 007
Moschusxyl ol 0, 006
Moschusxyl ol 0, 005
DDT- gesant 0, 001

DDT- gesant 0, 004

Hexachl or benzol 0, 005
gamma- HCH 0, 01

PCB 180 0, 004

PCB 138 0, 007

PCB 153 0, 009
Moschusxyl ol 0, 017
DDT- gesant 0, 005

Dieldrin 0,001
Hexachl or benzol 0, 005
gamma- HCH 0, 001
Endosul f an-sul fat 0, 001
Pent achl or ani sol 0, 002
PCB 180 0, 001

PCB 138 0, 002

PCB 153 0, 003

DDT- gesant 0, 003
Endosul f an- gesamt 0, 001
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle und
andere Stoffe in Lebensmitteln aus alternativer Erzeugung

Teil 1: Lebensmittel aus 6kologischen Betrieben

War encode Bezei chnung

n

H

E oR nR >HM Wrkstoff in ng/kg Fett

Schni ttkase hal bf este
ander e

Mol kenei wei Bkase

Mozzarel | a

- - 2 - Di el drin 0,003
Di el drin 0,003
Hexachl or benzol 0, 003
Hexachl or benzol 0, 003
gamma- HCH 0, 002
gamma- HCH 0, 002
Chl ordan Oxy- 0,001
Chl ordan Oxy- 0,001

Endosul f an-sul fat 0, 002
Endosul f an-sul fat 0, 002

al pha- Endosul fan 0, 001
al pha- Endosul fan 0, 001

PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB

180
180
138
138
153
153

0, 001
0, 001
0, 002
0, 002
0, 004
0, 004

DDT- gesant 0, 002
DDT- gesant 0, 002

Endosul f an- gesant 0, 003
Endosul f an- gesant 0, 003

Chl or dan- gesant 0, 001
Chl or dan- gesant 0, 001

- - 1 - Hexachl or benzol 0, 003
gamma- HCH 0, 002
PCB 180 0, 002
PCB 138 0, 002
PCB 153 0, 004
Moschusxyl ol 0, 001
DDT- gesant 0, 006

- - 1 - Hexachl or benzol 0, 007

gamma- HCH 0, 002
ci s- Hept achl or epoxi d 0, 001
PCB 180 0, 001
PCB 138 0, 003
PCB 153 0, 004
DDT- gesant 0, 002
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle und
andere Stoffe in Lebensmitteln aus alternativer Erzeugung

Teil 1: Lebensmittel aus 6kologischen Betrieben

War encode Bezei chnung n H E oR nmR >HM Wrkstoff

in nmg/ kg Fett

04 Butter:

Sauer r ahm Mar kenbut t er
ungesal zen 1 1 -

SuRrahm Mar kenbut t er
ungesal zen 2 2 -

SuRrahnmbutt er ungesal zen 1 1 -

06 Fl ei sch warnbl Gtiger Tiere:

Hackfl ei sch Ri nd auch
tiefgefroren 1 1 -

Hexachl or benzol 0, 01
gamma- HCH 0, 001

PCB 180 0, 002
PCB 138 0, 002
PCB 153 0, 004
DDT- gesant 0, 001

Hexachl or benzol 0, 006
Hexachl or benzol 0, 004
gamma- HCH 0, 001

gamma- HCH 0, 002

ci s- Hept achl orepoxi d 0, 001

PCB
PCB
PCB
PCB
PCB
PCB

180
180
138
138
153
153

0,001
0, 001
0,001
0, 002
0, 003
0, 004

DDT- gesant 0, 002
DDT- gesant 0, 003

Hexachl or benzol 0, 005
gamma- HCH 0, 001

PCB 180 0, 001
PCB 138 0, 002
PCB 153 0, 003
DDT- gesant 0, 001

Hexachl or benzol 0, 008
gamma- HCH 0, 003
Endosul f an-sul fat 0, 002

al pha- Endosul fan 0, 001

bet a- Endosul fan 0, 001

ci s- Hept achl orepoxi d 0, 001
(Fortsetzung néchste Seite)
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle und
andere Stoffe in Lebensmitteln aus alternativer Erzeugung

Teil 1: Lebensmittel aus 6kologischen Betrieben

War encode Bezei chnung

n

H

E oR nR >HM Wrkstoff in ng/kg Fett

07 Fl ei scherzeugni sse warnbl Gti ger

Kochschi nken

Hi nt er schi nken gepdkel t
gegart gerdauchert auch
geform

08 Wir st war en:

Br ihwiir st chen ni cht
unger Ot et

Gefl Ugel | eberwurst fein
gekor nt

Br uhwiir st e ni cht
unger 6t et grob Konserve

PCB 101 0, 002

PCB 180 0, 005

PCB 138 0, 011

PCB 153 0, 017
Moschusxyl ol 0, 002

DDT- gesant 0, 004
Endosul f an- gesant 0, 004

Hexachl or benzol 0, 002
gamma- HCH 0, 001

PCB 138 0, 001

PCB 153 0, 001
Moschusxyl ol 0, 002
DDT- gesant 0, 001

Hexachl or benzol 0, 003
gamma- HCH 0, 001

PCB 138 0, 002

PCB 153 0, 002
Moschusxyl ol 0, 002
DDT- gesant 0, 001

Hexachl or benzol 0, 004
gamma- HCH 0, 002

PCB 153 0, 001

DDT- gesant 0, 001

Hexachl or benzol 0, 007
gamma- HCH 0, 001

PCB 180 0, 002

PCB 138 0, 003

PCB 153 0, 007
Moschusxyl ol 0, 003
DDT- gesant 0, 002
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle und
andere Stoffe in Lebensmitteln aus alternativer Erzeugung

Teil 1: Lebensmittel aus 6kologischen Betrieben

War encode Bezei chnung n H E oR nmR >HM Wrkstoff in ng/kg Fett

Hausmacher Leberwur st
grob gekodrnt Konserve 1 1 - - 1 - Hexachl or benzol 0, 002
gamma- HCH 0, 006
PCB 138 0, 001
PCB 153 0, 002
DDT- gesant 0, 002

13 Fette, Ae:

Soj adl 1 1 - - 1 1 Dieldrin 0,001
Hexachl or benzol 0, 002
gamma- HCH 0, 005
al pha- HCH 0, 001
Pi ri m phos-net hyl 0, 032
HCH Gesant 0, 001

16 Getrei deprodukte:

Di nkel mehl Type 630 1 - 1 1 - -
17 Brot, Kl eingeback:
Wei zenkl ei ngebacke nit
besonderen Zusét zen 1 1 - - 1 - gamma- HCH 0, 002
ci s- Hept achl orepoxi d 0, 001

25 Frischgemise:

Chi nakohl 1 1 - 1 - -
Rot kohl 3 2 1 3 - -
Wei Rkohl 2 2 - 2 - -
W r si ngkohl 1 1 - 1 - -
Knobl auch 1 1 - 1 - -
Tomat e 1 1 - 1 - -
Genilsepapri ka 1 1 - 1 - -
Kir bi s 1 1 - - 1 - Hexachl or benzol 0, 004
Mohrr Gibe 3 3 - 3 - -
26 Genliseer zeugni sse:

Spinat tiefgefroren 1 1 - 1 - -
Rot e Betesaft 1 1 - 1 - -
29 Frischobst:

Hi nmbeer e 1 - 1 1 - -
Apf el 1 1 - 1 - -
G apefruit 1 1 - 1 - -
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle und
andere Stoffe in Lebensmitteln aus alternativer Erzeugung

Teil 1: Lebensmittel aus 6kologischen Betrieben

War encode Bezei chnung n H E oR nmR >HM Wrkstoff in ng/kg

30 Qbst produkte:

Fei ge getrocknet 1 1 - - 1 1 Di cof ol 0, 05
Frucht mar k auch
konzentriert 1 1 - 1 - -

31 Fruchtsafte, Fruchtnektare, Fruchtsirupe:
Apf el saft 2 1 1 2 - -
32 Al kohol frei e Getréanke:

M ner al wasser pl us
Frucht saft 1 - 1 1 - -

48 Saugl i ngsnahrung, Kl ei nki nder nahrung:

M | chpul ver zuber ei t ung

far Sauglinge und

Kl ei nki nder 1 1 - - 1 1 Dieldrin 0,003
Hexachl or benzol 0, 003
gamma- HCH 0, 003

PCB 180 0, 005
PCB 138 0, 008
PCB 153 0,01
DDT- gesant 0, 022

Cesant zahl der Proben 52 23 29
(44 % (56 %

n = Probenzahl H = Proben aus dem Handel
E = Proben direkt vom Erzeuger MR = mt Rickst&anden
oR = ohne Rickst ande

>HM = Uber der gesetzlichen Hichstmenge
bei tierischen Lebensnmitteln: Wrkstoffgehalt in ng/kg Fett
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle und
andere Stoffe in Lebensmitteln aus alternativer Erzeugung

Teil 2: Lebensmittel mit Hinweisen auf Naturreinheit

War encode Bezei chnung n H E oR nmR >HM Wrkstoff in nmg/kg

25 Frischgemise:

Fel dsal at 1 1 - - 1 1 Tol cl of os-net hyl 6,1
Rot kohl 1 1 - 1 - -
Spi nat 1 - 1 1 - -
Bl unenkohl 1 - 1 1 - -
29 Frischobst:
Fri schobst
einschlieflllich Rhabarber 1 1 - - 1 - Vi ncl ozolin 0, 003
Procym don 0, 009

Gesant zahl der Proben 5 3 2

(60 %9 (40 %
n = Probenzahl H = Proben aus dem Handel
E = Proben direkt vom Erzeuger MR = nmit Rickst anden
oR = ohne Rickst ande

>HM = Uber der gesetzlichen Hichst nenge
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1.6 Trinkwasser, Kosmetische Mittel, Futtermittel

Trinkwasser
106 Proben, davon 5 beanstandet (einschlieBlich Rohwasserproben)

Wirkstoffe oder Abbauprodukte von Pflanzenschutzmitteln waren 1999 in 15 von insgesamt 106 unter-
suchten Proben nachweisbar. Dabei mussten in 5 Féllen Beanstandungen wegen Grenzwertiiberschrei-
tungen ausgesprochen werden. In 3 weiteren Fallen wurden im Trinkwasser Gehalte am Grenzwert er-
mittelt. Bei 5 weiteren Proben mit Gehalten am oder iiber dem Grenzwert waren Rohwésser zur Trink-
wassergewinnung betroffen.

Von Bedeutung ist hier nach wie vor Desethylatrazin, das Abbauprodukt des in Deutschland seit 1991
verbotenen Herbizids Atrazin. Es befindet sich in besonders belasteten Gebieten im Grundwasser und
gelangt so in das Trinkwasser. Die 4 Beanstandungen wegen iiberhdhter Gehalte betrafen hier 1999
ausschlieBlich Eigenwasserversorgungen. Ebenfalls eine Probe von einer Eigenwasserversorgung wur-
de wegen Grenzwertliberschreitung an Dichlorbenzamid, dem Abbauprodukt des herbiziden Wirkstoffs
Dichlobenil, beanstandet.

Kosmetische Mittel
15 Proben
Im Zusammenhang mit dem belgischen PCB/Dioxin-Kontaminationsfall wurden Fett-Grundstoffe, die

in der Kosmetikindustrie verarbeitet werden, untersucht. Nur in einer Probe war ein geringer PCB- und
ein etwas hoherer DDE-Gehalt (0,14 mg/kg Fett) nachweisbar.

Futtermittel
20 Proben

Ebenfalls im Zusammenhang mit dem PCB/Dioxin-Kontaminationsfall wurden Futtermittel fiir Geflii-
gelzucht sowie Rohstoffe fiir die Futtermittelherstellung (Fette, Ole) untersucht. Es wurden jedoch in
keinem Fall auffillige PCB-Gehalte festgestellt, die einen Hinweis auf eine Dioxin-Kontamination
hétten geben konnen.

Jahresbericht 1999 Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg



120

2. Toxische Spurenelemente (Schwermetalle) und ernihrungs-
physiologisch bedeutsame Elemente

Probenzahlen und Ergebnisse

Untersuchung auf toxische Spurenelemente
und erndhrungsphysiologisch bedeutsame
Elemente (Ubersicht)

Probenzahl: 838

Zahl der Bestimmungen: 6322

Element (Elementsymbol)  Zahl der Bestimmungen

Aluminium, Al 165
Antimon, Sb 274
Arsen, As 411
Barium, Ba 281
Beryllium, Be 1
Bismut, Bi 1
Blei, Pb, 601
Bor, B 257
Cadmium, Cd 609
Calcium, Ca 326
Chrom, Cr 286
Cobalt, Co 1
Eisen, Fe 58
Eisen, gelost 131
Gold, Au 1
Iod, I 4
Kalium, K 318
Kupfer, Cu 265
Lithium, Li 1
Magnesium, Mg 316
Mangan, geldst, Mn 293
Molybdén, Mo 1
Natrium, Na 318
Nickel, Ni 287
Platin, Pt 1
Quecksilber, Hg 328
Selen, Se 286
Silber, Ag 137
Strontium, Sr 1
Tellur, Te 1
Thallium, Tl 1
Titan, Ti 1
Vanadium, V 1
Zink, Zn 246
Zinn, Sn 112
Zirkonium, Zr 1
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Elemente in Lebensmitteln

Lebensm ttel N El e- n M ni- Maxi- Median 90- Ri cht - >H
nment mal - mal - per - wert/
Wer t Wer t zentil Hochst -
nmenge
ng/ kg nmg/ kg mg/kg ng/kg noglkg N
M | ch 3 As 3 <0, 005 <0, 005 <0, 005
Humanmi | ch 13 13 0,000 0,003 0,001 0,003
Pb 13 0,000 0,009 0,000 0,006
M | chpr odukt e 2 K 1 21491 21491 21491
Ca 1 4563 4563 4563
Zn 1 10,800 10,800 10, 800
Sn 1 93,600 93, 600 93, 600 250, 00
J 1 4,100 4,100 4,100
Kase 30 30 0,000 0,030 0,000 0,026 *
Hg 30 0, 000 <0,010 0,000 0,000 *
Pb 30 0,000 0,028 0,000 0,000 *
Fl ei sch war bl Gt i ger
Tiere 4 Cd 4 0,000 0,018 0,005 &
Hg 4 0,000 0,028 0,007 *
Pb 4 0,020 2,117 0, 145 &
Fi sche 34 34 0,000 0,046 0,000 0,000 0,100
Hg 34 0,036 0,769 0,207 0,527 *
Pb 34 0,000 0,344 0,012 0,041 0,500
Fi scher zeugni sse 49 Cu 49 0,000 0,925 0,315 0,819
Zn 49 2,400 17,900 5,700 8,950
As 47 0,000 2,270 0,890 1,970
Se 1 0,000 0,000 0,000
Cd 49 0,000 0,051 0,007 0,021 0,100
Hg 49 0,013 0,422 0,044 0,221 *
Pb 49 0,000 0,400 0,000 0,089 0,500
Krust en-, Schal en-,
Wei chtiere 1 1 0,408 0,408 0,408 *
Hg 1 0,000 0,000 0,000 0, 500
Pb 1 0,015 0,015 0,015 *
CGetreide 24 Ca 1 296,90 296,90 296, 90
Fe 1 3,700 3,700 3,700
Cd 23 0,000 0,109 0,041 0,087 * 1
Hg 23 0,000 0,019 0,000 0,017 &
Pb 23 0,000 0,258 0,016 0,043 *
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Elemente in Lebensmitteln

Lebensni ttel N Ele- n Mni- Mxi- Mdian 90- Ri cht - >H
nment mal - mal - per - wert/
Wer t Wer t zentil Hochst -
nmenge
nmg/ kg ng/ kg mg/kg nmg/kg nglkg N
Get r ei depr odukt e 22 My 2 725,00 816,40 770,70
Ca 1 83,000 83,000 83, 000
Fe 3 10,700 27,830 25,900
Cd 19 0,011 0,130 0,054 0,130
Hg 1 <0,010 <0, 010 <0, 010
Pb 19 0,000 0,253 0,021 0,103
Brot, Kl eingeback 2 A 1 37,000 37,000 37,000
Cd 1 0,056 0,056 0,056
Hg 1 0,000 0,000 0,000
Pb 1 0,092 0,092 0,092
Tei gwar en 2 M 2 1232,0 1296,0 1264,0
Fe 1 45,000 45, 000 45, 000
Kart of f el n,
st ar ker ei che
Pfl anzenteil e 1 Pb 1 0,015 0,015 0,015 *
Fri schgeniise 53 Cu 29 0,143 1,840 0,525 1,189
Zn 23 0, 700 11,400 2,040 4,090
As 4 0,000 0,000 0,000
Cd 51 0,000 0,102 0,010 o0, 037
Pb 53 0,000 1,513 0,025 0,894
Genilseer zeugni sse 19 Fe 16 9, 600 93, 800 24, 750 80, 000
Sn 8 0, 000 453, 00 74, 500 250, 00 2
Pb 2 0,014 0,025 0,020
Pi | zer zeugni sse 21 Sn 42 0, 000 285,00 0,000 29,000 250, 00 1
Fri schobst 47 Cu 47 0,070 0,868 0,288 0,422
Zn 47 0,000 4,851 0,902 1,600
As 47 0,000 0,000 0,000 0,000
Se 47 0,000 0,000 0,000 0,000
Cd 47 0,000 0,028 0,000 0,020 *
Pb 47 0,000 0,060 0,012 0,033 &
Obst pr odukt e 31 Fe 1 52,000 52,000 52, 000
Sn 60 0, 000 1216,0 184,00 522, 00 250, 00 22
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Elemente in Lebensmitteln

Lebensm ttel N El e- n M ni- Maxi- Median 90- Ri cht - >H
nment mal - mal - per - wert/
Wer t Wer t zentil Hochst -
nmenge
ng/ kg nmg/ kg mg/kg ng/kg noglkg N
Al kohol frei e 4 B 1 0,172 0,172 0,172
Cet ranke Na 1 76,700 76,700 76,700
K 1 9,300 9,300 9,300
Cr 1 <0,010 <0, 010 <0, 010
Fe 3 3,400 10,100 5, 250
Zn 3 3,250 4,330 3,850
As 1 0,026 0,026 0,026
cd 1 <0,001 <0, 001 <0, 001 *
Ba 1 <0,200 <0,200 <0, 200
Wei n 20 Cu 20 0,182 8,166 1,835 3,940 *
cd 20 0,000 0,006 0,004 0,005 *
Pb 20 0,000 0,530 0,011 0,125 *
Honi g,
I nvert zuckercrene,
Br ot auf stri che 16 Fe 4 13,000 50,370 20, 750
Cu 12 0,000 7,000 3,400 6,400
Zn 13 1,622 12,300 6,600 8,700
cd 12 0,000 0,071 0,005 0,015
Pb 12 0,000 0,135 0,068 0,120
Konfitiren, Gelees,
Frucht zu- 8 Fe 8 6, 500 59,500 12, 300
zuber ei t ungen Zn 8 1,000 2,500 1,490
Spei seei s,
Spei seei s-
Hal ber zeugni sse 43 Ag 43 0,000 0,000 0,000 0,000
Kaf f ee, 5 5 0,000 0,006 0,006
Kaf f ee-Ersatz Pb 5 0,012 0,022 0,016
Saugl i ngsnahr ung,
Kl ei nki nder - 25 Na 12 80, 000 589, 00 205, 00 400, 00
nahr ung My 2 325,30 632,00 478, 65
K 12 1190,0 2740,0 1665, 0 2000, 0
Ca 12 443,00 7245,0 4647,2 5940,0
Fe 11 37,000 76, 000 55,000 70, 000
Di ateti sche
Lebensm ttel 6 M 3 292,90 1621,0 1354,0
Ca 6 285,90 6261,0 4244,5
Fe 5 5,700 166,00 115, 00
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Elemente in Lebensmitteln

Lebensnittel N Ele- n Mni- Mxi- Median 90- Ri cht - >H
nment mal - mal - per - wert/
Wer t Wer t zentil|l Hochst -
nmenge
nmg/ kg ng/ kg mg/kg nmg/kg nglkg N
Nahr st of f konzent r at e,
Er gdnzungs- 8 M 4 485,00 27700, 12097
nahr ung Ca 2 1270,0 1289,0 1279,5
Fe 3 0, 000 549, 30 134, 30
As 3 0,540 7,600 7,300
J 3 3,300 315,00 297, 60
Tri nkwasser
Br auchwasser 116 Li 1 <0,020 <0,020 <0, 020
Be 1 <0, 020 <0, 020 <0, 020
B 93 <0,015 0,500 <0, 050 <0, 100
Na 104 0, 400 53,000 5,200 9,900 150,00
My 103 0, 390 46,200 3,200 27,100 50, 000
Al 99 <0, 005 3000,0 <0,100 0,030 0,200 2
K 104 0,100 3,900 1,200 2,500 12,000
Ca 103 2,160 145,00 32,100 113,00 400, 00
Ti 1 0,094 0,094 0,094
\Y 1 <0, 020 <0, 020 <0, 020
Cr 99 <0,001 0,016 <0, 002 <0,005 0, 050
Co 1 <0, 020 <0, 020 <0, 020
Ni 95 <0,001 0,033 <0,010 <0,010 0, 050
Cu 106 <0,005 1,050 <0,020 0,058 3,000
Zn 100 <0, 005 14, 000 <0, 020 0,253 5, 000 1
As 103 <0,001 0,095 <0,002 0,004 0,010 4
Se 93 <0, 001 <0, 020 <0, 001 <0, 002 0, 010
Sr 1 0,036 0,036 0,036
Zr 1 0,026 0,026 0,026
Mo 1 <0, 020 <0, 020 <0, 020
Ag 93 <0, 001 <0, 020 <0, 001 <0, 002 0, 010
cd 102 <0, 0005<0, 020 <0, 0005<0, 001 O, 005
Sn 1 <0,020 <0, 020 <0, 020
Sh 94 <0, 000 <0, 020 <0, 001 <0, 004 0, 010
Te 1 <0,020 <0, 020 <0, 020
Ba 94 <0,030 0,321 <0,200 0,185 1,000
Pt 1 <0, 020 <0, 020 <0, 020
Au 1 <0, 020 <0, 020 <0, 020
Hg 93 <0, 0001<0, 0001<0, 0001<0, 0001 O, 001
TI 1 <0, 020 <0, 020 <0, 020
Pb 107 0,000 0,092 <0, 003 <0, 005 3
Bi 1 <0, 020 <0, 020 <0, 020
Fe, gel.102 <0,010 180000 <0,040 0,340 0,200 13
Wh, gel. 98 <0,003 0,172 <0,003 0,020 0,050 5
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Elemente in Lebensmitteln

Lebensm ttel N El e- n M ni- Maxi- Median 90- Ri cht - >H
nment mal - mal - per - wert/
Wer t Wer t zentil Hochst -
nmenge
ng/ kg nmg/ kg mg/kg ng/kg noglkg N
M ner al wasser 214 B 152 <0,011 1,400 0,148 0,456 5,500
Na 187 1, 000 456, 00 40, 700 189, 00
My 187 1,300 217,40 23,100 89, 800
Al 62 <0,010 0,070 <0,020 0,021
K 187 0, 300 41,400 5,000 17,500
Ca 187 7,200 589, 20 132,80 494, 00
Cr 175 <0,002 0,012 <0, 010 <0,010 0, 050
Fe 2 <0,450 0,810 <0, 450
Ni 178 <0,002 0, 024 <0,010 <0,010 0, 050
Cu 2 <0, 020 <0, 020 <0, 020
Zn 2 <0,020 0,051 <0,020
As 190 <0,001 0,192 <0,004 0,016 0,050 8
Se 133 <0, 001 <0, 002 <0, 002 <0, 002 0, 010
Ag 1 <0,001 <0,001 <0,001
cd 184 <0, 0005<0, 001 <O, 0005<0, 001 0, 005
Sh 167 <0,000 0, 003 <0,004 <0,004 0,010
Ba 173 <0,030 0,240 <0, 200 <0, 200 1,000
Hg 87 <0, 0001<0, 0001<0, 0001<0, 0001 O, 001
Pb 169 <0, 001 <0, 005 <0, 002 <0, 005 0, 050
Fe, gel. 29 <0,010 22,000 0,030 7,400
Mh, gel.182 <0,002 1,500 <0,009 O, 150
Quel | wasser 2 B 1 0,096 0,096 0,096 1, 000
Na 2 21,400 25,300 23, 350 150, 00
My 2 54,500 92,400 73, 450 50, 000 2
K 2 2,800 3,200 3,000 12, 000
Ca 2 214,80 339,60 277,20 400, 00
Cr 2 <0, 005 <0, 010 <0, 005 0, 050
Ni 2 <0,010 <0, 010 <0, 010 0, 050
As 2 <0, 002 <0, 004 <0, 002 0, 010
Se 1 <0, 002 <0, 002 <0, 002 0, 010
cd 2 <0,001 <0, 001 <0, 001 0, 005
Sh 2 <0, 001 <0, 004 <0, 001 0, 010
Ba 2 <0, 200 <0, 200 <0, 200 1, 000
Pb 2 <0, 003 <0, 005 <0, 003 0, 040
Mh, gel. 2 <0,003 0,030 <0,003 0, 050
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Elemente in Lebensmitteln

Lebensmittel N Ele- n M ni- Maxi- Median 90- Ri cht - >H

nment mal - mal - per - wert/
Wer t Wer t zentil Hochst -
nenge
nmg/ kg ng/ kg mg/kg nmg/kg nglkg N

Taf el wasser 13 B 10 <0,037 0,074 <0,050 0,074 *
Na 12 3,100 345,00 13, 200 216, 00
My 11 1, 000 40,400 11,900 33, 000
Al 3 <0,010 <0, 010 <0, 010 0, 200
K 11 1,100 2,800 2,000 2,600
Ca 11 9,400 129,00 91, 200 111,70
Cr 9 <0,002 <0, 010 <0, 010 0, 050
Ni 12 <0, 002 <0, 010 <0, 010 <0, 010 0,050
As 11 <0, 001 <0, 004 <0, 004 <0,004 0,010
Se 11 <0, 001 <0, 002 <0, 002 <0,002 0,010
cd 11 <0, 0005<0, 001 <0, 0005<0, 001 0, 005
Sh 11 <0, 000 <0, 004 <0, 004 <0,004 0,010
Ba 11 <0,100 0,284 <0,200 0,212
Hg 5 <0, 0001<0, 0001<0, 0001 0, 001
Pb 9 <0, 000 <0, 005 <0, 005 0, 040
M, gel. 11 <0,003 <0, 010 <0, 003 <0, 010

N = Zahl der Proben

n = Zahl der Besti nmungen

>H = Besti mungen nit Uberschreitung von Hochst mengen bzw.

Richtwerten. Bei den nmit * in der Spalte ,Richtwert/ Hochst-
nmenge“ bezei chnet en Warenober gruppen |liegt kein einheit-

licher Wert fir die ganze G uppe vor.
Mtte stehende Wert aller der G 6Re nach

Medi an: der in der
geordnet en
90- Perzentil: 90 %aller
Angabe nur

Messwert e

Messwerte |iegen unter diesem Wert.
ab 10 Messwerten sinnvol
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Elemente in Fischen aus Gewassern im Regierungsbezirk Freiburg

CGewasser N El e- n M ni- Maxi- Median 90- Ri cht - >H
nment mal - mal - per - wert/
Wer t Wer t zentil Hochst -
nenge
ng/ kg nmg/ kg nmg/kg ng/kg noglkg N
Dr ei bauer ngrund 7 7 <0,005 0,014 <0, 005 0, 100
Hg 7 0,096 0,769 0,488 *
Pb 7 0,011 0,041 0,013 0, 500
Fritschsee 8 8 <0, 005 <0, 005 <0, 005 0, 100
Hg 8 0,104 0,511 0,176 *
Pb 8 0,000 0,033 0,011 0, 500
Hol | anderr hei n/
| chenhei ner Kehl e 9 C 9 <0, 005 <0, 005 <0, 005 0, 100
Hg 9 0,132 0,581 0,321 *
Pb 9 <0, 008 <0, 008 <0, 008 0, 500
Uhl e Loch/
Saukopf el rhein 7 ™ 7 <0, 005 <0, 005 <0, 005 0, 100
Hg 7 0,036 0,285 0,096 *
Pb 7 0,008 0,027 0,015 0, 500

N = Zahl der Proben

n = Zahl der Besti nmungen

>H = Bestinmmngen mit Uber-
schrei tungen von Hochst nengen
bzw. Richtwerten

Medi an: der in der Mtte stehende Wert aller der G 6Re nach

geordnet en Messwerte.

* : Bei den mit * in der Spalte ,Richtwerte/Hbchstmenge"
bezei chnet en War enobergruppen liegt kein einheitlicher Wert
far die ganze G uppe vor.
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Erlauterungen

An Messmethoden kamen zum Einsatz: Atomemissionsspektrometrie mit induktiv gekoppeltem Plasma
(ICP-OES), ICP-Massenspektrometrie, Atomabsorptionsspektrometrie mit verschiedenen Atomisie-
rungssystemen, Inversvoltammetrie und Wechselstrompolarographie.

Humanmilch
13 Proben

Die seit 1980 durchgefiihrten Untersuchungen von Humanmilch auf Schwermetalle wurden im Be-
richtsjahr fortgesetzt. Die Gehalte an Blei und Cadmium erreichten in keinem Falle die zur Bewertung
herangezogenen Richtwerte fiir Kuhmilch (0,03 mg Pb/kg bzw. 0,005 mg Cd/kg). Alle Humanmilch-
proben wurden auch auf Riickstinde an Pflanzenschutz- und sonstigen Mitteln sowie auf polychlorierte
Biphenyle (PCB) untersucht.

Fleisch und Organproben warmbliitiger Tiere, auch tiefgefroren
4 Proben im Rahmen der Lebensmitteliiberwachung
54 Proben im Rahmen des Nationalen Riickstandskontrollplanes
Kalbslebern:
Die bereits im Jahr 1994 begonnenen Untersuchungen von Kalbslebern auf ihren Kupfergehalt wurden
im Berichtsjahr fortgefiihrt. Keine der 15 untersuchten Proben wies Kupferriickstinde iiber 300 mg/kg

auf. Erstmals seit Beginn dieser Untersuchungen mussten keine Beanstandungen ausgesprochen wer-
den.

Kupfer in Kalbslebern
15 Proben

Richtwert

Anzahl der Proben

1 ¥
& & & &
50 100 150 200 250 300 350
Konzentrationsbereiche [mg Cu/kg Kalbsleber]

Hohe Kupfergehalte in Kalbsleber deuten auf eine Uberdosierung beim Fiittern hin. Aus der Fachlitera-
tur ist bekannt, dass Kupferionen bei der Kilbermast wachstumsfordernd sein sollen. Au3erdem wer-
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den sie als ,,WeiBlmacher fiir Kalbfleisch empfohlen. Kupfergehalte iiber 300 mg/kg werden als ,,toxi-
kologisch nicht mehr vertretbare Menge* angesehen.

In weiteren 59 Proben von anderen Schlachttieren (Rind, Schwein, Pferd, Damwild) wurden Blei- und
Cadmiumgehalte in Leber und Niere bestimmt. Diese Werte waren unauffallig und lagen deutlich un-
terhalb der Richtwerte des BgVV.

10 virtuell online angelieferte Moorhiihner wiesen trotz nachweislich starken Beschusses keine erhoh-
ten Bleigehalte auf.

Fische

34 Proben, davon 31 Fische aus 4 Baggerseen bei Altenheim

Die Polder bei Altenheim werden seit 1987 zur Hochwasserriickhaltung am Rhein herangezogen. Pol-
derungen fanden 1987 (Probestau), 1988, 1990 und zweimal im Jahre 1999 statt. Seit 1989 werden dort
auch Okologische Flutungen durchgefiihrt. Dies sind regelméfBige Beflutungen des Polderraums mit
Rheinwasser, mit denen die Tier- und Pflanzenwelt auf den Hochwassereinstau vorbereitet wird.

Im Rahmen eines umfangreichen Beweissicherungsverfahrens untersucht die Gewésserdirektion Siidli-
cher Oberrhein/Hochrhein, Projektgruppe Lahr, derzeit in Zusammenarbeit mit der Landesanstalt fiir
Umweltschutz die Auswirkungen der Flutungen auf Tiere und Pflanzen.

Vor diesem Hintergrund bat uns die Gewésserdirektion Lahr, Fische aus 4 Probennahmestellen (3 Bag-
gerseen, 1 FlieBgewasser) im Poldergebiet auf Riickstdnde zu untersuchen.

Die Untersuchung erstreckte sich sowohl auf die Schwermetalle Blei, Cadmium und Quecksilber als
auch auf chlororganische Pestizide und Umweltchemikalien (siche Teil IV/1) und brachte die folgen-
den Ergebnisse:

Schwermetallgehalte in Fischen in mg/kg Frischgewicht:

Fischart Anzahl Quecksilber Blei Cadmium
GrofBter Wert 0,683 0,027 0,014
Aal 12 Kleinster Wert 0,036 < 0,008 <0,005
Median 0,364 0,011 < 0,005
GroBter Wert 0,769 0,027 < 0,005
Hecht 9 Kleinster Wert 0,124 < 0,008 < 0,005
Median 0,285 0,010 < 0,005
GrofBter Wert 0,209 0,041 < 0,005
Rotauge 6 Kleinster Wert 0,092 < 0,008 < 0,005
Median 0,118 0,010 < 0,005
Schleie 2 GrofBter Wert 0,181 0,013 < 0,005
Kleinster Wert 0,170 < 0,008 < 0,005
Barsch 1 — 0,096 0,028 < 0,005
Giebel 1 - 0,104 0,033 < 0,005

Laut Schadstoff-Hochstmengenverordnung vom 23.03.1988 betrdgt die Hochstmenge an Quecksilber
fiir Aal, Hecht und Zander 1 mg/kg, fiir alle sonstigen Stilwasserfische 0,5 mg/kg. In keinem Fall wur-
de eine Hochstmengeniiberschreitung registriert.
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Die Blei- und Cadmiumgehalte aller Fische aus dem Polderbereich sind unaufféllig und liegen weit
unterhalb der Richtwerte des BgVV (Pb: 0,50 mg/kg, Cd: 0,10 mg/kg).

Weitere Informationen sind der vorstehenden Tabelle "Elemente in Fischen aus Gewédssern im Regie-
rungsbezirk Freiburg 1999" zu entnehmen.

Frischgemiise / Frischobst
53 /47 Proben

Im Rahmen des bundesweiten Lebensmittelmonitoring wurden 11 Zwiebel- und 47 Rhabarberproben
auf die Metalle Blei, Cadmium, Kupfer und Zink untersucht. Die Belastung dieser Lebensmittel mit
den genannten Schwermetallen ist insgesamt als gering zu bezeichnen. Auffallige Gehalte wurden nicht
festgestellt.

Weitere 26 Gemiiseproben wurden im Auftrag der Landratsimter Emmendingen, Freiburg und des
Ortenaukreises auf die Schwermetalle Kupfer, Zink, Cadmium, Blei und Arsen untersucht. Hintergrund
dieser Untersuchungen sind hohe Metallgehalte in Béden. In vielen Gebieten des mittleren und siidli-
chen Schwarzwalds (z. B. Wiesental, unteres Miinstertal, Kinzigtal, Schuttertal) treten durch die ehe-
mals intensiven Bergbauaktivititen und die damit verbundene Dispergierung von erzhaltigem Halden-
material an der Erdoberfliche sowie dessen Verfrachtung durch Oberflichenwasser hdufig hohe Kon-
zentrationen von Schwermetallen in den Béden auf. Die Herkunft dieser Schwermetalle in den Boden
der Schwarzwaldregionen ist iiberwiegend geogen, ihre Dispergierung und Umverteilung an der Erd-
oberflache wurde aber durch menschlichen Eingriff (Bergbau) stark begiinstigt und intensiviert.

Bei einer Karottenprobe, die von einem stark mit Blei belasteten Feld stammte, wurde ein Bleigehalt
von 0,98 mg/kg festgestellt, der den Richtwert des BgVV fiir Wurzelgemiise (0,25 mg/kg) um fast das
Vierfache iibertraf. Dem Landwirt wurde durch das Landratsamt ein Verkaufsverbot fiir die Karotten
ausgesprochen. Er pfliigte seinen Acker wieder um, ohne die Karotten zu ernten.

Eine Probe Rote Bete aus einem privaten Nutzgarten wies einen Bleigehalt von 1,51 mg/kg (6-facher
Richtwert) auf.

Obstprodukte / Gemiise- /Pilzerzeugnisse

31/19/21 Proben

Bei Obst-, Gemiise- und Pilzerzeugnissen in WeiBlblechkonserven kommt es héufig, bedingt durch teil-
weise Auflosung der Zinnauflage, zu Uberschreitungen des Zinn-Richtwertes von 250 mg/kg.

Bei einer Ananaskonservenprobe wurde mit 1216 mg/kg Zinn eine gravierende Uberschreitung festge-
stellt. Insgesamt {iberschritten 25 Proben den Richtwert.

Wein
20 Proben

Die Untersuchung von Traubenmosten auf die Metalle Blei, Cadmium und Kupfer ergab keine auffalli-
gen Befunde.
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Speiseeis
43 Proben

Das bei der Herstellung von Speiseeis verwendete Trinkwasser darf nach der Trinkwasserverordnung
nicht mehr als 0,01 mg/1 Silber enthalten. Silber kann Bestandteil von Desinfektionsmitteln sein, wie
sie in der Lebensmittelindustrie verwendet werden. Die Untersuchung der Speiseeisproben verschiede-
ner handwerklicher Hersteller ergab in keinem Fall einen Grund zur Beanstandung. Die Gehalte aller
Proben lagen unterhalb der Bestimmungsgrenze.

Mineral-, Quell- und Tafelwasser
229 Proben, 1 beanstandet

Arsen kann geogen bedingt in natiirlichem Mineralwasser auch in recht hohen Konzentrationen vor-
kommen. Da Arsen toxikologisch nicht unbedenklich ist, wurde der Grenzwert auf 0,05 mg/1 festgelegt.
Hohere Gehalte in Mineralwasser konnen im Rahmen der Enteisenung gesenkt werden. Bei sieben
Rohwiéssern wurde ein entsprechend hoher Arsengehalt ermittelt, der in der Flaschenfiillung nach Auf-
bereitung dann nicht mehr vorhanden war. Ein natiirliches Mineralwasser jedoch, das als Rohwasser
vor jeglicher Aufbereitung an einem Trinkbrunnen abgegeben wurde, wies eine zu hohe Konzentration
an Arsen auf.

Bei Quellwasser wurde in zwei Fillen eine Magnesiumkonzentration iiber dem Grenzwert der Trink-
wasserverordnung von 50 mg/l festgestellt. Die Proben waren verkehrsfahig, da es sich um ein geoge-
nes Vorkommen handelt und der dann giiltige Grenzwert 120 mg/1 betrégt.
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3. Mykotoxine

3.1 Aflatoxine Bl, Bz, Gl, G2

Die Aflatoxine By, B,, G; und G, werden von den Schimmelpilzen Aspergillus flavus und Aspergillus
parasiticus gebildet. Besonders hohe Gehalte werden in pflanzlichen Lebensmitteln gefunden, die aus
warmen, feuchten Regionen stammen, da die Aflatoxinbildner dort die giinstigsten Wachstumsbedin-
gungen antreffen. Gefahrdete Lebensmittel sind u.a. Niisse (z.B. Erdniisse, Pistazien), Mais, Trocken-
feigen und verschiedene Gewiirze wie z.B. Pfeffer, Muskat, Chillies und Paprika. Aflatoxine, insbe-
sondere Aflatoxin By, gelten als die im Tierversuch am stérksten cancerogen wirksamen Schimmelpilz-
gifte. Aus Griinden des Gesundheitsschutzes sollte die Belastung von Lebensmitteln mit Aflatoxinen
deshalb weitestgehend reduziert werden.

Hierzu hat der Gesetzgeber Hochstmengen erlassen, die fiir alle Lebensmittel gelten (Aflatoxin B;:
2 pg/kg; Summe aus Aflatoxin By, B,, G, und G;: 4 pg/kg). Fiir Sduglingsnahrung gelten noch geringe-
re Hochstmengen (Aflatoxin B;: 0,05 pg/kg; Summe aus Aflatoxin By, By, G; und G,: 0,05 pg/kg, je-
weils bezogen auf verzehrsfertige Zubereitung).

Die Nesterbildung als eine Aflatoxin-spezifische Problematik erfordert fiir eine Beurteilung der Charge
die Entnahme einer groBen Gesamtprobenmenge, die wiederum aus einer bestimmten Anzahl von Teil-
proben bestehen muss. Dieser Problematik wird durch die Probenahmevorschrift der EU Rechnung
getragen, die 1998 im Entwurf vorgestellt wurde und um deren Beriicksichtigung der Wirtschaftskon-
trolldienst bereits vor ihrer endgiiltigen Verabschiedung gebeten worden ist. Die Probenahme verlagert
sich damit aus dem Einzelhandel in den Bereich des Importeurs, des Grohandels und der Zentrallager
von Filialisten, was ohne Verlust der analytischen Qualitét eine geringere Anzahl von Proben zur Folge
hat.

Insgesamt wurden 142 Proben pflanzlicher Herkunft untersucht. Bei 32 % der Proben waren Aflatoxine
nachweisbar. Hochstmengeniiberschreitungen wurden in Paprikagewiirzen, die iiberwiegend aus der
Tiirkei stammten, einer Probe MaisgrieB - die Nachprobe war hier unauftillig - sowie drei Proben
Grundmasse fiir Pistazieneis festgestellt.

Unauffillig waren alle vier Pistazienproben, die im Rahmen der Kontrolle von Einfuhren aus einem
Drittland iiber das Autobahnzollamt Weil a. Rh. aus der Schweiz kommend untersucht worden sind.

Weitere Informationen kénnen den nachfolgenden Tabellen entnommen werden.

Nachweisgrenzen: Aflatoxin By: 0,03 ng/kg
Aflatoxin B, und G, 0,043  pngkg
Aflatoxin G, 0,113  pngkg
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Aflatoxin B1 und Summe der Aflatoxine B1, B2, G1, G2

Proben mt Proben m t Proben nmit Afl at oxi ngehalten > Hdchst nenge
positiven Af | at oxi ngehal t en
Bef unden < Hoéchst nenge
Af | atoxi n Bl Sunmre Af | at oxi ne B1, B2, GL, &
Sumre hochst er
Bl, B2 hdchst er Ver t
Pr obenzahl Bl Gl, & Medi an  Weért Sunre Medi an Sume
Lebensnittel Gesant Anzahl Anzahl Anzahl Anzahl pg/ kg po/ kg Anzahl  pg/ kg pa/ kg
Wi zenkor ner 1
Roggenkdr ner 1
Get r ei depr odukt e
Backvor mi schungen
Brottei ge Massen und
Tei ge fur Backwaren 1
Roggennehl Type 1150 2
Mai smrehl 1
Mai sgri el 20 3 1 1 2 5,45 7 2 5, 805 7,51
A sanmen 1
Kir bi skern 1
Hasel nuf 4
Par anuf 1
Mandel siR 3
Pi st azi e 2
Gemi schtes
Schal enobst mit
Tr ockenobst 1
Mandel gerdstet un-/
gesal zen 1
Pi st azi e ger Ost et
un-/ gesal zen 9
Hasel nul3 ger ost et
un-/ gesal zen 1
Hasel nul3 gemahl en 3 2 2 2
Mandel genahl en 6 4 4 4
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Aflatoxin B1 und Summe der Aflatoxine B1, B2, G1, G2

Proben mt Proben mt Proben nmit Afl at oxi ngehalten > Hdchst nenge
positiven Af | at oxi ngehal t en
Bef unden < Hoéchst nenge
Af | at oxi n Bl Sunmre Afl at oxi ne B1, B2, GL, &
Sumre hdchst er
Bl, B2 hdchst er Ver t
Pr obenzahl Bl Gl, & Medi an  Wért Sunmre Medi an Sume
Lebensnittel Gesant Anzahl Anzahl Anzahl Anzahl pg/ kg po/ kg Anzahl  pug/ kg pa/ kg
Sul t ani ne 2
Apri kose getrocknet 1
Pfl aume getrocknet 4
Fei ge getrocknet 9
Dattel getrocknet 3
Schokokrem suRer
Brot auf strich 1
Nougat krem siiBer
Brot auf strich 11 3 3 3
Bl Ut enpol | en 1
Pi st azi enpast e
Hal ber zeugni s fir
Spei seei s 9 5 3 3 2 6, 95 7 2 8, 45 9,3
Wir zm ttel zuberei tungen 1
Curry Pul ver 15 11 9 11 1 2,19 2,19
Gewlr ze Ri nden 1
Papri kapul ver
Frucht gewlr z 19 14 6 6 8 7,625 46,2 8 8, 27 48, 3
Pfeffer wei
Frucht gewlir z 4 3 3 3
Pfeffer schwarz
Frucht gewlir z 1 1 1 1
Muskat nul Sanmengewlir z 1
| nsgesant 142 46=32 % 32 34 13 12
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3.2 Aflatoxin M,

Werden Kiihe mit Futter ernéhrt, das mit Aflatoxin B, kontaminiert ist (z.B. verschimmelte Pressriick-
stinde von Olsaaten, Maismehl, Erdnussmehl), so findet sich ein geringer Teil (durchschnittlich 1-2 %)
in Form des Umwandlungsproduktes Aflatoxin M, in der Milch wieder. Aflatoxin M, besitzt lebertoxi-
sche und cancerogene Eigenschaften, wobei die Cancerogenitit nach derzeitiger wissenschaftlicher
Erkenntnis etwas geringer als die von Aflatoxin B, zu sein scheint.

In der Aflatoxin-Verordnung ist ein Grenzwert von 0,05 pg/kg fiir Aflatoxin M, in Milch festgelegt.
Fiir Sduglingsnahrung gilt ein Grenzwert von 0,01 pg/kg fiir verzehrsfertige Zubereitung.

Mit Hilfe der ELISA-Methode wurden insgesamt 276 Proben untersucht. Bei einem Teil der Proben
handelte es sich um Uberpriifungen von Drittlandeinfuhren aus der Schweiz in den EU-Bereich. In
keiner der Proben war Aflatoxin M; nachweisbar.

Nachweisgrenzen: Milch: 0,005 pg/1-0,01 ug/l je nach Testverlauf
Sduglingsnahrung: 0,005 pg/kg verzehrsfertiger Zubereitung
Kase: 0,1 ng/kg

3.3 Ochratoxin A

Ochratoxin A ist ein auf pflanzlichen Produkten, insbesondere auf Getreide, vorkommendes Mykoto-
xin, das von einigen weit verbreiteten Schimmelpilzarten gebildet wird. Man findet es im Gegensatz zu
Aflatoxinen bevorzugt in landwirtschaftlichen Erzeugnissen unserer Klimaregion. Die Bildung wird
besonders durch die Temperatur und den Feuchtigkeitsgehalt wihrend der Ernte und der Lagerzeit
beeinflusst und ist durch geeignete Trocknungs-, Transport- und Lagerbedingungen weitgehend ver-
meidbar.

Ochratoxin A gilt als Nierengift. Eine in Balkanlindern beobachtete Erkrankung der menschlichen
Nieren (,,endemische Balkan-Nephropathie*) wurde mit dem Verzehr von Ochratoxin-A-haltigem Ge-
treide und Brot in Verbindung gebracht. Die fiir Tiere (Méause, Ratten) cancerogene Wirkung von Och-
ratoxin A ist fiir den Menschen noch nicht eindeutig nachgewiesen worden.

Eine Hochstmenge gibt es in Deutschland bisher nicht. Eine Arbeitsgruppe der Europdischen Kommis-
sion erarbeitet z.Zt. eine Hochstmengenregelung fiir Ochratoxin. Danach sollen fiir einzelne
Lebensmittelgruppen unterschiedliche Gehalte und ein der Regelung fiir Aflatoxine entsprechendes
Probenahmeverfahren festgelegt werden.

Es wurden 203 Proben untersucht. In 38 Proben (= 19 %) waren positive Ochratoxin-A-Befunde zu
verzeichnen. Alle positiven Befunde lagen unterhalb der diskutierten Hochstmenge.
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Aflatoxin M1 in Lebensmitteln

Lebensmittel Proben- Aflatoxin M- Ni edrigster Hochster
zahl hal ti ge Veért Wer t
Pr oben po/ kg po/ kg
Sanmel nmi | ch 141
Sahne nmit erhdhtem Fettgehalt 1
Mager mi | chpul ver 1
Labkasei n 2
M | chm scherz. a. entr. MIlch
mt Frucht zuber. 1
Hart kdse Standardsorten
Vol | fettstufe 5
Ement al erkdse Vol I fettstufe 11
Hart kdse andere 11
G eyerzerkadse Hart kdse andere 9
Tilsiterkdse Vollfettstufe 2
Schni tt kése andere 14
Appenzel | er Schnittkase andere 15
Racl et t ekédse Schnittkase
ander e 12
Schni tt kédse hal bf este andere 2
Wei chkdse andere 17
Doppel rahnfri schkdse a. mt
Gewlir zen/ Kr dut ern 2
Schrel zkase und
- zuber ei t ungen Doppel r ahnst uf e 1
Schrel zkédse und - zuber.
Vol | fettstufe mt a. beigeg.
LM 1
Fonduekéaseni schung auch
Konserve 21
Zi egenkéase 1
Hart kdse geri eben 1
M | chpul ver zuber ei t ung fir
Saugl i nge und Kl ei nki nder 5
I nsgesant 276 0=0%
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Ochratoxin A in Lebensmitteln

Lebensmittel Proben- Cchratoxin A- Ni edrigster Hochster
zahl hal ti ge Wer t Veért
Proben po/ kg po/ kg
Sammel nmi | ch 4
Enment al er kdse Vol | fettstufe 1
Fonduekasem schung auch
Konserve 1

Ni ere Schwei n auch

tiefgefroren 4 1 1,9 1,9
VWi zenkor ner 20 1 0,21 0, 21
G linkern 1
Di nkel kor ner 5 1 0, 83 0, 83
Roggenkdr ner 19 3 0, 18 0, 31
Cer st enkor ner 1
Haf er kor ner 1 1 0, 25 0, 25
Mai s 1
Rundkor nr ei s 2
Buchwei zen 3 1 3,1 3,1
Buchwei zenkor ner 4 2 0,2 2
Hi r sekor ner 6 3 0, 15 0, 31
Get r ei dem schungen 1

Getr ei depr odukt e
Backvor m schungen Brotteige

Massen und Tei ge fiur Backwaren 2 1 0, 56 0, 56
Roggennehl Type 815 1
Roggennmehl Type 1150 7 2 0,44 2,2
Roggennmehl Type 1370 2
Wei zenmehl Type 405 8 1 0, 47 0, 47
Wei zenmehl Type 1050 2 2 0,21 0, 35
Wei zenmehl Type 1600 1
Wi zenvol | kor nnehl 2 1 0,2 0, 2
Buchwei zennehl 1 1 0,8 0,8
G unker nnehl 1
Di nkel mehl Type 630 2
Wi zengri el 1
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Ochratoxin A in Lebensmitteln

Lebensmittel Proben- Cchratoxin A- Ni edrigster Hochster
zahl hal ti ge Veért Wer t
Pr oben po/ kg po/ kg

Hart wei zengri e Durum 2 1 0, 21 0,21
Mai sgri el 9 1 0,3 0,3
Roggenbackschrot Type 1800 1
Roggenvol | kor nschr ot 2
Wei zenbackschrot Type 1700 1
Wei zenvol | kor nschr ot 1
Wei zenkei ne 3 1 0, 34 0, 34
Spei sekl ei e aus Wi zen 4 1 0, 45 0, 45
Spei sekl ei e aus Haf er 3 2 0, 47 2,24
Wei zenf | ocken 6
Roggenf | ocken 8 1 0, 53 0, 53
Haf er vol | kor nf | ocken/

Haf er f | ocken 22 4 0, 23 1, 96
Cer st engr Ut ze 1
Wi zengr Ut ze 4
Di nkel fl ocken 2
Cet r ei def | ockenmi schungen 2
Misl i 7 2 0, 24 1,77
Tei gwaren eifreie 1
Kir bi skern 14 4 0, 29 0, 84
Kaf f ee ger 6st et 5
Wei zengri e fir Sduglinge und

Kl ei nki nder 1
| nsgesant 203 38 = 19 %
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3.4 Patulin

Patulin kann durch bestimmte Sghimmelpilze auf braunfaulem Obst und Gemiise gebildet werden, wo-
bei insbesondere bei Kernobst (Apfel, Birnen, Quitten) erhohte Gehalte angetroffen werden kdnnen.

Patulin erwies sich im Tierversuch als nicht cancerogen und ist aus toxikologischer Sicht gegeniiber
anderen Mykotoxinen als weniger bedeutsam einzustufen. Jedoch werden Gehalte von iiber 50 pg/l bei
Fruchtsaft als Nachweis fiir die Verarbeitung verschimmelter Friichte angesehen.

Es wurden 34 Proben untersucht. Nur bei einer Probe Apfelsaft wurde Patulin nachgewiesen, bei allen
iibrigen Proben war Patulin nicht feststellbar. Alle bestimmten Gehalte lagen weit unter dem Beanstan-
dungswert von 50 pg/l.

Nachweisgrenzen: Sifte: 1 pg/l
Gelees, Konzentrate 0.4.: 25 pg/kg

Patulin in Lebensmitteln

Lebensmittel Proben- Patulin- Ni edri gster Hochster
zahl hal ti ge Wer t Wer t
Pr oben po/ kg pg/ kg
Apf el mus Konserve 11
Frucht mark auch konzentriert 1

Frucht safte Frucht nektare
Fruchtsirupe Fruchtsafte

get rocknet 1
Apf el saf t 13 1 25 25
Bi r nensaft 5
Bi r nennekt ar 1
Apf el saf t konzent r at 1

Frucht saft getranke aus
nmehr eren Frichten und
Pfl anzenteil en 1

| nsgesant 34 1=3%
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4. Pharmakologisch wirksame Stoffe

4.1 Vorbemerkung

Auch 1999 wurden in der Europédischen Union wieder zahlreiche Verordnungen zur Aktualisierung der
Hochstmengen bzw. Anwendungsverbote fiir pharmakologisch wirksame Stoffe in den Anhéngen der
VO (EWG) 2377/90 erlassen. Trotzdem konnte die Harmonisierung des Tierarzneimittelrechts mit EU-
weit verbindlichen Hochstmengen fiir Tierarzneimittelriickstédnde in Lebensmitteln nicht planméBig bis
zum Jahr 2000 abgeschlossen werden. Deshalb wurden Ubergangsregeln fiir "Altpréparate" geschaffen.
Danach konnen alle Tierarzneimittel, die sich im Nachzulassungsverfahren befinden, bis zur abschlie-
Benden Beurteilung noch weiter eingesetzt werden. Diejenigen Tierarzneimittel oder Priparate, fiir die
keine Nachzulassungsverfahren beantragt worden sind, miissen dagegen im Jahr 2000 vom Markt ge-
nommen werden.

Es ist wichtig, dass rasch amtliche Listen zur Verfiigung stehen, aus denen eindeutig die weitere Ver-
wendungsmoglichkeit bzw. das Verbot der Anwendung von Wirkstoffen/Préparaten hervorgeht.

Untersuchungen von Proben tierischer Herkunft auf hormonell wirksame Stoffe und auf B-Agonisten
dienen dem Zweck, mogliche illegale Anwendungen hormonaler Leistungsforderer in der Tiermast
aufzudecken und den Verbraucher vor dem Verzehr von auf diese Weise gewonnenen Lebensmitteln
wirksam zu schiitzen.

Unter diesen hormonalen Leistungsforderern finden sich Substanzen, die vorwiegend anabol wirken
und deren zootechnischer Effekt sich augenfillig in einer erhohten Lebendmasse niederschligt, sowie
Substanzen, deren Haupteffekt als sogenannte ,repartitioning agents* in einer zu Gunsten erhohten
Proteinansatzes verminderten Fettsynthese liegt. Zu den ersteren zéhlen u.a. die korpereigenen Steroid-
hormone 1783-Oestradiol, Testosteron und Progesteron, die synthetischen Steroidhormone Trenbolon
und 19-Nortestosteron sowie weitere korperfremde Hormone ohne Steroidstruktur, wie das Stilben
Diethylstilboestrol oder das Resorcylsdure-Lacton Zeranol. Die bedeutendste Gruppe unter den ,,repar-
titioning agents* sind die B,-Agonisten mit deren bekanntesten Vertretern Clenbuterol, Salbutamol und
Brombuterol. Sie greifen in den Gewebemetabolismus ein und vermdgen den Fettanteil um 5 bis 15 %
zu verringern, wihrend sich der Skelettmuskelanteil dabei um den selben Betrag erhoht.

Gemass der Richtlinie (EG) Nr. 96/22 des Rates vom 29.04.1996 ist der Einsatz dieser hormonell wirk-
samen Stoffe als Wachstumsforderer aufgrund der damit verbundenen gesundheitlichen Risiken (z.B.
kanzerogene Wirkungen) fiir den Verbraucher gemeinschaftsweit verboten. Die Verabreichung einiger
dieser Stoffe zu therapeutischen Zwecken kann unter strenger Kontrolle jedoch dann erfolgen, wenn
insbesondere gewéhrleistet ist, dass das Fleisch dieser Tiere vom Warenverkehr ausgeschlossen bleibt.

Hormonell wirksame Stoffe und B-Agonisten hinterlassen nach oraler, intravendser oder subcutaner
Gabe an lebensmittelliefernde Tiere zumeist kleinste Konzentrationen an Riickstdnden, die in bestimm-
ten Organen (Leber, Niere, Muskulatur) oder Korperfliissigkeiten (Blut, Urin) auch noch nach Tagen
bis hin zu mehreren Wochen nachweisbar sind. Prézise Untersuchungsergebnisse im Spuren- und Ult-
raspurenbereich sind daher von ausschlaggebender Bedeutung, will man die Einhaltung der fiir diese
Substanzen gesetzlich vorgeschriebenen Nulltoleranzen wirkungsvoll iiberwachen. Diese Ergebnisse
konnen u.a. die Basis fiir 6konomische und politische Entscheidungen von groBler Tragweite sein. Thre
Zuverldssigkeit steht daher im Mittelpunkt der Untersuchungstétigkeit und wird - entsprechend einer
Forderung des Artikels 4 der Richtlinie (EG) Nr. 93/99 des Rates vom 29.10.1993 - durch umfangrei-
che Validierungs- und QualitdtskontrollmaBnahmen jederzeit gewéhrleistet.
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4.2 Untersuchungsverfahren

Antibiotika und Chemotherapeutika

Die Arbeiten zur Uberpriifung der Einsatzmoglichkeiten von Hemmstofftests mit Bacillus stearo-
thermophilus wurden fortgesetzt. Nach ausgiebigen Tests mit aufgestockten Milchproben zeigte sich,
dass durch Kombination zweier kommerziell erhéltlicher Testsysteme (Delvotest und BR-AS-Spezial)
ein breites Spektrum an Stoffen {liberpriift werden kann.

Hormonell wirksame Stoffe und B-Agonisten

Die Untersuchung von Proben tierischen Ursprungs auf hormonell wirksame Stoffe und B-Agonisten
erfolgt moglichst umgehend nach deren Eingang in der Untersuchungseinrichtung. Alternativ kdnnen
die Proben auch fiir eine Dauer von 8 bis 10 Tagen tiefgefroren aufbewahrt werden. Unter diesen Um-
stinden wird ein Abbau oder eine Metabolisierung moglicherweise vorhandener Riickstinde sowie eine
die Analytik storende Verdnderung der Probenmatrix weitgehend vermieden.

Im Sinne einer 6konomischen Arbeitsweise werden die Untersuchungen iiberwiegend als enzym- oder
radioimmunologische Screeningverfahren an 20 bis 25 Proben gleichzeitig durchgefiihrt. Dabei ist die
Spezifitit der verwendeten Antikorper so ausgelegt, dass mehrere Substanzen einer Stoffgruppe gleich-
zeitig erfasst werden konnen. Ist auf mehrere Zielsubstanzen zu priifen, die nicht gleichzeitig von ei-
nem Immunoassay erfasst werden konnen, so wird zunehmend auch auf die Gaschromatographie-
Massenspektrometrie-Kopplung (GC/MS) zuriickgegriffen. Die analytische Verfahrensweise beinhaltet
das Homogenisieren der Probe, die enzymatische Hydrolyse zur Freisetzung gebundener Wirkstoffe
(bei Leber, Niere, Urin), die Extraktion und Reinigung der Extrakte, die Messung mit einem geeigneten
Detektionssystem sowie die Auswertung der Rohdaten. Im Falle eines positiven Befundes erfolgt des-
sen Absicherung ebenfalls mittels GC/MS-Kopplung.

Im Berichtsjahr waren fiir Entwicklung und Optimierung von Priifverfahren und fiir die geforderte
Routine-Qualitétskontrolle ca. 20 % der Laborkapazititen aufzuwenden.

Immunologische Screeningverfahren

Die im Screening verwendeten immunologischen Priifverfahren werden vor ihrem Einsatz in der La-
borroutine zunéchst anhand ausgewdhlter Leistungskenndaten charakterisiert und validiert. Bei den
Vorarbeiten dazu wird immer wieder deutlich, dass die von den Herstellern der verwendeten Testkits
mitgelieferten Verfahrensbeschreibungen mit erheblichen Méngeln behaftet sein konnen. Wendet man
das betreffende Priifverfahren auf reale Probenmatrices (und nicht nur auf Standardldsungen) an, so
sind die angegebenen Kenndaten (wie z.B. die Nachweisgrenze) oft nicht verifizierbar. Dariiber hinaus
werden héufig inakzeptabel groBBe Streuungen der Analysenwerte und zu niedrige Wiederfindungsraten
beobachtet. In diesen Fillen werden die Verfahren in ihrer Leistungsféhigkeit entsprechend verbessert.

Im Verlaufe des Berichtsjahres 1999 wurden daher 2 weitere (Vorjahr: 10) der insgesamt 16 verschie-
denen eingesetzten Screeningverfahren zum Nachweis von B-Agonisten, Stilbenen, Kortikosteroiden,
Ethinyloestradiol, Nortestosteron, Trenbolon, Zeranol sowie der natiirlichen Hormone Oestradiol, Tes-
tosteron und Progesteron in verschiedenen Matrices optimiert und die Vorgehensweisen qualitétsnor-
menkonform dokumentiert. Alle Screeningverfahren sind dariiber hinaus entsprechend der Forderung
des Artikels 4 der Richtlinie (EWG) Nr. 93/99 anhand der im Anhang der Richtlinie (EWG) Nr. 85/591
aufgefiihrten Kriterien validiert. Die Wahrscheinlichkeit fiir das Auftreten falsch-negativer Befunde
wird damit deutlich reduziert, missbrauchliche Anwendungen verbotener Wirkstoffe konnen gezielter
aufgedeckt werden. Durch eine geringere Anzahl falsch-positiver Befunde wird dariiber hinaus die
aufwendige und teure Folgeanalytik fiir Bestitigungsanalysen (GC/MS) spiirbar entlastet.
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Die ermittelten Nachweisgrenzen liegen - je nach Wirkstoff und Probenmatrix - zwischen 0,004 und
1,0 ug/kg Probe, die Bestimmungsgrenzen zwischen 0,06 und 3,3 pg/kg. Sie wurden mit Hilfe statis-
tisch-mathematischer Verfahren auf der Basis realen Probenmaterials ermittelt. Im Zuge der oben be-
schriebenen Validierungsmafinahmen und in der anschlieBenden Routine-Qualitdtskontrolle wurden
insgesamt 679 Qualitdtskontrollproben untersucht. Es handelt sich dabei um Reagenzienleerwert-
Proben, Standardlosungen, Probenmatrix mit einem Zusatz des gesuchten Wirkstoffes in definierter
Konzentration sowie um Negativmatrix zur Begleitstoffkontrolle.

Screening- und Bestdtigungsverfahren mittels GC/MS-Kopplung

Angesichts der steigenden Zahl der vom Nationalen Riickstandskontrollplan des BgVV geforderten
Mehrfachuntersuchungen nicht nur an Proben von Lebendtieren, sondern seit 1998 auch an Schlacht-
tierproben, erweist sich die GC/MS-Kopplung nicht mehr nur fiir Bestitigungszwecke, sondern nun
auch als aussagekriftiges Routineverfahren zunehmend als die Methode der Wahl. Die Beschaffung
mehrerer teurer immunologischer Testkits fiir die Bearbeitung ein und derselben Proben kann damit
entfallen.

Im Verlaufe des Jahres 1999 wurden daher zunédchst 4 massenspektrometrische Bestétigungsverfahren
zur Bestimmung von Chloramphenicol, Thiamphenicol und verschiedenen B-Agonisten in Muskel- und
Lebergewebe sowie in Blutplasma- und Urinproben eingefiihrt und vollstdndig validiert. Der Nachweis
erfolgt mit Hilfe der chemischen lonisation jeweils anhand von 4 charakteristischen Massenspuren,
womit diese Verfahren prinzipiell als Referenzverfahren im Sinne der Richtlinie (EG) Nr. 96/23 ein-
setzbar sind. Eines dieser Priifverfahren ermdglicht es auBerdem erstmals, Salbutamol und Clenbuterol
(sowie einige weitere B-Agonisten) in Lebergewebe im Zuge einer einzigen Aufarbeitung gleichzeitig
zu bestimmen.

Die fiir die insgesamt 8 verschiedenen Zielsubstanzen in 4 verschiedenen Matrices nach dem Konzept
‘98 durch Kalibrierung des vollstédndigen Analysenverfahrens ermittelten Nachweisgrenzen liegen zwi-
schen 0,1 und 1,4 pg/kg und entsprechen damit den Anforderungen des Nationalen Riickstandskon-
trollplans.

4.3 Lebensmitteliiberwachung (LMU)

4.3.1 Antibiotika und Chemotherapeutika

Fleisch und Gefliigel

1999 wurden im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung insgesamt 135 Proben Muskel-
fleisch und 33 Proben Innereien von warmbliitigen Tieren auf Riickstinde von Antibiotika und Che-
motherapeutika untersucht.

In einer Probe Schweinefleisch wurden Riickstdnde an Sulfadiazin in Hohe von 300 pg/kg und an Sul-
famethoxypyridazin in Hohe von 500 pg/kg festgestellt. Fiir Sulfonamide sind in der VO (EWG)
2377/90 100 pg/kg als Riickstandshochstmenge fiir die Summe aller Stoffe dieser Klasse festgelegt.
Die Probe wurde beanstandet.

In einer Probe Kalbfleisch wurden Riickstinde an Tetracyclin in Hohe von 13 pg/kg festgestellt. Fiir
Tetracyclin in Fleisch sind in der VO (EWG) 2377/90 100 pg/kg als Riickstandshdchstmenge festge-
legt. Eine Probe Hiihnerleber enthielt Riickstinde an Oxytetracyclin in Hohe von 50 ug/kg. Die zuge-
horige Riickstandshdchstmenge fiir Leberproben betrdgt 300 pg/kg.
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Untersuchungen auf pharmakologisch wirksame Stoffe in Lebensmitteln

Uberblick

(1) Antibiotika (Chloramphenicol, Tetracycline, B-Lactamantibiotika, Aminoglykosidantibiotika, Ma-
krolidantibiotika, Polypeptidantibiotika und sonstige Antibiotika), Chemotherapeutika (Sulfon-
amide und deren N4-Acetylmetaboliten, Nitrofurane, Nitroimidazole und sonstige Chemothera-
peutika), Gyrasehemmer, Chinolin-di-N-Oxide, Benzimidazole und andere Anthelmintika, Fascio-
lizide, Kokzidiostatika, Triphenylmethanfarbstoffe

(2) Hormonell wirksame Stoffe

(3) B-Agonisten

(4) B-Blocker

(5) Neuroleptika

(6) Thyreostatika

(7) Entziindungshemmende Mittel

Lebensmittel Gesant zahl davon untersucht auf (*)

N 1) 2 B ¥ B ¢k,

M ch 149 148 1 0 0 0 0 10

Hihner ei er, Ei produkte 35 35 0 0 0 0 0 0

Ri ndf | ei sch 10 10 0 0 0 0 0 0

Kal bf | ei sch 55 55 0 0 0 0 0 19

Leber vom Kal b 10 10 0 10 0 0 0 0

Schwei nef | ei sch 42 42 0 0 3 3 0 25

Leber vom Schwei n 1 1 0 0 0 0 0 0

Ni ere vom Schwei n 20 0 0 0 20 20 0 0

Lamm / Schaf f | ei sch 1 1 0 0 0 0 0 0

Hihner f | ei sch 18 18 0 0 0 0 0 0

Leber vom Huhn 1 1 0 0 0 0 0 0

Ent enfl ei sch 1 1 0 0 0 0 0 0

Ginsef | ei sch 1 1 0 0 0 0 0 0

Leber von Pute 1 1 0 0 0 0 0 0

W | dschwei nf | ei sch 1 1 0 0 0 0 0 0

Hasenfl ei sch 2 2 0 0 0 0 0 0

Hi rschf | ei sch 2 2 0 0 0 0 0 0

Put enfl ei sch roh, paniert 1 1 0 0 0 0 0 0

Gef | igel | eber wur st 1 1 0 0 0 0 0 0

Br uhwiir st e ni cht

unger 6t et grob Konserve 1 0 0 0 0 0 0

Barscharti ge Seefische 1 1 0 0 0 0 0 0

Lachs 10 10 0 0 0 0 0 0

Forelle 18 18 0 0 0 0 0 0

Lachsahnl i che Fi sche 1 1 0 0 0 0 0 0

Lachs ger&uchert 1 1 0 0 0 0 0 0

Prawns (Aristeonorpha sp.) 1 0 1 0 0 0 0 0

Emul si onsl i koére 6 6 0 0 0 0 0 0

Ei erlikor 3 3 0 0 0 0 0 0

Bl it enhoni g 107 107 0 0 0 0 0 0

Honi gt au 40 40 0 0 0 0 0 0

Wabenhoni g 1 1 0 0 0 0 0 0

| nsgesant 542 520 2 10 23 23 0 54

(*) Die Proben wurden nicht immer auf simtliche zu diesen Gruppen gehérenden Stoffe untersucht.
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Antibiotika und Chemotherapeutika in Lebensmitteln

Lebensmittel St of f Pr oben- mR >H Niedrig- Hochster Median
zahl ) * ster Wer t
Veer t

(Hg/kg) (Mg/kg) (Mgl kg)

M I ch 148

Ei er Ei produkte 2

Hihner ei er 33
Met i cl or pi ndol 2 0 2 4 3

Ri ndf | ei sch 10

Kal bf | ei sch 55
Tetracyclin 1 0 13 13 13

Leber vom Kal b 10

Schwei nef | ei sch 42
Sul f adi azin 1 1 300 300 300
Sul f anet hoxypyri dazin 1 1 500 500 500

Leber vom Schwei n 1

Lamm / Schaf fl ei sch 1

Hihnerfl ei sch 18

Leber vom Huhn 1
Oxytetracyclin 1 0 50 50 50

Ent enf | ei sch 1

Ginsef | ei sch 1

Leber von Pute 1

W | dschwei nf | ei sch 1

Hasenf | ei sch 2

Hi rschfl ei sch 2

Put enfl ei sch roh, paniert 1

Gefl tgel | eberwurst fein gekornt 1

Br uhwiir st e ni cht unger 6t et

grob Konserve

Bar scharti ge Seefische 1

Lachs 10

Forelle 18

Lachsahnl i che SiuRwasserfi sche 1

Lachs ger&uchert 1

Emul si onsli koére 6

Ei erli kor 3

Bl it enhoni g 107
Strept omyci n 7 0 11 39 17
Sul fadi m din 1 1 77 77 77
Sul f at hi azol 5 5 16 490 250
Tetracyclin 4 4 110 270 180

Honi gt au 40
Streptonycin 1 0 27 27 27
Sul fadi m din 1 1 140 140 140
Sul f at hi azol 2 2 33 1400 716, 5
Oxytetracyclin 1 0 43 43 43

Wabenhoni g 1

| nsgesant 520

*) = Die Proben wurden nicht immer auf simtliche zu diesen Gruppen gehdérenden Stoffe gepriift.

mR = mit Riickstinden
>H Proben mit Gehalten groBer Hochstmenge, sofern Hochstmengen festgesetzt sind.
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Eier und Eiprodukte

Im Berichtsjahr wurden 33 Hiihnereiproben und zwei Proben Eiprodukte untersucht. Lediglich in zwei
dieser Proben waren Riickstinde an Meticlorpindol im Spurenbereich nachweisbar.

Milch

Mit zwei mikrobiologischen Verfahren, deren Wirkungsprinzip auf der Wachstumshemmung von Ba-
cillus stearothermophilus basiert, wurden 148 Rohmilchproben auf Riickstinde an Antibiotika und
Chemotherapeutika untersucht. Zusétzlich wurden alle Proben mit einem ELISA-Testverfahren oder
dem Rezeptortest CHARM II auf Chloramphenicol gepriift sowie 10 dieser Rohmilchproben auf Riick-
stdnde an nicht steroidalen Antiphlogistika (Entziindungshemmer) und Dapson.

Riickstédnde von pharmakologisch wirksamen Stoffen waren nicht nachweisbar.

Fische

1999 wurden 31 Edelfischproben auf Riickstinde an Antibiotika, Chemotherapeutika, Anthelmintika
sowie Triphenylmethanfarbstoffen untersucht. Dabei wurden keine Riickstdnde festgestellt.

Honig

1999 wurden 107 Bliitenhonige, 40 Proben Honigtau sowie ein Wabenhonig auf Riickstinde an Ami-
noglykosiden (Streptomycin und Dihydrostreptomycin), Tetracyclinen und Sulfonamiden untersucht.
Zunéchst wurden alle Honigproben mit dem Rezeptortest Charm II auf Riickstdnde dieser Wirkstoft-
gruppen qualitativ vorgepriift. Bei positiven Testergebnissen wurden die auffilligen Honigproben an
die Chemische Landesuntersuchungsanstalt Sigmaringen gesandt, da diese in Baden-Wiirttemberg
Zentrallabor fiir die Untersuchung von Riickstdnden in Honig ist.

In Sigmaringen wurden in acht dieser Proben Riickstinde von Streptomycin im Bereich zwischen
11 und 39 pg/kg festgestellt. Fur Streptomycin und Dihydrostreptomycin in Honigproben gilt noch bis
Juni 2000 eine ,,Ubergangshdchstmenge® von 200 pg/kg.

In neun der Proben waren Sulfonamide eindeutig nachweisbar. Sieben Proben enthielten Riickstdnde
von Sulfathiazol im Bereich zwischen 16 und 1400 pg/kg. In zwei Proben wurden Riickstdnde an Sul-
fadimidin in Hohe von 77 bzw. 140 ng/kg festgestellt. Da Sulfonamide zur Behandlung von Bienen
nicht zugelassen sind, wurden alle neun Honigproben mit Sulfonamidriickstdnden beanstandet.

In fiinf Proben wurden Tetracycline nachgewiesen. Vier Proben enthielten Tetracyclin im Bereich von
110 bis 270 pg/kg. Da auch Tetracycline zur Behandlung von Bienen nicht zugelassen sind, wurden
diese vier Proben beanstandet. Eine Probe enthielt Riickstinde an Oxytetracyclin in Hohe von
42 ng/kg. Bei dieser Probe war im HPLC-Chromatogramm eine teilweise Uberlagerung des Oxytetra-
cyclinpeaks mit Matrixkomponenten vorhanden, so dass die Identifizierung als Oyxtetracyclin mit ei-
ner Restunsicherheit behaftet war. Die Probe blieb unbeanstandet.
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4.3.2 Hormonell wirksame Stoffe und B-Agonisten

Im Berichtsjahr wurden 12 Lebensmittelproben tierischer Herkunft auf hormonell wirksame Stoffe und
3-Agonisten untersucht. Alle Untersuchungen verliefen mit negativem Ergebnis.

Untersuchungen auf hormonell wirksame Stoffe und B-Agonisten in Lebensmitteln

Tierart Matrix Stoffgruppe Anzahl Beanstan-
dungen

Kalb Leber B-Agonisten 10

Prawns Muskel hormonell wirksame Stoffe 1

Rind Milch hormonell wirksame Stoffe 1

Insgesamt: 12 0

19-Norandrostendion in Zahncreme

Bei einem baden-wiirttembergischen Spitzensportler wurde anlésslich einer routineméssigen Doping-
kontrolle im Oktober 1999 im Urin das Anabolikum Nandrolon (19-Nortestosteron-178) nachgewiesen.
Als Anfang Dezember 1999 in einer von ihm verwendeten Zahncremetube der Wirkstoff 19-Nor-
androstendion in hoher Konzentration (1200 pg/g) gefunden wurde (19-Norandrostendion wird im
Sdugerorganismus zu Nandrolon verstoffwechselt), erstattete der betroffene Sportler Strafanzeige ge-
gen Unbekannt. Die ermittelnde Staatsanwaltschaft beauftragte darauthin die CLUA Freiburg mit der
Untersuchung von Proben eines siidbadischen Zahncremeherstellers, aus dessen Produktion die belaste-
te Tube stammte. Die 21 Zahncremeproben wurden mit einem immunoenzymatischen Verfahren tiber-
priift, durchweg mit negativem Befund.

Wenig spiter erhielt die CLUA Freiburg den Auftrag, insgesamt 13 iiberwiegend im Privathaus des
Sportlers sichergestellte Zahncreme-Asservate auf einen mdglichen Gehalt an Nandrolon und 19-
Norandrostendion zu iiberpriifen. Im Zuge des zunédchst wiederum eingesetzten immunoenzymatischen
Verfahrens erwies sich die aus einer im Keller des Hauses abgestellten Sporttasche stammende Probe
mit 414 pg/g 19-Norandrostendion als positiv, in allen ilibrigen Proben waren die gesuchten Anabolika
nicht nachweisbar. Die positive Probe wurde daraufthin massenspektrometrisch abgesichert. Dazu wur-
de vier Mal jeweils aus dem Miindungsbereich der Tube nicht homogenisiertes Probenmaterial ent-
nommen. Es ergaben sich folgende Konzentrationen: 117, 139, 584 und 353 pg/g. Dieser Befund ldsst
darauf schlielen, dass das Anabolikum 19-Norandrostendion nachtréiglich in die Zahncremetube einge-
bracht worden war.

4.3.3 B-Blocker und Neuroleptika

Es wurden 20 Schweinenieren und drei Proben Schweinefleisch auf Riickstinde an B-Blockern und
Neuroleptika untersucht.

Bei einer dieser Proben bestand der Anfangsverdacht, dass der nur fiir den Humanbereich zugelassene
B-Blocker Propranolol enthalten sein konnte. Die Probe wurde nicht beanstandet, da die fiir verbotene
Substanzen nétige Sicherheit des Befundes nicht gegeben war.
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4.3.4 Entziindungshemmende Mittel

10 Milchproben wurden auf Riickstdnde an nichtsteroidalen Antiphlogistika untersucht. 19 Proben
Kalbfleisch und 25 Proben Schweinefleisch wurden auf Riickstdnde an Kortikosteroiden gepriift.

In keiner Probe waren Riickstdnde von entziindungshemmenden Stoffen nachweisbar.

Kosmetische Mittel

Mit der ,,Minimultimethode® und LC/MS als Detektionssystem wurde auch in diesem Jahr in einem
Shampoo zum Schutz strapazierter, gereizter Kopfhaut Betamethason eindeutig nachgewiesen.

Betamethason gehort zur Stoffklasse der Kortikosteroide, welche der Verschreibungspflicht nach den
§§ 48 und 49 des Arzneimittelgesetzes unterliegen. Verschreibungspflichtige Stoffe diirfen zur Herstel-
lung kosmetischer Mittel nicht verwendet werden, so dass die Probe als nicht verkehrsfahig zu beurtei-
len war. Aufgrund dieser Beurteilung mussten die betroffenen Erzeugnisse vom Vertreiber aus dem
Verkehr gezogen werden.

4.4 Nationaler Riickstandskontrollplan (NRKP) - Fleischhygienerecht

4.4.1 Ubersicht iiber die durchgefiihrten Untersuchungen

Der Nationale Riickstandskontrollplan dient der amtlichen Uberwachung und der Ursachenaufklirung
von Riickstandsbelastungen bei lebenden Tieren und bei Schlachttieren. Er wird jéhrlich vom BgVV
herausgegeben und konkretisiert die gemeinschaftlichen Vorgaben und die Vorgaben des nationalen
Fleisch- und Gefliigelfleischhygienerechts. Grundlage sind insbesondere die Richtlinie (EG) Nr. 96/23
des Rates vom 29. April 1996 und die Entscheidung (EG) Nr. 97/747 der Kommission vom 6. Novem-
ber 1997. Erstere regelt die Kontrollmainahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer Riickstinde
in lebenden Tieren und tierischen Erzeugnissen, letztere den Umfang und die Héufigkeit der Proben-
nahmen fiir Kontrollen in Bezug auf bestimmte Stoffe und ihre Riickstinde in tierischen Erzeugnissen.

Die beiden Schwerpunkte der Probennahme liegen auf Kontrollen im Bestand und am Schlachthof. Die
Vorgaben des Plans umfassen die von jedem Bundesland zu erbringenden Mindestuntersuchungszah-
len, aufgeschliisselt nach der Probenherkunft (Erzeuger, Schlachthof, Verarbeitungsstufe, Produktions-
prozess), den zu beprobenden Tierarten, den zu untersuchenden Matrices (Muskulatur, Leber, Blut,
usw.) und den Zielsubstanzen. Diese Untersuchungszahlen werden durch das Chemische und Veteri-
niruntersuchungsamt Stuttgart anhand der Bestandsz&hlungen und der Schlachtzahlen des Vorjahres
anteilig auf die vier Regierungsbezirke umgerechnet.

Die zu untersuchenden Proben werden von der CLUA Freiburg zu 12 iiber das Jahr verteilten Einsen-
determinen jeweils nur wenige Tage vorab iiber die zustéindigen Veterindrbehdrden angefordert. Diese
informieren darauthin die mit der Probennahme beauftragten Tierdrzte. Fiir den Transport der Proben
stellt die CLUA Freiburg den Einsendern Probengefdle und kiihlfdhige Versandbehilter zur Verfii-

gung.

1999 wurden insgesamt 3045 lebende und geschlachtete Tiere, Gefliigel-, Fisch-, Milch-, Ei-, Wild-,
und Honigproben auf Riickstdnde von hormonell wirksamen Stoffen, Tierarzneimitteln, Organochlor-
pestiziden und Schwermetallen untersucht. Dies entspricht einer Zunahme gegeniiber dem Vorjahr um
2 %.

Aus Besténden im Regierungsbezirk Freiburg wurden 97 Lebendtiere beprobt (15 Kélber, 70 Rinder,
3 Kiihe und 9 Schweine), an denen insgesamt 118 Untersuchungen erfolgten. 2896 weitere beprobte
Tiere stammten aus Schlachtbetrieben des Regierungsbezirks (337 Kélber, 343 Mastrinder und
Schlachtkiihe, 2139 Schweine und 77 Schafe bzw. Pferde). Davon wurden an 539 Tieren mit physika-
lisch-chemischen Methoden (CHARM-II-Test, ELISA, GC, HPLC, Inversvoltammetrie, RIA) insge-
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samt 632 Untersuchungen durchgefiihrt; Material von 2467 Tieren wurde im Dreiplattentest mit Bacil-
lus subtilis auf das Vorliegen von Hemmstoffen gepriift (,,Allgemeiner Hemmstofftest™).

Insgesamt 124 physikalisch-chemische Untersuchungen erfolgten dariiberhinaus an 2 Gefliigel-, 4
Fisch- und 30 Milchproben sowie 7 Proben Ei, 2 Wildproben und 7 Proben Honig.

Alle physikalisch-chemischen Untersuchungen zeigten negative Ergebnisse. 69 (2,8 %) der mit dem
Allgemeinen Hemmstofftest untersuchten Proben, die von 2467 Tieren stammten, erwiesen sich als
positiv. Dabei handelte es sich lediglich in 15 Féllen (0,6 %) um Planproben aus der Routine-
Uberwachung; die anderen Fille waren Verdachtsproben (Injektionsstellen sowie Proben aus einem
Kélbermastbetrieb).

Vom Eingang der Proben bis zur Ergebnismitteilung sollen - insbesondere bei positiven Befunden -
nach den Vorstellungen der Europdischen Kommission nicht mehr als 14 Kalendertage verstreichen.
Auch seitens des Ministeriums Léndlicher Raum Baden-Wiirttemberg wurde dieser Zeitraum vorgege-
ben, um bei Beanstandungen effizient reagieren zu konnen. Durch eine gezielte, auf die jeweiligen
Laborkapazititen abgestimmte Verfahrensweise bei der Probenanforderung wird 6konomisches Arbei-
ten bei zumeist kurzen Bearbeitungszeiten erreicht. Bedingt durch personelle Engpésse verldngerten
sich diese im Jahre 1999 jedoch gegeniiber dem Vorjahr auf 17 Kalendertage (Median, alle beteiligten
Servicelaboratorien).

Anzahl der untersuchten Tiere bzw. Proben

;:‘zli)aer;:‘ ¢ Summe Erzeugerbeprobung Schlachttierbeprobung
Mastkalb 50 15 35
Mastrind 198 70 128
Kuh 55 3 52
Mastschwein 208 9 199
Schaf 7 7
Pferd 8 8
Gefliugel 2 2

Fisch 4 4

Milch 30 30

Ei 7 7

Wild 2 1 1
Honig 7 7

Insgesamt 578 148 430

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg Jahresbericht 1999



149

Eingesetzte physikalisch-chemische Messverfahren

Tierart/ A‘gﬁi‘elr‘_le" Invers-  Kapillar- CHARMII  ELISA %‘;ﬁgi;‘f
Probeart voltammetrie GC HPLC RIA
suchungen dungen
Mastkalb 65 12 2 15 36
Mastrind 232 23 5 63 141
Kuh 60 8 3 22 27
Mastschwein 259 40 12 106 101
Schaf 7 2 1 4
Pferd 9 1 2 6
Gefligel 3 2 1
Fisch 7 2 4
Milch 90 10 80
Ei 7 2 5
Wild 2 2
Honig 15 7 8
Insgesamt 756 86 45 315 310 0
Die Herkunft der Proben

Sicherlich sehr erfreulich ist die Tatsache, dass im Berichtsjahr alle physikalisch-chemischen Untersu-
chungen ein negatives Ergebnis aufwiesen. Nahezu alle beprobten Tiere (ca. 99 %) stammten aus ba-
den-wiirttembergischen Erzeugerbetrieben, etwa 85 % davon aus dem Regierungsbezirk Freiburg. Im
Jahre 1997 betrug der Anteil an untersuchten Tieren von auBerhalb Baden-Wiirttembergs noch 12 %.
Fiir ein représentatives Bild der Verbraucherbelastung sollten Tiere, die von auflerhalb Baden-Wfirt-
tembergs stammen, kiinftig wieder verstirkt beprobt werden.
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Untersuchungen nach Nationalem Riickstandskontrollplan
Rinder und Schweine: Zielorientierte Probennahme im Erzeugerbetrieb

Tierart Matrix Stoffgruppe Anzahl Beanstan-
dungen
Mastkalb Urin Stilbene, Stilbenderivate 1
Plasma Thyreostatika 1
Urin Synthetische Androgene 2
Urin Synthetische Oestrogene 1
Plasma Natiirliche Steroide 1
Urin Resorcylsaure-Lactone 1
Urin B-Agonisten 6
Plasma Chloramphenicol 5
Plasma Phenylbutazon 3
Summe 21 0
Mastrind Urin Stilbene, Stilbenderivate 4
< 2 Jahre Plasma Thyreostatika 4
Urin Synthetische Androgene 8
Urin Synthetische Oestrogene 4
Plasma Natliirliche Steroide 4
Urin Resorcylsaure-Lactone 4
Urin B-Agonisten 24
Plasma Chloramphenicol 24
Plasma Phenylbutazon 6
Summe 82 0
Kuh Plasma B-Agonisten 1
> 2 Jahre Plasma Chloramphenicol 1
Plasma Phenylbutazon 1
Summe 3 0
Mastschwein Urin Stilbene, Stilbenderivate 1
Plasma Thyreostatika 1
Urin Resorcylsaure-Lactone 1
Plasma B-Agonisten 1
Plasma Chloramphenicol 4
Plasma Metronidazol 2
Plasma Phenylbutazon 2
Summe 12 0
Insgesamt: 118 0
Plan-Vorgabe: 125

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg
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Untersuchungen nach Nationalem Riickstandskontrollplan

Rinder, Schweine, Schafe, Pferde: Zielorientierte Probennahme im Schlachtbetrieb

Tierart Matrix Stoffgruppe Anzahl Bganstan-
ungen
Mastkalb Leber Stilbene, Stilbenderivate 3
Muskel Thyreostatika 1
Urin Synthetische Androgene 2
Urin Synthetische Oestrogene 1
Plasma Natlirliche Steroide 1
Urin Resorcylsdure-Lactone 1
Leber R-Agonisten 4
Muskel Chloramphenicol 6
Urin Kortikosteroide 1
Niere Sulfonamide 2
Niere Tetracycline 2
Muskel Chinolone 2
Leber Anthelmintika 2
Plasma Antiphlogistika 2
Fett Organochlorpestizide, PCB 2
Leber, Chemische Elemente 12
Niere
Summe 44 0
Mastrind Leber Stilbene, Stilbenderivate 2
< 2 Jahre Muskel Thyreostatika 3
Urin Synthetische Androgene 6
Urin Synthetische Oestrogene 3
Plasma Natlirliche Steroide 3
Fett Gestagene 2
Urin Resorcylsadure-Lactone 3
Leber R-Agonisten 21
Urin Kortikosteroide 1
Muskel Chloramphenicol 28
Niere Sulfonamide 8
Niere Tetracycline 7
Muskel Chinolone 7
Leber Anthelmintika 9
Plasma Antiphlogistika 19
Fett Organochlorpestizide, PCB 5
Leber Chemische Elemente 23
Summe 150 0
Kuh Leber Stilbene, Stilbenderivate 3
> 2 Jahre Muskel Thyreostatika 1
Urin Synthetische Androgene 2
Urin Synthetische Oestrogene 1
Plasma Natirliche Steroide 1
Urin Resorcylsdaure-Lactone 1
Leber B-Agonisten 6
Muskel, Chloramphenicol 11
Plasma

Jahresbericht 1999
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Tierart Matrix Stoffgruppe Anzahl Bganstan-
ungen
Niere Sulfonamide 2
Niere Tetracycline 3
Muskel Chinolone 2
Leber Anthelmintika 5
Plasma Antiphlogistika 8
Fett Organochlorpestizide, PCB 3
Leber Chemische Elemente 8
Summe 57 0
Mastschwein Leber Stilbene, Stilbenderivate 7
Muskel Thyreostatika 4
Urin Synthetische Androgene 8
Urin Synthetische Oestrogene 4
Plasma Natiirliche Steroide 4
Urin Resorcylsaure-Lactone 4
Leber B-Agonisten 23
Muskel Chloramphenicol 24
Urin Kortikosteroide 20
Muskel Nitroimidazole 8
Niere Chlorpromazin 8
Niere Sulfonamide 12
Niere Tetracycline 13
Muskel Chinolone 12
Leber Anthelmintika 23
Niere Sedativa 16
Plasma Antiphlogistika 5
Fett Organochlorpestizide, PCB 12
Leber, Chemische Elemente 40
Niere
Summe 247 0
Schaf/ Niere Sulfonamide 1
Mastlamm Niere Tetracycline 1
Muskel Chinolone 1
Plasma Antiphlogistika 1
Fett Organochlorpestizide, PCB 1
Leber Chemische Elemente 2
Summe 7 0
Pferd Niere Sulfonamide 1
Niere Tetracycline 1
Leber Anthelmintika 2
Plasma Antiphlogistika 2
Fett Organochlorpestizide, PCB 2
Muskel Chemische Elemente 1
Summe 9 0
Insgesamt: 514 0
Plan-Vorgabe: 457

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg
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Untersuchungen nach Nationalem Riickstandskontrollplan

Gefliigel, Fisch, Milch, Ei, Wild, Honig: Zielorientierte Probennahme

Tierart Matrix Stoffgruppe Anzahl Beanstan-
dungen
Truthahn Leber R-Agonisten 1
Muskel Chloramphenicol 1
Muskel Nitroimidazole 1
Summe 3 0
Forelle Muskel Chloramphenicol 4
Muskel Anthelmintika 1
Muskel Malachitgrin 1
Muskel Organochlorpestizide, PCB 1
Summe 7 0
Milchkuh Milch Chloramphenicol 20
Dapson 20
Anthelmintika 20
Phenylbutazon 20
Organochlorpestizide, PCB 10
Summe 90 0
Legehenne Ei Nitroimidazole 2
Chinolone 2
Kokzidiostatika 1
Organochlorpestizide, PCB 2
Summe 7 0
Zuchtwild Leber Anthelmintika 1
Wild Leber Anthelmintika 1
Summe 2 0
Biene Honig Sulfonamide 4
Aminoglycoside 4
Amitraz, Cyamizol 4
Organochlor- und Organo- 3
phosphorverbindungen
Summe 15 0
Insgesamt: 124 0
Plan-Vorgabe: 118
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Untersuchungen nach Nationalem Riickstandskontrollplan
Gesamtzahlen: Physikalisch-chemische Untersuchungen und Hemmstofftest

Untersuchungsart Anzahl Beanstan-
dungen

Physikalisch-chemisch
Mastkalb 65
Mastrind 232
Kuh 60
Mastschwein 259
Schaf, Mastlamm 7
Pferd 9
Geflltgel, Fisch, Milch, Ei, Wild, Honig 124

Summe 756 0
Allgemeiner Hemmstofftest
Mastkalb 302 52
Mastrind, Kuh 163 5
Mastschwein 1940 12
Sonstige 62

Summe 2467 69
Gesamtzahl der Untersuchungen 3223 69
Auffillige Befunde

In den vergangenen Jahren wurden zum Teil unphysiologisch hohe Kupfergehalte in {iberwiegend von
auBerhalb Baden-Wiirttembergs stammenden Kilberlebern festgestellt. Bei den 7 im Berichtsjahr im
Rahmen des Nationalen Riickstandskontrollplans auf Kupfer untersuchten Kélberlebern lagen die
Kupfergehalte mit 39 bis 181 mg/kg jedoch deutlich unterhalb des vom Ministerium Landlicher Raum
Baden-Wiirttemberg festgesetzten Eingriffswertes (300 mg/kg).

4.4.2 Antibiotika und Chemotherapeutika

Bei den sogenannten "neuen Matrices" des NRKP (Ei, Fisch, Gefliigel, Honig, Milch und Wild) erwies
sich die Milch wiederum als besonders arbeits- und zeitintensiv, da jede Probe auf eine groflere Anzahl
von Stoffen zu untersuchen war. Hierzu waren jeweils vier verschiedene Aufarbeitungen nétig.

Im NRKP sind fiir die zu untersuchenden Substanzen in Abhéngigkeit von der jeweiligen Matrix min-
destens einzuhaltende Nachweisgrenzen aufgefiihrt. Bei der Ergebnisiibermittlung an das BgVV wer-
den aber (im Gegensatz zum Lebensmittelmonitoring) die tatsdchlichen Nachweis- und Bestimmungs-
grenzen der eingesetzten Methoden noch nicht mitgeteilt.

Bei pharmakologisch wirksamen Stoffen, die verboten sind (VO (EWG) 2377/90, Anhang IV) oder die
missbrauchlich angewendet werden, ist der eindeutige Nachweis, verbunden mit der entsprechenden
Nachweisgrenze, das Beurteilungskriterium. Bei einer vergleichenden Ubersicht aller Ergebnisse miis-
sen daher die jeweiligen Nachweisgrenzen der Untersucher unbedingt mit beachtet werden. Um auf der

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg Jahresbericht 1999



155

einen Seite die Methoden in ihrer Empfindlichkeit nicht zu limitieren, aber auf der anderen Seite nur
wirklich vergleichbare Ergebnisse einander gegeniiber zu stellen, sollten ,,Reporting levels® festgesetzt
werden. Positive Proben mit eindeutig nachgewiesenen Riickstdnden unterhalb dieser ,,Reporting le-
vels* sollten bei zusammenfassenden Darstellungen gekennzeichnet werden.

Bei pharmakologisch wirksamen Stoffen, die iiber einen MRL-Wert (maximum residue limit) regle-
mentiert werden (VO (EWG) 2377/90, Anhédnge I und III), sollte generell eine mindestens einzuhalten-
de Bestimmungsgrenze in Hohe der Hilfte des MRL-Wertes festgelegt werden. Diese Bestimmungs-
grenze sollte gleichzeitig als ,,Reporting level* festgesetzt werden. Gefundene Gehalte von Analyten
unterhalb dieses ,,Reporting levels* sollten bei zusammenfassenden Darstellungen ebenfalls gekenn-
zeichnet werden.

Da die Ergebnisse aller Untersuchungseinrichtungen wiederum innerhalb der EU zusammengefasst
werden, sollte zur besseren Vergleichbarkeit auch gepriift werden, ob eine solche Regelung nicht ge-
meinschaftsweit angewendet werden miisste.

4.4.3 Hormonell wirksame Stoffe und B-Agonisten

Im Berichtsjahr wurden im Rahmen der Lebendtierbeprobung nach dem Nationalen Riickstandskon-
trollplan insgesamt 98 Untersuchungen an Plasma- und Urinproben von 14 Kélbern, 60 Rindern, 2 Kii-
hen und 7 Schweinen auf hormonell wirksame Stoffe und B-Agonisten durchgefiihrt. Entsprechend den
Vorgaben des BgV'V erfolgten dabei in einigen Fillen auch Mehrfachuntersuchungen auf verschiedene
Zielsubstanzen an Material vom jeweils selben Tier. Alle Untersuchungen verliefen mit negativem
Ergebnis.

Im Rahmen der Schlachttierbeprobung wurden insgesamt 212 Untersuchungen an Plasma-, Urin-,
Muskel-, Leber- und Nierenproben von 16 Kélbern, 60 Rindern, 19 Kiihen, 82 Schweinen, 1 Truthahn
und 4 Forellen auf hormonell wirksame Stoffe und B-Agonisten durchgefiihrt. In einigen Féllen erfolg-
ten wieder Mehrfachuntersuchungen auf verschiedene Zielsubstanzen an Material vom jeweils selben
Tier. Auch hier verliefen alle Untersuchungen mit negativem Ergebnis.

4.5 Untersuchungen auf Androstenon

Der Geruch von erhitztem Eberfleisch wird als schweiflig-urinds beschrieben und von einem nicht un-
erheblichen Teil der Verbraucherschaft als unangenehm empfunden. Als Indikator fiir das Vorliegen
von Eberfleisch kann das Hormon Androstenon herangezogen werden.

1999 wurden 42 Lebensmittelproben auf Androstenon untersucht. Bei 40 Proben war Androstenon
nicht nachweisbar (< 0,13 mg/kg Fett), bei einer Probe lag der Gehalt an Androstenon bei 0,53 mg/kg
Fett. Erst bei einem festgestellten Androstenonwert iiber 0,6 mg/kg Fett ist sichergestellt, dass die
Hoéchstmenge fiir Androstenon von 0,5 mg/kg Fett mit hinreichender statistischer Sicherheit iiberschrit-
ten ist.

Im Fett einer Probe ,,Schweinefilet wurden 1,3 mg/kg festgestellt. Bei dieser Probe wurde {iber das
Gewicht des Schweinefilets mit Hilfe von Tabellen das Gewicht des Ebers bei der Schlachtung riickbe-
rechnet. Dabei konnte nicht mit hinreichender Sicherheit nachgewiesen werden, dass der Eber zum
Schlachtzeitpunkt liber 80 kg aufwies. Aus diesem Grund wurde die Probe lediglich als ,,wert-
gemindert* beanstandet.
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5. Nitrat, Nitrit

5.1 Vorbemerkungen

In pflanzlichen Lebensmitteln ist Nitrat natiirlicherweise enthalten. Die Aufnahme und Anreicherung
von Nitrat durch Pflanzen hingt u.a. von Pflanzenart, Bodenzusammensetzung und Wachstumsbedin-
gungen ab und kann insbesondere bei starkem Einsatz von Diingemitteln deutlich erhoht sein. Be-
stimmten Lebensmitteln tierischer Herkunft werden Nitrit- und Nitratsalze aus technologischen Griin-
den gezielt zugesetzt, z.B. Nitrit und Nitrat bei der Fleischpokelung oder Nitrat bei der Herstellung von
Schnittkése.

Die Nitrataufnahme der Bevolkerung aus der Nahrung (ohne Trinkwasser) betrdgt nach verschiedenen
Untersuchungen 50 bis 135 mg pro Person und Tag, wobei es je nach den spezifischen Erndhrungsge-
wohnheiten betrdchtliche Abweichungen geben kann. Bei vorwiegend vegetarischer Erndhrung kann
die tdgliche Nitrataufnahme iiber 200 mg pro Tag betragen. Bei vorwiegender Ernédhrung durch Brot,
Getreideprodukte, Obst, Fleisch und Milchprodukte reduziert sich die Nitrataufnahme auf 20 bis 30 mg
pro Tag.

Stark nitrathaltige Gemiisearten mit Gehalten bis zu 5000 mg Nitrat pro kg sind Rote Bete, Spinat,
Kopfsalat, Chinakohl, Kohlrabi, Rettiche, Feldsalat, Endiviensalat, Radieschen und Sellerie. MaBige
Nitratgehalte mit Werten unter 600 mg pro kg finden sich beispielsweise in Porree, Bohnen, Karotten,
Blumenkohl, Kartoffeln, Gurken, Schwarzwurzeln, Krautarten oder Erdbeeren. Wenig belastet (< 50
mg pro kg) sind in der Regel Erbsen, Tomaten, Rosenkohl, Obst, Beeren und Weintrauben.

Die wichtigste Quelle fiir Nitrit in der Nahrung sind gepokelte Fleisch- und Wurstwaren.

Mit der Nahrung aufgenommenes Nitrat wird im Zwolffingerdarm und oberen Diinndarm resorbiert.
Der iiberwiegende Teil wird mit einer Verweilzeit von wenigen Stunden in unverdnderter Form iiber
die Nieren ausgeschieden. Der andere Teil wird vorwiegend durch mikrobielle Reduktion in Mundhoh-
le und Magen in Nitrit umgewandelt. Zu dieser Umwandlung kann es auch bei langerem Aufbewahren
und Warmhalten zubereiteter nitrathaltiger Speisen (z.B. Spinat) oder bei einer unsachgeméfen Lage-
rung nitrathaltiger Lebensmittel kommen.

Wihrend Nitrat selbst nur eine relativ geringe Toxizitét besitzt, ist es in erster Linie das daraus ent-
standene Nitrit, das in erhohten Mengen gesundheitlich bedenklich ist. Nitrit oxidiert den roten Blut-
farbstoff Hamoglobin, so dass dieser keinen Sauerstoff mehr transportieren kann. Ab einem Anteil von
20 % oxidiertem Hamoglobin im Blut entsteht das Krankheitsbild der Methdmoglobindmie (Cyanose,
Blausucht). Davon kdnnen vor allem Séuglinge in den ersten Lebensmonaten betroffen werden, da bei
ihnen im Magen relativ hohe pH-Werte vorherrschen, die ein Uberleben nitratreduzierender Mikroor-
ganismen erlauben.

Eine weitere Gefahr besteht darin, dass durch Reaktion von Nitrit mit Aminen und Amiden im Le-
bensmittel bzw. im Magen N-Nitrosoverbindungen (Nitrosamine und Nitrosamide) gebildet werden,
welche im Tierversuch ein kanzerogenes Potenzial gezeigt haben.
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5.2 Probenzahlen und Ergebnisse

Frischgemiise
72 Proben

Fiir die besonders ,nitrattrdchtigen Gemiisesorten Spinat und Salat gibt es EU-weit festgelegte
Hochstmengen fiir Nitrat, beim Salat wird dabei nach dem Erntezeitpunkt (Sommer/Winter) sowie nach
der Anbauart (Freiland- oder Unterglasanbau) differenziert. Bei 23 untersuchten Proben Spinat und
Salat gab es bei 2 Salatproben Uberschreitungen dieser Hochstmengen.

Dariiber hinaus hat das BgVV Richtwerte fiir Nitrat in Rettich, Radieschen, Rote Bete und Feldsalat
festgelegt. Bei einfacher Uberschreitung dieser Richtwerte werden die Erzeuger iiber den Befund unter-
richtet, um durch geeignete Maflnahmen den Nitratgehalt zukiinftig verringern zu konnen. Betrigt der
ermittelte Gehalt mehr als das Doppelte des Richtwertes, wird die Probe i.d.R. als nicht zum Verzehr
geeignet beurteilt. Eine solche Uberschreitung wurde 1999 nicht festgestellt.

Auffillig war der Nitratgehalt einer Probe Rucola-Salat aus Italien; er betrug 5718 mg/kg. Rucola-Salat
hatte bisher wenig Bedeutung im Handel, erfreut sich aber in letzter Zeit steigender Beliebtheit bei den
Verbrauchern. Auch von anderen Uberwachungsstellen wurden auffallende Nitratgehalte fiir diese
Gemiiseart gemeldet, eine Hochstmenge oder ein Richtwert ist bisher nicht festgelegt.

11 Proben Speisezwiebeln, die im Rahmen des bundesweiten Lebensmittelmonitorings untersucht wur-
den, erwiesen sich als recht nitratarm, die Gehalte lagen alle unter 30 mg/kg.

Gemiiseerzeugnisse
29 Proben

In 12 Proben Spinat (tiefgekiihlt) wurden Nitratgehalte von < 10 bis 1453 mg/kg bestimmt, die zuléssi-
ge Hochstmenge betrdgt 2000 mg/kg. Rote Bete (4 Proben) zeigten Gehalte von 470 bis 1800 mg/kg,
Gemiiseséfte (7 Proben, ausgenommen Rote-Bete-Saft) hatten mit 70 bis 270 mg/l verhdltnismaBig
geringe Nitratgehalte. Zwei Proben Rote-Bete-Saft wiesen dagegen 509 bzw. 836 mg/I auf.

Frischobst einschlief3lich Rhabarber
47 Proben

Das Lebensmittelmonitoring-Programm beinhaltete auch die Untersuchung von 47 Rhabarberproben
aus heimischem Anbau auf ihren Nitratgehalt. Dabei zeigte sich eine grole Spannbreite der Gehalte,
die von 85 bis 2628 mg/kg reichte, wobei der Medianwert 581 mg/kg betrug. Nur bei einer Probe lag
der Gehalt unterhalb der Bestimmungsgrenze von 50 mg/kg. Diese Ergebnisse zeigen, dass Rhabarber
zu den méBig mit Nitrat belasteten Produkten zu zéhlen ist.

Sauglingsnahrung, Kleinkindernahrung
34 Proben
Der hochste Nitratgehalt der 34 untersuchten Proben Sauglings- und Kleinkindernahrung lag bei

224 mg/kg, der Grenzwert der Didtverordnung von 250 mg/kg wurde nicht iiberschritten. Nitrit wurde
nur in unbedeutenden Spuren unterhalb von 1 mg/kg nachgewiesen.
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Trinkwasser
187 Proben
Nitrat

Nitrat stellt das Endprodukt des oxidativen Abbaus aller Stickstoffverbindungen durch die Mikroor-
ganismen im oberflichennahen Boden dar. Da Nitrat sehr gut wasserldslich ist und es nahezu keine
Riickhaltemechanismen fiir Nitrat im Boden gibt, wird es durch Niederschldge sehr leicht in das
Grundwasser ausgewaschen. Das bedeutet, dass sich nahezu sdmtliche Stickstoffeintrige auf den Bo-
den, sei es als Kunstdiinger, als Jauche bzw. Giille oder in Form von verrottenden Pflanzenteilen, iiber
kurz oder lang als Nitrat im Grundwasser wiederfinden.

Trotzdem gelangt nur in wenigen Féllen Trinkwasser mit mehr als 50 mg/l Nitrat in das 6ffentliche
Versorgungsnetz. Durch Mischung mit nitratirmerem Wasser gelingt es hdufig, den Nitratgehalt unter
dem Grenzwert der Trinkwasserverordnung zu halten. Die zwei Beanstandungen, die im Jahr 1999
wegen zu hoher Nitratgehalte (52 mg/l und 58,1 mg/l) ausgesprochen wurden, betrafen Eigenwasser-
versorgungsanlagen.

Die Abgabe von Trinkwasser mit mehr als 50 mg/l Nitrat an den Verbraucher ist nur mit einer Aus-
nahmegenehmigung moglich. Diese wird nur befristet erteilt und ist stets mit der Auflage an den
Betreiber der Wasserversorgungsanlage verbunden, Maflnahmen zur Beseitigung des Missstandes ein-
zuleiten. Die betroffenen Verbraucher miissen iiber die Ausnahmegenehmigung informiert werden. Im
Regierungsbezirk Freiburg bestanden 1999 bei 5 Entnahmestellen Ausnahmegenehmigungen fiir Nitrat.

Nitrit

Der Nachweis von Nitrit in Trinkwasser ist meist ein Hinweis auf eine unmittelbare Verunreinigung
des Wassers durch landwirtschaftliche Einfliisse. In solchen Féllen werden die Stickstoffverbindungen
wihrend der Bodenpassage nicht vollstindig zu Nitrat oxidiert, so dass ein Teil des Stickstoffs noch in
Form von Nitrit oder sogar Ammonium vorliegt. Bei hohen Nitratgehalten im Wasser kann es auch
durch Reduktionsvorgénge zur Nitritbildung kommen.

Im Jahr 1999 wurde in keiner Trinkwasserprobe ein Nitritgehalt iiber 0,1 mg/l, dem Grenzwert der
Trinkwasserverordnung, ermittelt.

Mineralwasser
174 Proben

In natiirlichem Mineralwasser ist der Nitratgehalt meist sehr niedrig, in einzelnen Fallen kénnen geo-
gen bedingt auch deutliche Konzentrationen vorkommen. Die ermittelten Gehalte waren toxikologisch
unbedenklich und sprachen nicht gegen die Mineralwassereigenschaft der Proben. In 137 Proben lag
der Nitratgehalt unter 0,5 mg/l; 27 Proben lagen im Bereich bis 5 mg/l. Lediglich in einem Mineralwas-
ser betrug die Konzentration iiber 25 mg/l. Dieser hohe Wert wurde im Analysenauszug entsprechend
angegeben.

Zu Beanstandungen kam es, wenn deutliche Gehalte von {iber 5 mg/l mit Angaben wie ,,< 1 mg/1* oder
,hitratarm, praktisch nicht nachweisbar®, gekennzeichnet waren. Zudem wurde das Fehlen des Nitrat-
gehaltes im Analysenauszug beanstandet, wenn andere Ionen in deutlich niedrigeren Konzentrationen
angegeben waren.
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Nitratgehalte in Lebensmitteln (Ubersicht)

Lebensm ttel

Proben- >H Medi an Ni edrigster Hochster 90-
zabhl Ver t Ver t Percenti |
(mg/ kg bzw. nmg/l verzehrsf. Lebensnittel)

Fl ei sch war m

bl utiger Tiere 4 0 12, 4 7,1 36, 4
Fl ei scher zeugni sse

war bl Uti ger Tiere 130 0 103 0 1182 370
Wir st war en 41 0 66, 9 0 209 140
Fri schgemise 72 2 658 0 5718 2827
Genliseer zeugni sse 29 0 344 0 1816 1372
Fri schobst 47 0 581 <50 2628 1241
Al kohol frei e Getranke

Cet r ankeansat ze 1 0 <2,0 <2,0 <2,0
Saugl i ngsnahr ung,

Kl ei nki nder nahr ung 34 0 86 0 224 178
Di ateti sche

Lebensm ttel 1 0 28,9 28,9 28,9
Tri nkwasser, Rohwasser,

Br auchwasser, M neral -

wasser, Quel |l wasser,

Taf el wasser 347 2 3 0 120 49, 8
| nsgesant 706 4

Nitritgehalte in Lebensmitteln (Ubersicht)

Lebensmi ttel

Proben- >H Medi an Ni edrigster Hochster 90-
zabhl Ver t Ver t Percenti |
(mg/ kg bzw. ng/l verzehrsf. Lebensnmittel)

Fl ei sch war m

bl Gtiger Tiere 4 0 3,7 3,7 17,9
Fl ei scher zeugni sse

war bl Gti ger Tiere 128 0 7 0 57,8 32,1
Wir st war en 41 0 6,3 0 39, 3 27,4
Saugl i ngsnahr ung,

Kl ei nki nder nahr ung 33 0 0,42 0 0,94 0,59
Di ateti sche

Lebensmittel 1 0 3,8 3,8 3,8
Tri nkwasser, Rohwasser,

Brauchwasser, M neral -

wasser, Quel | wasser,

Taf el wasser 344 0 <0, 002 <0, 002 0,04 0, 007
| nsgesam 551 0

Die Erlauterungen finden Sie bei der Tabelle auf Seite 126.
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6. Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK)

Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) werden bei der unvollstdndigen Verbrennung
aus praktisch allen organischen Stoffen gebildet, z.B. durch Brinde, GroBfeuerungsanlagen, Verbren-
nungsmotoren, Grillen, Rduchern und Rauchen. Problematisch sind diese Stoffe, weil einige ein erheb-
liches cancerogenes Potenzial aufweisen. Das im Tierversuch cancerogene Benzo(a)pyren (BaP) dient
analytisch als Leitsubstanz fiir den PAK-Gehalt in Lebensmitteln tierischer oder pflanzlicher Herkuntt.

6.1 Lebensmittel tierischer und pflanzlicher Herkunft

Im Jahr 1999 wurden 89 Proben iiberwiegend tierischer Herkunft auf ihren Gehalt an PAK untersucht.
In der folgenden Tabelle sind die untersuchten Produkte und Probenzahlen sowie die ermittelten Gehal-
te an BaP zusammengestellt.

Nach den Vorschriften der Aromenverordnung bzw. der Kiseverordnung diirfen in gerduchertem
Fleisch und gerducherten Fleischerzeugnissen bzw. in gerduchertem Kése die Gehalte an BaP 1 pg/kg
nicht tiberschreiten. Unter Beriicksichtigung der analytischen Fehlergrenze erfolgen Beanstandungen,
wenn der analytisch bestimmte Gehalt 2 pg/kg tibersteigt.

Gerducherte Fleisch- und Fischerzeugnisse

Von insgesamt 72 Proben lagen 64 (= 89 %) unter dem Grenzwert von 1 pg/kg; 4 Proben wiesen einen
BaP-Gehalt von unter 2 pg/kg auf, weitere 4 Proben (= 5,6 %) hatten Gehalte iiber 2 pg/kg.

Die schwerpunktméfige Untersuchung gerducherter Fleischerzeugnisse wie Schwarzwélder Schinken
und Speck lieferte insgesamt erfreuliche Ergebnisse. Erhohte BaP-Gehalte wurden lediglich bei weni-
gen Erzeugnissen festgestellt. Eine gerducherte Bauernbratwurst aus handwerklicher Herstellung wies
4,2 png/kg auf.

Mit 5,4 ng/kg wurde der hochste BaP-Gehalt bei einer Raucherforelle ermittelt. Da bei dieser Produkt-
gruppe immer wieder erhohte Befunde auftreten, wire eine entsprechende Grenzwertregelung wie bei
Fleischerzeugnissen sinnvoll.

6.2 Trinkwasser

92 Trinkwasserproben wurden auf PAK untersucht. In 3 Proben wurden in der Trinkwasserverordnung
mittels Grenzwert geregelte PAK nachgewiesen. Der Gehalt lag jedoch unter der Bestimmungsgrenze,
d.h. unter 20 ng/l, berechnet auf Kohlenstoff. Der Grenzwert von 200 ng/l wurde somit weit unter-
schritten. Zwei Beschwerdeproben eines Endabnehmers wiesen dagegen erhebliche PAK-Gehalte auf.
Die Proben wurden nach einem Rohrbruch im 6ffentlichen Wasserleitungsnetz, der sich vor dem Haus
des Beschwerdefiihrers ereignet hatte, in diesem Haus entnommen. Es wurden Gehalte bis zu 150 ng/l,
berechnet auf Kohlenstoff, fiir die Summe der nach Trinkwasserverordnung auf 200 ng/l begrenzten
PAK Fluoranthen, Benzo(b)fluoranthen, Benzo(k)fluoranthen, Benzo(a)pyren, Benzo(ghi)perylen und
Indeno(1,2,3-cd)pyren ermittelt. Der Probennahme ging eine starke Ortsnetzspililung des Wasserversor-
gers voraus.

Es ist bekannt, dass teerhaltige Trinkwasserleitungen ein grofles Risikopotential beinhalten. Bei Arbei-
ten an solchen Rohren konnen erhebliche Mengen an PAK in das Trinkwasser gelangen. Die Belastung
kann {iber lange Zeitrdume anhalten und insbesondere bei Entnahme groBer Wassermengen (z.B.
Loschwasser) kann es durch die hohe FlieBgeschwindigkeit zu einer verstarkten Ausschwemmung der
an der Rohrwandung gelockerten Partikel kommen.
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Benzo(a)pyren in Lebensmitteln

Lebensmittel Proben- Benzo(a)pyren- Benzo(a)pyren-CGehalte
zahl hal ti ge (png/ kg)
Pr oben <1 1-2 >2-10 >10
Schrel zkdse und - zuber ei t ungen 1
Lachsschi nken roh geréauchert 2
Schwar zwal der Schi nken roh
ger duchert 17 3 2 1

Schi nkenspeck roh geréauchert 8 1 1
Speck roh gerdauchert 13 1 1
Bauchspeck roh gerauchert 2
Kochschi nken Hi nt erschi nken 1
Bauchspeck Schwei n gepdkel t 1
Sal ami Kal i ber unter 70 mm 1 1 1
Bauer nbr at wur st 8 2 1 1
Ger ducherte Bratwrst 5
Landj ager Rohwur st 1
Pf ef f er bei Rer 4 1 1
Bauer nschiibl i ng 2 1 1
W ener Br ihwir st chen 1
Bauer nwir st chen 2
Bl ut wur st 1
Makr el e gerauchert 1
Lachs geréauchert 1 1 1
Forel l enfil et geré&uchert 1 1 1
Di st el 6l 1 1 1
Tr aubenker nol 2 1 1
Soj aol 1
Wal nul3ol 1 1 1
Kir bi sker nol 1 1 1
Pfl aune getrocknet 9 1 1
Rauchar onmen 1 1 1
| nsgesant 89 18 = 20 %
PAKSs in Trinkwasser (Summe PAK gesamt)
Wasser art N PAK- ng "C' /I
PAK positiv <50 50-100 101-200 =>200 Max.

Ofentl. Wasserversorgung

PAK gesamt 49 3 3 20
Endabnehner

PAK gesant 3 2 1 1 330
Rohwasser fur Trinkwasser

PAK gesamt 20
Ei genwasser ver sor gung

PAK gesant 20
Pr obenzahl 92 5 3 0 1 1
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PAKSs in Trinkwasser (Summe PAK nach Trinkwasserverordnung)

Wasserart
N PAK- ng "C /I
PAK positiv <50 50-100 101-200 >200 Max.

Offentl. Wasserversorgung

FI uor ant hen 49 3 3 20

Benzo(b) f| uor ant hen 49

Benzo( k) fl uorant hen 49

Benzo( a) pyren 49

Benzo(ghi ) peryl en 49

I ndeno( 1, 2, 3- cd) pyren 49

Sume PAK 49 3 3 20
Endabnehner

Fl uor ant hen 3 2 2 90

Benzo(b) fl uorant hen 3 1 1 20

Benzo( k) fl uorant hen 3

Benzo(a) pyren 3 1 1 20

Benzo( ghi ) peryl en 3 1 1 10

I ndeno( 1, 2, 3- cd) pyren 3 1 1 10

Sume PAK 3 2 1 1 150
Rohwasser fur Trinkwasser

FI uor ant hen 20

Benzo( b) f| uor ant hen 20

Benzo( k) fl uorant hen 20

Benzo( a) pyr en 20

Benzo(ghi ) peryl en 20

I ndeno( 1, 2, 3- cd) pyren 20

Sume PAK 20
Ei genwasser ver sor gung

Fl uor ant hen 20

Benzo(b) fl uorant hen 20

Benzo( k) fl uorant hen 20

Benzo(a) pyren 20

Benzo( ghi ) peryl en 20

I ndeno( 1, 2, 3- cd) pyren 20

Summe PAK 20
Probenzahl 92 5 3 1 1 0

Nach den Vorschriften der Trinkwasserverordnung darf die Summe der sechs
Lei t pol ycycl en, berechnet als Kohl enstoff, 200 ng/l Wasser nicht uber-

steigen. Trinkwasser mit nmehr als 50 ng Pol ycyclen/l

gilt als belastet.
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7. Leichtfliichtige Halogenkohlenwasserstoffe (LHKW)

1999 wurden insgesamt 320 Proben auf mindestens 15 verschiedene fliichtige, halogenierte, aliphati-
sche Kohlenwasserstoffe (LHKW) untersucht.

Speisedle

Es wurden 28 Pflanzendle darunter 12 Olivendle insbesondere auf Tetrachlorethen (Perchlorethylen,
Per) sowie auf LHKW aus der Haloformreaktion (Trichlormethan, d.h. Chloroform, Bromdichlor-
methan, Dibromchlormethan und Tribrommethan) untersucht. Lediglich 3 Proben enthielten Spurenge-
halte, die unterhalb der Hochstmenge von 0,1 mg/kg lagen.

Trinkwasser
90 Proben, keine beanstandet.

In der iiberwiegenden Zahl der untersuchten Trinkwasserproben waren LHKW nicht nachweisbar.
Auch unter den positiven Befunden - 2 Proben einer 6ffentlichen Wasserversorgung - gab es keine
Grenzwertiiberschreitungen fiir die Summe der organischen Chlorverbindungen 1,1,1-Tri-
chlorethan, Tetrachlorethen, Trichlorethen und Dichlormethan.

Bei keiner der untersuchten Trinkwasserproben war eine Beanstandung aufgrund einer Uberschreitung
des Grenzwertes fiir Trihalogenmethane von 10 pg/l (Summe der vier Einzelstoffe Chloroform,
Bromdichlormethan, Dibromchlormethan, Bromoform) auszusprechen. Trihalogenmethane konnen bei
der Desinfektion von Trinkwasser durch Chlorung oder Ozonung in Nebenreaktionen gebildet werden.

Mineral-, Quell- und Tafelwasser
202 Proben, davon 4 beanstandet.

Bei den leichtfliichtigen halogenierten Kohlenwasserstoffen handelt es sich um typische anthropogene
Verunreinigungen, die in einem natiirlichen Mineralwasser nicht nachweisbar sein diirfen. Routine-
mifBig werden daher alle Planproben auf Riickstinde an diesen Verbindungen untersucht. In zwei Pro-
ben Mineralwasser war Trichlorethen bestimmbar, in zwei weiteren Chloroform. Die urspriingliche
Reinheit, die charakteristisch fiir natiirliche Mineralwésser ist, war bei diesen Proben nicht mehr gege-
ben.
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Zahl der auf leichtfliichtige Halogenkohlenwasserstoffe untersuchten Wasserproben,
aufgegliedert nach Konzentrationsstufen und Herkunft

Ofentl. End- Rohwasser Ei gen- Brauch-, G und-
Wasser - ab- for Wasser - Betri ebs- wasser
versor - nehmer Trink- versor - wasser
gung wasser gung
unter 0,001 ng/l 47 1 20 20 0 0
0,001 bis 0,010 ny/l 2 0 0 0 0 0
0,011 bis 0,025 ny/l 0 0 0 0 0 0
Uber 0,025 ng/| 0 0 0 0 0 0
i nsgesant : 90 49 1 20 20 0 0

Zahl der auf Trihalogenmethane untersuchten Wasserproben,
aufgegliedert nach Konzentrationsstufen und Herkunft

&fentl. End- Rohwasser Ei gen- Brauch-, G und-
Wasser - ab- far Wasser - Bet ri ebs- wasser
ver sor - nehner Trink- ver sor - wasser
gung wasser gung
unter 0,001 ny/l 34 1 19 18 0 0
0,001 bis 0,010 ng/l 1) 15 0 1 2 0 0
0,011 bis 0,025 ng/l 2) 0 0 0 0 0 0
Uber 0,025 ny/l 0 0 0 0 0 0
i nsgesant : 90 49 1 20 20 0 0

1) Genzwert Trinkwasserverordnung
2) Im Ausnahnefal |l zul &ssi ge Hochst konzentrati on

8. Sonstige analytische Arbeiten

8.1 Mineralol in Eiern

Die PCB-Abfille, welche im Jahre 1999 in Belgien fiir den Dioxin-Skandal verantwortlich waren, wur-
den mit Altélen vermischt, die schlieBlich gebrauchten Speisedlen fiir Futtermittel zugesetzt wurden.
Das PCB/Dioxin-Problem war also ein Spezialfall des Missstandes, fliissige Mineralol-Abfélle in das
Tierfutter zu entsorgen.

In der CLUA Freiburg wurden nach der Methode LC-GC und FI-Detektion (offline), adaptiert nach
Grob, Kantonales Labor Ziirich, 14 Eiproben aus Baden-Wiirttemberg (Selbstvermarkter) auf Mineral-
Olriickstdnde untersucht. Die Bestimmungsgrenze des Verfahrens lag bei 10 mg/kg, wobei sich die Er-
gebnisangaben auf das Eigelb beziehen. Lediglich bei zwei Proben waren Gehalte bestimmbar. Sie
lagen geringfligig liber der Bestimmungsgrenze (14 bzw. 17 mg/kg) und damit noch im analytischen
Streubereich der Bestimmungsgrenze.

Die beiden Eiproben mit Gehalten iiber 10 mg/kg wurden auch auf Dioxine untersucht. Dabei resultier-
ten Ergebnisse im Bereich der iiblichen Grundbelastung und ergaben somit keine Hinweise auf Konta-
mination mit dioxinhaltigen Altdlen.
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9. Grundwasser, Oberflichenwasser, Badewasser, Abwasser, Abfall,
Schlamm, Boden

Untersuchte Proben (Ubersicht)

Grundwasser 90
Oberfldchenwasser bei Gewésserverunreinigungen 121
Oberfldchenwasser bei Fischsterben 13
Oberfldchenwasser, sonstiges 28
Badewasser 4
Abwasser, kommunales oder hidusliches 1
Abwasser, industrielles 130
Abwasser, sonstiges (Gewdésserverunreinigungen, Fischsterben u.a.) 34
Wasser aus Deponiebereich 0
Abfall und Schlamm 104
Boden 64
Umweltverunreinigende Stoffe u.a. 39
Untersuchte Proben insgesamt 628
Einsender

Landratsdmter und Gewerbeaufsichtsdmter 56

(auBer Gesundheitsdamter)

Wirtschaftskontrolldienst und andere Polizeidienststellen 336
Gesundheitsamter 6
Sonstige (Gemeinden u.a.) 230

9.1 Grundwasser

Proben insgesamt: 90

Allein 20 Proben wurden im Zusammenhang mit einer bereits bekannten Verunreinigung durch halo-
genhaltige Losemittel untersucht, damit weitere Sanierungs- oder Sicherungsmafinahmen geplant wer-

den konnten.

In einem Projekt zum umweltschonenden Landbau wurde Wasser aus Beobachtungspegeln insbesonde-
re auf den Nitratgehalt untersucht.
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9.2 Oberflichenwasser (Gewiasserverunreinigungen, Badewasser, Sonstiges)

Fille insgesamt: 34

Proben insgesamt: 121

Art der Verunreinigung Fille Probenzahl
Mineral6lprodukte 7 27
Fékalien/Jauche/Giille 4 17
nichtionische Tenside 3 15
Dispersionsfarbe 3 5
Silage/Maische 2 11
Sand/Erdarbeiten 3 15
Farbstoff ,,Fuchsin® 1 1
Sdureeinleitung 1 1
Verdacht der Verunreinigung nicht bestétigt 10 29

Eintrdge von Mineral6l, Mineralélprodukten und mineral6lhaltigen Abfdllen waren wieder eine der
Hauptursachen fir Gewiésserverunreinigungen. Mineraldlprodukte finden sehr vielféltige Verwendung
sowohl im gewerblichen als auch im privaten Bereich, z.B. in Form von Lose- und Reinigungsmitteln
(Fleckenentfernung aus Textilien), Kraftstoffen (Benzin, Diesel, Heizdl), Schmierdlen und Isolierdlen.
Die Auswirkungen einer gering erscheinenden Menge auf ein Gewésser werden oft unterschitzt. Mine-
ral6le unterliegen nur in sehr geringem Mal} einem biologischen Abbau und verbleiben im Wasser. Sie
sind mit den iiblichen Aufbereitungsverfahren nur zum geringen Teil entfernbar.

Die Ursachen fiir Verunreinigungen mit Mineralol oder Mineral6lprodukten lagen meist im nachléssi-
gen oder unsachgemiflen Umgang mit diesen Stoffen oder in Defekten bei Anlagen zu deren Lagerung.
Nachdem z.B. ein schillernder Film auf der Wasseroberfliache in einem Hafenbecken auffiel, rlumte
der Schiffsfiihrer eines Tankschiffes ein, dass beim Arbeiten mit einem Schlauch eine geringe Menge
Xylol iiber Bord gegangen sei. Anstatt die Polizei zu verstindigen, lie3 er durch die Besatzung das
verunreinigte Schiffsdeck mit Waschmittel reinigen, wodurch weiteres Xylol nach Auflenbord gelang-
te.

Durch das Einleiten von organisch stark belasteten Abwéssern (z.B. Fékalien, Jauche, Giille, Silage
oder Maische) wird der Sauerstofthaushalt eines Gewaissers stark belastet, sobald der mikrobielle Ab-
bau einsetzt. In langsam flieBenden oder stehenden Gewéssern konnen dadurch, besonders im Sommer,
fiir Fische notwendige Sauerstoffmindestgehalte unterschritten werden.

Bei der Entgiftung von ca. 400 1 eines verbrauchten Chromsédurebades in einem Galvanikbetrieb durch
manuelle Zugabe von Natriumdithionit und anschlieBend Natriumhydroxidplédtzchen kam es vermutlich
durch einen Siedeverzug zu einem explosionsartigen Aufsteigen der Schwefelsdure. Dabei wurde das
Behiltnis zerstort und die Saure floss liber die Hofkanalisation in die kommunale Klidranlage. Der Ar-
beiter, der dabei von der Schwefelsdure iibergossen wurde, kam auf Grund seiner Geistesgegenwart
(sofort unter die Notdusche) mit kleineren Verdtzungen und Prellungen davon.
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9.3 Oberflichenwasser bei Fischsterben

Félle insgesamt: 3

Proben insgesamt: 13

Ursache Fille Probenzahl
Organische Belastung, vermutlich Jauche 1 5
Chlor aus Schwimmbad 1 5
Ursache nicht ermittelt (z. B. weil Schadstoff bereits abgeschwemmt war) 1 3

Die Zahl der Fischsterben ist seit Jahren riickldufig, was ein Hinweis auf die zunehmend bessere Quali-
tit der Oberflaichengewésser im Regierungsbezirk ist.

9.4 Kommunales und hausliches Abwasser
Proben insgesamt: 1

Die Riickstellprobe eines kommunalen Abwassers wurde in einem Streitfall untersucht.

9.5 Industrielles und sonstiges Abwasser

Proben insgesamt: 164

Herkunft der Proben Probenzahl
Abwassereigenkontrolle Uni Freiburg 76
Abwassereigenkontrolle THI Freiburg 6
Abwassereigenkontrolle CLUA Freiburg 46
Direkteinleiter lonosphéren-Institut 6

Abwasseruntersuchung fiir das Gewerbeaufsichtsamt

Untersuchungen im Zusammenhang mit Gewésserverunreinigungen und Fischsterben 29

Wie die Ubersicht zeigt, hat die Neuorganisation der Zustéindigkeiten bei der Abwasseriiberwachung
im Zuge des Sonderbehordeneingliederungsgesetzes von 1995 (kommunales Abwasser - Landratsim-
ter; Industrieabwasser - Gewerbeaufsichtsamt) zu einer nahezu vollstindigen Privatisierung der Unter-
suchungstitigkeit im Regierungsbezirk Freiburg gefiihrt.

Jahresbericht 1999 Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg



168

9.6 Abfall und Schlamm

Fille insgesamt: 27

Proben insgesamt: 104

Art der Verunreinigung Félle Probenzahl
Verbrennung von Abfillen 11 24
Verdacht der umweltgefédhrdenden Ablagerung von Abfallen 5 39
Umgang mit Mineraldlprodukten 5 14
Silage 2 5
Abfalluntersuchung fiir das Gewerbeaufsichtsamt 1 2
Entsorgung von Frittierfett {iber die Oberflachenentwisserung 1 3
Bersten eines Sonderabfallkanisters 1 1
Verdacht nicht bestitigt 1 3
Untersuchungen im Zusammenhang mit Gewisser- u. Bodenverunreinigungen 13

In der Mehrzahl der Fille wurden Abfille untersucht und beurteilt, die ,,kostengiinstig* durch Verbren-
nen beseitigt werden sollten. Untersuchungsziel ist dabei die Zuordnung des Materials zu einer Stoff-
klasse (z.B. PVC, Polystyrol, Spanplatten, Autoreifen), deren Brennverhalten und die dabei freiwer-
denden Schadstoffe dann mit Hilfe von Literaturangaben beurteilt werden konnen. Die z.T. tiefschwar-
zen Qualmwolken bei diesen ,,Entsorgungsaktionen® sind weithin sichtbare Zeichen fiir unvollstéindige
Verbrennungsvorginge. Dabei werden an Rull gebundene, polycyclische aromatische Kohlenwasser-
stoffe (PAK) freigesetzt. Dariiber hinaus ist beim Verbrennen PVC-haltiger Kunststoffe die Bildung
von polychlorierten Dibenzodioxinen (PCDD) und -furanen (PCDF) nicht auszuschlieBen. Nach einer
Veroffentlichung des Bundesgesundheitsamtes ist bei der Verbrennung von PVC-Kabeln mit
PCDD/PCDF-Konzentrationen im pg/kg-Bereich in den Verbrennungsriickstdnden zu rechnen.

Allein 29 Proben wurden bei der Durchsuchung des Betriebsgebdudes eines ,,Photochemikalien-
recyclers® von einem Sachverstindigen der CLUA Freiburg erhoben. Auf Grund seines sorglosen Um-
gangs mit Gefahrstoffen war dem Inhaber in der Vergangenheit schon durch das Gewerbeaufsichtsamt
die Beschiftigung von Mitarbeitern untersagt worden. Bei einer Kontrolle durch das Umweltschutzamt
war eine Halle mit zahllosen unbeschrifteten Fassern und Kanistern aufgefallen. Die Inhalte reichten
von Sduren und Laugen iiber festes Dichromat bis zu nicht weiter identifizierbaren Losemittelgemi-
schen, wobei die Inhalte oft nicht mit den vom Inhaber bei der Beprobung gemachten Angaben tiiber-
einstimmten. Er hatte offenbar keinen Uberblick mehr, welche wasser- und umweltgefihrdenden Stoffe
sich in welchem Behiltnis befanden, beteuerte aber, alles fiir den Betrieb seiner Anlage zu brauchen
und beklagte, dass die Behorden nur Unordnung in sein Lager bringen wiirden.

Bei der Explosion in einer Lackiererei kam einer der Beschéftigten ums Leben, ein Zweiter erlag am
folgenden Tag seinen Verletzungen. Die alten Betriebsgebdude brannten nahezu vollstindig ab. Von
den grofBen Mengen teilweise ausgehérteter Lackschldamme, die dort vorgefunden wurden, wurden Pro-
ben auf ihren Gehalt an Losemitteln und Schwermetallen untersucht, um mogliche Gefahren fiir Boden
und Grundwasser einschétzen zu konnen.
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9.7 Boden

Félle insgesamt: 13

Proben insgesamt: 64

Herkunft/Art der Proben Fille Probenzahl
Umgang mit Mineraldlprodukten 7 21
Versickernlassen von hduslichen Abwissern 2 7
Schwermetallbelastung durch historischen Bergbau 1

Verdacht nicht bestétigt 3 11
Untersuchungen im Zusammenhang mit Gewésserverunreinigungen

und Abfallbeseitigungen 21

Auch bei Untersuchungen im Zusammenhang mit Bodenverunreinigungen stand wieder der unsach-
geméfle Umgang mit Mineraldlprodukten im Vordergrund.

9.8 Umweltverunreinigende Stoffe u. a.

Proben insgesamt: 39
Herkunft/Art der Proben Probenzahl
Reitplatzbelag aus Kabelmantelschreddergut 3

Tankinnenbeschichtung aus Asphalt 1
Identifizierung einer LKW-Ladung als Ethylacrylat 2
Altablagerungen von Carbolineum 1
Untersuchung eines Lagergutes fiir das Gewerbeaufsichtsamt 1
Vergleichsproben im Zusammenhang mit Boden- und Gewasserverunreinigung 17
Ringversuche 14

Als ideal fur Reitplatzbeldge wurde ein Schreddergut aus dem Kabelrecycling angeboten. Bei einer
ICP-MS-Ubersichtsanalyse wurden Gehalte an Kupfer, Zinn, Blei, Chrom, Cadmium und Zink festge-
stellt, die weitere Untersuchungen sinnvoll erscheinen lieBen. Da das Material aus Frankreich nicht
weiter angeboten wurde, konnten keine tiefergehenden Untersuchungen mehr stattfinden.
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10. Ringversuche und Laborvergleichsuntersuchungen

10.1 Teilnahme an Ringversuchen

Art des Ringversuches

organisiert von

Ammonium, Chlorid, Nitrat, Sulfat in Abwasser

Zink, Arsen, Bor, Calcium, Magnesium, Antimon,
Nitrit in Trinkwasser

PAK in Trinkwasser
Pestizide: Atrazin, Bromazil, Desethylatrazin,
2,6-Dichlorbenzamid, Hexazinon, Simazin in Grund-

und Trinkwasser

Glyphosat, AMPA in Trinkwasser/Oberflichenwasser

Panthenol in Haarspray

Schwermetalle: Arsen, Antimon, Blei, Cadmium,
Quecksilber in Zahnpasta

o-Hydroxyséuren in Creme
PCP in Seide

Differenzierung von Fischarten mittels isoelektrischer
Fokussierung

Tierartenspezifikation in Wurstwaren

Nachweis von Campylobacter coli und C. jejuni in Le-
bensmitteln mit PCR

Nachweis von Listeria monocytogenes in Lebensmitteln

mittels PCR-ELISA

Organochlorpestizide, PCB und Moschusderivate in
Heilbutt

Quantitative Bestimmung von Anteilen gentechnisch
verdnderter Bestandteile in Mais und Sojamehl

Nichtsulfonierte aromatische Amine in Zubereitungen
zum Schreiben und Malen

Screeningmethode zum Nachweis gentechnischer
Verianderungen in verarbeiteten Lebensmitteln,
Teil I: qualitative Analyse

AQS Baden-Wiirttemberg

AQS Baden-Wiirttemberg

AQS Baden-Wiirttemberg

AQS Baden-Wiirttemberg

Landesumweltamt Nordrhein-Westfalen,
Diisseldorf

GDCh, Frankfurt

GDCh, Frankfurt

GDCh, Frankfurt

GDCh, Frankfurt

GDCh, Frankfurt

BgVV, Berlin

BgVV, Berlin

BgVV, Berlin

BgVV, ZEBS, Aullenstelle Jena

Bundesamt fiir Gesundheit, Bern, CH

Bundesamt fiir Gesundheit, Bern, CH

Joint Research Centre der Européischen
Kommission in Ispra, I
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Jahresbericht 1999



171

Art des Ringversuches

organisiert von

Amitraz, Vinclozolin in Tiefkiihlspinat, Erdbeeren, Tee

GDCh, Frankfurt

10.2 Teilnahme an Laborvergleichsuntersuchungen

Art der Laborvergleichsuntersuchung

organisiert von

Relative Dichte, Gesamtsdure, D-Sorbit, Saccharose,
Glucose, Fructose, Asche, Kalium, Calcium, Magnesi-
um, Phosphat in Apfelsaft

Gesamtfett, Coffein, Theobromin, Gesamtalkaloide,
Saccharose, Glucose, Trockenmasse in kakaohaltigem

Getrankepulver

Wasser, Asche, Butterfett, Fructose, Protein, Fett, Cho-
lesterin in Backwaren

Natrium, Kalium, Calcium, Magnesium, Eisen in Kin-
dernahrungsmittel

Trockenmasse, Fett, Protein, Asche, Butterfett, Fructo-
se, Glucose, Saccharose, Lactose in Kindernahrungs-
mittel

Asche, Wasser, Protein, Stirke in Mehl

Wasser, Eiweil3, Fett, Kochsalz, Cholesterin in Teigwa-
ren

Wasser, Gesamtséure, Cholesterin, Fett in Mayonnaise

Sorbit, Natrium in Diétkost

Aflatoxin By in Nusswaren

Histamin in Fisch

Alkohol in alkoholischen Getrianken

Carbaryl, Iprodion, Metalaxyl, Methidathion, Mono-
crotophos, Penconazol, Procymidon, Propargit, Tol-
clophos-methyl, Tolylfluanid, Vinclozolin in Birne

Vitamin B,, B,, B¢ in Milchpulver

LVU, Herbolzheim

LVU, Herbolzheim

LVU, Herbolzheim

LVU, Herbolzheim

LVU, Herbolzheim

LVU, Herbolzheim

LVU, Herbolzheim

LVU, Herbolzheim

W&V Uberwachungsdienst fiir Gesundheit
und Verbraucherschutz, Groningen, NL

W&V Uberwachungsdienst fiir Gesundheit
und Verbraucherschutz, Groningen, NL

W&V Uberwachungsdienst fiir Gesundheit
und Verbraucherschutz, Groningen, NL

W&V Uberwachungsdienst fiir Gesundheit
und Verbraucherschutz, Groningen, NL

W&V Uberwachungsdienst fiir Gesundheit
und Verbraucherschutz, Groningen, NL

W&V Uberwachungsdienst fiir Gesundheit
und Verbraucherschutz, Groningen, NL
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Art der Laborvergleichsuntersuchung

organisiert von

Nitrat in Blumenkohl

Acephat, Aldicarb, Deltamethrin, Diazinon, Endosul-
fan, Imazalil, Methomyl, Permethrin, Pirimiphos-
methyl, Propoxur, Vinclozolin, Methamidophos, Meta-
laxyl, Carbendazim in Gurke

pH-Wert, Allantoin, Panthenol, Ethylparaben, Methyl-
paraben, Phenoxyethanol, Methyldibromo-Glutaronitril
in Creme

Chlorthalonil, Ethion, Phosmet, Prothiophos, Tolc-
lophos-Methyl, Tolylfluanid in Standardlésung

Nitrat, Kochsalz, Milchsédure, Alkohol, Fliichtige Sdure
in Gemiisesaft

pH-Wert, Milchsdure, Gesamtsédure, L-Ascorbinséiure,
Fliichtige Saure, Kochsalz in Sauerkraut

Relative Dichte, Acetaldehyd, Essigsdureethylester,
Isoamylalkohole, Methanol, Alkohol, Butanol-2, Pro-
panol-1, Isobutanol, Milchsdureethylester in Kirsch-
wasser

Relative Dichte, vorhandener Alkohol, Gesamtextrakt,
vergirbare Zucker, Gesamtsdure, Weinsaure, L-Milch-
siure, D-Milchsdure, L-Apfelsiure, D-Apfelsiure,
Citronensdure, freie schweflige Sdure, gesamte schwef-
lige Sdure, Asche, Glucose, Fructose, Glycerin, fliichti-
ge Saure, Sorbinsdure, Natrium, Kalium, Magnesium,
Calcium, Phosphat, Sulfat in Wein

Nitrat in Spinat

Methanol, Ethylacetat und Propan-1-ol in Rum
OC-Pestizide und PCB in pflanzlichem Fett
Ivermectin in Schweineleber

Dichloran, Iprodion, Propargit, Fenarimol, Myclobuta-

nil, Vinclozolin in Wein

Dimetridazol, Hydroxydimetridazol in Ei

BgVV, Berlin

EU (NFA Schweden)

LVU, Herbolzheim

LVU, Herbolzheim

LVU, Herbolzheim

LVU, Herbolzheim

LVU, Herbolzheim

LVU, Herbolzheim

CSL Food Science Laboratory, MAFF,
Norwich, UK

CSL Food Science Laboratory, MAFF,
Norwich, UK

CSL Food Science Laboratory, MAFF,
Norwich, UK

CSL Food Science Laboratory, MAFF,
Norwich, UK

CSL Food Science Laboratory, MAFF,
Norwich, UK

CSL Food Science Laboratory, MAFF,
Norwich, UK
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Art der Laborvergleichsuntersuchung

organisiert von

Pestizide aus dem S19-Monitoring-Pflichtstoffspektrum
fiir Lebensmittel tierischer und pflanzlicher Herkunft in

zwei Standardlésungen

Saurezahl, Fettsdureverteilung, Transfettsduren, Sterin-

verteilung, Gesamtsteringehalt, Stigmastadien, To-

copherolverteilung, Gesamttocopherolgehalt in pflanz-

lichem Ol
Fettsdureverteilung, Transfettsduren, Gesamttocophe-
rolgehalt , Vitamin E, Vitamin A, Buttersdure in Mar-

garineerzeugnissen

Saurezahl, polare Anteile in belastetem Frittierfett

Indol in Shrimps

Pollenanalyse in Honig
Glycerin in Honig
Bestimmung von PCDD/F in Fleisch

Stammwiirze, Alkohol, scheinbarer Extrakt, pH-Wert
in Bier

Bestimmung von Alphastrahlern (Pu- und U-Isotope)

Bestimmung von Gammastrahlern, Sr-89/90, Pb-210,
Ra-226, Th, U, Am-241 in Filterriickspiilschlamm

Bestimmung von Gammastrahlern, Sr-89/90, H-3 in
Kernkraftwerks-Abwasser

LVU, Herbolzheim

Deutsche Gesellschaft fiir Fettwissenschaft
(DGF)

Deutsche Gesellschaft fiir Fettwissenschaft
(DGF)

Deutsche Gesellschaft fiir Fettwissenschaft
(DGF)

Bundesforschungsanstalt fiir Fischerei,
Hamburg/ BgVV

DIN-Arbeitsausschuss Honiguntersuchung
DIN-Arbeitsausschuss Honiguntersuchung
BAFF, Kulmbach

Doemens Technicum, Betriebskontrollstati-
on fiir die Getridnkeindustrie

Bundesamt fiir Strahlenschutz, Berlin

Bundesamt fiir Strahlenschutz, Berlin

Bundesamt fiir Strahlenschutz, Berlin
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11. Radiochemische Untersuchungen
IMIS = Integriertes Mess- und Informationssystem zur Uberwachung der Umweltradioaktivitit

IMIS wurde in den Jahren 1988 bis 1993 als Konsequenz des Reaktorunfalles von Tschernobyl (1986)
aufgebaut. Es ist ein bundesweites Messsystem, das die Radioaktivitdt in allen wichtigen Umwelt-
medien stindig tiberwacht. Wahrend Bundesbehorden den grofrdumigen Transport radioaktiver Stoffe
und deren Verteilung in Luft und Wasser iiberwachen, messen die Landerbehdrden die Radioaktivitét
dort, wo sich Radionuklide ablagern und in die Nahrungskette des Menschen gelangen konnen. Die
CLUA Freiburg ist als Landesmessstelle fiir Baden-Wiirttemberg in dieses System eingebunden und
untersucht jahrlich etwa 450 Lebensmittel- und Futtermittelproben aus der Region.

Die aktuellen Messergebnisse sind in Form von Karten und Diagrammen iiber das Internet beim Bun-
desamt fiir Strahlenschutz abrufbar (http://www.bfs.de). Dort finden sich auch umfangreiche Erlaute-
rungen und gegebenenfalls entsprechende Empfehlungen fiir die Bevolkerung. IMIS wertet die Daten
im Normalbetrieb téglich, im Ereignisfall alle 2 Stunden aus.

Die folgende Abbildung zeigt, wie auch die Anderungen der natiirlichen Radioaktivitit durch das
Messsystem empfindlich detektiert werden. Deutlich zu erkennen geben sich darin die aktiven Folge-
produkte des radioaktiven Edelgases Radon-222, die durch die aus Siidwesten heranziehenden Nieder-
schldge aus der Luft ausgewaschen und am Boden konzentriert werden.

Erhohung der Gamma-Ortsdosisleistung infolge Deposition natiirlicher Radionuklide
Durchzug einer Regenfront

Daten aus dem IMIS (25.09.1993); Quelle: Bundesamt fiir Strahlenschutz

Eine grundlegende technische Modernisierung des IMIS bis zum Jahr 2002 wurde jiingst vom Bund in
Auftrag gegeben. Hieran ist erkennbar, dass einem leistungsfahigen Mess- und Informationssystem fiir
die Umweltradioaktivitdt auch weiterhin ein hoher Stellenwert eingerdumt wird.

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg Jahresbericht 1999



175

Probenzahlen und Ergebnisse

Im Jahr 1999 wurden 478 Lebensmittel- und Trinkwasserproben aus dem Regierungsbezirk Freiburg
auf ihre Radioaktivitdtsbelastung untersucht. Davon erfolgten 209 Messungen im Auftrag des Bundes
(s.0.), weitere 269 Messungen wurden im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung durch-
gefiihrt. Den grofiten Teil der Untersuchungen machten die gammaspektrometrischen Analysen auf
radioaktives Césium aus (Cs-137).

Bei 34 Proben (hauptsidchlich Rohmilch und Gesamtkost) wurde auBBerdem der Strontium-90-Gehalt be-
stimmt (Sr-90). Geringe Mengen dieses Spaltproduktes, das hauptsichlich in den 50er und 60er Jahren
durch oberirdische Kernwaffenexplosionen in die Atmosphére gelangte, lassen sich noch heute in den
meisten Lebensmitteln nachweisen. Sr-90 verhélt sich chemisch dhnlich wie Calcium und wird deshalb
vom Korper besonders wihrend der Wachstumsphase in die Knochensubstanz eingebaut.

Die Untersuchungen zeigen jedoch, dass die Dosisbelastung durch Sr-90 nur noch sehr gering ist (siche
auch unter ,,Durchschnittliche Gesamtbelastung*). Die gesamte Jahresaufnahme an Sr-90 {iber die Nah-
rung lag fiir eine erwachsene Person 1999 bei ca. 53 Becquerel (Bq). Im Jahre 1963 betrug die durch-
schnittliche Sr-90-Jahresaufnahme noch 412 Bq pro Person.

Rohmilch, Freiburg (Jahresmittelwerte)

0,51
_ 04
= = Sr-90
s 0,31 m Cs-137
g 02
[<*)
[}
0,14
0’/ T T T T T T T T
1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999
Jahr
Gesamtkost, Freiburg (Jahresmittelwerte)
0,417
&
% 0,31 W Sr-90
§ 0,24 [ Cs-137
g 0,1-
=)
0,0'; T T T T T T T T
1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999
Jahr

Cs-137 und Sr-90 haben #hnliche physikalische Halbwertzeiten von etwa 30 Jahren. In den oben
abgebildeten Diagrammen zeigt sich in der Tendenz eine starkere Abnahme fiir Cs-137, als man auf-
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grund seiner Halbwertzeit annehmen wiirde. Vermutlich wird diese Abnahme gegenwirtig noch von
Verteilungs- und Verdiinnungsvorgiangen in der Umwelt bestimmt, wahrend die Verteilung des {iber-
wiegend in den 60er Jahren freigesetzten Sr-90 bereits abgeschlossen ist.

Grundnahrungsmittel

Die Kontamination von Grundnahrungsmitteln mit Radiocdsium ist gliicklicherweise nur noch gering,
meist deutlich unter 1 Bq pro kg. Die nachfolgende Tabelle zeigt die Ergebnisse fiir die wichtigsten
Lebensmittelgruppen:

Lebensmittel (ohne Gesamtkost) Anzahl Cs-137-Gehalt” (Bg/kg)
Mittelwert Maximalwert
Milch 6 <0,15
18 0,21 0,52

Kise 14 <0,21
Fleisch, Fleischerzeugn. (ohne Wild) 17 <0,25

7 0,81 2,79
Fische aus Binnengewéssern 1 <0,24

5 0,7 1,46
Getreide 13 <0,14

1 0,07
Kartoffeln 6 <0,15
Gemiise 41 <0,03

3 0,1 0,18
Obst/-erzeugnisse (ohne Wildbeeren) 40 <0,18

5 2,9 9,14
Trinkwasser 7 < 0,008

1 0,01 0,01
Sduglings- und Kleinkindernahrung 12 <0,20

3 0,20 0,32
Miisli 1 0,35
Tee 1 <0,24

3 1,87 3,14

" bzw. Nachweisgrenze (<)

Wildfleisch, Wildpilze (Inland)

Wie die folgende Tabelle zeigt, weisen diese Lebensmittel immer noch deutliche Gehalte an Radio-
cisium als Folge des Reaktorunfalles von Tschernobyl im Jahre 1986 auf.

Dabei ist fiir Wildpilze und Wildfleisch eine groBe Schwankungsbreite der Messergebnisse, je nach
Herkunft, zu verzeichnen. Der Grund hierfiir liegt zum einen in der unterschiedlichen Belastung der
einzelnen Landstriche im Jahre 1986, zum anderen spielt die Bindung des Césiums im Boden eine
grofle Rolle fiir die Aufhahme durch Pflanzen und Tiere. So ist z.B. bei Pilzen ein Vergleich mit den
Vorjahreswerten nur bei derselben Pilzsorte und vom selben Standort moglich. Solche Proben stehen
jedoch nicht in jedem Jahr ausreichend zur Verfiigung.
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Lebensmittel Anzahl Cs-137-Gehalt (Bg/kg)”
Mittelwert Maximalwert

Wildpilze 32 31 162

Wildfleisch 48 15,2 100,1

" bezogen auf Frischgewicht

Von den zum Verzehr geeigneten Wildpilzen weisen die R6hrenpilze und hier besonders die Maronen-
rohrlinge noch deutliche Radiocdsium-Gehalte auf. Tendenziell zeigen Pilze aus dem Hochschwarz-
wald und aus einigen Télern des Westrandes hohere Cs-137-Gehalte als Pilze aus der Rheinebene. In
keinem Fall wurden bei den untersuchten Pilzen Werte iiber 600 Bq/kg, dem Import-Grenzwert fiir
Lebensmittel aus Nicht-EU-Léndern, festgestellt.

Importierte Lebensmittel
Pilze

Im Jahr 1999 wurden wieder verstirkt Pilze aus Nicht-EU-Landern auf Radioaktivitét untersucht.
Anlass hierfiir waren die schon im Vorjahr von den Zolldienststellen immer wieder festgestellten
Félschungen von Herkunftsangaben auf den Einfuhrdokumenten. Es war daher nicht auszuschlief3en,
dass radioaktiv belastete Warensendungen umdeklariert und in die Bundesrepublik eingefiihrt wurden.
Im Regierungsbezirk Freiburg ergab sich fiir die 121 iiberwiegend aus Polen, Litauen und Bulgarien
gewerblich importierten Pilze (meist Pfifferlinge) ein durchschnittlicher Gehalt von 98 Bg/kg bzw. ein
Maximalgehalt von 432 Bq/kg an Cs-137. Der Importgrenzwert von 600 Bq/kg wurde bei keiner Probe
iiberschritten.

Sonstige Lebensmittel

Bei den 22 iibrigen Importlebensmitteln (Kése, Getreide, Obst, Gemiise) traten meist nur geringe
Césiumgehalte im Bereich unter 1 Bg/kg auf.

Futtermittel, Ackerbdden

Bedingt durch die Auflésung einer IMIS-Landesmessstelle wurde die Messaufgabe fiir Radioaktivitét
in Futtermittel- und Bodenproben zum Teil auf die CLUA Freiburg libertragen. Bei den im Raum Siid-
baden an bestimmten Kontrollflichen erhobenen 23 Proben ergaben sich fiir das Futtermittel Gras noch
nachweisbare Gehalte an Cs-137 und Sr-90 im Bereich von 1-3 Bg/kg Trockenmasse (TM). Bei Futter-
getreide und -kartoffeln dagegen wurden maximal 0,31 Bq Cs-137/kg TM festgestellt. In Bodenproben
finden sich Cs-137-Gehalte von durchschnittlich 46 Bq/kg TM (Maximalwert:132 Bq/kg TM). Die Sr-
90-Gehalte der Boden liegen zwischen 2 und 4 Bq/kg TM und entsprechen damit in etwa dem Sr-90-
Gehalt der Grasproben.

Durchschnittliche Gesamtbelastung

Die durchschnittliche Radioaktivitidtsaufnahme eines Verbrauchers lisst sich am besten anhand von
Gesamtkost-Tagesrationen ermitteln. Daher wurde wochentlich die Ganztageskost einer Freiburger
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Kantine untersucht. Unter Annahme des Vorjahreswertes fiir Pb-210 ergeben sich die folgenden
mittleren Aktivititsaufnahmen und die daraus abgeleiteten Strahlendosen pro Person und Tag:

Nuklid Aktivititsaufnahme (Bq) Dosisfaktor”’ Jahresdosis
- Erwachsene -
(Mikrosievert/Bq) (Mikrosievert/Jahr)
pro Tag pro Jahr
Césium-137 0,14 51,1 0,014 0,72 (0,3 %)
Strontium-90 0,145 53 0,035 1,86 (0,9 %)
Blei-210 (nat.)™ 0,135 493 1,5 74 (34,5 %)
Kalium-40 (nat.) 75,6 27594 0,005 138 (64,3 %)
Summe: 215 (100 %)

Y Noske, D., B. Gerich und S. Langner: Dosisfaktoren fiir die Inhalation oder Ingestion von Radio
nukliden (Erwachsene), ISH-Heft 63 (1985)

™ Vorjahreswert

Die Tabelle zeigt, dass die durchschnittliche nahrungsbedingte Strahlenbelastung von 215 uSv pro Jahr
fast ausschlieflich von den natiirlichen Radionukliden Kalium-40 und Blei-210 herriihrt. Die
kiinstlichen Radionuklide Césium-137 und Strontium-90 dagegen stellen nur einen sehr geringen
Dosisanteil dar. Aus allen Quellen zusammengenommen (Nahrung, Radon in Wohnrdumen, Boden-
und Hohenstrahlung) betrdgt in Deutschland die gesamte natiirliche Strahlenbelastung
durchschnittlich 2400 pSv/a. Die durch die Nahrung verursachte Strahlenbelastung betrdgt also
gegenwiértig nur etwa 10 % der gesamten natiirlichen Strahlenbelastung.

QGrenzwerte

Die nach einer EU-Verordnung derzeit geltenden Grenzwerte sind zwar auf Importlebensmittel aus
Nicht-EU-Léndern beschrénkt, werden inzwischen von deutschen Gerichten jedoch auch fiir In-
landsprodukte als maBBgeblich angesehen. Die Grenzwerte betragen 370 Bq Césium-134/137 pro kg fiir
Milchprodukte und Kleinkindernahrung bzw. 600 Bq pro kg fiir alle iibrigen Lebensmittel.
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12. Dioxine

Die Dioxinuntersuchungen in Lebensmitteln, Bedarfsgegenstianden, Humanmilchproben, Futtermitteln,
Gras- und Bodenproben aus dem Dioxinreferenzmessprogramm und ausgewdhlten sonstigen Proben
werden in Baden-Wiirttemberg zentral in der CLUA Freiburg durchgefiihrt. Insgesamt wurden 631
Proben auf Dioxine untersucht (495 Lebensmittel, 3 Humanmilchproben, 14 Kosmetika und 119 Son-
derproben). Die Ergebnisse werden in der beigefiigten Tabelle zusammengefasst.

Drei herausragende Ereignisse auf diesem Arbeitsgebiet wurden durch Kontaminationen von Futtermit-
teln ausgelost. Sie weisen erneut auf die Bedeutung der Futtermittel fiir die Nahrungskette hin und
sollen daher ausfiihrlicher dargestellt werden:

e der Dioxinskandal in Belgien und seine Auswirkungen (Kap. 12.2),
¢ die Entdeckung einer hohen Dioxinbelastung in Kaolinit-haltigen Tonmineralien (Kap. 12.3) und

e die Feststellung des Verbrennens von Abfallholz bei direkter Trocknung von Futtermitteln in Bran-
denburg (Kap. 12.4).

12.1 Allgemeine Vorbemerkungen zum Stichwort ,,Dioxine*

Zum Verstindnis der Untersuchungsergebnisse soll zundchst die Anzahl von nachzuweisenden Subs-
tanzen und deren zusammenfassende Bewertung erlédutert werden. Bei Untersuchungen auf "Dioxine"
ist auf mogliche Gehalte an "Dioxinen" (genauer: polychlorierte Dibenzodioxine, abgekiirzt PCDD)
und "Furanen" (genauer: polychlorierte Dibenzofurane, abgekiirzt PCDF) zu priifen. Es existieren 75
verschiedene Dioxin-Verbindungen ("PCDD-Kongenere") und 135 verschiedene Furan-Verbindungen
("PCDF-Kongenere"), so dass unter "Dioxine" insgesamt 210 Einzelverbindungen zusammengefasst
werden. Hiervon weisen 17 Kongenere die als besonders kritisch eingestufte Substitution mit Chlor-
atomen in 2,3,7,8-Stellung auf. Unter toxikologischen Gesichtspunkten wird das 2,3,7,8-Tetrachlor-
dibenzodioxin (TCDD) als die Substanz eingestuft, die das grofte Gefadhrdungspotential aufweist. Die-
ses Kongener wurde als "Seveso-Gift" bekannt.

Entscheidend fiir die Beurteilung des Geféahrdungspotentials ist ein Summenparameter, der die Summe
PCDD/F als Toxizititsdquivalente (TEQ) berechnet angibt. Dieser Abschétzung liegt der Gedanke
zugrunde, die fiir die verschiedenen PCDD und PCDF ermittelten Gehalte durch Multiplikation mit
individuell abgeschitzten Toxizitdtsaquivalenzfaktoren (TEF) durch einen Wert auszudriicken, der die
"relative Giftigkeit" in Bezug auf das 2,3,7,8-TCDD widerspiegelt.

Frither war national die Verwendung von Toxizitdtsdquivalenten iiblich, die vom Bundesgesundheits-
amt und Umweltbundesamt vorgeschlagen worden waren (BGA-TEQ). International haben sich die
1988 von einer NATO/CCMS-Arbeitsgruppe vorgeschlagenen TEF ("I-TEF", "internationale TEF")
durchgesetzt. Die mit diesen Faktoren berechneten Summenparameter werden von uns als "I-TEQ"
bezeichnet. 1997 wurden diese TEF von einer Arbeitsgruppe der Weltgesundheitsorganisation (WHO)
iiberarbeitet und auf dem internationalen Dioxinkongress im August 1997 vorgestellt (WHO-TEQ).

Bei Lebensmitteln tierischer Herkunft werden durch Anwendung verschiedener TEF unterschiedliche
Ergebnisse berechnet (z.B. bei Milch- und Butterproben: 0,6 pg BGA-TEQ/g Milchfett entsprechen ca.
1 pg I-TEQ/g Milchfett bzw ca 1,2 pg WHO-TEQ/g Milchfett). Daher ist beim Vergleich von Untersu-
chungsergebnissen auf die angewendeten TEF zu achten.

Hochstmengen bzw. Richt- oder Grenzwerte fiir duldbare Gehalte in Lebensmitteln wurden bisher nicht
festgesetzt; lediglich fiir Milch wurden Richtwerte und Handlungsempfehlungen vorgeschlagen. Daher
ist die Bewertung der Dioxingehalte von Lebensmittelproben aufwendig: Sie erfolgt in jedem Einzel-
fall durch Vergleich der aus dem Verzehr resultierenden Dioxinaufnahme mit toxikologischen Daten
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sowie Vergleiche der festgestellten Gehalte einer Probe mit Mittelwerten anderer Lebensmittel dersel-
ben Art.

Auf der Grundlage des Sachstandsberichtes des Bundesgesundheitsamtes und Umweltbundesamtes
vom Mirz 1990 sowie des erginzenden Berichtes des Umweltbundesamtes vom Juni 1990 wurde eine
gesundheitlich unschidliche Dosis abgeleitet, die zu folgenden Richt- bzw. Interventionswerten fiihrte
(MaBinahmenkatalog von Umweltbundesamt und Bundesgesundheitsamt, verdffentlicht im Bundesge-
sundheitsblatt 8/90, S. 350-354):

e Richtwert fiir Dioxine und Furane unter dem Vorsorgeaspekt: Die tdgliche Aufnahme sollte 1 pg
TEQ/kg Korpergewicht und Tag fiir den Menschen nicht iiberschreiten.

e Richtwert fiir Dioxine und Furane zur Abwehr gesundheitlicher Risiken: Liegt die tdgliche Auf-
nahme im Bereich von 1 bis 10 pg TEQ/kg Korpergewicht und Tag, sind Maflnahmen erforderlich,
die den Eintrag an Dioxinen und Furanen in die Umwelt schnellstmdglich minimieren.

e Interventionswert fiir Dioxine und Furane: Sollte die Aufnahme von 10 pg TCDD/kg Korpergewicht
und Tag ldngerfristig tiberschritten werden, sind aus der Sicht des Bundesgesundheitsamtes Sofort-
malnahmen zur Intervention erforderlich. Zielgroe der Mallnahmen sollte die Reduktion der tagli-
chen Aufnahme auf den Vorsorge-Richtwert von weniger als 1 pg TEQ/kg Korpergewicht und Tag
sein.

Das Umweltministerium Baden-Wiirttemberg hat 1990 im Einvernehmen mit dem Sozialministerium
festgelegt, dass diese Richt- und Interventionswerte unter Beriicksichtigung der durchschnittlichen
tdglichen Verzehrsmenge des betreffenden untersuchten Lebensmittels zur Berechnung einer Menge an
aufgenommenen Toxizitdtsdquivalenten herangezogen werden sollen.

Die WHO hielt lange Jahre eine tidgliche Aufnahme von 10 pg I-TEQ/kg Kd&rpergewicht und Tag fiir
vertretbar. 1998 hat die WHO in einer Neubewertung diesen Richtwert deutlich heruntergesetzt: Da-
nach wird jetzt eine tigliche Aufnahme von 1 bis 4 pg WHO-TEQ/kg Korpergewicht und Tag als Ziel-
wert festgesetzt. Dieser Wert ist dem frither vom Bundesgesundheitsamt und Umweltbundesamt vorge-
schlagenen Wert von 1 pg I-TEQ/kg Korpergewicht und Tag vergleichbar, da die WHO erstmals die
neuen WHO-Toxizitdtsdquivalenzfaktoren einbezog, die 1997 vorgestellt wurden, und in diesem
Richtwert zusitzlich die polychlorierten Biphenyle (PCB) bereits einbezogen sind, die etwa die Halfte
der Aufnahme an Dioxindquivalenten ausmachen.

Die Beurteilung von Lebensmittelproben erfolgt generell, indem die festgestellten Gehalte unter Be-
riicksichtigung der durchschnittlichen Verzehrsmengen in tégliche Aufnahmen fiir einen 70 kg schwe-
ren Menschen umgerechnet werden. Der Erndhrungsbericht 1988 (in dem zuletzt reprisentative Daten
verdffentlicht wurden) wird dazu im allgemeinen als Datenbasis fiir die Verzehrsmengen herangezo-
gen. Die Bund/Lénder-AG Dioxine ging bei der Berechnung der tdglichen Aufnahme von eigenen Er-
fahrungswerten aus, die in ihrem zweiten Bericht ,,Umweltpolitik* in Kap. 9.2 (,,PCDD/F-Aufnahme
Erwachsener iiber die Nahrung®) veroffentlicht wurden.

In Deutschland tragen Lebensmittel zu etwa 95 % der durchschnittlichen Dioxinaufnahme bei. Hierbei
leisten wiederum Lebensmittel tierischer Herkunft mit etwa 90 % den grofiten Beitrag. Dabei wird die
Belastung von Lebensmitteln tierischer Herkunft entscheidend durch den Gehalt der Futtermittel be-
stimmt. Daher kommt der Kontrolle der Futtermittel eine wichtige Funktion bei den Bemiihungen um
Minimierung des Dioxineintrages iiber die Nahrungskette zu.

12.2 Dioxinskandal in Belgien und seine Auswirkungen

Der Dioxinskandal in Belgien entwickelte sich wie folgt:

e Am 19. Mirz 1999 gab es erste Informationen iiber Probleme mit Futtermitteln in mehreren Geflii-
gelzuchtbetrieben an das belgische Landwirtschaftsministerium. Ein Mischfuttermittel-Hersteller
hatte Reklamationen iiber Lieferungen im Zeitraum 22.01.-26.01.1999 erhalten, weil Zuchtbetriebe
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fiir Zuchthennen eine enorme Abnahme der Legeleistung beobachtet hatten (ab 04.02.99). Gleich-
zeitig war eine Abnahme der Schlupfergebnisse bei Briitereien um 50 % beobachtet worden. Spéter
zeigten die Junghennen, die von den iiberlebenden Kiiken stammten, ebenfalls Vergiftungserschei-
nungen (Zentralnervensystem).

e Als einzig verdichtiger Rohstoff kam Fett von einer Fettschmelzerei in Frage, die ca 550 - 750 t pro
Woche auf den Tierfuttermarkt brachte.

e Erste Analysenergebnisse vom 26. April 1999 belegten hohe Dioxinkontamination. Sofort wurden
weitere Untersuchungen in Auftrag gegeben.

e Am 26. Mai wurden stark erhdhte Dioxingehalte auch bei Hithnern und Eiern festgestellt.
e Am 28. Mai (nach Pfingsten [23./24.05.]) wurden die EU (DG VI) und die Offentlichkeit informiert.

In der Folge entwickelte sich ein tiefgreifender Dioxinskandal, der weit iiber Belgien hinaus Auswir-
kungen zeigte. Lebensmittel, die Milch, Fleisch oder Eier enthielten und im fraglichen Zeitraum in
Belgien produziert worden waren, waren nur noch mit einem Zertifikat {iber ,,Dioxinfreiheit* verkauf-
lich. Das wirtschaftliche Ausmalf} in Belgien ldsst sich aus folgenden Daten vom 07.06.1999 ablesen:

e betroffene Futtermittelmengen: 20.000 t fiir Gefliigel, 6.000 t fiir Schweine, 400 t fiir Rinder;

e betroffene landwirtschaftliche Betriebe: insgesamt 1460, davon 314 Gefliigelbetriebe fiir Hihn-
chenmast, 132 Gefliigelbetriebe fiir Legehennen, 746 Schweinebetriebe und 393 Rinderbetriebe.

Die schwere Krise und der Verlust an Vertrauen in die Sicherheit von Lebensmitteln wurden durch die
Hohe der Befunde in Belgien ausgeldst: Bei je zwei Gefliigelfleisch- und Eiproben waren Dioxingehal-
te im Bereich von etwa 250 bis 1000 pg WHO-TEQ/g Fett festgestellt worden. Das liegt etwa bis zum
1000fachen iiber der iiblichen Hintergrundbelastung.

Die Bundesrepublik Deutschland reagierte, indem sofort in einer DringlichkeitsVO (VO zum Schutz
der Verbraucher vor Gefahrdung durch Dioxine in bestimmten Lebensmitteln tierischer Herkunft vom
09. Juni 1999, verkiindet am 10. Juni, giiltig ab 11. Juni) Eingriffswerte fiir Dioxine festgesetzt wurden
(in pg WHO-TEQ/g Fett):

— Eier 5
— Gefliigelfleisch 5
— Milch 3
— Rindfleisch 6
— Schweinefleisch 2

Bis zum 14. Juni hatten die Ermittlungen folgenden Sachstand ergeben:
e Als Ursache konnte ermittelt werden, dass PCB-haltiges Ol in die Futtermittel gelangt war.

e Der Zeitraum der Kontamination konnte auf Mitte Januar eingegrenzt werden. Es war davon auszu-
gehen, dass einmalig ca. 107 t Fett kontaminiert wurden. 90 t davon wanderten in die Gefliigelin-
dustrie. Der Verbleib von 17 t konnte nicht geklért werden, daher betrafen die ergriffenen Malinah-
men auch Fleisch und Milch.

e Nachdem feststand, dass die Dioxinkontamination ursdchlich auf PCB zuriickzufithren war, konnten
die Untersuchungen auf die schneller und preiswerter zu erfassenden PCB umgestellt werden. Dazu
wurde eine erste Ableitung von Eingriffswerten auch fiir PCB vorgenommen, da folgende Korrela-
tion festgestellt wurde: 1 pg I-TEQ/g Fett = 50 000 pg PCB/g Fett (als Summe von 7 Marker-PCB:
28,52, 101, 118, 138, 153, 180).

Jahresbericht 1999 Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg



182

Am 23. Juni wurde als verursachender Betrieb eine wallonische Firma ermittelt, von der die Fett-
schmelzerei die Fette bezogen hatte. Die wallonische Firma sammelte Altdle in Containerparks ein und
bereitete sie fiir die Weiterverarbeitung auf. Weitere Untersuchungen fiihrten zu der Vermutung, dass
PCB-haltiges Transformatordl in den Fettsammelstellen entsorgt wurde. Der Fettschmelzerei wurden
weiter Urkundenfilschung und Tduschung vorgeworfen, da die Betriebsbiicher manipuliert worden
waren.

Am 24. Juni wurden in Deutschland folgende Beurteilungswerte fiir PCB-Gehalte (in ng/g Fett fiir die
Summe der Marker-PCB) festgesetzt:

— Eier 200
— Gefliigelfleisch 200
— Milch 100
— Rindfleisch 200
— Schweinefleisch 100

Unter extremem Hochdruck wurden in der CLUA Freiburg Untersuchungen von verschiedenen Proben
auf Dioxine zentral fiir Baden-Wiirttemberg durchgefiihrt. Nach Aufdeckung der PCB-Quelle und In-
krafttreten der PCB-Eingriffswerte wurden in allen Chemischen Landesuntersuchungsanstalten Scree-
ninguntersuchungen auf PCBs durchgefiihrt. Bei Uberschreiten der Eingriffswerte wurde auf Dioxine
untersucht.

Insgesamt wurden 158 Proben auf Dioxine gepriift, davon 133 Lebensmittel und 25 Futtermittel. Bei
den Futtermitteln wurden zwar keine Hinweise auf Ware aus Belgien angetroffen, aber dennoch Proben
,Sicherheitshalber zum Ausschluss einer moglichen Belastung entnommen. Die Ergebnisse von 9 Le-
bensmitteln lagen {iiber dem Dioxin-Eingriffswert (1 Ei, 6 x Gefliigelfleisch, 2 x Schweine-
fleisch/Wurst), wihrend die Futtermittelproben im Bereich der unauffilligen Hintergrundbelastung
lagen.

Zusammenfassend war festzustellen, dass die hochsten Gehalte in Lebensmitteln wohl im Zeitraum
Februar - April anzutreffen waren. Aus diesem Zeitraum gab es jedoch keine Proben mehr. Die ab Juni
noch gefundenen Proben mit Gehalten iiber den Eingriffswerten fiir Dioxine lagen in Bereichen von
etwa 5 bis 40 pg WHO-TEQ/g Fett und damit zwar sehr deutlich oberhalb der iiblichen Hintergrundbe-
lastung, aber weit unterhalb der alarmierenden Gehalte, die anfangs in Belgien gefunden wurden.

Bei den erhohten Gehalten in Milch und Fleisch durch dioxinkontaminierte Zitrustrester im Friihjahr
1998 waren sehr viele Proben anzutreffen, in denen im Vergleich zum belgischen Fall eine geringe
Erhohung festzustellen war. Im Gegensatz dazu waren vermutlich in Belgien wesentlich weniger Pro-
dukte betroffen, diese dafiir aber um so hoher belastet. Der Grund liegt unter anderem in der geringeren
Vermischung der hochbelasteten Futtermittel mit unbelasteter Ware in Belgien, wihrend die
hochbelasteten Zitrustrester aus Brasilien mit erheblichen Mengen unbelasteter Zitrustrester vermischt
wurden, bevor sie in die Futtermittel gelangten.

Belgien wurde verpflichtet, ein umfassendes Untersuchungsprogramm durchzufiihren, um nachzuwei-
sen, dass die erzeugten Lebensmittel eindeutig nicht dioxinkontaminiert sind. Wéhrend des Dioxinkon-
gresses im September 1999 in Venedig berichtete ein Vertreter Belgiens, dass wochentlich 5000 Pro-
ben auf PCB untersucht wiirden und bis dahin mehr als 22000 Proben untersucht worden wéren, wovon
etwa 10 % positiv gewesen wiren. Der wirtschaftliche Schaden wurde damals auf etwa 1 Milliarde
ECU als direkte Kosten und etwa 3 Milliarden ECU als indirekte Kosten geschitzt, wobei die Untersu-
chungskosten zu vernachlédssigen waren. Am 18. April 2000 teilte die Kommission der Europdischen
Gemeinschaften mit, dass das Untersuchungsprogramm endgiiltig abgeschlossen sei, und hob die gegen
Belgien verhdngten MaBBnahmen auf.
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12.3 Dioxine in Kaolinit-Tonmineralien und die Folgen fiir Futtermittel,
Lebensmittel und Kosmetika

Die belgische Dioxinkrise war noch nicht voriiber, als Ende Juni 1999 erste Hinweise auf eine weitere
neue Dioxinkontamination von Futtermitteln aus Osterreich kamen: Es waren Kaolinit-Tonmineralien
angetroffen worden, die stark erhohte Dioxingehalte aufwiesen. Diese Tone sind Futtermittelzusatz-
stoffe aus der Gruppe ,,Bindemittel, FlieBhilfsstoffe und Gerinnungsstoffe®. In der Praxis erfolgte der
Einsatz in Futtermitteln fiir folgende Zwecke:

e als Binde- oder FlieBhilfsmittel bis zu 2 % oder

e als Zusatz zu Mineralfuttermitteln.

Die betroffenen Proben stammten aus einer Tongrube in Rheinland-Pfalz. Da Lieferungen auch nach
Baden-Wiirttemberg gegangen waren, erhielten diese Untersuchungen sofort die hochste Prioritdt und
fiihrten zusammen mit den daraus entstandenen Folgeproblemen zu weiterer erheblicher Mehrarbeit
auch an Wochenenden bis in den August hinein.

Insgesamt 58 Proben von Kaolinit-Tonmineralien bzw. Kaolinit-haltigen Futtermitteln und sonstigen
anorganischen Futtermittelzusatzstoffen aus dieser Gruppe wurden {iberpriift. Die Gehalte in vier ver-
schiedenen Proben des Ausgangs-Tonmaterials lagen zwischen 57.500 und 479.000 pg WHO-TEQ/kg
TM. Eine Riickstellprobe eines Herstellers aus 1997 wies mit 21.950 pg WHO-TEQ/kg TM ebenfalls
stark erhohte Dioxingehalte auf und zeigte damit, dass es sich um ein élteres Problem handelte.

Die Gehalte in Mineralfuttermitteln schwankten je nach Anteil des Tones im Mineralfuttermittel (2 bis
20 %) und gerade verwendeter Charge zwischen < 1000 bis ca 61.000 pg WHO-TEQ/kg bei den unter-
suchten Proben.

Nach Feststellung der erhohten Dioxinbelastung dieses Futtermittelzusatzstoffes stellte sich sofort die
Frage, welche Auswirkungen die erhohte Kontamination auf Lebensmittel hitte. Dabei waren entspre-
chend den Anwendungsgebieten zwei unterschiedliche Félle zu priifen:

1. Verabreichung als Mineralfuttermittel: Unverziiglich wurden landesweit Betriebe ermittelt, die be-
lastetes Mineralfutter erhalten und verfiittert hatten, und dort Fleisch- und Milchproben erhoben. Er-
freulicherweise waren die Dioxingehalte in den erzeugten Lebensmitteln nicht erhoht. Dieser
scheinbar tiberraschende Befund ist dadurch erklarbar, dass Mineralfutter bei Grofitieren nur ca 0,5
- 1 % der gesamten Futtermittel-Tagesration ausmachen; daher wirkten sich die erhdhten Dioxinge-
halte nicht signifikant bei den erzeugten Lebensmitteln aus. Im Rahmen der Minimierung des Di-
oxineintrages in die Nahrungskette durch Verstopfen erkannter Quellen war dennoch der Ersatz
durch unbelastete Futtermittelzusatzstoffe notwendig.

2. Zusatz als FlieBhilfsmittel zu Futtermitteln: In Baden-Wiirttemberg wurde ein Putenzuchtbetrieb
angetroffen, fiir den ein spezielles ,,Erhaltungsfutter* hergestellt worden war, dem dioxinbelastetes
Kaolinit als FlieBhilfsmittel zugesetzt worden war. Bei einem Anteil von 3,3 % Kaolinit enthielt
dieses Futter 9.500 pg WHO-TEQ/kg TM. Diese Zumischung hatte erhebliche Auswirkungen auf
die Gehalte in Putenfleisch und Bruteiern: Verschiedene Herden wiesen Dioxingehalte im Fleisch
bis zu 64 pg WHO-TEQ/g Fett auf, Eier bis zu 42 pg WHO-TEQ/g Fett. Zur Aufkldrung und Ein-
grenzung des Falles wurden 6 Futtermittel-, 23 Gefliigelfleisch-, 9 Puteneier- und 4 sonstige Proben
untersucht. Im Gegensatz zum Gebrauch als Mineralfutter ist der Ubergang in Fleisch und Eier hier
wesentlich hoher, weil das Erhaltungsfuttermittel in bestimmten Zeitrdumen ausschlieBlich verfiit-
tert wurde und damit 100 % der Futterration darstellte.

Als Ursache fiir die sehr hohen Dioxingehalte in den Kaolinit-Tonen aus dem Westerwald werden geo-
gene Prozesse vermutet. Moglicherweise konnen Dioxine unter bestimmten Voraussetzungen bei den
langen Zeitrdumen geogener Prozesse gebildet werden. So weit bekannt, gibt es keinerlei industrielle
Prozesse oder Abfallbeseitigungen, die zur Erkldrung herangezogen werden konnten. Auffallig sind
Parallelen zu zwei anderen Regionen, in denen dasselbe ungewdhnliche Muster angetroffen wurde: Im
Mississippi-Bassin und in Sedimenten von der Ostkiiste Australiens wurden Tone mit demselben Mus-
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ter angetroffen. Aus dem Mississippi-Tal wurde der sogenannte ,,ball clay* gewonnen, der 1997 zu
erhohten Dioxingehalten in Fisch und Gefliigel gefiihrt hatte.

Die EU setzte Ende 1999 fiir Bindemittel, FlieBhilfsstoffe und Gerinnungshilfsstoffe in der Tierernéh-
rung eine zuldssige Hochstmenge von 500 pg WHO-TEQ/kg (unter Einbeziehung der vollen Nach-
weisgrenze) fest, die ab 01.03.2000 in Kraft ist.

Im Verlauf der intensiven Nachforschungen iiber Kaolinit wurde deutlich, dass dieser Ton nicht nur als
Futtermittelzusatzstoff verwendet wurde, sondern auch als Kosmetik-Grundstoff. Daraufhin wurden
sofort 12 Kosmetik-Grundstoffe und 8 Kosmetik-Endprodukte untersucht. Alle Grundstoffe wiesen
jedoch Dioxingehalte im Bereich 50 - 300 pg WHO-TEQ/kg auf. Auch die Handelsprodukte zeigten
keine auffélligen Dioxingehalte. Damit wiesen viele andere anorganische Hilfsstoffe fiir die Tierernih-
rung ebenso wie Kaolinit-Vorkommen, die fiir die Kosmetik-Industrie eingesetzt wurden, sehr niedrige
Dioxingehalte auf.

12.4 Direkte Trocknung von Futtermitteln bei Verbrennung von Abfallholz

Im Rahmen der amtlichen Uberwachung von Lebensmitteln hatte die CLUA Freiburg im Zeitraum
1997 bis 1999 wiederholt Eiproben einer Erzeugergemeinschaft aus Brandenburg angetroffen, die mit
bis zu 8,3 pg I-TEQ/g Fett deutlich iiber der iiblichen Hintergrundbelastung lagen. Den wiederholten
Hinweisen aus Baden-Wiirttemberg ging Brandenburg im Frithsommer 1999 nach und stellte im Rah-
men der Untersuchungen verschiedener Futtermittel fest, dass zwei Betriebe auffillig waren, die zur
Trocknung Abfallholz verbrannten. Dabei wurden die Rauchgase direkt auf das Trocknungsgut geleitet,
so dass die im Abfallholz vorhandenen oder die beim Verbrennen entstandenen Dioxine vom Futtermit-
tel adsorbiert wurden. Dabei wurden Dioxingehalte bis 70.000 pg WHO-TEQ/kg festgestellt. Die {ibli-
che Hintergrundbelastung liegt etwa im Bereich < 100 bis < 300 pg WHO-TEQ/kg.

Ziel muss es sein, eine negative Beeinflussung von Futtermitteln im Sinne von § 3 Futtermittelgesetz
auszuschliefen. Danach ist die Verfiitterung von Futtermitteln verboten, die die Qualitdt der von Nutz-
tieren gewonnenen Erzeugnisse, insbesondere im Hinblick auf ihre Unbedenklichkeit fiir die menschli-
che Gesundheit, beeintrachtigen. Die AltholzVO muss dahingehend erweitert werden, dass das Ver-
brennen von Altholz bei der Herstellung von Lebensmitteln oder Futtermitteln generell untersagt wird.
Auch ein Vermischen z.B. bei der Holzschnitzel-Herstellung sollte untersagt werden.

12.5 Humanmilch

Zwei Humanmilchproben und eine gepoolte Humanmilchprobe (Mischprobe aus verschiedenen Ein-
zelproben) wurden auf Dioxine untersucht. Die Probe einer Frau, die lange in China gelebt hatte, wies
mit etwa 3,7 pg [-TEQ/g Fett vergleichsweise sehr niedrige Dioxingehalte auf. Die andere Einzelprobe
mit 8,9 pg I-TEQ/g Fett und die gepoolte Probe mit 16,6 pg I-TEQ/g Fett wiesen im Vergleich zu frii-
her festgestellten Gehalten ebenfalls niedrige Werte auf: Der Mittelwert von 728 Frauenmilchproben,
die bis 1991 untersucht wurden, lag bei 30,6 pg I-TEQ/g Fett (Streubreite 5,6 - 87,1 pg I-TEQ/g Fett;
Quelle: Zusammenstellung des Bundesgesundheitsamtes).
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Dioxinuntersuchungen (Ubersicht)
Angaben in ng I-TEQ/kg ”

Produktbezeichnung Proben- | Hochster | Niedrigster [ Mittelwert | Median
zahl Wert Wert
Milch 1232 1,400 0,180 0,500 0,460
Milchprodukte 39 1,960 0,420 0,983 0,570
Kise 1? 1,490 1,490 1,490 1,490
Butter 277 1,080 0,320 0,454 0,400
Eier, Eiprodukte 90 ? 31,040 0,140 2,185 0,700
Fleisch warmbliitiger 159 % 48,960 0,060 3,010 0,320
Tiere, auch tiefgefroren
1? 0,115 0,115 0,115 0,115

Fleischerzeugnisse 152 34,810 0,070 5,081 0,220
warmbliitiger Tiere
Wurstwaren 12 31,870 0,160 6,680 1,560
Fische, Fischzuschnitte 13 30,340 0,550 6,939 5,360
Fischerzeugnisse 117 20,940 0,140 6,045 2,360
Fette, Ole 117 0,200 0,170 0,187 0,190
Feine Backwaren 47 1,070 0,150 0,393 0,175
Frischgemiise ausgenom- 127 0,065 0,004 0,014 0,008
men Rhabarber
Schokoladen und Schoko- 132 1,490 0,070 0,391 0,280
ladenwaren
Kosmetische Mittel und 1? 7,790 7,790 7,790 7,790
Stoffe zu deren Herstellung

139 0,334 0,028 0,119 0,090
Frauenmilch 32 14,160 3,660 8,897 8,870
Verschiedenes (Nicht-LM, 21% 5,680 0,240 0,880 0,600
Nicht-Bedarfsg.

97 415,982 0,010 12,243 0,167

19 18,980 18,980 18,980 18,980

Insgesamt 631

D I-TEQ = Internationale Toxizititsdquivalente
? Werte bezichen sich auf den Fettgehalt.
) Werte bezichen sich auf das Frischgewicht.

Y Werte beziehen sich auf die Trockenmasse.
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13. Gentechnisch hergestellte Lebensmittel

13.1 Vorbemerkung

Der Einsatz der Gentechnik spielt im Lebensmittelbereich mittlerweile eine bedeutende Rolle. Neben
der Gewinnung von Einzelsubstanzen (z.B. Enzyme und sonstige Zusatzstoffe) nimmt weltweit insbe-
sondere die Vermarktung pflanzlicher Produkte stark zu. In den Landern USA, Kanada oder Argenti-
nien wachsen gentechnisch verdnderte Nutzpflanzen wie herbizidresistente Mais-, Raps- oder Soja-
pflanzen oder insektenresistenter Mais bereits auf groen Anteilen der Anbauflichen. Obwohl in der
EU Vermarktungszulassungen fiir Produkte aus gentechnisch verdanderten Sojabohnen, fiir Produkte aus
5 verschiedenen Maissorten sowie fiir Ole aus verschiedenen Rapssorten bestehen (s. auch nichste
Seite), ist derzeit nicht abzusehen, ob und wann in Europa gentechnisch verinderte Pflanzen (GVP)
grof3flachig angebaut werden.

13.2 Kennzeichnung von Lebensmitteln mit gentechnisch verindertem Mais und
gentechnisch verinderter Soja

Die Kennzeichnungsanforderungen der europidischen Rahmenregelung zur Kennzeichnung gentech-
nisch verdnderter Lebensmittel, der Novel-FoodsV (NFV), sind auf Erzeugnisse aus zwei wichtigen
gentechnisch verdnderten Pflanzen, der herbizidtoleranten Roundup Ready™Soja und dem insektenre-
sistenten Mais Bt-176, nicht anwendbar. Dies wurde mit Inkrafttreten der Verordnung (EG) Nr.
1139/98 (VO 1139/98) nachgebessert und gleichzeitig wurden die sehr allgemein gehaltenen Bestim-
mungen der NFV am Beispiel dieser beiden gentechnisch veranderten Pflanzen konkretisiert.

Man ging deshalb fiir das Jahr 1999 von einer zunehmenden Kennzeichnung der Produkte im Handel
aus. Dies trat jedoch nicht ein; die wenigen auf dem Markt befindlichen und korrekt gekennzeichneten
Produkte wurden sogar wieder vom Markt genommen.

Immer wieder konnte festgestellt werden, dass die Hersteller insbesondere Zutaten aus Soja durch Roh-
stoffe aus anderen Pflanzenarten substituierten, um keine Kennzeichnung vornehmen zu miissen. Des
Weiteren verstérkten viele Hersteller ihre Eigenkontrollen und bemiihten sich, Ware ohne GVP-Anteile
zur Weiterverarbeitung zu beziehen.

Jedoch gab es auch formalrechtliche Griinde, die eine Durchsetzung der Kennzeichnungspflicht trotz
positiver Befunde erschwerten: Zum einen fehlte zunéchst die Strafbewehrung von Verstofen gegen
die VO 1139/98. Mit der 2. Anderungsverordnung der nationalen ,,Neuartige Lebensmittel- und Le-
bensmittelzutatenverordnung (NLV)“ vom 13.08.1999 wurde dies nachgebessert. Der andere ganz we-
sentliche Punkt war die im Jahr 1999 noch ungeklirte Frage der sogenannten Bagatellgrenzen fiir die
Kennzeichnung. Im Falle positiver Befunde beriefen sich Hersteller auf den Tatbestand der ,,unbeab-
sichtigten Kontamination* - der nach VO 1139/98 eine Ausnahme von der Kennzeichnungspflicht er-
moglichen kann - und stiitzten sich teilweise auf Zertifikate, die GVP-freie Ware bestitigten, obwohl
keine entspechende Analyse durchgefiihrt wurde. Es zeigte sich, dass fiir eine einheitliche Umsetzung
der Kennzeichnungsregelungen entsprechende Grenzwerte erforderlich sind (s.u.).

Dennoch wurde die Vorreiterrolle der VO 1139/98 fiir die Kennzeichnung anderer gentechnisch verén-
derter Maissorten deutlich: In einer Mitteilung der Kommission an die stindigen Vertretungen vom
16.12.1998 (DG HI/E/1 AK/ak D (98); Dok. 24657) wurde zum Ausdruck gebracht, dass auch bei Pro-
dukten, die vor Inkrafttreten der VO 1139/98 notifiziert wurden, die Kennzeichnungsregelungen dieser
VO anzuwenden sind. Dies ist von Bedeutung fiir Erzeugnisse aus den gentechnisch verdnderten Mais-
sorten (Events) MON 810, MON 809, Bt-11 und T 25 (s. auch Tabelle auf nachfolgender Seite).
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ANTRAGE AUF INVERKEHRBRINGEN VON PRODUKTEN IN DER EUROPAISCHEN UNION

Stand 6/1999

Quellen: Robert Koch Institut, Fachbereich Genetik; Datenbank TransGen

Antrag- Einge- Produkt gentechnische Veridn- | Verfahrens- Bemerkungen
steller reicht derung stand
in
Seita F Tabak Toleranz gegen Bromo- | genehmigt
xinyl (Herbizid) (1994)
Novartis F Mais Insektenresistenz, Her- | genehmigt Import aus USA; Ver-
(Event 176) bizidtoleranz (Phosphi- | (1997) suchsanbau in F, E, D
nothricin)
Monsanto GB Sojabohne Herbizidtoleranz genchmigt Import aus USA; zur
(Glyphosat) (1996) Weiterverarbeitung
Bejo Zaden | NL Radicchio Minnliche Sterilitdt, | genehmigt nur zur Saatguterzeu-
BV Herbizidtoleranz (1996) gung, nicht zu Lebens-
(Phosphinothricin) mittelzwecken
Plant Genetic | F Raps Minnliche Sterilitdt | genehmigt nur zur Saatguterzeu-
Systems (MS 1; RF 1; RF 2) Herbizidtoleranz (1997) gung, nicht zu Lebens-
(Phosphinothricin) mittelzwecken
AgrEvo D Raps Herbizidtoleranz Verfahren
(Falcon GS 40/90) (Phosphinothricin) lauft
AgrEvo GB Raps Herbizidtoleranz genehmigt nur fiir Import; Anbau in
(Topas 19/2) (Phosphinothricin) (1998) Kanada
AgrEvo F Mais Herbizidtoleranz genehmigt Import aus USA; noch
(T 25) (Phosphinothricin) (1998) kein Anbau in der EU
Monsanto F Mais Insektenresistenz genehmigt Import aus USA; noch
(MON 810) (1998) kein Anbau in der EU
Pioneer/ F Mais Insektenresistenz genehmigt nur fiir Import; Anbau in
Monsanto (MON 809) (1998) USA
Northrup/ GB Mais Insektenresistenz, Her- | genehmigt nur fiir Import; Anbau in
Novartis Bt 11) bizidtoleranz (Phosphi- | (1998) USA
nothricin)
Amylogene NL Kartoffel verdnderte Stirkezu- | Verfahren
sammensetzung lauft
Zeneca Seed E Tomate verlédngerte Haltbarkeit Verfahren Anbau und Weiterverar-
lauft beitung in Spanien
Monsanto E Baumwolle Herbizidtoleranz Verfahren
(Glyphosat) lauft
Monsanto E Baumwolle Insektenresistenz Verfahren
lauft
DeKalb/ NL Mais Insektenresistenz, Her- | Verfahren
Monsanto (DBT 418) bizidtoleranz (Phosphi- | lauft
nothricin)
Bejo Zaden NL Chicoree Minnliche Sterilitdt, | Verfahren
Herbizidtoleranz lauft
(Phosphinothricin)
DuPont NL Sojabohne erhohter Olsiuregehalt Verfahren
lauft
Novartis NL Mais (Bt 11 Herbizidtoleranz Verfahren
sweet maize) lauft
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13.2.1 Beispiele fiir Kennzeichnungspflichtigkeit nach VO 1139/98

Erzeugnisse, die neu eingefiigte (transgene) DNA und/oder die neu eingefiigten Proteine enthalten, sind
Verarbeitungsprodukte aus insektenresistentem Mais (Maismehl, Maisgriel (Polenta), Cornflakes,
Maisgluten oder kaltgepresstes Maiskeimdl) oder aus ,,Roundup Ready“ Sojabohnen (z.B. Sojamehl,
Sojaproteinisolate, Sojadrinks, Sojasprossen oder Tofu). Unter der Voraussetzung, dass sie weder
transgene DNA noch entsprechende Proteine enthalten, ist eine Kennzeichnung bei raffiniertem Soja-
oder Maiskeimol und daraus hergestellten Produkten, oder bei durch Einsatz von Séure hergestellten
Sojaproteinhydrolysaten (Sojasaucen) nicht notwendig.

Dagegen ist das aus der Roundup Ready Soja gewonnene Lecithin trotz der Nachweisbarkeit von
transgener DNA nicht zu kennzeichnen, da Zusatzstoffe bisher vom Anwendungsbereich der NFV aus-
genommen sind. Allerdings wurde im Jahr 1999 ein Verordnungsentwurf vorgelegt, wonach die Kenn-
zeichnung von Zusatzstoffen, Aromen und Extraktionslosungsmitteln aus gentechnisch verdnderten
Organismen nach den gleichen Gesichtspunkten wie bei Novel Foods erfolgen soll. Mit dem Inkrafttre-
ten der Regelung wurde fiir Anfang 2000 gerechnet (Verordnung (EG) Nr. 50/2000 der Kommission
vom 10.01.2000).

13.2.2 Art und Weise der Kennzeichnung

Im Gegensatz zu den Anforderungen des Art. 8 Abs. la (4) NFV ist der konkrete Wortlaut fiir die An-
gabe des verwendeten Verfahrens vorgegeben: Die Kennzeichnung soll mit den Worten ,,aus genetisch
verdnderten Sojabohnen (Mais) hergestellt™ erfolgen. Die Kennzeichnung soll bei Lebensmitteln in
Fertigpackungen im Rahmen des Zutatenverzeichnisses, bei ,,loser Abgabe (z.B. Béckereien) durch
eine entsprechende Kenntlichmachung mit o.g. Wortlaut erfolgen. Die Art und Weise der Kennzeich-
nung loser Ware hat der nationale Gesetzgeber im Wege der Anderung der NLV im Jahr 1999 festge-
legt.

13.3 Schwellenwert

Die Problematik der sogenannten Schwellenwerte oder Bagatellgrenzen stand im Jahr 1999 im Blick-
punkt der Diskussion. Ausgangspunkt hierfiir ist die Formulierung aus den Erwégungsgriinden, Punkt
14 und 15, der VO 1139/98 beziiglich der Verunreinigung von Lebensmitteln mit genetisch verénderter
DNA oder Proteinen. Danach wire ,,die Angabe auf dem Etikett infolge dieser Kontamination ver-
meidbar, wenn ein Schwellenwert fiir den Nachweis von DNA und Proteinen festgelegt wird.” Es soll
deshalb ,,anhand einschldgiger wissenschaftlicher Gutachten dringend gepriift werden, ob eine untere
Schwelle fiir die Anwesenheit von genetisch verdnderten DNA oder Proteinen festgelegt werden kann,
und gegebenenfalls auf welcher Hohe.

In der Schweiz ist bereits 1999 ein Grenzwert in der Héhe von 1 % (Anteil von Bestandteilen einer
gentechnisch verdnderten Pflanzenart im Rohstoff (z.B. Sojamehl)) festgelegt worden. Auch auf EU-
Ebene wurde mittlerweile eine Verordnung vorbereitet. Die im Jahr 2000 in Kraft tretende Anderungs-
verordnung zur VO 1139/98 sieht nun einen entsprechenden Schwellenwert fiir solche technisch un-
vermeidbaren, unbeabsichtigten Kontaminationen vor. Es werden solche Anteile an transgenem Mate-
rial - auch bei weniger als 1 % - allerdings nur dann erlaubt sein, wenn sie zufdllig sind. Hierfiir miissen
die Inverkehrbringer gegeniiber den zustindigen Behorden Nachweise erbringen kdnnen. Der Grenz-
wert von 1 % wird nicht nur fiir Anteile an Roundup Ready Soja und Bt-176-Mais, sondern auch fiir
Anteile weiterer notifizierter Maissorten (s. obige Tabelle) gelten. Des Weiteren ist dieser Wert Zuta-
ten-bezogen und darf auch bei mehreren in einer Zutat enthaltenen gentechnisch verédnderten Pflanzen-
arten in der Summe 1 % nicht iibersteigen (z.B. Zutat Maismehl mit MON 810 + Bt-11 + Bt-176,
Summe max. 1 % in dieser Zutat).

Kontrollen vor Ort einschlieBlich der Beprobung der verwendeten Rohstoffe werden zur Ermittlung der
Kennzeichnungspflichtigkeit zumeist unabdingbar sein.
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13.4 Nachweisverfahren

Molekularbiologische Verfahren, die nach der DNA-Isolierung aus dem Lebensmittel als wesentlichen
Bestandteil die sogenannte Polymerasekettenreaktion (PCR) beinhalten, haben sich zum Nachweis
»gentechnisch hergestellter Lebensmittel bewéhrt. Mit Hilfe der PCR kdnnen DNA-Sequenzen, die
fiir die jeweilige gentechnische Verdnderung charakteristisch sind, vervielfdltigt und nachgewiesen
werden. Zur Absicherung der Ergebnisse werden dariiber hinaus DNA-Hybridisierungstechniken und
Restriktionsfragment-Analysen eingesetzt. Auf diese Weise lésst sich in Lebensmittel eingeschleustes
neues Erbgut auch dann noch nachweisen, wenn nur noch eine geringe Menge intakter DNA oder - wie
es bei verarbeiteten Lebensmitteln héufig der Fall ist - weitgehend degradierte DNA vorhanden ist. So
ist bei verarbeiteten Lebensmitteln, die mit Hilfe der Gentechnik hergestellte Erzeugnisse nur als Zuta-
ten enthalten, ein Nachweis oft noch moglich, da die Erbsubstanz relativ unempfindlich gegeniiber
Erhitzungsprozessen ist und - wenn auch nur in Form von Bruchstiicken - deshalb in vielen Lebensmit-
teln noch anzutreffen ist.

Eine Reihe von PCR-basierenden Nachweisverfahren wurde mittlerweile im nationalen oder europdi-
schen Ringversuch validiert und ist allgemein verfiigbar. Das an der CLUA Freiburg entwickelte Scre-
ening-Verfahren hat sich mittlerweile auf européischer Ebene als Standardmethode etabliert. Eine eu-
ropdische Validierungsstudie unter Verwendung dieses Verfahrens wurde 1999 vero6ffentlicht (Lipp et
al. (1999) J. of AOAC International 82: 923-928).

Im Jahr 1999 mussten fiir die Vielzahl der mittlerweile notifizierten GVP (v.a. Mais) spezifische
Nachweisverfahren entwickelt werden. Ein Verfahren zum spezifischen Nachweis des herbizidtoleran-
ten Mais T 25 (sowie von Raps und Zuckerriiben mit derselben gentechnischen Verdnderung) wurde
1999 verodffentlicht (Waiblinger et al. (1999) Deutsche Lebensmittel-Rundschau 95: 192-195). Dariiber
hinaus wurden neue Methoden zum spezifischen Nachweis von insektenresistentem Mais MON 809
und MON 810 entwickelt.

Dagegen haben die proteinanalytischen Tests noch keine weitere Verbreitung gefunden. Die Eignung
eines allgemein verfligbaren ELISA-Tests fiir Roundup Ready Soja liegt besonders bei der Untersu-
chung von Rohstoffen.

13.5 Notwendigkeit quantitativer Verfahren

Kontaminationen mit GVP-Bestandteilen, die ggf. nicht kennzeichnungspflichtig sind, kdnnen bei der
Verwendung qualitativer PCR-Verfahren aufgrund der hohen Sensitivitdt der Methoden zu positiven
Resultaten fithren. Nur mit Hilfe quantitativer Untersuchungsmethoden wird es moéglich sein zu beur-
teilen, ob eine zufillige, technisch unvermeidbare Kontamination mit Bestandteilen aus GVP in Spuren
oder eine technisch vermeidbare Beimengung vorliegt. Nur letztere wiirde eine Pflichtkennzeichnung
auslosen.

Eng mit der Festsetzung von Schwellenwerten verbunden war die Frage der analytischen Moglichkeit
sowie Verfiigbarkeit validierter Analysenverfahren. Nicht zuletzt deshalb sind die Grenzwerte auf eine
Zutat eines Lebensmittels, die aus einer Pflanzenart stammt, bezogen (z. B. Anteil der Roundup Ready
Sojabohne in der Zutat Sojamehl).

13.5.1 Kompetitive PCR

An der Chemischen Landesuntersuchungsanstalt Freiburg wurde zur Bestimmung von Anteilen gen-
technisch verénderter Pflanzen in Lebensmittelzutaten die doppelt kompetitive PCR in die Routine der
Uberwachung eingefiihrt. Die Erfahrungen bei der Anwendung eines Verfahrens zur semiquantitativen
Bestimmung von Roundup Ready Soja (RRS) in Zutaten aus Soja wurden veroffentlicht (Pietsch K et
al. (1999) Deutsche Lebensmittelrundschau 95:57-59). Die bisherigen internen Validierungsergebnisse

Jahresbericht 1999 Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg



190

an der CLUA Freiburg bei semiquantitativen Methoden wie der kompetitiven PCR zeigen, dass bei den
ermittelten Ergebnissen jedoch ein Vertrauensbereich von bis zu 100 % beriicksichtigt werden muss.

Die entscheidende Voraussetzung und gleichzeitig grofite Limitierung fiir die Anwendung dieses Ver-
fahrens ist die Verfligbarkeit der internen Amplifikationsstandards. Diese miissen in relativ aufwendi-
gen molekularbiologischen Arbeitstechniken hergestellt und anschlieBend standardisiert werden. Des-
halb sind bisher nur wenige Standards zur Quantifizierung verfiigbar; weitere Standards fiir die Fiille
der bereits jetzt zu quantifizierenden gentechnisch verdnderten Nutzpflanzen (Mais, Raps etc.) wurden
bisher noch nicht entwickelt oder validiert.

Die genannten kompetitiven PCR-Verfahren kommen mit geringem apparatlvem Aufwand aus und
bieten sich nach den bisherigen Erfahrungen als Alternative zur Uberpriifung einer mdglichen Uber-
schreitung von Schwellenwerten z.B. in Form eines semiquantitativen Vorab-Screenings an.

13.5.2 Quantitative PCR

Als Methode der Wahl zur Quantifizierung von GVP-Bestandteilen hat sich die sogenannte Real-time-
PCR erwiesen. Die Auswertung beruht im Gegensatz zur klassischen PCR nicht auf einer Bestimmung
der Amplikons am Ende der PCR, sondern auf einer kinetischen Messung der Zunahme von Amplifika-
tionsprodukten in der exponentiellen Phase der PCR. Die Quantifizierung kann {iber externe oder inter-
ne Standardreihen mit Losungen bekannter DNA-Konzentrationen daher exakt durchgefiihrt werden.
Mit diesen Techniken wird es kiinftig mdglich sein, in relativ kurzer Zeit fiir den jeweiligen gentech-
nisch verdnderten Organismus (z.B. eine neu zugelassene GV-Pflanze) quantitative Methoden verfiig-
bar zu haben. Gleichzeitig erlaubt die Anwendung dieser Technik die Untersuchung auch groBerer
Probenzahlen.

Ein entsprechendes Gerét zur Durchfiihrung der quantitativen PCR (,,LightCycler®) ist im Méarz 1999
fiir die CLUA Freiburg beschafft worden.

Bislang wurden Verfahren zur Quantifizierung von Bestandteilen gentechnisch verdnderter RR-Soja
oder gentechnisch verdndertem Mais MON 810 etabliert, die mittlerweile zur Untersuchung von Le-
bensmitteln oder von Saat- und Emtegut (s.u.) eingesetzt werden. Im Rahmen eines neuen Forschungs-
vorhabens sollen ab 2000 weitere Verfahren unter Anwendung dieser Methode entwickelt werden.

13.5.3 Grenzen der analytischen Moglichkeiten

Auch im Falle der Verfiigbarkeit quantitativer Methoden werden bei der Untersuchung von Erzeugnis-
sen, die GVP-Bestandteile nur in Form einer gering vorhandenen Zutat enthalten, nicht immer eindeu-
tige Aussagen mdglich sein. Die bisherigen Erfahrungen mit der Anwendung quantitativer Verfahren
zeigten, dass die isolierbare und quantifizierbare DNA einer Pflanzenart, z.B. von Soja-DNA bei Soja-
haltigen Zutaten, so niedrig sein kann, dass eine exakte Bestimmung des Anteils gentechnisch verin-
derter Bestandteile im Erzeugnis nicht mehr moglich ist. Hier konnten durch eine Untersuchung der
Rohstoffe nach einer Beprobung beim Hersteller vor Ort eindeutige Aussagen getroffen werden. Ent-
sprechendes gilt bei Produkten aus mehreren Zutaten einer Pflanzenart (z.B. Sojaschrot, Sojalecithin)
und insbesondere dann, wenn der erhdhte Transgen-Anteil im Produkt durch eine (noch) nicht kenn-
zeichnungspflichtige Zutat wie Lecithin hervorgerufen wird.
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13.6  Untersuchungen im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung

Fiir alle in der EU zugelassenen oder notifizierten GVP sowie fiir weitere weltweit angebaute GVP
stehen an der CLUA Freiburg spezifische Nachweisverfahren zur Verfligung. Diese werden neben dem
Screening-Verfahren zur Untersuchung von amtlichen Lebensmittelproben eingesetzt.

Die CLUA Freiburg hat im Jahr 1999 Proben, die im Handel, vermehrt aber auch bei dem Hersteller
vor Ort erhoben wurden, auf das Vorhandensein von Bestandteilen der genannten gentechnisch verén-
derten Pflanzen iiberpriift.

Bei insgesamt 265 untersuchten Proben waren in 28 Fillen Bestandteile aus gentechnisch verénder-
ten Pflanzen nachweisbar.

Bei dem Nachweis von Roundup Ready Soja wurde in Handels- bzw. Herstellerproben mit Soja-
haltigen Zutaten bei 15 von 121 (= 12 %) untersuchten Proben positive Befunde erhalten (u.a.
Néhrstoffkonzentrate und Ergdnzungsnahrung, Sojaschrot, -mehl, Miisli, feine Backwaren). Bei 9 die-
ser Proben (= 7 %) wurde der Anteil gentechnisch verénderter Soja auf iiber 1 % quantifiziert. Kei-
nes dieser Erzeugnisse wies eine Kennzeichnung auf.

Aber auch bei Erzeugnissen mit Mais (Tortilla Chips, Schokoriegel) und Raps (Raps-Kleehonig)
traten positive Befunde auf. Bis auf ein Produkt (,,Kartoffel-Késetasche mit Maismehl*) waren die
betroffenen, zur Abgabe an den Endverbraucher bestimmten Erzeugnisse nicht entsprechend gekenn-
zeichnet.

Roundup Ready™ Soja (RRS)

Die von der US-amerikanischen Firma Monsanto entwickelten Sojapflanzen sind tolerant gegen das
Breitbandherbizid Glyphosat (Roundup™; sog. Roundup Ready™ Soybeans). Glyphosat bewirkt in
den Sojapflanzen eine Hemmung des Enzyms EPSP-Synthase, welches bei der Bildung essentieller
aromatischer Aminoséuren beteiligt ist. Durch die Ubertragung eines Gens fiir eine bakterielle EPSP-
Synthase wurde bei Roundup Ready™ Sojabohnen eine Toleranz gegen Glyphosat erzeugt.

Von insgesamt 121 untersuchten Proben Sojabohnen, Sojaerzeugnissen bzw. Lebensmitteln mit Soja-
haltigen Zutaten waren in 15 Féllen (=12 %) Nukleinsidureabschnitte, die fiir die o0.g. gentechnisch
verinderten Sojabohnen charakteristisch sind, nachweisbar.

Bei 9 (=7 %) von insgesamt 12 quantifizierbaren positiven Proben wurde der Anteil gentechnisch
verdanderter Soja auf iiber 1 % bestimmt.

Die Befunde wurden bei Proben, die in der 2. Jahreshilfte untersucht wurden, mit Hilfe der Real-time-
PCR ermittelt. Trotz Verfiigbarkeit dieser Methoden konnte bei einer Reihe von Proben aufgrund der
Analysenergebnisse nicht definitiv ausgeschlossen werden, dass der festgestellte positive Befund auf
eine zufillige, unbeabsichtigte Kontamination in geringen, technisch unvermeidbaren Mengen
zurlickzufiihren ist, z.B. im Zuge der Gewinnung, der Lagerung, des Transportes bzw. beim Vermahlen
der Sojabohnen oder bei der Herstellung des Endproduktes. In diesen Fillen konnte entsprechend den
Erwégungsgriinden der VO 1139/98, Punkt 14, eine Kennzeichnung unterbleiben (s.0.). Durch den
geringen Anteil der Soja-haltigen Zutaten (z.B. bei feinen Backwaren) sowie den Verarbeitungsgrad
der Erzeugnisse lag die fiir die Bestimmung erforderliche DNA aus Sojabohnen nur in degradierter
Form und in geringen Mengen vor (z.B. weniger als 500 Kopien Soja-Lectin-Aquivalente pro PCR-
Ansatz). Deshalb war eine quantitative Bestimmung des RRS-Anteils - bezogen auf den jeweiligen
Gesamt-Soja-(DNA)-Anteil - bei diesen Proben nicht moglich. Diese Bestimmung kann nur durch eine
Untersuchung der fiir die Herstellung der Erzeugnisse verwendeten Rohstoffe erfolgen. Es wurde in
den Untersuchungsberichten deshalb darauf hingewiesen, dass zur endgiiltigen Feststellung der Kenn-
zeichnungspflichtigkeit des Erzeugnisses eine Erhebung entsprechender Proben durch die fiir den Sitz
des Herstellers zustindige Behorde veranlasst werden sollte.
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Neben Sojamehlen, -schroten und -granulaten waren besonders bei Nahrungserginzungsmitteln
und Sportlernahrung ,,zur Deckung eines erhohten Proteinbedarfs* (z.B. aus Fitness-Studios) Anteile
von mehr als 5 % gentechnisch veridnderter Soja in den Zutaten aus Soja feststellbar. Diese Transgen-
Anteile wurden daher nicht mehr als zuféllige, unbeabsichtigte Kontamination in geringen, technisch
unvermeidbaren Mengen angesehen.

Da keines der Produkte die erforderliche Kennzeichnung aufwies, wurden die Erzeugnisse jeweils
als nicht verkehrsfahig i.S. von § 4 Abs. 1 NLV beurteilt. Allerdings lag diese Sanktionierungsmog-
lichkeit der NLV erst mit der Anderungsverordnung vom 13.09.1999 vor.

Bei einer Reihe der im vorangegangenen Jahr 1998 als kennzeichnungspflichtig beurteilten Erzeugnisse
(z.B. Ergénzungsnahrung, feine Backwaren) haben die Hersteller reagiert: Anstelle zu kennzeichnen,
wird nunmehr versucht, nur noch RRS-freie Ware einzusetzen. Die Nachuntersuchungen im Jahr 1999
konnten die vorgelegten Analysenzertifikate flir die jetzt eingesetzte Rohware bestitigen. Das CVUA
Freiburg wird auch weiterhin regelméBig entsprechende Proben dieser Produkte untersuchen.

Bei einem weiteren Erzeugnis, einer Flaschennahrung fiir Sduglinge und Kleinkinder, wurde die
Kennzeichnung ebenfalls modifiziert: Die im Vorjahr aufgrund der festgestellten RRS-Anteile als irre-
fiihrend beurteilte Werbung ,,Aus traditionellen Sojabohnen. Spuren von gentechnisch verdndertem
Soja konnen vorhanden sein.” wurde ersetzt durch die Aussage ,,Spuren von genetisch verdnderten
Sojabohnen sind durch Ernte und Verarbeitung jedoch unvermeidbar. Mit Hilfe der Real-time-PCR
wurde der Anteil an RRS in dem enthaltenen Sojaproteinisolat zu 0,7 % bestimmt. Da die o.g. Angabe
nicht den Kennzeichnungsanforderungen entspricht, wurde der Hersteller aufgefordert zu belegen, dass
die festgestellten Anteile zufillig enthalten sind und dass er die Verwendung RRS-haltiger Rohstoffe
vermieden hat.

Der Verdacht auf verstirkte Verwendung von transgener Soja bei Backmischungen und Schroten zur
Herstellung von Sojabroten konnte bei den untersuchten Proben (19 Brote, 8 Backmischungen)

nicht bestdtigt werden. Es wurden allenfalls Spuren transgener Soja in Backmischungen festgestellt.
Bei der Untersuchung von Broten ist allerdings die niedrigere Sensitivitit der Methode aufgrund des
relativ geringen Anteils an PCR-geeigneter Soja-DNA zu beachten. Da transgene Bestandteile seit der
jiingsten Novellierung der NLV auch bei offener Abgabe (z.B. Béckereien) kenntlich zu machen sind,
wird die Uberwachung in diesem Bereich verstirkt. Allerdings ist die Umsetzung der Regelungen fiir
die Betriebe zur Zeit noch erschwert, da die Kennzeichnungsverpflichtung nur fiir die Abgabe an den
Endverbraucher, nicht aber fiir Zwischenprodukte wie etwa Backmischungen gilt.

Nicht erfasst in den nachstehenden Listen sind raffinierte Sojadle sowie Sojasoflen. Alle untersuchten
Erzeugnisse enthielten jeweils keine fiir einen Nachweis geeigneten Nukleinsdureabschnitte.
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Untersuchung von Soja und Soja-haltigen Erzeugnissen auf Bestandteile von gentech-

nisch verinderter Soja

Produktgruppe Zahl der Zahl der Zahl der davon davon
untersuchten || negativen' || positiven® | quantifi- iiber 1% /
Proben Proben Proben zierbar’ unter 1%*
Sojabohnen 3 3 0 - -
Sojaschrot, -flocken, -mehl 19 14 5 5 4/1
weiterverarbeitete Sojaerzeugnisse 9 8 1 1 1/0
Tofu 13 13 0 - -
Miisli 3 2 1 1 1/0
Sojabrot, Brot mit Sojazusatz 19 19 0 - -
Backmischungen fiir Backwaren 8 7 1 1 0/1
Laugendauergebick 1 1 0 - -
Feine Backwaren (auch didtetisch) 16 14 2 0 -
Sojateigwaren 6 5 1 0 -
Brotaufstriche, siifle 1 1 0 - -
Schokolade, Schokoladen- 4 4 0 - -
erzeugnisse
Sauglings- und Kleinkindernah- 6 5 1 1 0/1
rung auf Sojabasis
Néhrstoffkonzentrate und 11 8 3 3 3/0
Ergdnzungsnahrung
Lecithin 3 3 0 - -
Gesamt Soja-Erzeugnisse, 121 106 15 12 9/3
Erzeugnisse mit Zutat Soja =12 %) (7% /2 %)

! negativ

(Matrix: Sojamehl)

? positiv
? quantifizierbar

*quantifiziert
uber 1 % /unter 1 %

Untersuchungsmethoden:

DNA aus gentechnisch verdnderter Soja nachweisbar

PCR (45 - 50 Zyklen); Absicherung mittels Sondenhybridisierung bzw. Restriktionsanalyse;
Quantifizierung mittels doppelt kompetitiver PCR oder mittels Real-time-PCR

Untersuchte DNA-Abschnitte:

DNA aus gentechnisch verdnderter Soja nicht nachweisbar; Nachweisgrenze ca. 0,1 %

ausreichende Menge an Soja-DNA extrahierbar (iiber 1000 Gen-Kopien Soja-Lectin)

Anteil gentechnisch verdnderter Soja, bezogen auf Gesamt-Soja-DNA im Erzeugnis

e Soja-Lectin-Gen (Soja-Nachweis; Priifung auf das Vorhandensein von DNA, die fiir den weiteren Nachweis

geeignet ist)

e Blumenkohl-Mosaikvirus (CaMV)-35 S-Promotor-/Chloroplasten-Transit-Peptid-Sequenz (CTP) (s. amtliche
Methode L 23.01.22 nach § 35 LMBG)
e (CaMV-35 S-Promotor (Screening) (s. amtliche Methode L 00.00-31 nach § 35 LMBG)
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Insektenresistenter und herbizidresistenter Mais

Produkte aus fiinf verschiedenen gentechnisch verdnderten Maissorten diirfen zur Weiterverarbeitung
im Lebensmittelbereich eingesetzt werden. Die insektenresistenten Maissorten (Bt-11, Bt-176, MON
809, MON 810) sind durch den Einbau eines bakteriellen Toxin-Gens (Bacillus-thuringiensis-Toxin)
resistent gegen den Maisziinsler, einen gefiirchteten Schadling im Maisanbau. Die Maissorten werden
bereits seit einigen Jahren in den USA angebaut. Bei einer weiteren notifizierten Sorte handelt es sich
um den sogenannten ,,Liberty Link*“- (T 25-) Mais der Firma AgrEvo (D), der in Deutschland bereits in
mehreren Freisetzungsversuchen erprobt worden ist. Dieser Mais ist durch ein zusétzliches Gen fiir die
Phosphinothricin-Acetyltransferase resistent gegen das Breitbandherbizid Glufosinat (,,Basta*).

Bei der im Jahr 1999 schwerpunktméfig durchgefiihrten Untersuchung von Maiserzeugnissen des Le-
bensmittel-Handels waren von insgesamt 97 untersuchten Proben von Mais, Maiserzeugnissen so-
wie Lebensmitteln mit Zutaten aus Mais (Maismehl, Maisgriel3, Tortillachips) bei 8 Proben

(= 8 %) Anteile an gentechnisch verinderten, insektenresistenten Maissorten nachweisbar. Dabei
waren neben Bt-176 erstmals auch Anteile der insektenresistenten Sorten Bt 11 und MON 810
nachweisbar.

Gegen Ende des Jahres standen erstmals Quantifizierungsmethoden fiir gentechnisch verinderten
Mais zur Verfiigung. Bei 4 der als positiv bestimmten Proben wurden die Anteile an gentechnisch ver-
dndertem Mais bestimmt. Sie betrugen jeweils weniger als 1 %. Lediglich eine der als positiv be-
fundenen Proben wies die erforderliche Kennzeichnung auf. Es handelte sich um eine ,,Kartoffel-
Késetasche mit Maismehl“, die in den USA hergestellt worden war.

Aufgrund der Ergebnisse des Vorjahres wurden als Schwerpunkt Tortilla Chips untersucht. In 4 von
27 Proben war gentechnisch veridnderter Mais nachweisbar. In 3 dieser Proben wurde insektenresisten-
ter Mais MON 810 zusammen mit weiteren transgenen Maissorten (Bt-11 bzw. Bt-176) nachgewiesen,
in einer weiteren Probe wurden ausschlieBlich Anteile an Bt-176 ermittelt. Bei 2 dieser Proben konnten
die Anteile an transgenem Mais zu 0,4 % bzw. 0,8 % quantifiziert werden.

In den iibrigen positiven Proben wurde zumeist der insektenresistente Mais Bt-176 nachgewiesen, in
geringem Umfang die Sorten Bt-11 und MON 810.

In den Gutachten wurde darauf hingewiesen, dass auch bei Anteilen an gentechnisch veréindertem Mais
von weniger als 1 % eine Kennzeichnung nur dann unterbleiben kann, wenn das Vorhandensein des
gentechnisch verdnderten Materials zufillig ist. Die Erzeugnisse, die die notwendige Kennzeichnung
nicht aufwiesen, wurden deshalb als nicht verkehrsfahig beurteilt, solange der Verantwortliche die
Zufilligkeit des Vorhandenseins des festgestellten gentechnisch verdnderten Materials nicht glaubhaft
machen kann.
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Untersuchung von Mais und Maiserzeugnissen auf Bestandteile von gentechnisch verindertem

Mais
Produktgruppe Zahl der Zahl der Zahl der davon davon
untersuchten || negativen' || positiven® | quantifi- iiber 1% /
Proben Proben Proben zierbar’ unter 1%*
Maiskorner, Popcorn-Mais 11 11 0 - -
Maisgriefl, Maismehl 32 29 3 2 072
Maisstéirke 1 1 0 - -
Maiskeimol 7 7 0 - -
Cornflakes 3 3 0 - -
Brot (mit Maismehl) 4 4 0 - -
Maischips, Tortillachips 27 23 4 2 0/2-
Mais-Snack 1 1 0 - -
Maiskonserven, Gemiisemais 8 8 0 0 -
Weichkaramellen 1 1 0 - -
(mit Zutaten aus Mais)
Fertiggerichte mit Zutat Mais- 1 0 1 0 -
mehl
Ergdnzungsnahrung 1 1 0 - -
Gesamt Maiserzeugnisse 97 89 8 (=8 %) 4 0/4
0% /4 %)
! negativ DNA aus gentechnisch verdndertem Mais nicht nachweisbar; Nachweisgrenze jeweils
ca. 0,1 % (Matrix: Maismehl)
* positiv DNA aus gentechnisch verdndertem Mais nachweisbar (nachgewiesene Sorten s. Text)
3 quantifizierbar ausreichende Menge an Mais-DNA extrahierbar
(iber 1000 Gen-Kopien Mais-Invertase)
*quantifiziert Anteil gentechnisch verdnderter Mais, bezogen auf die Gesamt-Mais-DNA des

iber 1 % /unter 1 % Erzeugnisses

Untersuchungsmethoden:

PCR (45 Zyklen); Absicherung mittels Sondenhybridisierung bzw. Restriktionsanalyse;

Quantifizierung mittels Real-time-PCR; Anteil bei mehreren nachgewiesenen transgenen Maissorten summarisch
iiber CaMV-35 S-Promotor-Sequenz bestimmt.

Untersuchte DNA-Abschnitte:

Mais-Invertase-Gen (Mais-Nachweis; Priifung auf das Vorhandensein von DNA, die fiir den weiteren Nach-
weis geeignet ist)

Protein-Kinase-Promotor (CDPK)-/synthetisches cry(I)A(b)-Gen (8-Endotoxin, Kristall-Protein-Gen) (Z. Le-
bensm. Unters. Forsch. [1998] 206: 203-207): Bt-176, Novartis

Synthetisches pat-Gen-/Blumenkohl-Mosaikvirus (CaMV)-35 S-Promotor (Deutsch. Lebensm. Rundsch.
[1999], 95: 192-195): T 25, AgrEvo

Ubergangssequenz IVS-2 Maisalkoholdehydrogenasegen zu pat-Gen. Amtliche Sammlung nach § 35 LMBG,
in Vorbereitung: Bt 11, Novartis

Ubergangssequenz Hitzeschockprotein Hsp70-Intron (Mais) zu CaMV35 Promotor: MON 810, MON 809;
Monsanto/Pioneer

Ubergangssequenz CP4EPSPS-Gen zu NOS-Terminator (eigene Methode): MON 809, Pioneer/Monsanto

Jahresbericht 1999 Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg



196

Reifungsverzogerte Tomaten

Bereits im Jahr 1994 hielten die ersten gentechnisch verdnderten Tomaten in den USA Einzug in die
Supermaérkte. Bei der von dem kalifornischen Unternehmen Calgene entwickelten ,,Flavr Savr* Tomate
wurde die Funktion eines natiirlich vorkommenden Gens unterdriickt. Das sogenannte Polygalacturona-
se-Gen, welches das Weichwerden der Friichte bewirkt, wurde mit Hilfe der Gentechnikin umgekehrter
Abfolge in die Pflanze eingebracht. Durch diese Verdnderung im Erbgut der Tomate wird das Polyga-
lacturonase-Gen in seiner Wirkung weitgehend blockiert, was zu einer Verzogerung des Matschigwer-
dens reifer Friichte fiihrt. Dadurch sollen die Tomaten ldnger am Strauch verbleiben und auch in rotem,
vollreifem Zustand geerntet werden konnen. Eine dhnliche Entwicklung der Fa. Zeneca (USA) ist in
England in Form eines Tomatenpiirees auf dem Markt. Der Antrag auf Inverkehrbringen entsprechend
der NFV fiir Produkte aus dieser Tomate war Ende 1999 von der EU-Kommission noch nicht positiv
beschieden, allerdings liegt mittlerweile eine Zustimmung des wissenschaftlichen Lebensmittelaus-
schusses vor.

Da die seit 1995 durchgefiihrten Untersuchungen bisher keine positiven Befunde ergaben, wurden die
Untersuchungen bei Tomaten im Berichtsjahr auf wenige Stichprobenkontrollen reduziert. Bei keiner
der insgesamt 22 untersuchten Proben waren Bestandteile aus gentechnisch verinderten Toma-
ten nachweisbar.

Untersuchung von Tomaten und Tomatenerzeugnissen auf Bestandteile von gentechnisch
verinderten Tomaten

Produktgruppe Zahl der untersuchten Zahl der Zahl der negati-
Proben positiven*® ven** Proben
Proben
Tomaten 8 0 8
Tomatenmark, Tomatenkonserven 14 0 14
Gesamt Tomaten, 22 0 22
Tomatenerzeugnisse
* positiv= DNA aus gentechnisch verdnderten Tomaten nachweisbar

** negativ = DNA aus gentechnisch verdnderten Tomaten nicht nachweisbar; Nachweisgrenze ca. 0,1 %

Untersuchungsmethode:

PCR (45 Zyklen); Absicherung mittels Restriktionsanalyse

Untersuchte DNA-Abschnitte:

e Tomaten-Polygalacturonase-Gen (Tomaten-Nachweis; Priifung auf das Vorhandensein von DNA, die fiir den
weiteren Nachweis geeignet ist)
CaMV-35 S-Promotor (Screening) (s. amtliche Methode L 00.00-31 nach § 35 LMBG)
Polygalacturonase-Gen (cDNA)-/NOS-Terminator (Dtsch. Lebensm. Rundsch. [1999] 95: 53-56):
reifungsverzogerte Tomate, Zeneca

Herbizidresistenter Raps

In Kanada betrug im Jahr 1999 der Anteil von gentechnisch verdndertem Raps an der Gesamtanbaufla-
che mehr als 50 %, wobei insbesondere die herbizidresistente Sorte ,,Liberty Link* der Fa. AgrEvo
angebaut wurde. Es wird erwartet, dass in den kommenden 2 Jahren die Anbauflichen in Kanada auf

4 Mio. Hektar (entsprechend einem Anteil von 80 % der Anbaufldche) steigen werden. Neben der Her-
bizidresistenz sind ménnliche Sterilitdt zur Erzeugung von Hochertragssorten sowie veridnderte Fettsdu-
rezusammensetzung die wichtigsten Ziele der bisherigen Entwicklungen gentechnisch verdnderter
Rapspflanzen.
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Mittlerweile ist eine Reihe raffinierter Ole aus gentechnisch verindertem Raps entsprechend der NFV
notifiziert. Die jiingsten Notifizierungen datieren von Ende 1999 und betreffen raffinierte Ole aus her-
bizidresistentem Raps ,,Liberator L 62 (Fa. AgrEvo) bzw. méinnlich sterilem Raps ,,MS8/RF3* (Fa.
Plant Genetic Systems). Ein Anbau von transgenem Raps fand 1999 in der EU allerdings noch nicht
statt.

Mit Hilfe eines neu entwickelten Nachweisverfahrens (Waiblinger et al. (1999) Deutsche Lebensmittel
Rundschau 95: 192-195) wurden deutsche sowie kanadische Raps- oder Raps-Klee-Honige auf DNA-
Sequenzen aus gentechnisch verdndertem Raps untersucht. Bei 5 von 9 untersuchten kanadischen
Erzeugnissen konnten in der Pollen-DNA die fiir gentechnisch verinderten, Glufosinat-resistenten
Raps der Fa. AgrEvo (Liberty Link™ Canola) charakteristischen DNA-Sequenzen nachgewiesen
werden, wihrend bei Honigen deutscher Provenienz jeweils keine Erbsubstanz aus gentechnisch
verinderten Organismen nachweisbar war.

Untersuchung von Raps- und Raps-Kleehonigen auf Bestandteile von gentechnisch verindertem
Raps

Produktgruppe Zahl der untersuchten | Zahl der posi-| Zahl der negati-
Proben tiven* Proben| ven** Proben

Rapshonig, Raps-Kleehonig; Her- 2 0 2
kunft Deutschland
Rapshonig, Raps-Kleehonig; 9 5 4
Herkunft Kanada
Rapsole (kalt gepresst) 4 0 4
Gesamt Raps-Erzeugnisse 15 5 10

* positiv= DNA aus gentechnisch verdndertem Raps nachweisbar

** negativ = DNA aus gentechnisch verdndertem Raps nicht nachweisbar; Nachweisgrenze ca. 0,1 ng DNA

Untersuchungsmethode:

PCR (45 Zyklen); Absicherung mittels Restriktionsanalyse

Untersuchte DNA-Abschnitte:

e Phosphoenolpyruvat-Carboxylase-Gen aus Raps (Raps-Nachweis; Priifung auf das Vorhandensein von DNA,
die fiir den weiteren Nachweis geeignet ist)
CaMV-35 S-Promotor (Screening) (s. amtliche Methode L 00.00-31 nach § 35 LMBG)
Synthetisches pat-Gen-/Blumenkohl-Mosaikvirus (CaMV)-35 S-Promotor (Deutsch. Lebensm. Rundsch.
[1999], 95: 192-195): T 25, AgrEvo

Aufgrund der Anbauflichen-Anteile von transgenem Raps in Kanada wird es als ein vorhersehbares
Ereignis angesehen, dass Bestandteile aus gentechnisch verdndertem Raps (hier: Pollen) durch die
Sammeltitigkeit der Bienen in den dort hergestellten Honig gelangen kdnnen. Solange der Vermarkter
nicht belegen kann, dass er bzw. der Produzent vor Ort angemessene MaBBnahmen (z.B. geeignete Auf-
stellung der Bienenkorbe) getroffen hat, einen Eintrag von Pollen aus gentechnisch verdndertem Raps
zu verhindern, wurden diese Honige als neuartige Lebensmittel i.S. der NFV eingestuft. Bisher liegt
aber lediglich fiir Rapsole, die aus o.g. gentechnisch verdndertem Raps hergestellt worden sind, nicht
aber fiir entsprechende Rapshonige die erforderliche Notifizierung vor.

Aufgrund der Nachweisbarkeit von DNA-Abschnitten aus transgenem Raps wurden die o.g. Erzeugnis-
se als nicht mehr gleichwertig gegeniiber bestehenden Lebensmitteln i.S. von Art. 8 der NFV und damit
als kennzeichnungspflichtig angesehen. Dabei kann als Beurteilungshilfe im Ubrigen die neue Rege-
lung zu unbeabsichtigten Verunreinigungen (s. 0., Schwellenwert) dienen. Danach kann eine Kenn-
zeichnung nur unterbleiben, ,,wenn Material aus genetisch verdnderten Organismen ... mit einem Pro-
zentsatz von 1 % ... zufdllig vorhanden ist, was von den Handelnden gegeniiber den Behorden nach-
zuweisen ist. Zur Zeit wird in Deutschland der Sachverhalt nicht einheitlich bewertet. Insbesondere
hinsichtlich der neuen EU-Regelungen zur Konkretisierung der Kennzeichnungsvorschriften fiir gen-
technisch verdnderte Lebensmittel sollte allerdings eine einheitliche Bewertung angestrebt werden. Zur

Jahresbericht 1999 Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg



198

Unterstiitzung der Beurteilung entwickelt das CVUA Freiburg derzeit Methoden, die eine Quantifizie-
rung von transgener Raps-DNA erméglichen und damit Riickschliisse auf den Pollenanteil aus gen-
technisch verdndertem Raps in Honigen erlauben.

Weitere gentechnisch verdnderte Nutzpflanzen

In den USA werden gentechnisch verdnderte, insektenresistente Kartoffeln in zunehmendem Malie
angebaut. Weitere Entwicklungen wie z.B. virusresistente Kartoffeln und Zuckerriiben befinden sich
in der Erprobungsphase. Virus- sowie herbizidresistente Zuckerriibben wurden in Deutschland bereits
im Freiland getestet.

Eine stichprobenartige Kontrolle von entsprechenden Erzeugnissen ergab jeweils negative Befunde.
Bei insgesamt 10 untersuchten Proben von Zuckerriibenschnitzeln oder -rohsaft aus der Raffination
bzw. von Kartoffelchips oder -piiree (bevorzugt amerikanischer Herkunft) waren im Screening trans-
gene Sorten nicht nachweisbar.

13.7  Untersuchungen von Saat- und Erntegut im Maisanbau in
Baden-Wiirttemberg

Im Zusammenhang mit dem Verdacht, von einer international tdtigen Saatgutfirma sei Maissaatgut
verkauft worden, welches gentechnisch verdnderte Anteile enthalte, wurde die CLUA Freiburg im
Friithjahr 1999 von der Gentechnik-Aufsichtsbehorde des Landes Baden-Wiirttemberg (Regierungs-
prasidium Tiibingen) mit der Untersuchung von Maissaatgut beauftragt. Dabei war zu priifen, ob gen-
technikrechtliche Maflnahmen zu treffen waren. Denkbar wiren der Straftatbestand des ungenehmigten
Freisetzens oder der Tatbestand des nicht genehmigten Inverkehrbringens gentechnisch verdnderten
Saatguts (Ordnungswirdigkeit).

Es wurden Handelsproben von ,traditionell geziichtetem®™ Saatmais auf das Vorhandensein von Be-
standteilen aus gentechnisch verdndertem Mais untersucht.

Bei 20 von 25 Saatgut-Proben konnte im Screening ausgeschlossen werden, dass gentechnisch verin-
derte Maissorten (Events) in den zur Untersuchung vorgelegten Proben enthalten waren. Bei 5 von 25
untersuchten Saatgut-Proben wurden jedoch positive PCR-Befunde im Screening festgestellt.

Zur Absicherung und Spezifizierung der Befunde wurden DNA-Sequenzen vervielfiltigt, die fiir die
jeweilige gentechnisch verdnderte Maissorte charakteristisch sind. Dazu eignen sich vor allem Sequen-
zen aus den Ubergangsbereichen von Strukturgenen, Markergenen, Promotoren, Terminationssequen-
zen und/oder Vektoren.

Differenzierung von MON 809 und MON 810

Bei 4 Proben wurde eine Sequenz nachgewiesen, die sowohl in MON 809 als auch in MON 810 vor-
handen ist (sog. konstruktspezifische Sequenz). Da nur fiir MON 810, nicht aber fiir MON 809 eine
Anbaugenehmigung nach Gentechnikrecht vorliegt, war fiir die Bewertung und Entscheidung {iber
weitere Maflnahmen eine genaue Spezifizierung der Sorte erforderlich. Anhand der vom Robert-Koch-
Institut umgehend zur Verfligung gestellten Sequenzinformationen konnte zwar ein Nachweissystem
entwickelt werden; solange jedoch kein Referenzmaterial fiir MON 809 zur Verfiigung stand, war eine
Absicherung nicht moéglich. Es konnte deshalb zundchst analytisch nicht sichergestellt werden, dass die
- aufgrund der Sequenzinformation abgeleitete - Nachweismethode tatsdchlich geeignet ist, um das
gewiinschte positive Signal zu liefern. Das Mitfiihren einer solchen Positivkontrolle ist unabdingbar, da
sie dazu dient, falsch negative Befunde auszuschlieBen. Nur mit diesen Materialien kann dariiber hin-
aus ermittelt werden, bis zu welchem Anteil entsprechende positive Signale resultieren (d.h. wie sensi-
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tiv die Methode tatsdchlich ist). Letzteres war bei der Fragestellung von entscheidender Bedeutung, da
die Befunde sich im Spurenbereich (ca. 0,1 %) bewegten. Die CLUA Freiburg hat sich deshalb intensiv
um die Bereitstellung des Referenzmaterials fiir insektenresistenten Mais MON 809 bemiiht. Die An-
fragen seit April 1999 bei nationalen Referenzstellen (BgVV, RKI) sowie weiteren Laboratorien in
Deutschland und dem europdischen Ausland verliefen ergebnislos. Erst im Rahmen des gentechnik-
rechtlichen Ermittlungsverfahrens konnte in Zusammenarbeit mit dem Regierungsprisidium Tiibingen
iiber die betroffene Saatgutfirma nach 4 Monaten Zugang zu Referenzmaterial und Event-spezifischen
Sequenzinformationen aus den USA verschafft werden. Daraufthin war es in kurzer Zeit moglich, spezi-
fische Nachweisverfahren fiir MON 810 und MON 809 zu entwickeln und zu validieren.

Die erneute Analyse der bei MON 810/MON 809 positiven Proben mit den jeweiligen spezifischen
Verfahren zeigte dann, dass es sich jeweils nur um Anteile von MON 810 handelte. Die weitere Spezi-
fizierung ergab bei einer dieser Proben zusétzlich einen positiven Befund fiir Bt-11. Bei einer weiteren
Probe waren Spuren der insektenresistenten Sorte Bt-176 nachweisbar.

Quantifizierung

Die mittels PCR erhaltenen qualitativen Befunde erlaubten zunédchst keine Aussagen iiber den Anteil
der jeweiligen gentechnisch verdnderten Maissorten in den Proben; bei schwach positiven Befunden
konnte allenfalls die Nachweisgrenze als Orientierung dienen. Die Quantifizierung war erforderlich,
welil sich die Gentechnik-Aufsichtsbehorde Klarheit verschaffen musste, ob sie in Anbetracht der sehr
geringen Mengen gentechnisch verdnderter Linien in den Proben {iberhaupt Maflnahmen treffen sollte.
Es mussten deshalb Verfahren zur Quantifizierung entwickelt werden. Bei drei der in der qualitativen
Untersuchung positiven Proben wurden mit einer summarischen Quantifizierung Anteile von gentech-
nisch verdndertem Mais von 0,1 bis 0,5 % ermittelt, bei den {ibrigen beiden positiven Proben waren die
Anteile deutlich unter 0,1 % und nicht quantifizierbar. Bei der Probe mit dem hdchsten Anteil an gen-
technisch verdndertem Mais (ca. 0,5 %) war im Transgen-Anteil ausschlie8lich MON 810 nachweisbar.

Bei der Bewertung der Befunde war zudem zu klédren, ob das Gentechnikgesetz iiberhaupt Anwendung
findet. Dies ist nur der Fall, wenn sich in den untersuchten Saatgutproben tatséchlich gentechnisch
verdnderte Organismen i. S. des Gentechnikgesetzes, also keimfahiges, gentechnisch verdndertes Saat-
gut befindet. Es konnte besonders bei den Befunden im Spurenbereich von 0,1 % oder darunter nicht
ausgeschlossen werden, dass die transgenen Sequenzen aufgrund einer Kontamination mit Saatgutstiu-
ben nachweisbar waren. In diesem Fall wiren gentechnikrechtliche MaBBnahmen nicht oder allenfalls
vorsorglich moglich gewesen.

Die im Herbst durchgefiihrten Untersuchungen bei Erntegut aus dem Raum Siidbaden zeigten dann
allerdings, dass zumindest teilweise keimfihiges transgenes Material im Saatgut enthalten war. Es
waren in 3 von 39 untersuchten Proben Spuren von gentechnisch verindertem Mais nachweisbar,
die in der Spezifizierung den Sorten Bt-176, Bt-11 und MON 810 zugeordnet werden konnten.

Kennzeichnung

Es wurde ersichtlich, dass die Existenz gesetzlicher Schwellenwerte, wie sie etwa im Saatgutverkehrs-
gesetz vorgesehen sind, im Sinne groBerer Rechtssicherheit hilfreich wére. Solche Werte beriicksichti-
gen die Tatsache, dass es bei der Saatgutvermehrung praktisch nicht moglich ist, Verunreinigungen
durch fremde, gentechnisch verdnderte Linien zu vermeiden. Obwohl die Befunde aus saatgut- und
gentechnikrechtlicher Sicht zu bewerten waren, konnen bei der Frage der Kennzeichnung vorerst auch
die aktuellen lebensmittelrechtlichen Bestimmungen als Beurteilungshilfe mit dem Schwellenwert von
1 % herangezogen werden. Alle untersuchten Proben lagen in der Summe der enthaltenen GVP-
Bestandteile unter 1 % und wiren somit nicht kennzeichnungspflichtig gewesen.
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Untersuchung von Mais-Saatgut und -Erntegut auf Bestandteile von gentechnisch verindertem
Mais

Produktgruppe Saatgut Erntegut
Zahl der untersuchten Proben 25 39
Zahl der negativen' Proben 20 36
Zahl der positiven® Proben 5 3
Spezifizierung der positiven Befunde (Probenzahlen)’:
MON 810 4 1
Bt-11 1 1
Bt-176 1 1
T 25 0 0
MON 809 0 0
Quantifizierung der positiven Befunde (Probenzahlen)*:
iiber 1 % 0 0
unter 1 % 5 3
(max. 0,5 %) (max. 0,2 %)
davon unter 0,1 % (Bestimmungsgrenze) 2 2
" negativ DNA aus gentechnisch verdndertem Mais nicht nachweisbar; Nachweisgrenze jeweils
ca. 0,01 bis 0,1 %
? positiv DNA aus gentechnisch verdndertem Mais nachweisbar (Screening auf CaMV-35 S-
Promotor entsprechend amtlicher Methode L 00.00-31 nach § 35 LMBG)
3 quantifizierbar ausreichende Menge an Mais-DNA extrahierbar (iiber 1000 Kopien Mais-Invertase)

und Quantifizierungsmethode verfligbar

* quantifiziert iiber 1 %/  Anteil gentechnisch verinderter Mais, bezogen auf die Gesamt-Mais-DNA des
unter 1 % Erzeugnisses

Untersuchungsmethoden:

PCR (45 Zyklen); Absicherung mittels Sondenhybridisierung bzw. Restriktionsanalyse;

Quantifizierung mittels Real-time-PCR; Anteil bei mehreren nachgewiesenen transgenen Maissorten summarisch
iiber CaMV-35 S-Promotor-Sequenz bestimmt.

Untersuchte DNA-Abschnitte™:

e Mais-Invertase-Gen (Mais-Nachweis; Priifung auf das Vorhandensein von DNA, die fiir den weiteren Nach-
weis geeignet ist)

e Protein-Kinase-Promotor (CDPK)-/synthetisches cry(I)A(b)-Gen (56-Endotoxin, Kristall-Protein-Gen) (Z. Le-
bensm. Unters. Forsch. [1998] 206: 203-207): Bt-176, Novartis

o Synthetisches pat-Gen-/Blumenkohl-Mosaikvirus (CaMV)-35 S-Promotor (Deutsch. Lebensm. Rundsch.
[1999], 95: 192-195): T 25, AgrEvo

e Ubergangssequenz IVS-2 Maisalkoholdehydrogenasegen zu pat-Gen; Amtliche Sammlung nach § 35 LMBG,
in Vorbereitung): Bt-11, Novartis

o Ubergangssequenz Hitzeschockprotein Hsp70-Intron (Mais) zu CaMV35 Promotor (eigene Methode):
MON 810/MON 809, Pioneer/Monsanto

e Ubergangssequenz CP4EPSPS-Gen zu NOS-Terminator (eigene Methode): MON 809, Pioneer/Monsanto
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Konsequenzen

Angesichts der sehr geringen Anteile im Saatgut, des fehlenden Gefahrdungsmoments und der hohen
Kosten einer Kennzeichnung héitten gentechnikrechtliche Mallnahmen dem Grundsatz der Verhéltnis-
maiBigkeit widersprochen. Die Gentechnik-Aufsichtsbehorde hat daher das BuBlgeldverfahren einge-
stellt und auch keine Maflnahmen nach § 26 Gentechnikgesetz ergriffen.

Die Untersuchungen zeigten, dass die Gewinnung von traditionellem Saatgut ,,ohne Gentechnik®, d. h.
mit keinen oder nur minimalen Anteilen von GVO-Bestandteilen, angesichts des weltweiten Anbaues
von transgenen Pflanzen und dem nicht ganz auszuschlieBenden Ubergang transgenen Erbmaterials,
z.B. via Pollenflug, immer schwieriger werden diirfte. Die Problematik mdglicher ,,Verunreinigungen®
wird auch in den nichsten Jahren vermehrt Gegenstand der Untersuchungen sein.

Wichtige Erkenntnisse in analytischer Hinsicht sollten bei kiinftigen Untersuchungen vermehrt beach-
tet werden: So ist die Auswahl reprisentativer Probenmengen eine zentrale Fragestellung bei der Uber-
priifung im Spurenbereich. Statistische Uberlegungen miissen mit einbezogen werden, um sicherzustel-
len, dass auch sehr geringe Anteile, z.B. an gentechnisch verdndertem Mais, in der Laborprobe noch
mit ausreichend hoher Wahrscheinlichkeit enthalten sind. Des Weiteren hat sich gezeigt, dass der Zu-
gang zu Referenzmaterialien zur Etablierung validierter Methoden unabdingbar ist. Dabei sollten auch
transgene Sorten, die zwar zur Weiterverarbeitung, nicht aber zum Anbau zugelassen sind, zur Verfii-
gung stehen.

14. Forschungsvorhaben ,,Molekularbiologische Methoden in der
Lebensmittelanalytik®

An der Chemischen Landesuntersuchungsanstalt Freiburg wurde vom 01.10.1995 bis zum 30.09.1999
ein Forschungsvorhaben zum Thema ,,Molekularbiologische Methoden in der Lebensmittelanalytik™
durchgefiihrt.

Im Rahmen dieses Vorhabens konnte eine Vielzahl von Methoden zum Nachweis gentechnisch verin-
derter Lebensmittel sowie zur Differenzierung von Tier- und Pflanzenarten entwickelt und in die Rou-
tine der Lebensmitteliiberwachung eingefiihrt werden. Die meisten Verfahren wurden mittlerweile
verdffentlicht oder sind Bestandteile amtlicher Untersuchungsverfahren nach § 35 LMBG.

14.1  Probenvorbereitung (DNA-Extraktion)

Verschiedene DNA-Extraktionsverfahren wurden im Rahmen des Forschungsvorhabens erprobt und im
Hinblick auf die speziellen Lebensmittelmatrices tiberpriift. Die Methoden wurden anschlieBend im
Rahmen von Arbeitsgruppen am Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veteri-
nidrmedizin (BgVV) gemeinsam mit weiteren Laboratorien getestet und nach der Durchfiithrung von
Ringversuchen verdffentlicht.

14.1.1 Universelle Extraktionsverfahren fiir Lebensmittel

Bei der Erprobung von Verfahren zur Extraktion von DNA aus Lebensmitteln haben sich zwei Ver-
fahren als besonders schnell und universell einsetzbar erwiesen: Die aus den molekularbiologischen
Standardprotokollen abgeleitete CTAB-Methode lieferte besonders bei Lebensmitteln pflanzlicher Her-
kunft mit hohem Polysaccharidanteil eine hohe Ausbeute an amplifizierbarer DNA. Die Methode hat
sich insbesondere bei Getreideprodukten, aber auch bei Tomaten- und Kartoffelerzeugnissen bewéhrt.
Ein anschlieender Prézipitationsschritt zur Abtrennung von Proteinen hat sich bei proteinhaltigen
Sojaerzeugnissen als sinnvoll erwiesen. In Kombination mit einer nachtrdglichen Aufreinigung mit
kommerziellen DNA-Reinigungssystemen wird die Methode auch fiir komplex zusammengesetzte Le-

Jahresbericht 1999 Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg



202

bensmittel wie schokoladenhaltige Brotaufstriche anwendbar. Ein kommerzielles DNA-Extraktions-
verfahren, die Wizard-Methode, hat sich ebenfalls als universell einsetzbar erwiesen, insbesondere bei
Lebensmitteln tierischer Herkunft und weiteren proteinhaltigen Lebensmitteln. Das Verfahren wurde
mittlerweile als Standardverfahren im Schweizerischen Lebensmittelbuch verdffentlicht.

14.1.2 Spezielle Verfahren

DNA-Extraktion aus Honigen (Pollen)

Ubliche DNA-Extraktionsverfahren ohne besondere Probenvorbereitung liefern bei Honigen keine fiir
den PCR-Nachweis ausreichenden DNA-Mengen. Es wurde deshalb zunéchst in Anlehnung an das
Verfahren zur mikroskopischen Pollenanalyse eine Anreicherung der Pollen durchgefiihrt. Die Extrak-
tion von DNA aus Pollen mit Hilfe iiblicher Lysepuffersysteme erwies sich aufgrund der derben Pol-
lenwand als schwierig. Es wurde ein Verfahren entwickelt, welches die Pollen mechanisch aufschlieBt:
Aus Handelsproben von Raps- (kanadisch bzw. deutsch), Raps-Klee- bzw. Waldhonig konnten mit dem
oben beschriebenen Verfahren ausreichende DNA-Mengen extrahiert werden.

DNA-Extraktion aus Lecithinen

Die emulgierenden Eigenschaften von Lecithin erschweren eine Extraktion mit gingigen Extraktions-
puffern. Sojaderivate beinhalten auBlerdem eine betréchtliche Menge von Substanzen, die sich auf die
PCR inhibitorisch auswirken konnen und daher weitgehend abgetrennt werden miissen. Es wurde daher
ein Extraktionsverfahren entwickelt, das eine Extraktion von amplifizierbaren Nukleinséuren ermog-
licht. Mit diesem Extraktionsverfahren konnte aus vielen Rohlecithinen DNA gewonnen werden.

Extraktion bakterieller DNA aus Rohwiirsten

Zur Entwickung einer Nachweismethode von gentechnisch verdnderten Starterkulturen in Rohwiirsten
wurde gemeinsam mit der Universitdt Hohenheim ein Anreicherungs- und Extraktionsverfahren fiir
DNA von Lactobacillus curvatus aus einer Rohwurst-Matrix erprobt und optimiert. Das Verfahren ist
Bestandteil einer entsprechenden Methode in der amtlichen Sammlung von Untersuchungsverfahren.

14.2  Nachweis gentechnisch verinderter Lebensmittel

14.2.1 Screeningverfahren

Als Basis fiir ein Screening-Verfahren zum Nachweis gentechnisch verdnderter Pflanzen wurden der
35S-Promotor aus dem Blumenkohlmosaikvirus (CaMV), der Transkriptionsterminator NOS aus Agro-
bacterium tumefaciens sowie das Antibiotikaresistenzgen nptll ausgewdhlt. Die aus den jeweiligen
Sequenzen abgeleiteten PCR-Nachweissysteme wurden an verschiedenen gentechnisch verdnderten
pflanzlichen Referenzproben untersucht. Mit Hilfe der drei verwendeten PCR-Systeme zum Nachweis
gentechnischer Verdnderungen resultierte bei allen transgenen Pflanzen mindestens in je einem der
Systeme ein positives Signal in Form des spezifischen PCR-Produkts. Bei den tibrigen (kon-

ventionellen) Pflanzenproben traten wie erwartet keine spezifischen Amplifikationsprodukte auf. Diese
Auswahl der jeweiligen PCR-Primer fiir die dargestellten Screeningverfahren berticksichtigt drei der
derzeit am haufigsten in transgenen Pflanzen vorkommenden Sequenzabschnitte. Wenn bei Lebensmit-
telproben in einem oder mehreren der beschriebenen PCR-Verfahren (CaMV 35 S-Promotor, NOS-
Terminator bzw. nptll-Gen) Amplifikate der zu erwartenden Grofle resultieren, ist mit hoher Wahr-
scheinlichkeit davon auszugehen, dass diese ganz oder teilweise aus gentechnisch verdnderten Pflanzen
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bestehen bzw. daraus hergestellte Zutaten enthalten. Das an der CLUA Freiburg entwickelte Screening-
Verfahren ist mittlerweile in die nationale amtliche Sammlung von Untersuchungsverfahren aufge-
nommen und dariiber hinaus in einem EU-Ringversuch an standardisierten Mais- und Sojamehlen mit
niedrigen GVO-Anteilen erfolgreich erprobt worden.

14.2.2 Spezifische Nachweismethoden

Bei einem positiven Screening-Befund sollten weitere Analysen zum spezifischen Nachweis der jewei-
ligen gentechnisch verdnderten Pflanze durchgefiihrt werden. Fiir diesen Nachweis bieten sich insbe-
sondere Sequenzen aus Ubergiingen zwischen Struktur- und Markergen oder Promotor und Strukturgen
an. Entsprechende spezifische Verfahren wurden fiir den Nachweis herbizidresistenter Pflanzen (glufo-
sinatresistenter Mais ,,T 25 glyphosatresistente ,,Roundup Ready* Soja), von insektenresistentem
Mais (,,Bt-11%, ,,Bt-176* bzw. ,MON 810%) oder reifungsverzogerten Tomaten (Fa. Zeneca) in Zu-
sammenarbeit mit weiteren deutschen oder anderen europdischen Laboratorien mit dem Ziel der Erar-
beitung von standardisierten Verfahren erprobt und validiert.

Nachweis von glufosinatresistentem Mais, Raps und Zuckerriiben

Es wurde eine Methode zum spezifischen Nachweis von Bestandteilen aus glufosinatresistentem Mais,
Raps und Zuckerriiben mit Hilfe der Polymerasekettenreaktion aufgezeigt, welche gegeniiber dem Sys-
tem zum Nachweis gentechnisch verdnderter Sojabohnen lediglich eines modifizierten antisense-
Primers bedarf. Der Nachweis der transgenen Bestandteile erfolgte mit einem Primerpaar, welches
komplementir zur DNA-Sequenz aus dem Ubergang von synthetischem pat-Gen zu dem CaMV-35 S-
Promotor ist.

Mit Hilfe dieses PCR-Systems und des optimierten DNA-Extraktionsprotokolls aus Honig (s.0.) ist
beispielsweise eine Unterscheidung moglich zwischen ,.herkdmmlichem* Rapshonig und Honig, der
Pollen aus gentechnisch verdndertem Raps enthalt.

14.3  Artendifferenzierung mit molekularbiologischen Methoden

14.3.1 Nachweis und Differenzierung von Tierarten

Universalmethoden

PCR-RFLP

Der methodische Ansatz ist aus der Evolutionsforschung abgeleitet und erlaubt die Erfassung einer
groBlen Zahl von Tierarten in einer Methode. Diese Methode erlaubt die Analyse einer groen Band-
breite von Spezies durch die Amplifizierung mitochondrialer DNA-Abschnitte, welche durch Restrikti-
onsanalyse differenzierbar sind. Die DNA-Analyse ist bei erhitzten und verarbeiteten Erzeugnissen,
wie mariniertem Fleisch oder Pasteten, die Methode der Wahl, da auch dort noch DNA ausreichender
GroBe erhalten wird. Besonders hervorzuheben ist die Eignung der PCR-RFLP-Methode zur Absiche-
rung von Befunden, die mit proteinanalytischen Verfahren erhalten wurden. Gleichzeitig bietet die
Methode die Moglichkeit weitergehender Aussagen, z.B. hinsichtlich der Differenzierung von Subspe-
zies.
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Differenzierung von Tierarten einschlieflich Wild

Die bisherigen Untersuchungen zeigten, dass auch in hocherhitzten Materialien die typischen Fragmen-
te nachweisbar sind. Eine Identifizierung der Tierart in den Handelsproben ist mit Hilfe geeigneter
Restriktionsenzyme auch bei Mischungen mdoglich. Es kdnnen beispielsweise 1 % Rindfleisch in
Schweinefleisch oder 0,1 % Schweinefleisch in erhitzten Rindfleischerzeugnissen sicher nachgewiesen
werden. Die Empfindlichkeit und gleichzeitig universelle Anwendbarkeit der Methode konnte auch in
Késeproben und in Kosmetika gezeigt werden, wo eine Tierartbestimmung noch mdglich ist. Durch
gezielte Auswahl von Restriktionsenzymen wurden bei Wild Fragmentmuster erhalten, die Aussagen
hinsichtlich der Identitdt mit der in Frage stehenden Tierart erlauben. Die genannten Enzyme haben
sich zur Routineuntersuchung von Wildproben im Hinblick auf die Bestitigung der Identitdt mit Reh
bzw. Hirsch bewihrt.

Differenzierung von Fischarten

Es wurde eine neuartige, an der Universitidt Bern entwickelte Methode zur Differenzierung von Fisch-
arten mittels PCR-RFLP erprobt und auf spezielle Fragestellungen der Lebensmitteliiberwachung hin
erweitert, wie etwa zur Differenzierung von Plattfischarten (Seezungen) oder von Lachsfischen (Sal-
moniden). Die Differenzierbarkeit auch nahe verwandter Arten konnte durch die Auswahl geeigneter
Restriktionsenzyme gezeigt werden.

PCR-SSCP

Differenzierung von Fischarten

Mit Hilfe der PCR-SSCP-Technik lassen sich noch geringe Sequenzunterschiede, wie z.B. Punktmuta-
tionen noch eindeutig nachweisen. Eine Anwendung dieser Technik fiir den Lebensmittelbereich ist die
Differenzierung eng verwandter Spezies bzw. von Subspezies. Es wurde eine von der Bundesfor-
schungsanstalt fiir Fischerei entwickelte Methode zur Differenzierung von Thunfischarten etabliert.
Aufgrund der Amplifizierung kurzer DNA-Abschnitte eignet sie sich auch zur Differenzierung hocher-
hitzter Produkte, wie etwa in Konserven. An einem européischen Ringversuch zur laboriibergreifenden
Erprobung der Methode wurde erfolgreich teilgenommen .

Spezifische Nachweismethoden

PCR-Nachweis von Schwein und Rind

Es wurden zwei an der Universitidt Bern entwickelte Methoden, die auf der PCR-Amplifizierung spe-
ziesspezifischer Abschnitte der Wachstumshormongene beruhen, bei Fleischerzeugnissen erprobt. Auf-
grund der Auswahl kurzer DNA-Abschnitte fiir die PCR ist ein sensitiver Nachweis auch in hocherhitz-
ten und komplexen Matrices moglich (z.B. Konserven, Kochwiirste, Fleischbriihe).

Nachweis von Tierarten mittels Sondenhybridisierung

Die Tierartbestimmung kann auch mit Hilfe von spezifischen DNA-Sonden erfolgen. Bei diesem Ver-
fahren wird die DNA aus dem Lebensmittel (z.B. Fleischerzeugnis) isoliert und mittels eines Southern-
blots an eine Membran gebunden. Durch Hybridisierung mit spezifischen Sonden wird die gesuchte
Tierart nachgewiesen. Diese Sonden erkennen repetitive (wiederholende) und hochspezifische DNA-
Fragmente, die spezifisch fiir die jeweilige Tierart sind. Die CLUA Freiburg ist im Rahmen ihrer
Mitarbeit an der § 35 AG ,,Artendifferenzierung™ des Bundesinstituts fiir gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz und Veterindrmedizin (BgVV) an der Entwicklung der DNA-Sonden-Technik beteiligt. Es
stehen z.B. DNA-Sonden zum Nachweis der Tierarten Huhn, Pute, Schwein, Rind, Pferd, Reh, Schaf
und Ziege zur Verfiigung.
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14.3.2 Nachweis und Differenzierung von Pflanzenarten

Universelle Nachweisverfahren

Es wurden u.a. Methoden aus der Pflanzengenetik herangezogen und an die Anforderungen der Le-
bensmittelanalytik angepasst. Die Methoden dienen insbesondere zur Uberpriifung der Amplifizierbar-
keit der extrahierten DNA, konnen dariiber hinaus in Kombination mit geeigneten Differenzierungs-
techniken (z.B. Restriktionsanalyse) Anhaltspunkte {iber vorhandene Pflanzenarten liefern.

Spezifische Nachweisverfahren
Nachweis von Soja

Eine spezifische Nachweismethode fiir Soja, beruhend auf der PCR-Amplifizierung des Soja-Lectin-
Gens wurde anhand geeigneter Referenzmaterialien (Brithwiirste mit definierten SojaciweiBanteilen)
etabliert. Das Verfahren wurde im Rahmen der § 35 AG ,,Artendifferenzierung® erprobt und wird in
Kiirze in der Amtlichen Sammlung von Untersuchungsverfahren verdffentlicht.

Nachweis von Weizen

Zum spezifischen Nachweis von Weizenverunreinigungen in Nichtweizenprodukten wurde von All-
mann et al. ein PCR-Verfahren zur Amplifizierung ribosomaler RNA-Gene vorgestellt. Das Verfahren
wurde bei hochverarbeiteten Produkten mit degradierter DNA erfolgreich getestet (z.B. Weizenprotein-
isolate in Fleischerzeugnissen). Gleichzeitig eignet sich diese Methode als Screening-Verfahren zur
Uberpriifung ,.glutenfreier diitetischer Lebensmittel, die zur Ernihrung bei Zoliakie - einer genetisch
bedingten Unvertraglichkeit speziell gegen Weizenproteine (Gliadine) - angeboten werden. Die ver-
gleichende Untersuchung mittels PCR und Gliadin-ELISA-Test zeigt jeweils iibereinstimmende Resul-
tate bei ELISA-positiven Proben.

Nachweis von Weichweizen in Hartweizenerzeugnissen

Zusammen mit der Universitit Bern wurde ein PCR-Verfahren zum Nachweis von Weichweizenverun-
reinigungen in Hartweizenprodukten entwickelt und herkdmmlichen elektrophoretischen Verfahren
gegeniibergestellt. Amplifikate eines Weichweizen-spezifischen DNA-Abschnittes, der fiir Blattrost-
Resistenz verantwortlich ist, wurden auch bei geringen Weichweizen-Anteilen in Hartweizenteigwaren
eindeutig und spezifisch detektiert.

14.3.3 Nachweis und Differenzierung von Bakterien

Nachdem die PCR-Analyse im medizinischen Bereich bereits erfolgreich fiir den Nachweis human-
pathogener Bakterien und Viren eingesetzt wird, findet diese Methode nun auch eine immer breitere
Anwendung fiir den Nachweis von pathogenen Keimen in Lebensmitteln. So wurde die PCR mit ent-
sprechenden Anreicherungs- und DNA-Extraktionsverfahren bereits fiir den Nachweis von Campylo-
bacter, E coli und Salmonellen erprobt und optimiert. Fiir den Nachweis von Campylobacter in Le-
bensmitteln war die CLUA Freiburg an der Entwicklung einer Methode nach § 35 LMBG beteiligt. In
weiteren Untersuchungen soll eine PCR u.a. fiir den Nachweis von Listerien, Clostridien, Myco-
bakterien und Viren entwickelt und erprobt werden.

144  Semiquantitative Bestimmung gentechnisch verinderter Sojabohnen
Es wurde ein semiquantitatives Verfahren zur Bestimmung von gentechnisch verdnderter Soja in Le-

bensmitteln, basierend auf der doppelt kompetitiven PCR, vorgestellt und in die Routine der amtlichen
Lebensmitteliiberwachung eingefiihrt (s. Kap. 13).
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15. Toxikologische Untersuchungen

Hauptaufgabe des toxikologischen Labors, das im Jahre 1997 vom damaligen Tierhygienischen Institut
Freiburg an die CLUA Freiburg verlagert wurde, ist die chemisch-toxikologische Bearbeitung vermute-
ter bzw. tatsdchlicher Vergiftungsfille aus dem Veterinédrbereich.

Das Labor fungiert fiir diesen Aufgabenbereich als Zentrallabor in Baden-Wiirttemberg, so dass Proben
und zahlreiche Anfragen zu toxikologischen Fragestellungen aus dem gesamten Bundesland eingehen.
Einsendungen von Probenmaterial erfolgen - meist nach telefonischer Absprache - durch die anderen
Chemischen und Veterindruntersuchungsamter des Landes, durch den Wirtschaftskontrolldienst und
andere Polizeidienststellen sowie durch Veterindrdmter, Kommunen, Tierdrzte und Privatpersonen.

Im Berichtsjahr wurde in 185 Féllen Probenmaterial zur Abkldrung von Vergiftungsverdacht bei land-
wirtschaftlichen Nutztieren, Haus- oder Wildtieren eingesandt. Es handelte sich dabei um Tierkorper,
Organmaterial, Mageninhalt und Erbrochenes, Giftkdder, Futter-, Pflanzen- und Wasserproben sowie
anderes giftverddchtiges Material.

Aus den 185 Fillen wurden 267 einzelne Proben in insgesamt 796 toxikologischen bzw. chemisch-
physikalischen Untersuchungsgéngen untersucht.

37 der 185 Félle waren ,,echte* Giftfille, d.h. es lieBen sich aus dem Probenmaterial akut toxische Stof-
fe in relevanten Konzentrationen nachweisen und identifizieren. In 30 Fillen standen die nachgewiese-
nen Stoffe in Zusammenhang mit gezielten, absichtlichen Vergiftungen von Haus- oder Wildtieren. Als
Giftstoffe wurden dabei iiberwiegend hochgiftige Pflanzenschutz- und Schidlingsbekdmpfungsmittel
verwendet, die im einschldgigen Handel fiir jedermann ohne effektive Beschrankungen erhiltlich sind.
Wie schon seit vielen Jahren spielte wieder Parathion, der Wirkstoff des auch in Laienkreisen bekann-
ten, hochgiftigen Insektizides ,,E 605, die grof3te Rolle (12 Félle). Handelsiibliche Parathion-Préparate
sind aus Warngriinden - wie auch andere hochtoxische Phosphorsdureesterpriparate - meist intensiv
blau angefarbt, so dass sich aus der Farbung des Probenmaterials oft schon Hinweise ergeben.

Daneben lief sich eine Anzahl unterschiedlicher Wirkstoffe nachweisen, die im Einzelnen der nachfol-
genden Ubersicht zu entnehmen sind. Uberwiegend handelte es sich um mehr oder weniger gebriuchli-
che Schidlingsbekdmpfungsmittel. So wurden auch mehrere Rodentizide mit blutgerinnungshemmen-
der Wirkung (Antikoagulantien aus der Gruppe der Cumarinderivate) verwendet, die als Rattengifte im
Handel erhiltlich sind. Zusétzlich gab es Fille, bei denen Gifte verwendet wurden, die als Schadlings-
bekdmpfungsmittel nicht oder nicht mehr zugelassen sind (z.B. Cyanid und Thalliumsulfat).
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Nachgewiesene Ursachen von Vergiftungsfillen bei Tieren

Insektizide:

Parathion (,,E 605°) 12 Fille 3 x Kédermaterial (Vogelrumpf, Hunde-
Fertigfutter und Rehschadel), jeweils blau an-
gefarbt, sowie todliche Vergiftungsfille bei
4 Hunden, Fuchswelpen, 1 mal bei 50 Tauben
und 3 mal bei zahlreichen Saatkrdhen (Nach-
weise jeweils aus Magen- bzw. Kropfinhalt)

Rodentizide:

Warfarin + Sulfachinoxalin 2 Falle 2 x Kddermaterial (Hackfleisch bzw. Brot, je-
weils mit roten K&rnern untermischt)

Chlorphacinon + Sulfachinoxalin 1 Fall Ko6dermaterial (Wurst mit blauem Getreide-
schrot)

Cumatetralyl + Cholecalciferol 1 Fall Erbrochenes von Hund (rétliche Haferflocken)

Difethialon + Sulfachinoxalin 1 Fall Koéderballchen mit rétlichen Weizenkdrnern

Sonstige boswillige Vergiftungen:

Schneckenkorn, Wirkstoff Metaldehyd | 4 Falle 1 x Giftkdder, 1 x ausgepumpter Mageninhalt,

(Molluskizid) 2 x todliche Vergiftung bei Hunden (Schne-
ckenkorn-Leberwurst-Kdder im Magen)

Schneckenkorn, Wirkstoff Methiocarb | 1 Fall Kodermaterial (blau gefarbte Pellets)

(Molluskizid)

Thalliumsulfat 4 Falle todliche Vergiftung von zahlreichen Tauben
und Enten in stddtischem Bereich

Zinkphosphid-Giftgetreide 1 Fall rotgefarbte Getreidekérner in Wurst-Koder

Cyanid 1 Fall todliche Vergiftung bei einem Hund (Kdder-

ballchen im Mageninhalt)

Kochsalz 2 Falle Giftanschlag auf Pflanzen oder Haustiere?

Unbeabsichtigte Vergiftungen:

Botulismus 1 Fall todliche Vergiftung bei einem Pferd durch to-
xinhaltiges Futter

Eibe 2 Falle todliche Vergiftungsfille bei Singdrosseln und
einem Pferd durch Eibenkerne bzw. -zweige

Cydectin (Antiparasitikum) 1 Fall todliche Vergiftung infolge Uberdosierung bei
einem Hund

Sulfadimidin (Sulfonamid) 1 Fall Massenvergiftung von Schweinen nach Uber-
dosierung

Blei 1 Fall Wellensittich hatte an Bleiband genagt
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In den iibrigen untersuchten Fillen waren spezifische Giftstoffe nicht nachweisbar; es handelte sich
meist um unklare Verdachtsfille, bei denen toxikologische Untersuchungen und Ubersichtsanalysen
zum Ausschluss einer Vergiftung an aufgefundenem Material bzw. Mageninhalt, Erbrochenem oder
Organproben von Tieren durchgefiihrt wurden.

Zu einzelnen bemerkenswerten Féllen lassen sich die folgenden Anmerkungen machen:

Vergiftungen von Stadttauben: In einer Grofistadt des Landes kommt es seit Jahren immer wieder zu
umfangreichen Vergiftungsaktionen gegen verwilderte Stadttauben. Im Berichtsjahr wurde 4 mal Thal-
liumsulfat als Giftstoff bei Aktionen nachgewiesen, denen zahlreiche Tauben und Enten zum Opfer
fielen. Es scheint nach wie vor unklar zu sein, wer hinter den Aktivitdten steht, die regelmifig in der
Offentlichkeit zu groBeren Kontroversen fiihren.

Eibenvergiftung: Wie in den Jahren zuvor kam es wieder zu tédlichen Vergiftungen bei Tieren nach
Aufnahme von Eibenzweigen. Ungewdhnlich war eine wahrscheinliche Eibenvergiftung bei 5 Sing-
drosseln, die tot in einem Park gefunden wurden und in deren Méigen ausschlieSlich Reste von Eiben-
beeren (Fruchtfleisch und Kerne) vorhanden waren. Bislang wurde davon ausgegangen, dass Vogel
durch das Fressen von Eibenbeeren nicht geschiadigt werden.

Vermeintliche Giftigkeit von Efeusamen: Die Friichte von Efeu sind blauschwarze Beeren, in denen
sich grof3e, getreidekornidhnliche Kerne befinden. Die Beeren werden von Vogeln gefressen; nach der
Darmpassage weisen die Kerne rosarote Farbung auf, so dass es zu Verwechslungen mit rot gefarbtem
Giftgetreide kommen kann. In der Vergangenheit gab es aus diesem Grund mehrfach Unruhe, wenn die
Korner z.B. im Bereich von Spielpldtzen oder Anlagen in groferer Zahl gefunden wurden (in einem
Fall wurde aus diesem Anlass sogar der Sand mehrerer Spielplitze ausgetauscht). In einem neuen Fall,
in dem eine verunsicherte Hundebesitzerin die rotlichen Korner iiber die Polizei einschickte, konnte
rasch Entwarnung gegeben werden.

Vergiftung von Saatkrihen: Wie fast alljéhrlich kam es wieder in mehreren Féllen zur Massenvergif-
tung von Saatkrdhen, wobei jeweils mit Parathion (,,E 605) behandeltes Getreide ausgestreut worden
war. Saatkrdhen sind in Baden-Wiirttemberg seltene Brutvogel, die unter Naturschutz stehen; zudem ist
das Vergiften von Vdgeln nach dem Tierschutzgesetz verboten. Im Winterhalbjahr sind Saatkréhen in
groBBen Scharen als Zugvogel in Baden-Wiirttemberg préasent. Sie werden vielfach als schédlich oder
lastig angesehen.

Uberdosierung eines Sulfonamides bei Schweinen: Geradezu dramatisch waren Vergiftungserschei-
nungen bei zahlreichen Tieren in einem Schweinebestand, die sich mit massiven Blutungen aus allen
Korperdffnungen und mit Todesfédllen dulerten. Nachdem zundchst an Rodentizide auf Cumarinbasis
gedacht wurde, zeigte sich, dass eine zu lang dauernde Gabe eines Sulfonamides (Sulfadimidin) die
Symptome ausgeldst hatte (in der Literatur sind dhnliche Félle bereits beschrieben).

Biotests bei Lebensmittel-Verdachtsproben: Zusétzlich zu den veterindrtoxikologischen Untersu-
chungen wurden 45 Lebensmittelproben fiir andere Labors der CLUA Freiburg mit Hilfe von Biotests
(Drosophilatest bzw. Méusefiitterungsversuch) auf das Vorhandensein akut toxischer Giftstoffe ge-
priift. Es handelte sich dabei einerseits um Proben in Zusammenhang mit tatsdchlichen oder vermuteten
Erpressungsfillen (Drohung der Vergiftung von Lebensmitteln) oder um Verbraucherbeschwerden der
verschiedensten Art (z.B. aufgrund von Einstichstellen oder Beschédigungen an Fertigpackungen, Ab-
weichungen in Geruch oder Geschmack, Erkrankungen oder subjektive Wahrnehmungen bei Verbrau-
chern). Alle diese Tests sind ohne auffalligen Befund verlaufen. Die Biotests haben sich auch in die-
sem Bereich als sinnvoller Vortest bzw. als Erginzung zu chemisch-analytischen Untersuchungen be-
wihrt, weil mit ihrer Hilfe auf zahlreiche Giftstoffe rasch und kostengiinstig gepriift werden kann.
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Stichwortverzeichnis

A C
Abfall und Schlamm - 165; 168 Cadmium - 130
Probenzahl - 165 Ciastum - 175; 176
Abwasser - 165; 167 Chemotherapeutika - Siehe Antibiotika und
Probenzahl - 165 Chemotherapeutika
Aflatoxine - Siehe Mykotoxine Chloroform - 163
Androstenon - 155 Chrom - 69
Antibiotika und Chemotherapeutika Leder - 66
Eier und Eiprodukte - 145
Fische - 145
Honig - 145 D

Milch, Milchprodukte - 145 e, - . .
Nationaler Riickstandskontrollplan - 154 Diiitetische Lebensmittel - 56

e, gentechnisch verénderte Lebensmittel - 205
Aromastoffe - 51; 60 Dienstaufgaben - 11

Arsen ..
se, Dioxine - 100; 179
Trinkwasser - 63 ... 1.
. Dioxine in Tonmaterialien - 183
Atrazin - 119 Dioxinskandal in Belgien - 180
Azofarbstoffe - 67 XIS cele

Humanmilch - 184
Kosmetische Mittel - 77
Dispersionsfarbstoffe
B Textilien - 69

Textilien - 66; 67

Badewasser - 165 E
Beanstandungen - Siehe
Untersuchungsergebnisse
Betriebskontrollen - 81
Weinkontrolle - 83
Bedarfsgegenstinde - 66
Bedarfsgegenstinde mit Lebensmittelkontakt -
79
Bekleidung - 66
Benzidin - Siehe Azofarbstoffe
Benzo(a)pyren - 160
Beschwerdeproben - 22
Betriebskontrollen - 81

Eberfleisch - 155
Eier - 164
Eignung zur Gesundheitsschadigung - 41; 44
Einfuhruntersuchungen - 22
Eisen - 120
Honig - 52
Mineralstoff - 56
Mineralwasser - 61
Trinkwasser - 63
Eisengluconat - 45
Elemente - 120

Bier - 50 1
Bio-Lebensmittel - 110 Entse}uemng des Wassers - 63
Blei - 130 Entziindungshemmer

Kortikosteroide - 147
Nichtsteroidale Antiphlogistika - 147
Erzeugnisse aus Wein - 50

Kosmetische Mittel - 75
Radioaktivitét - 178
Tiervergiftung - 207
Umweltverunreinigung - 169
Bodenproben - 165; 169
Probenzahl - 165
Brennereien - 87
Brot - 41; 135
gentechnisch hergestellte Lebensmittel - 192
Kodermaterial - 207
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F

Farbstoffe - 41; 42; 43; 47
Fische - 145
Kosmetische Mittel - 75
Spielwaren - 79
Umweltverunreinigung - 166
Feinkostsalate - 42
Fette, Ole - 39
Fische
Schwermetalle - 129
Fischsterben - 167
Fleisch und Gefliigel
Pharmakologisch wirksame Stoffe - 142
Formaldehyd - 66
Textilien - 66
Frischgemiise - 44; 157
Frischobst - 45
Fruchtnektare - 46
Fruchtséfte - 46
Futtermittel - 100; 119; 164
Dioxine - 179
PCB- 119
Radioaktivitét - 174; 177

G

Gaststitte - 81; 83
Gegenstande zur Korperpflege - 70
Gemiiseerzeugnisse - 44
Gentechnisch hergestellte Lebensmittel - 186
Mais - 197
Nachweisverfahren - 189
Soja - 193
Gesundheitsschidlich bei vorhersehbarem
Gebrauch - 71
Gewiirze - 60
Glyphosat - 191
Grundwasser - 165
GVO - Siehe Gentechnisch hergestellte
Lebensmittel

H

Halogenkohlenwasserstoffe - 163
Haushaltschemikalien - 71
Hemmstofftest - 148
Herbizide - 63
HMF - 48

Honig - 52

Obstmus - 54

Trockenfriichte - 48

Hochstmengeniiberschreitung - 45
Fische - 99; 129
Frischobst - 45
Fruchtaufstrich - 54
Kosmetische Mittel - 75
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft - 108
Mykotoxine - 132
Mykotoxine - 60
Ubersicht - 91
Hormonell wirksame Stoffe und 3-Agonisten
Lebensmitteliiberwachung - 146
Nationaler Riickstandskontrollplan - 155
Hiilsenfriichte - 43
Humanmilch - 104; 184
Schwermetalle - 128

1

IMIS - 174

K

Kaffee - 55
Kartoffeln - 44
Kennzeichnungspflicht
Gentechnisch hergestellte Lebensmittel - 188
Konfitiiren - 53
Konservierungsstoffe - 42; 45; 48; 59
Kosmetische Mittel - 72
Kontrollen im Aulendienst
Ubersicht - 81
Kortikosteroide - 147
Kosmetika - 74; 147
Untersuchungsmethode - 141
Kosmetische Mittel - 72
Entziindungshemmer - 147
PCB- 119
Ubersicht - 28
Kupfer - 130
Kalbsleber - 128; 154
Trinkwasser - 62

L

Laborvergleichsuntersuchungen - 171
Lebensmittelerpressung - 108

Lederwaren - 66

LHKW - Siehe Halogenkohlenwasserstoffe

Chemische Landesuntersuchungsanstalt Freiburg

Jahresbericht 1999



211

M

Mais - 194

Gentechnisch hergestellte Lebensmittel - 194
Marmeladen - 53
Mayonnaisen - 42
Milch - 98
Mineral6l

Eier - 164

Gewdsserverunreinigung - 166
Mineralwasser - 61

Arsen - 131

Halogenkohlenwasserstoffe - 163

Nitrit - 158
Molekularbiologische Methoden - 201
Moschusketon - Siehe
Nitromoschusverbindungen
Moschusverbindungen - Siehe
Nitromoschusverbindungen und Polycyclische
Moschusverbindungen
Moschusxylol - Siehe
Nitromoschusverbindungen
Muttermilch - 104
Mykotoxine - 132

Aflatoxin M, - 135

Aflatoxine By, B,, G, G, - 132

Ochratoxin A - 135

Patulin - 139

N

Naphthalin
Korperpflegegegenstinde - 70
Nationaler Riickstandskontrollplan
Fleischhygienerecht - 147
Naturreinheit - 110
Nitrat - 156
Gemiise - 157
Gemiise - 44
Gemiiseerzeugnisse - 157
Grundwasser - 63
Kleinkindernahrung - 157
Mineralwasser - 61
Sauglingsnahrung - 157
Trinkwasser - 158
Ubersicht - 159
Wasserproben - 64
Nitrit - 156
Trinkwasser - 158
Ubersicht - 159
Wasserproben - 64
Nitromoschusverbindungen - 77; 78; 105
Humanmilch - 104
Milch - 98
Milchprodukte - 98

o

Oberflachenwasser - 165; 166
Obstprodukte - 46

Ochratoxin A - Siehe Mykotoxine
Olsamen - 43

P

PAK - Siehe Polycyclische aromatische
Kohlenwasserstoffe
Patulin - Siehe Mykotoxine
Pentachlorphenol (PCP)
Bekleidung - 66
Leder und Seide - 66
Perchlorethylen - 163
Perlwein - 48
Pflanzenschutzmittel - 91
Humanmilch - 104
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft - 108
Ubersicht - 91
Pharmakologisch wirksame Stoffe - 140
Antibiotika und Chemotherapeutika - 142
Honig - 52
Neuroleptika - 146
3-Blocker - 146
Polychlorierte Biphenyle (PCB) - 100
Dioxine - 180
Humanmilch - 104
Ubersicht - 91
Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe
Abfall - 168
Fleischerzeugnisse - 160
Trinkwasser - 160
Ubersicht - 160
Polycyclische Moschusverbindungen - 78
Polymerasekettenreaktion - 189
Probenzahl und -art
Herkunft - 23
Ubersicht - 22

Y

Qualitétspriifung - 87
Quellwasser - 61

R

Radioaktivitit, Radiochemie - 174
Futtermittel - 177
Grundnahrungsmittel - 176
Wildfleisch, Wildpilze, - 176
Raps
Gentechnisch hergestellte Lebensmittel - 196
Ringversuche - 170
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S

Schalenobst - 43
Schaumwein - 48
Schokolade - 55
Dioxine - 185
Gentechnisch hergestellte Lebensmittel - 193
PCB - 100
Speiseeis - 54
Silber - 131
Soja
Gentechnisch hergestellte Lebensmittel - 191
Speiseeis - 54
Speisedle
Halogenkohlenwasserstoffe - 163
Spielwaren und Scherzartikel - 79
Spirituosen - 50; 87
Zuckerung - 88
Spurenelemente - 120
Strahlenbelastung - 178
Strontium-90 - 175
Siifistoffe
Wiirzmittel - 59

T

Tabak - 66
Tafelwasser - 61
Textilien - 66
Tierarzneimittel - 140
Tomaten

Gentechnisch hergestellte Lebensmittel - 196
Traubenmost - 48
Trihalogenmethane - 163
Trinkwasser - 61
Trinkwasserdatenbank - 63
Triphenylmethanfarbstoffe - 145

U

Umweltverunreinigende Stoffe - 169
Untersuchungsergebnisse
Gesamtiibersicht - 23

V

Vergiftungen - 108; 181
Veterinédrbereich - 206
Veterindrbereich, Ubersicht - 207

Vitamine
alkoholfreie Getrinke - 47
Erginzungsnahrung - 57
Kosmetika - 72

w

Wein - 48

Weinbrand - 87

Weinkontrolle - 83

Werbung - 39; 47; 49; 59; 62; 110; 192
Wiirzmittel - 59

VA

Zink - 120; 130
Honig - 52
Trinkwasser * 62
Umweltverunreinigung - 169
Zinn - 120
Konserven - 46; 130
Umweltverunreinigung - 169

Zusatzstoffe - 40; 43; 44; 45; 46; 47; 48; 50;

54; 56; 59; 186; 188 Siehe auch
Konservierungsstoffe und Farbstoffe
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