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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

fast durchgängig überschattet von der Corona-Pan-
demie war 2020 für mich und die Belegschaft des 
CVUA Freiburg ein ganz besonderes Jahr. Nach-
dem unsere bisherige Amtsleiterin Dr. Heike Goll 
Mitte des Jahres als oberste Veterinärin des Landes 
ins Ministerium nach Stuttgart gerufen wurde, war 
es für mich eine große Ehre, als langjähriger Mitar-
beiter des CVUA Freiburg und ihr bisheriger Stell-
vertreter, ihre Nachfolge antreten zu dürfen. 
Sehr erfreulich für mich und unser Amt war zudem, 
dass auch die stellvertretende Amtsleitung mit mei-
ner langjährigen tierärztlichen Kollegin, Dr. Anne-
marie Sabrowski, Ende letzten Jahres nachbesetzt 
werden konnte und wir damit auch in der Leitung 
weiterhin ein interdisziplinäres Team sind.
Ich freue mich auf die neue Aufgabe, weil ich das 
gute Arbeitsklima im Kollegium und das große En-
gagement und die ausgezeichnete fachliche Exper-
tise meiner Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sehr 
schätze.
Wir alle wurden 2020 mit der Corona-Pandemie pri-
vat und beruflich vor bisher ungeahnte, neue He-
rausforderungen gestellt. In der ersten Phase der 
Lockdowns galt es, zum Schutz unserer Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter ein strenges Hygienema-
nagement zu etablieren und dieses regelmäßig den 
immer wieder neuen Erkenntnissen und Bedürfnis-
sen entsprechend anzupassen. Direkte Kontakte 
untereinander sollten vermieden und gleichzeitig 
die Arbeitsfähigkeit der Labore aufrechterhalten 
werden. Denn wichtige hoheitliche Tätigkeiten des 
Verbraucherschutzes und für die Tiergesundheit 
durften auch in der Pandemie nicht vernachlässigt 
werden.
Während Laboranalysen natürlich nicht im Homeof-
fice erledigt werden können, wäre dies bei den 
Sachverständigen durchaus im größeren Umfang 
möglich gewesen. Allerdings waren wir zunächst 
technisch noch nicht soweit. Improvisation war 
angesagt; ein großer Kraftakt unseres (zu) kleinen 
IuK-Teams war vonnöten. Zusätzliche Widrigkeiten 
ergaben sich durch den zu diesem Zeitpunkt noch 
nicht erfolgten Umstieg auf Windows 10 sowie 
durch die gleichzeitige landesweite Zentralisierung 
der IT-Dienste.

Bedingt durch die Corona-Pandemie wurde im Ver-
gleich zu den Vorjahren im Lebensmittelbereich 
etwa ein Viertel weniger an Proben zur Untersu-
chung angeliefert, während im Bereich der Tier-
gesundheitsdiagnostik die Probenzahl stabil blieb: 
Im Jahr 2020 wurden insgesamt ca. 37.000 Proben 
untersucht, davon 9.300 Proben bei Lebensmitteln, 
Wein, Trinkwasser und Futtermitteln sowie unge-
fähr 27.000 Proben im Bereich der veterinärmedizi-
nischen Diagnostik. 

Landesweit wurden die Probennahmen und Unter-
suchungen bei Lebensmitteln auf das geänderte 
Verbraucherverhalten angepasst, so wurden z.B. 
online-Angebote verstärkt überwacht oder die neu 
eingerichteten Lieferdienste beprobt. Trotz der 
Pandemie konnten wir alle Proben im bisherigen 
Umfang und in unveränderter Qualität bearbeiten. 
Die Proben wurden risikoorientiert z.B. auf mik-
robiologische Verunreinigungen, Kontaminanten 
oder Allergene untersucht.

Der vorliegende Jahresbericht soll einen kleinen 
Einblick in das breite Spektrum unserer vielfälti-
gen Themen und Tätigkeiten geben. Er fasst die 
wesentlichen Ergebnisse und Besonderheiten des 
Jahres 2020 zusammen. Weitere Informationen und 
Berichte können Sie auf unserer Homepage unter 
www.cvua-freiburg.de nachlesen. Dort berichten 
wir regelmäßig über aktuelle Themen aus unserem 
Hause.
Mein persönlicher Dank gilt allen Mitarbeiterinnen 
und Mitarbeitern des CVUA Freiburg, die sich auch 
im vergangenen Jahr unter erschwerten Bedingun-
gen engagiert und nachhaltig für die Belange un-
seres Hauses, den gesundheitlichen Verbraucher-
schutz und die Tiergesundheit eingesetzt haben.

Ralf Lippold  

http://www.cvua-freiburg.de
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Wechsel in der Amtsleitung

Die bisherige Dienststellenleiterin des CVUA Freiburg, Frau Dr. Heike Goll wurde zum 1.Juli 2020 an das Ministeri-
um für Ländlichen Raum und Verbraucherschutz berufen. Sie war die Wunschkandidatin des MLR für die Nachfolge 
von Dr. Martin Hartmann, dem bisherigen Landestierarzt. Als neue Landesveterinärin ist sie die erste Frau in dieser 
herausragenden Funktion in Baden-Württemberg. Der bisherige stellvertretende Amtsleiter Ralf Lippold wurde als 
Nachfolger und neuer Amtsleiter des CVUA Freiburg eingeführt. Gegen Ende des Jahres konnte auch die damit 
freigewordene Stelle der stellvertretenden Amtsleitung mit Dr. Annemarie Sabrowski neu besetzt werden.

Dr. Heike Goll – unerwarteter Abschied der 
Amtsleiterin

Für alle recht überraschend kündigte Dr. Heike 
Goll ihren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern 
den bevorstehenden Abschied als Amtslei-

terin an. Nicht leicht sei ihr die Entscheidung ge-
fallen, auch weil sie sich am CVUA Freiburg wohl-
gefühlt und ihre berufliche Zukunft bis vor kurzem 
hier gesehen habe. Aber letztlich habe sie dem gro-
ßen Wunsch des MLR entsprochen und stelle sich 
selbstverständlich dieser anspruchsvollen neuen 
Aufgabe.
Die Zeit war wegen der gebotenen Corona-Maß-
nahmen natürlich denkbar ungeeignet, um einen 
würdigen Abschied zu feiern. Immerhin konnte sie 
noch im Kreise ihres Amtsleitungskollegiums sowie 
ihrer Führungskräfte „Corona-konform“ gebührend 
verabschiedet werden.

Tierärztin Dr. Heike Goll war 20 Jahre lang in Führungs-
funktion am CVUA Freiburg tätig. Nachdem sie zunächst 
im Jahr 2000 die stellvertretende Amtsleitung sowie die 
Leitung der Abteilung „Lebensmittel tierischer Herkunft, 
Mikrobiologie“ übernahm, wurde sie im Juli 2011 dann 
Leiterin des CVUA Freiburg.

Die Amtsleitungen der Untersuchungsämter-Baden-Württemberg beim Abschied (v.l.n.r.: Dr. Thomas Miller, Dr. Ernst Großmann, Dr. Volker Renz,  
Dr. Judith Tyczka, Erich Klein, Dr. Heike Goll, Dr. Uwe Lauber, Dr. Stephan Walch, Mirjam Zeiher, Ralf Lippold)

Amtsleiterin Frau Dr. Goll verabschiedet sich von ihrem CVUA Freiburg
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Neue Dienststellenleitung komplett: Ralf Lippold wird neuer Leiter, Dr. Annemarie Sabrowski übernimmt 
die Stellvertretung

Dr. Annemarie Sabrowski, Fachtierärztin für Le-
bensmittel, begann ihre berufliche Karriere 1998 im 
CVUA Stuttgart in der Abteilung Lebensmittelmi-
krobiologie. Hieran schlossen sich Tätigkeiten am 
CVUA Karlsruhe sowie im Referat 35 des Ministeri-
ums für Ernährung, Ländlichen Raum und Verbrau-
cherschutz an. 2011 absolvierte Frau Dr. Sabrowski 
den 19. Führungslehrgang der Führungsakademie 
Baden-Württemberg. Seit 2012 leitet sie die Abtei-
lung „Lebensmittel tierischer Herkunft, Mikrobiolo-
gie“ im CVUA Freiburg.

Weitere Informationen:
Pressemitteilungen des Staatsministeriums BW 
vom 19.06.2020 sowie vom 02.07.2020

Erfreulicherweise konnte trotz der schwierigen 
Umstände die Amtsleitung recht rasch neu be-
setzt werden. Der bisherige stellvertretende 

Amtsleiter Ralf Lippold wurde zum neuen Amtslei-
ter des CVUA Freiburg berufen. 
Wenige Monate später konnte mit Dr. Annemarie 
Sabrowski zudem auch die neue Stellvertreterin in 
der Amtsleitung gefunden werden. Beiden ist das 
Freiburger Untersuchungsamt bestens vertraut, zu-
dem wird das Amt damit weiterhin „interdisziplinär“ 
geführt.

Lebensmittelchemiker Ralf Lippold ist seit 1988 in 
unterschiedlichen Funktionen beim heutigen CVUA 
Freiburg tätig. Große Expertise erwarb er sich im 
Bereich der Analytik von Tierarzneimittelrückstän-
den in Lebensmitteln. Nach Ansiedlung des Euro-
päischen Referenzlabors für Pestizide in Lebens-
mitteln tierischer Herkunft und Waren mit hohem 
Fettanteil im CVUA Freiburg im Jahr 2006 arbeitete 
Herr Lippold dort mit und wurde 2012 dessen Lei-
ter. In diesem Kontext ist er bis heute ein geschätz-
tes Mitglied in namhaften internationalen Arbeits-
gruppen. Im November 2016 wurde Ralf Lippold 
stellvertretender Leiter des CVUA Freiburg.

Die neue Amtsleitung: Ralf Lippold und Dr. Annemarie Sabrowski

Ralf Lippold erhält Ernennungsurkunde von Minister Peter Hauk

https://mlr.baden-wuerttemberg.de/de/unser-service/presse-und-oeffentlichkeitsarbeit/pressemitteilung/pid/wechsel-im-amt-des-landesveterinaers-in-baden-wuerttemberg/
https://stm.baden-wuerttemberg.de/de/service/presse/pressemitteilung/pid/chemisches-und-veterinaeruntersuchungsamt-freiburg-mit-neuer-leitung/
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Quo vadis – Tiergesundheit/Diagnostik ? 

Diese Vision vor Augen begann 2020 deren Umsetzung. Zu-
nächst wurde eine Priorisierung der Ziele und Leitgedanken 
nach Wichtigkeit und Dringlichkeit vorgenommen. Erste 
Maßnahmen und Ergebnisse möchten wir im Folgenden kurz 
vorstellen.

PRIO 1 – Kundenempfang
Damit fehlgeleitete Proben und „verirrte“ Kunden ab heu-
te der Vergangenheit angehören, wurde die Neugestaltung 
und Organisation der Probenannahme mit höchster Dring-
lichkeit vorangetrieben. Eine Arbeitsgruppe mit Mitgliedern 
aus Verwaltung und Abteilung 7 gestaltet diesen Prozess.
•	Die Probenannahme und Poststelle im UG wurde umge-

baut und kundenfreundlicher gestaltet.
•	Neue Öffnungs- und Kontaktzeiten wurden festgelegt (sie-

he Homepage). Für die Probenannahme gibt es ein Kern-
team, das von Schreibdienst und einem Notfallteam aus 
Abteilung 7 unterstützt wird.

•	Erste Schilder auf dem Außengelände wurden selbst be-
schafft und installiert. Die weitere Beschilderung ist bean-
tragt. Ein Lageplan des Geländes wird folgen.

•	Der Kühlraum der Pathologie wurde zur Erhöhung der  
Biosicherheit mittels Zahlenschloss für den Kundenverkehr 
geschlossen. Nur die Veterinärämter haben Zugang. Alter-
nativ steht zur Abgabe kleiner Proben außerhalb der Öff-
nungszeiten ein Kühlschrank bereit. Die Installation moder-
ner Kühlschließfächer, Cool Lockers, erfolgt voraussichtlich 
2021.

•	Eine Arbeitsgruppe plant die Umgestaltung des Besucher-
eingangs am See.

Der Startschuss

Ende 2019 fiel dann der Startschuss: Als 
erster Schritt auf unserem Weg führ-
ten wir mit allen Mitgliedern der Abtei-

lung eine sogenannte SWOT-Analyse durch. 
Stärken und Schwächen der Abteilung sowie 
Chancen und Risiken möglicher Verände-
rungen wurde zusammengetragen und in 
einem intensiven 2-tägigen Workshop ana-
lysiert. Am Ende dieses kreativen kognitiven 
Prozesses verständigten sich die damalige 
Amtsleitung, die Abteilungsleitung und alle 
Laborleiter*innen der Abteilung 7 auf ein ge-
meinsames Leitbild. Dieses soll unsere Arbeit 
in den kommenden Jahren prägen und unse-
re tägliche Messlatte sein

In den Jahren 2018/2019 kam es in der Abteilung 7 Tiergesundheit/Diagnostik zu personellen Engpässen: Durch 
Pensionierung, Elternzeit und eine Abordnung an das MLR waren insbesondere die Arbeitsbereiche Pathologie- 
Histologie sowie Geflügeldiagnostik und Bakteriologie-Veterinärtoxikologie unterbesetzt. Dies war für die vertre-
tenden Kolleginnen und Kollegen nicht leicht zu kompensieren und führte zu besonderen Herausforderungen im 
Arbeitsalltag, denen sich der Abteilungsleiter und das Team der Abteilung 7 stellen mussten. Daraus erwuchs so-
wohl bei den Laborleiter*innen als auch bei den technischen Angestellten der drängende Wunsch nach Verände-
rung und einer Neuaufstellung unseres Teams.

	 Freiburg, den 19.02.2020

	 Leitbild der Abteilung 7 des CVUA Freiburg
	 Für die Gesundheit von Tier und Menschen arbeiten wir  

professionell und leidenschaftlich mit bewährten und  
innovativen Methoden.

	 Wir empfangen unsere Kunden zuvorkommend in einer gut 
strukturierten und ansprechenden Umgebung.

	 Durch unsere fachliche Kompetenz, hohe Einsatzbereitschaft 
und individuelle Beratung bieten wir unseren Kunden einen 
schnellen und hochwertigen Service.

	 Unser großes spezialisiertes Team arbeitet eng verzahnt auf 
hohem Niveau zusammen und liefert schnell zuverlässige 
Ergebnisse.

	 Gegenseitige Wertschätzung und Unterstützung sind für uns 
eine Selbstverständlichkeit. Das macht uns stark.

	 Wir haben die Zukunft im Blick und entwickeln uns ständig 
weiter. Dies erreichen wir durch kontinuierliche Fort- und  
Weiterbildungen sowie neue Techniken und Methoden.

	 Alle Bereiche verfügen über ausreichend Personal.
	 Öffentlichkeitsarbeit ist uns wichtig. Relevante Themen  

werden auf verschiedenen Plattformen präsentiert.
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PRIO 2 - Personal und enge Zusammenarbeit 
2020 begann die Zentralisierung der Bakteriolo-
gie als großes Labor für alle Tierarten.
Zu diesem Zweck wurden zunächst die bakteriolo-
gischen Geflügelproben, z.B. das Salmonellenmo-
nitoring, in die Bakteriologie integriert. Fisch- und 
Bienenproben zur bakteriologischen Untersuchung 
werden kurz- bis mittelfristig folgen. Das Geflü-
gellabor wurde im Zuge dieser Umstrukturierung 
aufgelöst und die übrigen Methoden an die Fachla-
bore Parasitologie/Virologie/Serologie übergeben. 
Die gute Zusammenarbeit mit dem Geflügelge-
sundheitsdienst soll weiterhin gepflegt werden. 
Durch die Zusammenlegung der Laborberei-
che kann Fachwissen effektiver genutzt und das 
QM-System verschlankt werden. 
Als Ziel für 2021 hat die Bakteriologie die Etablie-
rung der Mikrodilutionsmethode zur MHK-Wert-
bestimmung in den Blick genommen. 

Ausblicke auf 2021
•	Weitere Sitzungen mit der neuen Amtsleitung 

unter Beteiligung des Personalrats sind zur Ent-
wicklung der Abteilung geplant. Insbesondere die 
Labore Virologie und Serologie mit einem Schwer-
punkt auf der molekularbiologischen Diagnostik 
werden 2021 im Fokus stehen.

•	Die Veterinärtoxikologie soll in ihrer Funktion als 
Zentrallabor für Baden-Württemberg als eigen-
ständiges Labor innerhalb der Abteilung gestärkt 
und ausgebaut werden.

•	Im Sinne des Leitgedankens einer stetigen Weiter-
entwicklung von Methoden sollen neue Schwer-
punkte wie z.B. ein Echinokokken-Monitoring-Pro-
jekt gesetzt werden.

•	Wir erwarten die Durchführung umfassender Um-
baumaßnahmen im Dienstgebäude THI, die viele 
Veränderungen im Laborbereich erst möglich ma-
chen werden.

FAZIT
Auch wenn Veränderungen bei den Beteiligten 
zunächst Unsicherheit und Unbehagen auslösen, 
lohnt es sich, sich auf den Weg zu machen! 
Es stimmt hoffnungsvoll zu erleben, wie der be-
gonnene Entwicklungsprozess das Abteilungsteam 
enger zusammenrücken lässt, ein Klima offenen 
Meinungsaustausches herrscht und eine neue Dis-
kussionskultur heranwächst. Mit neuem Mut und 
voller Energie blicken wir aufs kommende Jahr.
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Corona – viele neue Herausforderungen
Die Herausforderungen der Covid 19-Pandemie überlagerten immer mehr den Arbeitsalltag. 

Die CVUA-Brennerei

In der ersten Phase der Lockdowns galt es, zum 
Schutz der Mitarbeiter ein Hygienemanagement 
zu etablieren und dieses regelmäßig den immer 

wieder neuen Erkenntnissen und Bedürfnissen ent-
sprechend nachzuschärfen. Dabei war am CVUA 
Freiburg aus Mangel an nötigen Hilfsmitteln wie 
Desinfektionsmitteln und Masken Improvisationsta-
lent gefragt.
So wurden Reste von Spirituosenproben zu reinem 
Alkohol destilliert und daraus nach WHO-Rezeptur 
Desinfektionsmittel für die Labore hergestellt.
So gut wie möglich versuchten die Mitarbeiter di-
rekte Kontakte untereinander zu vermeiden und 
gleichzeitig die Arbeitsfähigkeit der Labore aufrecht 
zu erhalten, denn wichtige hoheitliche Tätigkeiten 

des Verbraucherschutzes und für die Tiergesund-
heit durften auch in der Pandemie nicht komplett 
heruntergefahren werden 
Da am CVUA Freiburg eine große Expertise bei 
der PCR-Analytik zur Verfügung steht, wurden vor-
sorglich auch Kapazitäten für die Durchführung von 
Coronatests im Auftrag des Landes etabliert. Diese 
wurden letztlich nicht abgerufen; da sich das Land 
dafür entschied, dass ausschließlich das CVUA 
Stuttgart die humanmedizinischen Labore unter-
stützt. Stattdessen untersuchte das CVUA Freiburg 
(zusammen mit den weiteren veterinärdiagnos-
tischen Laboren des Landes) zur Unterstützung 
Proben der Tiergesundheitsdiagnostik des CVUA 
Stuttgart. 

Erprobung der Covid-Analytik im S3-Sicherheitslabor
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Homeoffice anfangs mit Hindernissen

Während die im Labor tätigen Mitarbeiter nur relativ 
wenige Tätigkeiten wie Auswertungen von zuhause 
erledigen konnten, wäre dies bei den Sachverstän-
digen durchaus im größeren Umfang möglich ge-
wesen. Allerdings war das CVUA Freiburg zunächst 
technisch noch nicht soweit. Mangelverwaltung 
war angesagt; das IuK-Team musste die wenigen 
VPN-Zugänge verwalten, Absprachen waren erfor-
derlich, wann welcher Kollege online gehen durfte. 
Auch das noch fehlende Update auf Windows 10 
war hier nicht förderlich. Erst zum Ende des Jahres 
besserten sich die technischen Möglichkeiten. Ein 
großer Kraftakt des IuK-Teams war dazu vonnöten, 
zumal es sich noch zusätzlich mit den Widrigkeiten 
des leider nicht reibungslos erfolgten Updates auf 
Windows 10 auseinandersetzen musste.

Ein neues „Zeitalter“ begann: 
Online-Besprechungen und Workshops

Zum Jahresende waren online Besprechungen der 
Standard; das Telefon blieb dagegen immer häu-
figer stumm. Die Gremienarbeit konnte weiterge-
führt werden, oftmals war sogar eine deutlich effizi-
entere Zusammenarbeit möglich, da online-Treffen 
wegen der wegfallenden Fahrten enger getaktet, 
sowie zum Teil einem größerern Teilnehmerkreis 
geöffnet werden konnten.
Zum Jahresende konnten das CVUA Freiburg und 
die angegliederten EU-Referenzlaboratorien auf 
mehrere erfolgreich organisierte online-Veranstal-
tungen wie Workshops, Fortbildungen und Trai-
ningskurse zurückblicken.
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Gesundheit im Fokus

Trotz der angespannten Situation aufgrund des 
Coronavirus konnten am CVUA Freiburg einige 
Maßnahmen im Bereich des Betrieblichen Ge-

sundheitsmanagements (BGM) durchgeführt werden. 
Diese fanden als online-Seminare statt oder konnten 
unter Einhaltung der geltenden Hygienevorschriften 
in Präsenz angeboten werden, z.B. ein Augentraining 
sowie Vorträge zu den Themen Verhaltensänderung 
bzw. gesunde Ernährung. Gerne genutzt wird der 
jeweils für beide Dienstgebäude beschaffte Massa-
gesessel, der zur Lockerung von Verspannungen und 
zur Entspannung eingesetzt werden kann.
Rege beteiligt haben sich die Beschäftigten bei un-
sererer Umfrage nach Wünschen und Angeboten. 
Rückengesundheit und Vorträge zu den Themen Re-
silienz am Arbeitsplatz bzw. zur Vorsorgevollmacht/
Patientenverfügung standen ganz oben auf der 
Wunschliste. Diese Veranstaltungen werden dann 
ebenfalls im Rahmen des BGM geplant bzw. durch-
geführt.

Mitarbeitende des CVUA Freiburg (Stand: 31.12.2020) 

Gesamt (ohne Beurlaubungen / Abordnungen ) 

Dienstgebäude Bissierstraße 134

Dienstgebäude Am Moosweiher 62

Sachverständige Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittelchemiker 42

Sachverständige Tierärztinnen und Tierärzte 17

Sachverständige (Agrar-)biologen 2

Weinkontrolleurinnen und Weinkontrolleure 3

Mitarbeitende Verwaltung (einschließlich Haustechnik, Hausmeister, IUK, Controlling, Reinigungs- und Spüldienst) 30

Technische Mitarbeitende in Chemie / Diagnostik 100

befristet Beschäftigte 15

Teilzeit-Beschäftigte 58

in Projekten 2

2020 eingetreten 15

2020 ausgeschieden 12

Planstellen 163

Auszubildende und Mitarbeitende im Praktikum

Lebensmittelchemikerinnen und -chemiker im Praktikum 7

Auszubildende zur Chemielaborantin bzw. zum Chemielaborant 8

VMTA-Schülerinnen und Schüler 13

Langjährige Mitarbeiter, die 2020  
in den Ruhestand verabschiedet wurden:
Frau Barbara Gassenbauer
Herr Hans-Peter Wehrle
Herr Peter Mainka
Frau Susanne Strohmaier
Herr Dr. Norbert Martin
Frau Petra Köhn
Herr Dr. Johannes Hädrich
Frau Hildegard Jägle
Herr Eugen Hug
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Ausbildung am CVUA Freiburg

Die Ausbildung hat bei uns einen hohen Stellenwert. Derzeit können wir bis zu 12 Ausbildungsplätze für Chemiela-
borant(inn)en sowie maximal 28 Plätze für die Ausbildung zu Veterinärmedizinisch-technischen Assistent(inn)en 
(VMTA) anbieten. Weiterhin absolvieren jährlich bis zu 8 Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittelchemiker 
ihre einjährige praktische Ausbildung zur/zum staatlich geprüften Lebensmittelchemiker(in) bei uns. Auch bei der 
Ausbildung von Lebensmittelkontrolleur(inn)en wirken wir maßgeblich mit.

Neues aus der VMTA-Schule Freiburg

 „Hindernisse und Schwierigkeiten sind Stufen,  
auf denen wir in die Höhe steigen.“  

Friedrich Nietzsche (angeblich)
oder: Eine Herausforderung kommt selten allein…

Netzabdeckungen herumschlagen mussten. Viele 
Probleme sind leider bis heute nicht ganz gelöst. 
Hier hoffen wir noch immer auf eine bessere Schul-
ausstattung für die Zukunft. Dennoch – der Unter-
richt wurde von Woche zu Woche besser: Von der 
anfänglich reinen Bereitstellung von Lernmaterial 
über gemeinsame Videokonferenzen und interak-
tive Tools bis zu großen Projekten und Lernvideos 
haben wir uns gemeinsam mit unserem Lehrperso-
nal und unseren Auszubildenden enorm weiterent-
wickelt. Auf dieses Knowhow können wir bei zukünf-
tigen Unterrichtskonzepten dankbar zurückgreifen.  
Corona allein hätte somit für eine Auslastung des 
Schulteams schon völlig ausgereicht. Aber da das 
Leben ja bekanntermaßen kein Wunschkonzert ist, 

tauchte im August 2020 mit der 
zugegebenermaßen längst über-
fälligen Reform des MTA-Geset-
zes urplötzlich die zweite große 
Herausforderung des Jahres auf:  
Nach fast 30-jährigem Stillstand 
tritt dieses neue Gesetz ab Janu-
ar 2023 in Kraft. Gemeinsam mit 
der damit verbundenen Ausbil-
dungs- und Prüfungsverordnung 
wird sich die VMTA-Ausbildung 
in großen Teilen fachlich und 
konzeptionell verändern. 
Um all diese Herausforderungen 
zu meistern und die alte VM-
TA-Ausbildung erfolgreich in die 
neue Ausbildung zum/r Veteri-
närmedizinischen Technologen/
in zu überführen, bedarf es natür-
lich eines gut funktionierenden 
und engagierten Leitungsteams. 

 Lesen Sie weiter auf der 
nächsten Seite

Da waren wir nach über zwei Jahren stolz 
wie Oskar, dass wir die Umbrüche im  
VMTA-Leitungsteam gemeistert hatten, 

unsere neu erstellten Unterrichtskonzepte be-
reit für den „Feldeinsatz“ waren und die gemein-
sam entwickelte Marketingstrategie erfolgreich 
und vielversprechend angelaufen war und dann…  
CORONAPANDEMIE.
„Leben ist das, was passiert, während du damit be-
schäftigt bist, andere Pläne zu machen“ besagt ein 
Zitat von John Lennon. Wie wahr! So mussten wir 
im Frühjahr 2020 quasi über Nacht sämtliche Plä-
ne über den Haufen werfen und uns plötzlich wie-
der ganz andere Gedanken machen: Schicken wir 
unsere Schülerinnen und Schüler ab sofort nach 
Hause? Was wird mit der prak-
tischen Laborausbildung? Wie 
funktioniert eigentlich digitaler 
Unterricht und wie geht „Home
schooling“? Haben wir dazu 
überhaupt das Equipment? Wie 
werden wir den unterschiedli-
chen Hygieneanforderungen 
von CVUA und Kultusministeri-
um gerecht? 
Für viele dieser Fragen konnten 
wir in sehr kurzer Zeit und mit 
viel Eigenengagement, zahlrei-
chen Überstunden und einer 
großen Portion Kreativität gute 
Antworten und Lösungen erar-
beiten. Der finanzstarke Digital 
Pakt der Bundesregierung ging 
bedauerlicherweise bis heute an 
uns vorbei. Sehr zum Leidwesen 
unserer „Homeschooling“-Start-
phase, in der wir uns mit ver-
alteten Computern, Handys 
ohne Kameras und fehlenden 
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Und hier schließt sich der anfänglich erwähnte 
Kreis zum Thema Umbrüche im Leitungsteam: Katja  
Berthold wechselte nach mehr als 10 Jahren, in de-
nen sie zahlreiche Azubis erfolgreich ausgebildet 
hatte, von der VMTA-Schule in die Routinediagnos-
tik. Doch jedes Ende ist bekanntlich ein neuer An-
fang. Und so durften wir bereits im August 2020 mit 
Sandra Lindl eine sehr sympathische und erfahrene 
neue Kollegin in unserem Team begrüßen, die nun 
mit viel Herzblut das Lehrlabor für Mikrobiologie 
leitet.  

Im Juli zeigte sich, dass sich der Mehraufwand ge-
lohnt hatte. Vier ausgebildete Chemielaborantinnen 
und Chemielaboranten konnten mit einem guten 
Abschluss das CVUA verlassen. Für die Auszubil-
denden im zweiten Lehrjahr war der Juli der Beginn 
der „Zwischenprüfungen“. Da die Abschlussklas-
sen pandemiebedingt mehr Räumlichkeiten benö-
tigten, mussten auch die Abschlussprüfung Teil 1 
reorganisiert werden. So fand beispielsweise der 
praktische Teil dieser Prüfung erst im Herbst statt 
und nicht wie üblich Ende Juli. Aber auch diese vier 
Auszubildenden meisterten am Ende mit Bravour 
ihre Prüfungen und haben im Jahr 2021 ihre Ab-
schlussprüfungen Teil 2. Wie diese verlaufen sind 
und in wie weit die Pandemie eine Rolle gespielt 
hat, werden wir im Jahr 2022 berichten.

Ausbildungsstart im September
Vier neue Auszubildende konnten wie geplant am 
01.09.2020 ihre Chemielaborantenausbildung am 
CVUA Freiburg beginnen. Zu Beginn eines 2-tägi-
gen Begrüßungsseminars wurden sie herzlich von 
der Amtsleitung und Ausbildungsleitung empfan-
gen.
Im Seminar lernten sich die neuen Auszubildenden 
nicht nur untereinander kennen. Auch die Struktur 
des Amtes sowie der dualen Ausbildung wurde vor-
gestellt, wichtige Umgangsformen vermittelt und 
vieles mehr. Die Besichtigung der einzelnen Labore 
im Dienstgebäude Bissierstraße, rundeten die ers-
ten beiden informativen Ausbildungstage ab.
Danach folgte ein insgesamt zweiwöchiges, span-
nendes Einführungspraktikum im Ausbildungsla-
bor, das ihnen wichtige Basics für den Laboralltag 
vermittelte. Gestaltet wurde der praktischen Unter-
richt von den Azubis des 3. Lehrjahres. So gerüstet 
starteten die Neuankömmlinge gut in ihren Labor-
bereichen.
Am 01. Dezember war die Aufregung groß, denn 
die Bewerber für die Ausbildung zum/r Chemiela-
borant/in ab September 2021 waren zur Vorstellung 
im Haus. Nach der kurzweiligen Vorstellungsrunde 
des Amtes durch die Ausbildungsleitung und einem 
Einstellungstest fand eine Führung durch das Haus 
für die zwölf Bewerberinnen unf Bewerber statt.

Aus der Sicht der Auszubildenden: „Wir Azubis wurden von der 
Amtsleitung im Zeitraum März/April für 4 Wochen von der Arbeit 
im Amt freigestellt und bereiteten uns so von zu Hause aus auf die 
bevorstehenden Prüfungen vor. Wir suchten uns eigene Möglich-
keiten, wie wir trotz der aktuellen Maßnahmen in Kontakt bleiben 
können und uns über den Lernstoff austauschen können. Wir konn-
ten mittels verschiedenen Onlineplattformen diskutieren und Fra-
gen zu verschiedensten Themenbereichen klären. Außerdem trafen 
wir uns regelmäßig in einer Videokonferenz, um so eine bessere 
Kommunikation und ein einfacheres Klären aufgekommener Fra-
gen zu ermöglichen. So konnte man trotz der sehr ungewohnten 
Lage einen guten Lernfortschritt erzielen und dem großen Ziel „Ab-
schlussprüfung“ ein Stück näherkommen.“

Unsere VMTA-Schule verfügt über eine mehr als 65-jährige Traditi-
on und hat schon über 750 jungen Menschen den Einstieg in einen 
vielfältigen und bedeutsamen Beruf ermöglicht. Die VMTA-Schule 
in Freiburg ist eine von nur 4 VMTA-Schulen in ganz Deutschland. 
Im Jahr 2020 hatten wir insgesamt 13 Schülerinnen und Schüler,  
8 davon im Unterkurs und 5 im Oberkurs.

Chemielaborant/in
Im Jahr 2020 waren 8 Auszubildende am CVUA be-
schäftigt. Vier von ihnen waren im 1. Ausbildungs-
jahr sowie vier weitere im 3. Ausbildungsjahr. Im 
Juli des Jahres verließen vier ausgebildete Che-
mielaboranten das CVUA.

Ausbildung in Pandemiezeiten
Das Jahr 2020 war ein wirklich au-
ßergewöhnliches Ausbildungsjahr. 
Wegen der COVID-19-Pandemie 
wurde hohe Flexibilität von den Auszubildenden, 
den Ausbildern sowie den beteiligten Laboren 
abverlangt. Viele neue Wege mussten gegangen 
werden, neue Ideen umgesetzt und viel Durchhal-
tevermögen an den Tag gelegt werden. Ob die 
Abschlussprüfungen in Theorie und Praxis statt-
finden können bzw. wann sie stattfinden werden, 
war lange unsicher. Die schulische Ausbildung fand 
auf Grund des Lockdowns sehr stark eingeschränkt 
statt. Ebenso die Praxis im Ausbildungslabor, wel-
che in normalen Zeiten eine wichtige zusätzliche 
Übungseinheit ist, konnte nicht wie gewohnt statt-
finden. Vieles musste von den Auszubildenden ei-
genständig erarbeitet werden und war somit zeitin-
tensiver als sonst.
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Die Führung war dieses Jahr jedoch anders 
als die Jahre zuvor, denn wir, die Auszubilden-
den des ersten Lehrjahres, hatten die große 
Aufgabe, die Labore vorzustellen. Dabei stell-
te jeder von uns in einer virtuellen Führung 
das Labor, in dem er/sie gerade arbeitet, vor. 
Schon bei der Vorbereitung auf unsere Präsentatio-
nen hatten wir großen Spaß und die Vorfreude war 
nur schwer zu verstecken.
Zuerst präsentierte Ingo das Weinlabor, wobei er 
erst einmal für alle eine Flasche Wein als Anschau-
ungsobjekt mitbrachte, um zusammen zu erörtern, 
was denn nun untersucht werden könnte.

Zu guter Letzt präsentierte Marina unsere erste 
Woche im CVUA Freiburg, denn in den ersten Ta-
gen fand unser Einführungspraktikum statt. Dort 
wurde uns allerhand Nützliches in Theorie und 
Praxis an die Hand gegeben. Tolle Versuche wie 
„Elefantenzahnpasta“ oder die Flammenfärbung 
verschiedener Metallionen kamen natürlich nicht zu 
kurz. Wir hatten alle vier großen Spaß unser bisher 
angeeignetes Wissen weiterzugeben und waren 
überrascht, wie viele Fragen wir schon beantworten 
können, obwohl wir erst drei Monate im CVUA sind. 
Doch die Spannung bleibt natürlich bis September, 
wenn wir dann endlich erfahren, wer nun die Ausbil-
dungsstelle angenommen hat.

Danach waren die wirklich lebensrelevanten Dinge 
an der Reihe: Das Ei-Labor. Wobei hier nicht nur 
Eier auf Frische und Kennzeichnung, sondern 
auch Brot und Nudeln untersucht werden. 
Lena zeigte, woran erkannt wird, ob ein Ei nun 
wirklich ein Bio-Ei ist und was oft alles bei der 
Kennzeichnung von Brot falsch gemacht wird.

Einführungspraktikum - die vorgestellten La-
bore
Der Dritte im Bunde war Noah, er erzähl-
te von seinem Labor. Dort wird Honig un-
tersucht, aber auch Desserts, Eis und Feine 
Backwaren und allerhand Aufstriche. Im glei-
chen Atemzug präsentierte er verschiedenste 
Laborgeräte. Von der einfachen Waage bis 
zum komplizierten Gaschromatographen war 
hier alles dabei.
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Untersuchungen insgesamt

Im Jahr 2020 wurden ca. 37.000 Proben untersucht, davon 9.300 Proben bei Lebensmitteln, Wein, 
Trinkwasser und Futtermitteln sowie 27.000 Proben im Bereich der veterinärmedizinischen Diagnostik

Amtliche Lebensmittelüberwachung – Übersicht 

in Zahlen

Amtliche Lebensmittelproben werden ge
meinsam mit den vor Ort tätigen Behörden 
risikoorientiert ausgewählt. Die Zahl der 

Beanstandungen ist deshalb nicht repräsentativ für 
das Marktangebot und erlaubt nur eingeschränkt 
Rückschlüsse auf die Qualität unserer Lebensmittel 
insgesamt.

Probenzahlen 2020

Amtliche Lebensmittelüberwachung

Lebensmittel 7842

Sonstige Überwachungsaufgaben

Trinkwasser 388

Umweltradioaktivität 546

Futtermittel 132

Weinmost 303

Hygieneproben  81

Humanproben 6

Tabelle: Probenzahlen CVUA Freiburg (außer 
veterinärmedizinische Diagnostik)

Der Begriff „Beanstandung“ umfasst jede 
festgestellte Abweichung von der Norm, 
unabhängig von der Art oder dem Ergebnis 
der weiteren Verfolgung. Die Feststellungen, 
die im Gutachten ihren Niederschlag finden, 
unterliegen gegebenenfalls noch der richterlichen 
Nachprüfung. Nicht nur Abweichungen in 
stofflicher Hinsicht, sondern auch Verstöße gegen 
Kennzeichnungsvorschriften sind erfasst.

Die Grafiken geben Aufschluss, auf welche Bean-
standungsgründe sich die Beanstandungen vertei-
len. 

Proben gesamt: 	 7.842
davon beanstandet: 	 1.555 (20%)

Erfreulicherweise mussten nur insgesamt 14 Le-
bensmittelproben (= 0,2 % der untersuchten bzw. 
0,9  % der beanstandeten Proben) als gesund-
heitsschädlich beurteilt werden. Bei der Hälfte  
(= 7) dieser Proben handelte es sich um harte bzw. 
spitze, scharfkantige Fremdkörper, die (meistens 
von Verbrauchern) in dem Lebensmittel gefunden 
wurden. Weitere 3 Proben enthielten in hohen An-
teilen nachweisbare Allergene bzw. Gluten, die als 
„nicht enthalten“ beworben oder nicht deklariert 
waren. 2 Proben von Sojaerzeugnissen mussten 
wegen erhöhten Gehalten an Tropanalkaloiden ent-
sprechend beurteilt werden. In jeweils einem Fall 
waren Proben „gesundheitsschädlich“ wegen des 
Nachweises von Salmonellen in Eiern sowie wegen 
hoher Gehalte an Histamin in Thunfisch (s. Tabelle 
und Bilder nächste Seite).

Beanstandungsgründe:

•	gesundheitsschädliche Eigenschaften

•	mikrobiologische Abweichungen (z.B. Verderb)

•	andere Verunreinigungen / Verderbsursachen

•	Zusammensetzung, Beschaffenheit

•	Kennzeichnung, Aufmachung

•	andere Gründe

74%

9%
3% 9%

0,9%

4%

Verteilung der Beanstandungsgründe 
bei beanstandeten Proben

Lebensmittel und Wein
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Gesundheitsschädliche Proben

Als gesundheitsschädlich beanstandet wegen Probenbezeichnung Anzahl

Fremdkörper (hart, steinartig) Tortelloni mit Tomatensauce 1

Fremdkörper (spitz zulaufend, aus Kunststoff) Sushi-Box 1

Fremdkörper (Glassplitter) Penne Gorgonzola, Spinatknödel 2

Fremdkörper (Schweinezahn) Schwartenmagen 1

Fremdkörper (Knochensplitter) Schwarzwurst Konserve 1

Fremdkörper (Drahtstück) Croissant 1

erhöhten Mengen an Gluten und gleichzeitigem Hinweis "glutenfrei" Pizza Margherita „glutenfrei“ 1

erhöhten Mengen an nicht deklarierten Allergenen (Erdnuss, Walnuss) 
bzw. Unverträglichkeiten auslösendem Gluten

Nusskuchen bzw, Kartoffelknödel 2

erhöhtem Gehalt an Tropanalkaloiden Sojamehl, Sojaschnetzel 2

Nachweis von Salmonellen Hühnereier 1

stark erhöhtem Gehalt an Histamin Thunfisch (aus Vollkonserve, umgefüllt, 
aus gastronomischem Betrieb)

1

Schweinezahn in Schwartenmagen Konserve (Verbraucherbeschwerde) Drahtstück in Croissant (Verbraucherbeschwerde), offensichtlich von Drahtbürste 
des Bäckereibetriebs stammend
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Übersicht Untersuchungsergebnisse 
Zahl der Proben A B C D E

Gesamt beanstandet* Proz. Anteil mikrobiologische 
Verunreinigungen

andere
Verunreinigungen

Zusammen- 
setzung

Kennzeichnung, 
Aufmachung Andere

Lebensmittel

Alkoholfreie Getränke 1 0 0% 0 0 0 0 0

Alkoholische Getränke (außer Wein) 518 126 24,3% 0 8 4 117 9

Eier und Eiprodukte 495 105 21,2% 5 1 1 54 75

Eis und Desserts 390 78 20,0% 7 4 0 66 1

Fertiggerichte 914 279 30,5% 29 9 0 246 1

Fette und Öle 59 1 1,7% 0 0 0 0 1

Fische, Krusten-, Schalen-, Weichtiere und Erzeugnisse daraus 712 106 14,9% 19 12 5 78 4

Fleisch, Wild, Geflügel und Erzeugnisse daraus 977 197 20,2% 54 7 16 131 15

Backwaren 724 210 29,0% 30 15 7 173 5

Würzmittel 385 137 35,6% 0 4 4 134 2

Säuglings- und Kleinkindernahrung, glutenfreie Lebensmittel 512 42 8,2% 0 0 0 37 12

Milch und Milchprodukte 199 0 0,0% 0 0 0 0 0

Sojaprodukte, Ölsaaten 148 21 14,2% 1 3 4 13 3

Obst und Gemüse 368 25 6,8% 4 4 2 16 0

Schokolade, Kaffee, Tee 5 2 40,0% 0 0 0 2 1

Suppen, Brühen, Saucen 403 89 22,1% 4 0 4 83 0

Wein 484 76 15,7% 0 0 15 73 4

Honige 490 49 10,0% 0 1 3 41 16

Zusatzstoffe 14 0 0,0% 0 0 0 0 0

Vegane/Vegetarische Ersatzprodukte 44 8 18,2% 2 0 0 7 0

Summe Lebensmittel 7842 1551 19,8% 155 68 65 1271 149

Trinkwasser 388 59 15,2% 50 0 0 0 10

kein Erzeugnis nach LFGB 5 0 0,0% 0 0 0 0 5

* mehrere Beanstandungen pro Probe möglich, daher kann die Zahl der Beanstandungen die Zahl der beanstandeten Proben übersteigen
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Absinth aus dem Onlinehandel – Mythos und Wahrheit der grünen Fee im Internet
Zahlreiche Onlineshops haben Whisky, Rum, Absinth & Co in ihrem Angebot und bieten damit Spirituosenliebha-
bern die Möglichkeit, Raritäten aus der ganzen Welt zu erstehen. Während im Einzelhandel der verfügbare Platz 
für Produktbeschreibung und -bewerbung begrenzt ist, finden sich in Onlineshops oftmals ausführliche Beschrei-
bungen zu den Eigenschaften und der Zusammensetzung der angebotenen Produkte. Am Beispiel von Absinth hat 
das CVUA Freiburg in Zusammenarbeit mit dem Internetüberwachungsteam des CVUA Karlsruhe und des Regie-
rungspräsidiums Tübingen 12 Spirituosen aus dem Onlinehandel als Testkäufe beschafft und Zusammensetzung, 
Kennzeichnung sowie den Wahrheitsgehalt der Werbeaussagen untersucht.

Absinth – hier steckt Wermut im Namen
Der wichtigste und namensgebende Bestandteil 
von Absinth ist das Wermutkraut (Artemisia absin-
thium L.). Als weitere aromagebende Zutaten wer-
den häufig Anis, Beifuß, Fenchel, Ysop, Minze und 
weitere pflanzliche Stoffe verwendet. Die meisten 
Absinthe werden mit sehr hohen Alkoholgehalten 
vermarktet (ca. 45 - 90 % vol). Daher wird die grüne 
Fee – wie Absinth im Volksmund gerne bezeichnet 
wird - in der Regel auch nicht pur verzehrt, son-
dern nach Verdünnung mit Wasser und je nach Ge-
schmack bzw. Trinkritual mit Zucker bzw. karamelli-
siertem Zucker.

Das Ergebnis in Kürze

Keine der 12 untersuchten Proben war hinsicht-
lich gesundheitlicher Aspekte zu beanstan-
den. Allerdings blieb auch keine der Proben 

ohne Mängel. 
Häufig wurden im Internet Thujongehalte bewor-
ben (s. auch rechte Spalte); aber jeder Dritte der 
untersuchten Absinthe hielt die ausgelobten Gehal-
te von jeweils 35 mg/kg nicht ein.
Insgesamt wurden bei den 12 Proben 33 Abwei-
chungen von rechtlichen Normen festgestellt, das 
heißt, dass mehrere Proben in mehreren Punkten 
nicht den Vorgaben entsprachen. 60 % der Bean-
standungen betrafen dabei allgemeine Kennzeich-
nungsmängel der Pflichtangaben, die weiteren 40 % 
betrafen irreführende Angaben sowie unzulässige 
gesundheits- und nährwertbezogene Angaben.

Thujon – die Dosis macht das Gift
Zu den wohl berühmtesten Mythen rund um Ab-
sinth zählt die Geschichte, Vincent van Gogh – un-
bestritten ein Freund des grünen Getränks – habe 
sich im Absinthrausch ein Stück seines Ohres ab-
geschnitten. Obwohl man heutzutage eher davon 
ausgeht, dass diese und andere im 19. Jahrhundert 
entstandenen Sagen und Mythen über halluzinoge-
ne und euphorisierende Wirkungen von Absinth auf 
den Alkoholgehalt zurückzuführen sind, wurden sie 
lange Zeit dem Stoff Thujon zugeschrieben.
Thujon ist einer der Hauptbestandteile des ätheri-
schen Öls von Wermutkraut. Wie zahlreiche ande-
re Pflanzeninhaltsstoffe auch, die in konzentrierter 
oder Reinform gesundheitlich nicht unbedenklich 
sind, gilt auch für Thujon der 
Grundsatz: Die Dosis macht 
das Gift. Für alkoholische Ge-
tränke, die – wie Absinth – aus 
Artemisia-Arten hergestellt 
werden, gilt ein Höchstgehalt 
von 35 mg/kg Thujon.

Lesen Sie auch den ausführli-
chen Bericht auf  
ua-bw.de

Besonderheiten und Berichte aus unserem Laboralltag

Die untersuchten Proben im Glas

Vincent van Gogh, Stillleben mit Absinth 
(1887, gemeinfrei)

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=2&ID=3211&Pdf=No&lang=DE
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Glühwein in Fertigpackungen – eine echte Alternative für zuhause?

Insgesamt wurden 71 Glühweine (davon 31 aus 
Baden-Württemberg) und 30 andere alkoholhal-
tige Heißgetränke untersucht. 27 der Glühweine 

waren als Winzerglühweine bezeichnet, 22 davon 
stammten aus den Weinanbaugebieten Baden und 
Württemberg. 
Der Fokus lag auf der Prüfung des vorhandenen 
Alkoholgehalts, der Gehalte an Zusatzstoffen wie 
Schwefeldioxid sowie der Kennzeichnung dieser 
Produkte. Stichprobenartig wurden auch die Ge-
halte an den Schwermetallen Blei, Zinn, Kupfer und 
Zink sowie Aluminium und der Gehalt an Cumarin 
bestimmt. Bei Cumarin handelt es sich um einen na-
türlichen Inhaltsstoff in Zimt, der in größeren Men-
gen lebertoxisch ist.

Als Winzerglühwein dürfen Glühweine nur bezeich-
net werden, wenn der zu Grunde liegende Wein 
ausschließlich aus Trauben gewonnen wurde, die 
von Rebflächen des angegebenen Betriebes stam-
men. Außerdem muss die Verarbeitung zu Wein 
bzw. Glühwein vollständig in dem angegebenen 
Betrieb stattfinden. Baden-Württembergische Win-
zerglühweine stammen somit aus regionalen Trau-
ben, die in hiesigen Betrieben verarbeitet wurden.

Die Ergebnisse 
Insgesamt waren nur wenige Auffälligkeiten zu 
verzeichnen: So wurden keine Grenzwertüber-
schreitungen bei Schwefeldioxid festgestellt; auch 
die notwendige Allergenkennzeichnung („enthält 
Sulfite“) war auf den Fertigpackungen durchgän-
gig angegeben. Der Alkoholgehalt stimmte bis auf 

zwei Ausnahmen mit den Angaben auf dem Etikett 
überein und erfüllte den je nach Produktgruppe 
vorgeschriebenen Mindestgehalt. In keiner der 55 
auf Schwermetalle untersuchten Proben wurden 
die Grenzwerte für Blei, Zinn, Kupfer und Zink sowie 
Aluminium überschritten und auch die Cumaringe-
halte der 33 untersuchten Proben lagen mit maxi-
mal 0,5 mg/L bei den Glühweinen und 1,6 mg/L bei 
den anderen alkoholischen Heißgetränken in einem 
unauffällig niedrigen Bereich. Sensorisch waren alle 
untersuchten Proben unauffällig, einzelne Proben 
wiesen kleinere Kennzeichnungsmängel auf. Stich-
probenartige Kontrollen bei hiesigen Betrieben 
zeigten, dass die Voraussetzungen zur Verwendung 
des Begriffs „Winzerglühwein“ bei den so bezeich-
neten Getränken gegeben waren.
Auch wenn einigen der traditionelle Weihnachts-
marktbesuch in der Wintersaison 2020/2021 ge-
fehlt hat: wer auf den Genuss von Glühwein oder 
anderen alkoholischen Heißgetränken nicht gänz-
lich verzichten möchte, kann alternativ aus einem 
breiten Produktspektrum fertig verpackter Erzeug-
nisse wählen und es sich auf dem heimischen Bal-
kon oder der Couch mit einem Tässchen gemüt-
lich machen. Unsere Untersuchungen zeigen, dass 
Kennzeichnung und Inhalt dieser Produkte in der 
Regel den gesetzlichen Vorgaben entsprechen und 
sich der Verbraucher auf die Angaben auf den Fer-
tigpackungen verlassen kann.

Lesen Sie auch den ausführlichen Bericht auf www.
cvua-freiburg.de

Auch in dieser Wintersaison haben die Chemischen 
und Veterinäruntersuchungsämter Freiburg und Stutt-
gart für Baden-Württemberg Glühweine und andere 
alkoholhaltige Heißgetränke wie Kirschglühwein oder 
Heißer Met untersucht. 
Da auf Grund der anhaltenden Corona-Pandemie offen 
an Marktständen oder im Straßenverkauf abgegebene 
Heißgetränke nicht angeboten werden durften, wur-
den überwiegend fertig abgefüllte Erzeugnisse aus 
dem Handel überprüft.
Ein Schwerpunkt lag hierbei auf Glühweinen regiona-
ler Erzeuger, wie zum Beispiel die als „Winzerglühwein“ 
bezeichneten Erzeugnisse.

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=2&ID=3323&Pdf=No&lang=DE
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=2&ID=3323&Pdf=No&lang=DE


Jahresbericht 2020 CVUA Freiburg20

Wo Schinken drauf steht muss auch Schinken drin sein…aber ist das immer so?

Welche Erwartung an die Qualität des Schinkens darf der Verbraucher haben, wenn er sich ein mit Schinken beleg-
tes Brötchen oder eine Schinkenpizza bestellt? Die Antwort ist klar - wo Schinken drauf steht muss auch Schinken 
drin sein! Dies gilt nicht nur für das Fleischerzeugnis als solches, sondern auch für zusammengesetzte Produkte 
wie Schinkenpizza oder Schinkenbrötchen.

Auffällig war, dass die Kennzeichnung der beleg-
ten Backwaren deutlich häufiger den Vorgaben 
entsprach als die der untersuchten Pizzen. Von 12 
Pizzen wurden immerhin 8 Kennzeichnungen als ir-
reführend beurteilt, von 25 Proben belegter Back-
waren war dies lediglich bei 3 Proben der Fall.
Bei der Hälfte der untersuchten Pizzen (6 Proben) 
wurden Kochpökelwaren aus Putenfleisch verwen-
det. Fünf dieser Fleischerzeugnisse enthielten au-
ßerdem 8 % Gewürzlake. Eine ausreichende Kenn-
zeichnung der Tierart war nur bei einer Probe durch 
die Bezeichnung „Pizza Putenschinken“ erfolgt. In 
diesem Fall fehlte jedoch der ergänzende Hinweis 
auf die 8 % Gewürzlake im Erzeugnis. 
Von den 25 belegten Backwaren war nur bei einer 
Probe eine Kochpökelware aus Putenfleisch enthal-
ten und darauf wurde in der Bezeichnung des be-
legten Brötchens auch korrekt hingewiesen. 

Lesen Sie auch den ausführlichen Bericht auf www.
cvua-freiburg.de

Schinkenprodukte gehören zu den sogenannten 
Kochpökelwaren. Als „Schinken“ wird ein Produkt 
aus der Hinterextremität des Schweins bezeich-
net, charakteristisch ist unter anderem der visuelle 
ganzstückige Charakter des unzerkleinerten, natür-
lich gewachsenen muskulären Gewebeverbandes 
des Gesamtproduktes. 
Gerade bei Kochpökelwaren gibt es am Markt eine 
breite Palette an Produkten in unterschiedlichsten 
Qualitäten und Preissegmenten, die bei der Her-
stellung von verarbeiteten Produkten verwendet 
werden können - aber eben nicht alle den Namen 
Schinken tragen dürfen. Wird eine Kochpökelwa-
re aus kleineren Schinkenteilen zusammengefügt, 
so kann das Erzeugnis beispielsweise als „Form-
fleisch-Schinken, aus Fleischstücken zusammenge-
fügt“ bezeichnet werden. Als „Pizzabelag nach Art 
einer groben Brühwurst oder ähnlich“ werden da-
gegen Produkt eigener Art auf Basis einer brühwur-
startig feinzerkleinerten Masse mit kleinen Fleisch- 
und Speckeinlagen bezeichnet. 

Auf einer fertig gebackenen Pizza beispiels-
weise hat der Verbraucher dann kaum mehr 
eine Möglichkeit sicher zu erkennen, welche 

Art von Kochpökelware enthalten ist bzw. welche 
Qualität die Zutat aufweist.

Untersuchungsergebnisse
Die gute Nachricht: Bei zwei Drittel der ins-
gesamt 37 Proben von zumeist 
unverpackt verkauften Pizzen 
mit Schinken bzw. belegten 
Backwaren entsprach 
die Kennzeichnung den 
rechtlichen Vorgaben. 
Bei 30 % der Proben 
war hingegen die 
Kennzeichnung der 
verwendeten Koch-
pökelware als irre-
führend zu beurteilen, 
zwei Proben wiesen 
kleinere Kennzeich-
nungsmängel auf.

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=2&ID=3310&Pdf=No&lang=DE
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=2&ID=3310&Pdf=No&lang=DE
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Allergene in Lebensmitteln

Aktualisierte Beurteilungswerte
Im Februar 2021 hat das Bundesamt für Verbrau-
cherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) die 
aktualisierten  Beurteilungswerte  der Labore der 
Lebensmittelüberwachung veröffentlicht, die eine 
gemeinsame Arbeitsgruppe der Sachverständi-
gengremien ALS und ALTS erarbeitet hat. Auslöser 
waren die aktualisierten Empfehlungen des VITAL 
Scientific Expert Panels. 
Die amtliche Lebensmittelüberwachung verwen-
det diese Referenzdosen als Grundlage für das 
weitere Vorgehen im Falle positiver Befunde nicht 
deklarierter Allergene und hat daraus sogenann-
te „Beurteilungswerte“ abgeleitet. Sie sollen eine 
größenordnungsmäßige Orientierung geben, ab 
welchem Gehalt eines nachgewiesenen, aber nicht 
gekennzeichneten allergenen Bestandteils (weder 
im Zutatenverzeichnis noch als Spurenhinweis) die 
Erstellung eines Prüfberichtes angezeigt sein kann. 
Die Lebensmittelkontrolleure ermitteln dann im 
Herstellungsbetrieb, ob der Eintrag des allergenen 
Bestandteils rezepturmäßig über eine Zutat erfolg-
te. 

Zusammen mit den anderen 3 CVUAs hat das 
CVUA Freiburg wieder umfangreiche Unter-
suchungen von Lebensmitteln auf Allergene 

durchgeführt. Insgesamt wurden 1713 Proben auf 
nicht deklarierte Allergene untersucht; dabei wur-
den 3978 Untersuchungen durchgeführt. 
8 Proben mussten wegen nachweisbarer Allergene 
als potenziell gesundheitsschädlich beurteilt wer-
den. Zumeist wurden hier deutlich erhöhte, nicht 
deklarierte Anteile an Allergenen festgestellt.
Mit 12,2 % hat der Anteil nachgewiesener, aber 
nicht gekennzeichneter Allergene gegenüber dem 
Vorjahr wieder leicht zugenommen. Im Jahr 2020 
wurden zur Beurteilung der positiven Befunde nicht 
deklarierter Allergene bereits die aktualisierten, 
zumeist niedrigeren Beurteilungswerte herange-
zogen. Nur Befunde über dem jeweiligen Beurtei-
lungswert wurden weiterverfolgt (s. Infokasten). 
Dies war bei 6,3 % der Untersuchungen der Fall. 
Dieser Anteil blieb gegenüber dem Vorjahr nahe-
zu unverändert, obwohl häufig niedrigere Beurtei-
lungswerte herangezogen wurden (2019: 6,0 %).

Ende 2019 hat das sogenannte VITAL Scientific Expert Panel aktualisierte Referenzdosen für Allergene in Lebens-
mitteln vorgeschlagen. Viele Allergiker reagieren bereits auf sehr geringe Mengen von Allergenen wie Nüssen, 
Senf oder Milch. Wenn Lebensmittel zudem speziell für Allergiker und damit für diese besonders empfindliche 
Verbrauchergruppe angeboten werden, stehen sie im besonderen Fokus der Lebensmittelüberwachung. Treffen 
Angaben wie „milchfrei“ oder „glutenfrei“ nicht zu, kann akut eine Gesundheitsgefahr von diesen Produkten für 
den betroffenen Personenkreis ausgehen. Aber auch ohne eine solche „frei von-Bewerbung“ können Lebensmittel 
Allergiker ansprechen, sofern keinerlei Hinweis auf das betreffende Allergen erfolgt (fehlende Spurendeklaration).

Unterschiede zwischen verpackten und offen, d.h. 
unverpackt abgegebenen Lebensmitteln waren 
weiterhin feststellbar. Die „Bagatellgrenze, d.h. der 
jeweilige Beurteilungswert, war bei offener Ware 
häufiger überschritten als bei vorverpackten Le-
bensmitteln (7,5 % gegenüber 4,6 % der Untersu-
chungen, s. Grafik).

Lesen Sie auch den ausführlichen Bericht auf www.
cvua-freiburg.de
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https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Downloads/01_Lebensmittel/ALS_ALTS/Allergene_Beurteilungswerte.pdf;jsessionid=ABFEBF085BFA052C894AEAA87178454A.1_cid369?__blob=publicationFile&v=6
https://mailchi.mp/allergenbureau/vital_v3000?e=7a3012eec4
https://mailchi.mp/allergenbureau/vital_v3000?e=7a3012eec4
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=9&ID=3385&Pdf=No&lang=DE
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=9&ID=3385&Pdf=No&lang=DE
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Alles echt bei Wild, Fischgerichten, Basmati, Dinkel und Co.?

Die Überprüfung auf Verfälschungen oder Fehldeklarationen ist klassische Aufgabe der Lebensmittelüberwachung. 
So werden die deklarierten Tier- und Getreidearten regelmäßig mit modernen molekularbiolologischen Methoden 
geprüft. 

„Wild zusammengewürfelt“ oder alles korrekt 
angegeben? – Wild-Erzeugnisse

Aufgrund der Ergebnisse des Vorjahrs wur-
den die Schwerpunktuntersuchungen der 
deklarierten Tierart bei Wildspezialitäten 

aus Gastronomie, Handel und regionalen Herstel-
lern fortgesetzt. Alle 4 CVUAs waren hier bei der 
Untersuchung beteiligt. Die Ergebnisse waren ähn-
lich wie im Vorjahr: Bei 14 von insgesamt 87 Proben 
(= 16 %) stimmten Etikett und Inhalt nicht überein 
(2019: 15 %).
Während bei keiner der 12 Proben von rohem, un-
verarbeitetem Wildfleisch Abweichungen festzu-
stellen waren, fielen wieder Erzeugnisse aus Wild 
wie Rehragout oder Wildschweingulasch, aber auch 
Wurstwaren durch nicht korrekte Kennzeichnung 
auf. Auch bei Wildgerichten aus der Gastronomie 
gab es Auffälligkeiten: Bei 6 von 41 Proben (= 15 %) 
bekam der Gast zumindest teilweise nicht das, was 
auf der Speisekarte stand. So enthielt etwa ein „Hu-
bertusteller mit Wildschwein- und Rehbraten“ nur 
Reh; ein Hirschragout dafür zusätzlich noch Wild-
schwein.

Fertiggerichte mit Fischanteil — stimmt die  
deklarierte Fischart?

Insgesamt 35 Fertiggerichte mit Fischanteil und 
21 Proben Sushi wurden auf Verfälschungen über-
prüft. Erfreulicherweise stimmten bei allen tief-

gefrorenen Fertiggerichten und Sushiproben die 
enthaltenen Fischarten mit der Deklaration überein.
Nicht so erfreulich fiel das Ergebnis bei den in 
Kantinen erhobenen Menüs aus: Aufgrund der Co-
rona-Situation konnten nur drei Proben erhoben 
werden. Alle drei Proben mussten aufgrund einer 

falschen Deklaration als irreführend beurteilt wer-
den. Bei einer Probe, die unter der Bezeichnung „Pa-
niertes Schollenfilet“ in den Verkehr gebracht wur-
de, wurde die Fischart Rotzunge (Glyptocephalus 
cynoglossus) identifiziert. Bei einem „gedünste-
ten Hokifilet“ handelte es sich in Wirklichkeit um 

Nil-Tilapia (Oreochromis niloticus), eine „Scholle 
Finkenwerder Art“ entpuppte sich als Pazifische 
Kliesche (Limanda aspera). Gerade bei Proben aus 
der Gemeinschaftsverpflegung sind aufgrund der 
Ergebnisse weitere Stichproben eingeplant.

Basmati

Auch 2020 wurde wieder Basmati-Reis auf 
Anteile von Fremdreis geprüft. Erfreulicher-
weise waren in 22 von 25 Proben allenfalls 

geringe Anteile (unter 7 %) an Nicht-Basmati Reis-
sorten enthalten. Bei 2 weiteren Proben betrug der 
Anteil nur knapp über 7 %, sodass die betreffen-
den Basmati-Erzeugnisse unter Berücksichtigung 
der Messunsicherheit noch als unauffällig bewertet 
wurden.

Bei Basmati handelt es sich um einen aromatischen 
Langkornreis, der am Fuße des Himalaya angebaut 
wird. Nur bestimmte zugelassene Sorten des wert-
vollen Duftreises dürfen verwendet werden. Nach 
dem zur Bewertung herangezogenen Code of 
Practice on Basmati (British Rice Millers Associati-
on / British Retail Consortium (2017)) darf der Anteil 
an Fremdreis maximal 7 Prozent betragen. Bei der 
Untersuchung kommt zunächst eine molekularbio-
logische Screening-Methode auf Basis der digitalen 
Polymerasekettenreaktion (dPCR) zum Einsatz. Die 
Methode wird als Screening-Verfahren eingesetzt 
und erkennt in ca. 90 % der Fälle Proben mit auffäl-
ligen Anteilen an Nicht-Basmati-Sorten. 

http://www.riceassociation.org.uk/content/1/47/2017-basmati-code-of-practice.html
http://www.riceassociation.org.uk/content/1/47/2017-basmati-code-of-practice.html
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Herkömmlicher Weizen in Roggen-, Dinkel- und 
Hartweizen-Produkten

Einträge durch herkömmlichen Weizen (botan. Tri-
ticum aestivum) lassen sich bei Dinkel- oder Rog-
genmehlen aus Mühlenbetrieben nicht ganz ver-
meiden. Allerdings zeigen die Untersuchungen der 
vergangenen Jahre, dass bei Roggenmehlen sowie 
bei Hartweizengrieß ein Verunreinigungsgrad bis 
5 % in der Regel gut erreichbar ist. Bei Dinkel
erzeugnissen (botan. Triticum spelta) wurden in den 
Vorjahren relativ häufig Einträge durch Weizen in 
höheren Anteilen über 10 % nachgewiesen. 

Hartweizenprodukte, insbesondere Teigwa-
ren und Grieß, wurden auf Verunreinigungen 
durch Weichweizen untersucht. Der zumeist 

in wärmeren Regionen abgebaute Durumweizen 
eignet sich mit seinem vergleichsweise hohen Ei-
weißgehalt besonders für die Herstellung von Teig-
waren, da er ihnen entsprechenden Biss verleiht. 
Auch seine gelbe Farbe ist hier von Vorteil.
Erfreulicherweise war lediglich eine Hartweizenteig-
ware mit einem Weichweizenanteil von über 40 % 
auffällig (insgesamt 35 Proben untersucht).
Roggenmehle werden in der Regel in Mühlen her-
gestellt, die auch Weizen verarbeiten. In 2 von 16 
Roggenmehl-Proben (= 12 %) waren erhöhte Antei-
le an Weizen über 10 % nachweisbar, die auf eine 
unzureichende Trennung/Reinigung im Betrieb hin-
deuten.
Weiterhin der höchste Anteil auffälliger Proben 
wurde bei Dinkelerzeugnissen festgestellt: Bei 23 
von 99 Proben (= 24 %) wurden Anteile an preiswer-
terem Aestivum-Weizen über 10 % nachgewiesen.

Analytisch ist die Unterscheidung von Dinkel und 
herkömmlichem Weizen (Weichweizen) aufgrund 
deren enger botanischer Verwandschaft nicht ein-
fach. Der bisher verwendete DNA-Test, der auf Un-
terschiede der beiden Weizenarten im gamma-Gli-
adin-Gen des Weizens beruht, kann eine Reihe 
neuerer Dinkelsorten nicht von Weichweizen diffe-
renzieren. Die Ergebnisse aus 2020 mit vielen auf-
fälligen Proben können daher teilweise noch durch 
Anteile solcher neuen, als Dinkel zugelassenen Sor-
ten bedingt sein. Ende 2020 wurde im Verbund mit 
zwei weiteren staatlichen Laboratorien eine neue 
Methode entwickelt, die eine Differenzierung aller 
geprüften Dinkelsorten von Weichweizen und zu-
sätzlich eine zuverlässige Quantifizierung von Ver-
unreinigungen durch Weichweizen erlaubt. 

Lesen Sie auch den ausführlichen Bericht auf www.
cvua-freiburg.de
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https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=2&ID=3363&Pdf=No&lang=DE
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=2&ID=3363&Pdf=No&lang=DE


Jahresbericht 2020 CVUA Freiburg24

Per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS) in Fischen aus dem Bodensee 

Per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS) sind eine Gruppe von hoch persistenten, synthetisch hergestellten 
Industriechemikalien, die in den letzten 15 Jahren durch ihr weltweites Vorkommen in verschiedenen Umweltbe-
reichen viel Aufmerksamkeit unter Wissenschaftlern und Behörden erlangt haben. Insbesondere langkettige per-
fluorierte Alkylsäuren (PFAA) reichern sich im Organismus an und können gesundheitliche Auswirkungen haben. 
Der Verzehr von Fisch ist für viele langkettige 
PFAA der Hauptexpositionspfad für den Men-
schen.

PFAS werden auf unterschiedlichsten 
Wegen in die aquatische Umwelt einge-
bracht. Die Ursache hierfür liegt in ihren 
besonderen physikalischen, chemischen 
und biologischen Eigenschaften, weshalb 
sie in vielen industriellen Bereichen wie 
dem Konsumgüterbereich Anwendung fin-
den (z. B. in Imprägniersprays, Papier und 
Verpackungen, Outdoor-Bekleidung, Ski-
wachs). Potenzielle Eintragswege stellen 
die Produktion von PFAS und die Nutzung 
sowie die Entsorgung von PFAS-haltigen Konsum-
gütern dar.
Eine wesentliche Emissionsquelle sind z. B. indus-
trielle und kommunale Abwässer. Einen weiteren 
Eintragspfad stellt die frühere Verwendung von 
PFOS-haltigen Feuerlöschschäumen auf Flughäfen 
dar. 

Im September 2020 hat die europäische Behörde 
für Lebensmittelsicherheit (EFSA) neue und deut-
lich geringere als die bisher zugrunde gelegten to-
xikologischen Referenzwerte für ausgewählte PFAS 
veröffentlicht. Die Grundlage ist die Summe folgen-
der PFAS: 
- Perfluoroktansulfonsäure (PFOS)
- Perfluoroktansäure (PFOA)
- Perfluornonansäure (PFNA)
- Perfluorhexansulfonsäure (PFHxS).

Bei einem angenommenen Körpergewicht von 
70 kg ergibt sich somit eine als toxikologisch unbe-
denklich angesehene wöchentliche Aufnahme von 
0,31 µg für die Summe von PFOS, PFOA, PFHxS und 
PFNA.

In der Folge müssen dadurch sehr empfindliche 
Analysemethoden entwickelt werden. Die Herab-
setzung der Referenzwerte bedeutet auch für die 
Lebensmittelüberwachung bei der Analyse und 
Beurteilung von PFAS in Lebensmitteln eine große 
Herausforderung. Die EFSA geht davon aus, dass 
ein Großteil der europäischen Bevölkerung die 
tolerable wöchentliche Aufnahmemenge an PFAS 
überschreitet.

Ergebnisse des Untersuchungsprogramms 2020

In allen 140 untersuchten Fischfiletproben aus 
dem Ober- bzw. Untersee des Bodensees wur-
de die Leitsubstanz PFOS mit einer Konzentrati-

on von im Median 10,3 µg/kg nachgewiesen. Auch 
PFNA wurde mit einer Konzentration von im Median 
0,17 µg/kg nachgewiesen. PFOA und PFHxS waren 
nicht nachweisbar. Die Spanne der gemessenen 
Summenkonzentrationen ∑PFOS, PFOA, PFNA, PF-
HxS reichte von 1,8 µg/kg bis 30 µg/kg.
Die aktuellen Ergebnisse stellen keine neue Ver-
unreinigung von Bodenseefischen mit PFAS dar. 
Allerdings werden perfluorierte Alkylsubstanzen 
aufgrund entsprechender Studien von der EFSA in-
zwischen sehr viel strenger bewertet.
Bodenseefisch trägt in der Regel nur zu einem sehr 
geringen Anteil zur Gesamtbelastung der Verbrau-
cherinnen und Verbraucher mit PFAS bei. Daher 
und wegen der positiven Aspekte von Fisch in der 
Ernährung wird der gelegentliche Verzehr von Bo-
denseefisch im Rahmen einer ausgewogenen Er-
nährung nach aktueller Einschätzung weiterhin als 
nicht bedenklich angesehen.
Die EFSA hat angekündigt, eine ergänzende Stel-
lungnahme zu Fisch zu erarbeiten, in der die po-
sitiven Eigenschaften der Inhaltsstoffe mit gesund-
heitlichem Nutzen gegen Substanzen mit einem 
gesundheitlichen Risiko abgewogen werden sollen. 
Daraus sollen auch Verzehrsempfehlungen und ggf. 
andere Maßnahmen abgeleitet werden, die die 
Mitgliedstaaten für ihre nationalen Risikomanage-
ment-Maßnahmen nutzen können.

Lesen Sie auch den ausführlichen Bericht auf www.
cvua-freiburg.de

Im Freiwasser des Obersees gefischter Felchen

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=7&ID=3344&Pdf=No&lang=DE
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=7&ID=3344&Pdf=No&lang=DE
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Aus der Arbeit des Europäischen Referenzlabors: Monitoring von Pestizidrückständen in 
Milch und Säuglingsanfangsnahrung aus ganz Europa

Das Europäische Referenzlabor für Pestizidrückstände in tierischen Lebensmitteln und Waren mit hohem Fettgehalt 
(engl. food of animal origin, EURL-AO) untersuchte 78 Proben milchbasierte Säuglingsanfangsnahrung sowie 54 
Proben Milch aus ganz Europa auf Pestizidrückstände mittels Multirückstandsmethoden. Der Fokus lag auf Pes-
tiziden mit hoher Toxizität (niedrige ADI-Werte), für die der Standard-Rückstandshöchstgehalt von 0,01 mg/kg für 
Säuglinge unter 16 Wochen nicht als sicher angesehen wird.

Europäische Referenzlabore
Das am CVUA Freiburg angesiedelte Referenzlabor 
der Europäischen Union (EURL) für Pestizide in Le-
bensmitteln tierischer Herkunft und Waren mit ho-
hem Fettanteil (EURL AO) ist Teil eines Netzwerkes 
von insgesamt vier EURLs, die sich mit Pestizidrück-
ständen in Lebens-und Futtermitteln beschäftigen.
Auch das EURL für halogenierte persistente orga-
nische Verbindungen in Futtermitteln und Lebens-
mitteln (EURL-POPs) ist am CVUA Freiburg angesie-
delt.
Als EURL sind die Labore für die wissenschaftliche 
und technische Unterstützung der Kommission zu-
ständig, ebenso wie für die Verbesserung und Har-
monisierung der Analysemethoden, die von amtli-
chen Laboratorien anzuwenden sind, sowie deren 
Analysedaten. Die Aufgaben der EURLs sind in Ar-
tikel 94 der Verordnung (EU) 2017/625 aufgeführt.

Lebensmittel zur Ernährung von Säuglingen 
müssen in der EU strenge Anforderungen gera-
de auch bei Rückständen unerwünschter Stoffe 

erfüllen. 
Mit dem Ziel einer Senkung von Rückstandshöchst-
gehalten bei Pestiziden mit hoher Toxizität bat die 
Europäische Kommission die Europäischen Refe-
renzlaboratorien für Pestizidrückstände um Unter-
stützung. Für 60 ausgewählte, relevante Wirkstoffe 
in Säuglingsnahrung und Milch sollten Informatio-
nen zu den niedrigsten erreichbaren Bestimmungs-
grenzen vorgelegt werden.

Durchführung und Ergebnis
Zunächst wurden geeignete Methoden für die Ma-
trizes Milch und Säuglingsanfangsnahrung ausge-
wählt und validiert. 
Im Anschluss wurden 78 Proben Milch-basierter 
Säuglingsanfangsnahrungsproben sowie 54 Milch-
proben aus ganz Europa auf 47 bzw. 60 ausgewähl-
te Pestizide untersucht. Die Konzentrationen der 
überwachten Substanzen lagen in allen Säuglings-
anfangsnahrungsproben und Milchproben unter 
den Bestimmungsgrenzen der jeweiligen Methode. 
Die Bestimmungsgrenzen der verwendeten Metho-
den liegen für die untersuchten Analyten im sehr 
niedrigen  Bereich von 0,0005 bis 0,006 mg/kg 
Milch bzw. Säuglingsanfangsnahrung.

Lesen Sie auch den ausführlichen Bericht auf www.
cvua-freiburg.de

Probenaufarbeitung der Milchproben

http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=7&ID=1171
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=7&ID=1171
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=7&ID=1171
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=7&ID=1171
http://www.eurl-pesticides.eu/docs/public/home.asp?LabID=100&Lang=EN
http://www.eurl-pesticides.eu/docs/public/home.asp?LabID=100&Lang=EN
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=7&ID=3398&Pdf=No&lang=DE
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=7&ID=3398&Pdf=No&lang=DE
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Chloratrückstände in Pangasius im Fokus – ein Update

Wie schon zu Jahresbeginn 2020 berichtet, war Chlorat in den vergangenen Jahren Bestandteil verschiedener Un-
tersuchungsprogramme der amtlichen Lebensmittelüberwachung. Befunde gab es unter anderem in pflanzlichen 
Lebensmitteln wie Obst und Gemüse, aber auch im Trinkwasser. Auch im Laufe des Jahres 2020 hat das CVUA Frei-
burg wieder tiefgefrorene Fischprodukte von Pangasius und anderen Fischarten sowie Krustentiere, wie Garnelen 
und Flusskrebse, auf Chloratrückstände untersucht. Hier waren auch 2020 wieder insbesondere Pangasiusfilet-Pro-
ben auffällig.

Mit chlorhaltigen Mitteln behandeltes „Glasurwas-
ser“ von Tiefkühlfisch ist häufige Ursache von Chlo-
rat-Rückständen auch im verarbeiteten Fisch. Rück-
stände von Chlorat in Pangasiusfilet sind, zumindest 
in höheren Gehalten, gesundheitlich nicht unbedenk-
lich. So hemmt Chlorat die Aufnahme von Jodid in 
die Schilddrüse und kann insbesondere bei empfind-
lichen Personengruppen wie Kindern, Schwangeren 
oder Personen mit Schilddrüsenfunktionsstörungen 
unerwünschte gesundheitliche Effekte verursachen. 
Auch Schädigungen der Erythrocyten (Methämoglo-
bin-Bildung, Hämolyse) sind durch Chlorat möglich. 
Die Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit 
hat zur möglichen Abschätzung der Exposition eine 
tolerierbare tägliche Aufnahmemenge (TDI) von 
0,003  mg/kg Körpergewicht bzw. für die akute Ex-
position eine akute Referenzdosis von 0,036 mg/kg 
Körpergewicht festgelegt.

Das am höchsten belastete Pangasiusfilet wies ei-
nen Chloratgehalt von 44,3 mg/kg auf. In diesem 
Fall wurde die akute Referenzdosis selbst für Er-
wachsene um mehr als das 3-fache überschritten, 
so dass diese Probe als gesundheitsschädlich be-
urteilt wurde.
Die Proben mit hohen Rückständen an Chlorat 
(≥ 1 mg / kg) stammten ausschließlich aus dem 
Großhandel. Diese Proben werden häufig in Groß-
küchen bzw. Kantinen verarbeitet und dort als zu-
bereitete Speisen verkauft.

Lesen Sie auch den ausführlichen Bericht auf www.
cvua-freiburg.de

In 27 der 32 Pangasiusfilet-Proben (84 %) wurden 
Rückstände an Chlorat nachgewiesen.  Die fest-
gestellten Chloratgehalte lagen bei 16 Proben im 

Bereich von 0,01 bis 0,4 mg/kg und wurden als tole-
rierbar bzw. vermutlich technologisch unvermeidbar 
eingestuft. Zehn Proben (34 %) enthielten jedoch 
Chloratgehalte im Bereich zwischen 1,1 und 2,9 mg/
kg und wurden aufgrund der Kontamination als nicht 
zum Verzehr geeignet beurteilt. Unter der Annahme, 
dass ein Fisch 1 mg/kg Chlorat enthält, würde allein 
dieser Fisch z.B. beim Verzehr einer Portionsgröße 
von 100 g für Kinder zu einer erheblichen Über-
schreitung (fast 3-fach) der tolerierbaren täglichen 
Aufnahmemenge führen. Aufgrund der toxikologi-
schen Relevanz von Chlorat sind die Gehalte in die-
sen Produkten als inakzeptabel hoch zu bewerten. 
Bei den Untersuchungen wurden die Fische ohne 
das Abtropf- bzw. Auftauwasser untersucht. Letz-
teres wies zusätzlich Chloratgehalte in der gleichen 
Größenordnung wie im Fisch auf. Wenn das Fischfilet 
inklusive Auftauwasser zubereitet wird, fällt somit die 
Aufnahme von Chlorat deutlich höher aus.

Pangasiusfilet beim Auftauen, Schutzglasur noch sichtbar

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=7&ID=3317&Pdf=No&lang=DE
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=7&ID=3317&Pdf=No&lang=DE
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Dioxine und Polychlorierte Biphenyle (PCB) in Lebensmitteln und Futtermitteln 

Ergebnisse 2020 in Kürze

Das Untersuchungsspektrum der Lebens-
mittelproben umfasste vor allem tierische 
Lebensmittel, insbesondere Fleisch und 

Lebern verschiedener Tierarten sowie Fische, Gar-
nelen, Dorschlebern, Hühnereier, Milch, Milchpro-
dukte und erstmalig Speiseinsekten. An pflanzli-
chen Lebensmitteln wurden Pflanzenöle, Avocados, 
Chiasamen und getrockneter Oregano untersucht. 
Zusätzlich analysierten die Experten Säuglings- und 
Kleinkindernahrungen hinsichtlich der Gehalte an 
Dioxinen und PCB. Die jährliche Überwachung von 
Futtermittelproben pflanzlichen, tierischen sowie 
mineralischen Ursprungs ist obligatorisch. 
Insgesamt hat das CVUA Freiburg nur in wenigen 
Proben erhöhte Belastungen durch diese gefähr-
lichen Umweltgifte festgestellt. Die gesetzlichen 
Höchstgehalte und Auslösewerte wurden in je ei-
ner Probe Schweine- bzw. Rinderleber sowie einer 
Eierprobe überschritten. Vergleichsweise erhöht 
waren die Gehalte in Wildschweinlebern sowie in 
Damwild- und Pferdefleisch.

Lesen Sie den ausführlichen Bericht auf www.
cvua-freiburg.de

Wildschweine aus Baden-Württemberg – 
Ergebnisse 2018-2020

Hintergrund
Im Zusammenhang mit der Anreicherung der Dio-
xine und PCB in der Umwelt werden insbesonde-
re Waldböden als mögliche Schadstoff-Senke für 
diese Verbindungen diskutiert. Wildschweine sind 
Allesfresser und nehmen durch das Wühlen im 
Boden während der Nahrungssuche erdbehaftete 
pflanzliche und tierische Nahrungsbestandteile auf. 
Durch die Untersuchung von Wildschweinfleisch 
oder -leber können somit Umweltkontaminationen 
mit Dioxinen und PCB, aber auch anderen orga-
nischen Schadstoffen wie per- und polyfluorierte 
Alkylsubstanzen (PFAS) erkannt werden. Daher kön-
nen Wildschweine als Bioindikator für das gesamte 
Ökosystem betrachtet werden. Durch die Funktion 
der Leber als Entgiftungsorgan, reichern sich orga-
nische Kontaminanten insbesondere dort an.

In allen untersuchten Wildschweinproben (49 x Le-
ber und 22 x Fleisch) aus den Jahren 2018–2020 
konnten diese Umweltkontaminanten nachgewie-

sen werden. 
Bei den fünf Tieren, von denen jeweils Fleisch und 
Leber zur Untersuchung vorlagen, zeigten die Le-
bern zum Teil deutlich höhere Belastungen als das 
zugehörige Fleisch. 
Für Fleisch wird aufgrund der Ergebnisse der gele-
gentliche Verzehr von Wildschweinfleisch als unbe-
denklich angesehen. Dagegen wird die tolerierbare 
wöchentliche Aufnahmemenge bei 43 % der unter-
suchten Wildschweinleberproben bereits durch den 
Verzehr von maximal 150 g Leber ausgeschöpft. Es 
wird allgemein empfohlen, Innereien wildlebender 
Tierarten nur gelegentlich und insbesondere Inne-
reien von Wildschweinen nur selten zu verzehren.

Lesen Sie den ausführlichen Bericht auf www.
cvua-freiburg.de

Dioxine und Polychlorierte Biphenyle sind chlororganische Verbindungen mit humantoxischer Wirkung, die in der 
Umwelt ubiquitär vorkommen. Aufgrund ihrer  lipophilen Eigenschaften und ihrer Persistenz reichern sie sich in der 
Umwelt, wie z.B. in Böden und Sedimenten an. So gelangen sie auch in Futter- und Lebensmittel, worüber sie letzt-
lich vom Menschen aufgenommen werden. Sie akkumulieren besonders im Fettgewebe und der Leber, weshalb vor 
allem bei langfristiger Aufnahme eine Belastung für den menschlichen Körper entsteht. 
Im Jahr 2020 hat das CVUA Freiburg für das Land Baden-Württemberg insgesamt 475 Lebensmittel und 132 Futter-
mittel auf Dioxine untersucht. Bei fast allen Proben wurden zusätzlich die Gehalte an dioxinähnlichen PCB (dl-PCB) 
und nicht dioxinähnlichen PCB (ndl-PCB) bestimmt. 
Die Ergebnisse der Untersuchungen bei Fleisch und Leber von Wildschweinen von 2018–2020 wurden in einem 
gesonderten Bericht vorgestellt.

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=7&ID=3413&Pdf=No&lang=DE
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=7&ID=3413&Pdf=No&lang=DE
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=7&ID=3292&Pdf=No&lang=DE
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=7&ID=3292&Pdf=No&lang=DE
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Untersuchungen auf gentechnische Veränderungen

Mit einer Abnahme von 0,7 % zwar minimal rück-
läufig, aber weiter auf hohem Niveau blieb der 
weltweite Anbau gentechnisch veränderter Pflan-
zen. Sojabohnen sind nach wie vor die wichtigste 
gv-Kulturpflanze: etwa die Hälfte aller 2019 ausge-
brachten gv Pflanzen waren Sojabohnen. Baumwol-
le, Mais und Raps sind die weiteren flächenmäßig 
wichtigsten gv-Pflanzenarten. Wie in den Vorjahren 
findet der Anbau gentechnisch veränderter Orga-
nismen (GVO) zu über 90 % in den Ländern USA, 
Brasilien, Argentinien, Kanada und Indien statt. In 
Europa werden lediglich in Spanien und Portugal 
gv-Pflanzen angebaut, aber auch hier mit abneh-
mender Tendenz; der dort angebaute gv-Mais ent-
spricht nur ca. 1 % der europäischen Mais-Anbau
fläche.

Erstmals wieder gv-Leinsamen nachgewiesen
Seit dem großen Verunreinigungsfall im Jahr 2009 
haben das CVUA Freiburg und das LTZ Augusten-
berg erstmals wieder gv-Leinsamen nachgewiesen. 
Gv-Leinsamen ist nach wie vor in der EU nicht zuge-
lassen. Der erste Befund wurde in einer Probe des 
baden-württembergischen GVO-Erntemonitorings 
erhalten. Zwei weitere Proben des betroffenen 
landwirtschaftlichen Betriebs ergaben ebenfalls 
positive Ergebnisse. Festgestellt wurden jeweils 
geringe Verunreinigungen durch Event FP967 im 
Bereich unter 0,1 %. Der Landwirt hat nach den Er-
mittlungen offensichtlich verunreinigtes Saatgut er-
halten. Auch zwei weitere Proben der Ernte von mit 
Saatgut des gleichen Ursprungs belieferten land-
wirtschaftlichen Betrieben ergaben positive Befun-
de für Leinsamen FP 967 im Spurenbereich. Alle vier 
positiven Proben hängen daher zusammen.
In allen weiteren 21 im Jahr 2020 untersuchten Pro-
ben von Leinsamen war gv-Leinsamen nicht nach-
weisbar. 
Im Jahr 2009 wurde europaweit in einem erhebli-
chen Teil der Lebensmittelproben gv-Leinsamen 
gefunden. Ausschließlich Ware kanadischer Her-
kunft war betroffen. Kanada war und ist das welt-
weit wichtigste Anbauland für Leinsamen. Damals 
wie jetzt war herbizidresistenter Leinsamen Event 
FP967 (Handelsbezeichnung CDC Triffid) nach-
weisbar. CDC Triffid wurde vor über 20 Jahren in 
Kanada und den USA zum Anbau zugelassen. Die 
Sortenzulassung wurde jedoch 2001 in Kanada wie-
der zurückgenommen. Seitdem ist kommerzieller 
Anbau von CDC Triffid in Kanada verboten und hat 
nach offiziellen Angaben bisher weder in den USA 
noch in Kanada stattgefunden. Auch aufgrund der 
intensiven Kontrollen in Europa wurden bereits im 
Jahr 2010 und in allen Folgejahren bis 2019 in Eu-
ropa keine Verunreinigungen durch gv-Leinsamen 
mehr festgestellt.

Lesen Sie auch den ausführlichen Bericht auf www.
cvua-freiburg.de

Im Jahr 2020 wurden insgesamt 442 Lebensmittelproben auf Bestandteile aus gentechnisch veränderten (gv-) 
Pflanzen untersucht, davon waren 22 positiv. Der Anteil positiver Proben (5,0 %) liegt damit geringfügig unter dem 
Niveau der letzten beiden Jahre (7,2 % in 2019 bzw. 5,6 % in 2018). Erstmals seit dem großen Verunreinigungs-
fall 2009 bei Leinsaat war wieder nicht zugelassener gv-Leinsamen in vier Proben nachweisbar. Auch wurde wie 
im Vorjahr wieder nicht zugelassene gv-Papaya nachgewiesen; eine Probe einer gezuckerten Fruchtkonserve war 
betroffen. Eine Überschreitung des Kennzeichnungsgrenzwertes von 0,9 % für zugelassene gv-Pflanzen wurde bei 
einer Probe Maisstärke festgestellt.

Bei den positiven Proben handelte es sich wie-
der überwiegend um Nachweise zugelasse-
ner gv-Pflanzen in sehr geringen Spuren unter 

0,1 %.
Zwar etwas erhöht, aber immer noch als unauffällig 
zu bewerten, waren vier positive Befunde für gv-So-
ja über 0,1 %, die bei Tofu (2x), einem vegetarischen 
Alternativprodukt für Schnitzel sowie bei Sojalecit-
hin erhalten wurden. Im Pollenanteil eines konven-
tionellen Importhonigs war gv-Soja nachweisbar; 
allerdings auch hier nur in sehr geringen Spuren, 
sodass dies keine Kennzeichnungspflicht nach sich 
zog.
Keine positiven Befunde wurden erhalten bei stich-
probenartig überprüften Lebensmitteln aus weite-
ren GVO-relevanten Spezies wie Raps, Reis, Kartof-
feln oder Zuckerrübe.

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=17&ID=3401&lang=DE&Pdf=No
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=17&ID=3401&lang=DE&Pdf=No
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Aus der Tiergesundheitsdiagnostik
Fallbericht: Brucellose bei einem Wildschwein

Eine wichtige Aufgabe des CVUA Freiburg ist die Überwachung von Tierseuchen und Zoonosen, also Krankheits-
erregern, die vom Tier auf den Menschen übertragbar sind. Dies beinhaltet auch ein i. d. R. anlassbezogenes Ge-
sundheitsmonitoring bei Wildtieren, da sie ein Reservoir für diese Erreger darstellen können. Aus diesem Grund 
werden regelmäßig Wildtiere im veterinär-pathologischen Labor abgegeben und untersucht. In diesem Fall wurde 
ein krankes Wildschwein erlegt und das veränderte Gewebe am CVUA Freiburg abgegeben. Bei den Veränderungen 
handelte es sich um einen einseitig geschwollenen Hoden und einen vereiterten Beckenlymphknoten.

Bei der Untersuchung des geschwollenen Ho-
dens konnte auch hier eine eitrig-abszedie-
rende Entzündung festgestellt werden. In der 

anschließenden bakteriologischen Untersuchung 
des veränderten Gewebes konnten Brucellen aus 
dem erkrankten Hoden angezüchtet werden. Die 
Fein-Typisierung des Isolats wurde durch das Fried-
rich-Löffler-Institut (Riems) vorgenommen und er-
gab Brucella suis Biovar 2.

Übertragung auf Mensch möglich
Brucellen können auch auf den Menschen über-
tragen werden und dort Erkrankungen auslösen. 
Obwohl ein Großteil der Infektionen symptomlos 
oder mild verläuft, können auch schwere, meist 
fieberhafte Erkrankungen (intervallartig) ausgelöst 
werden. Eine Manifestation im Magen-Darmtrakt, 
Knochen und Gelenken ist möglich, seltener sind 
Entzündungen des Urogenitaltraktes, des Nerven-
systems, der Herzklappen oder der Lunge. Der 
Hauptübertragungsweg auf den Menschen sind 
unpasteurisierte Milch bzw. Milchprodukte, sel-
tener Fleisch. Durch die Brucellosefreiheit in den 
Tierbeständen sind Übertragungen in Deutschland 
selten. Als besonders gefährdet gelten Personen, 
die in der Landwirtschaft oder an Schlachthöfen tä-
tig sind sowie Jäger. Im Jahr 2018 wurden dem RKI 
37 Erkrankungsfälle beim Menschen übermittelt.
Auch beim Nachweis im Labor ist besondere Vor-
sicht geboten: Schon eine geringe Menge des Or-
ganismus kann eine Infektion auslösen, weshalb 
Brucellenkulturen bei einer höheren Sicherheitsstu-
fe (BSL3) bearbeitet werden müssen.

Lesen Sie auch den Bericht auf www.cvua-freiburg.
de

Schnittflächen des linken und rechten Hodens, einseitige hochgradige 
chronische eitrig-abszedierende Hodenentzündung (Stern)

Brucellose – Infektionskrankheit bei Mensch und 
Tier
Brucellen sind Bakterien und verursachen bei 
Mensch und Tier die Infektionskrankheit Brucellose. 
Bei Tieren kommt es zu einer Infektion im Uroge-
nitaltrakt, die mit Fruchtbarkeitsstörungen und bei 
trächtigen Tieren mit Aborten einhergeht. Männ-
liche Tiere haben Entzündungen des Hodens und 
des Nebenhodens. Eine Übertragung durch den 
Deckakt ist möglich. Aufgrund von Gelenksentzün-
dungen können Lahmheiten auftreten. 
Bei Rindern, Hausschweinen, Schafen und Ziegen 
ist die Brucellose eine anzeigepflichtige Tierseu-
che, die staatlich überwacht und bekämpft wird. In 
Deutschland gelten Rinder-, Schaf- und Ziegenbe-
stände seit 2000 als amtlich frei von Brucellose. In 
Schweinebeständen kommt es sporadisch zu Aus-
brüchen. Eine Überwachung der Nutztierbestände 
erfolgt serologisch über Blut oder Milch. Außer-
dem wird bei der Abklärung von Abortursachen am 
CVUA Freiburg grundsätzlich auch auf Brucellen 
untersucht.

H

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=8&ID=3275&Pdf=No&lang=DE
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=3&Thema_ID=8&ID=3275&Pdf=No&lang=DE
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 Anzeigepflichtige Tierseuchen
Untersuchungen auf anzeigepflichtige Tierseuchen Anzahl davon positiv

Afrikanische Schweinepest (ASP) - Antikörpernachweis 403 0

Afrikanische Schweinepest (ASP) - Erregernachweis 1.021 0

Amerikanische Faulbrut - Erregernachweis 3.450 79

Ansteckende Blutarmut der Lachse (ISA) - Antikörpernachweis 0 0

Ansteckende Blutarmut der Lachse (ISA) - Erregernachweis 4 0

Aujeszkysche Krankheit - Antikörpernachweis 992 0

Aujeszkysche Krankheit - Erregernachweis 39 0

Befall mit dem kleinen Bienenbeutenkäfer (Aethina tumida) - Erregernachweis 68 0

Befall mit der Tropilaelaps-Milbe - Erregernachweis 69 0

Bovine Herpesvirus-Typ-1-Infektion (alle Formen) - Antikörpernachweis 0 0

Bovine Herpesvirus-Typ-1-Infektion (alle Formen) - Erregernachweis 26 0

Bovine Virus Diarrhoe (BVD) - Antikörpernachweis 0 0

Bovine Virus Diarrhoe (BVD) - Erregernachweis 18 0

Brucellose der Rinder, Schweine, Schafe und Ziegen - Antikörpernachweis 3.050 0

Brucellose der Rinder, Schweine, Schafe und Ziegen - Erregernachweis 195 3*

Enzootische Leukose der Rinder - Antikörpernachweis 0 0

Enzootische Leukose der Rinder - Erregernachweis 2 0

Geflügelpest - Antikörpernachweis 12 0

Geflügelpest - Erregernachweis 267 1

Infektion mit dem West-Nil-Virus bei einem Vogel oder Pferd - Antikörper-Nw. 0 0

Infektion mit dem West-Nil-Virus bei einem Vogel oder Pferd - Erreger-Nw. 106 0

Infektiöse Hämatopoetische Nekrose der Salmoniden (IHN) - Antikörper-Nw. 0 0

Infektiöse Hämatopoetische Nekrose der Salmoniden (IHN) - Erreger-Nw. 114 5

Koi Herpesvirus-Infektion der Karpfen - Antikörpernachweis 0 0

Koi Herpesvirus-Infektion der Karpfen - Erregernachweis 18 4

Maul- und Klauenseuche (MKS) - Antikörpernachweis 0 0

Maul- und Klauenseuche (MKS) - Erregernachweis 1 0

Newcastle Krankheit - Antikörpernachweis 0 0

Newcastle Krankheit - Erregernachweis 20 0

Niedrigpathogene aviäre Influenza bei einem gehaltenen Vogel - Antikörper-Nw. 12 0

Niedrigpathogene aviäre Influenza bei einem gehaltenen Vogel - Erreger-Nw. 149 0

Pockenseuche der Schafe und Ziegen - Antikörpernachweis 0 0

Pockenseuche der Schafe und Ziegen - Erregernachweis 1 0

Salmonellose der Rinder - Antikörpernachweis 0 0

Salmonellose der Rinder - Erregernachweis 1.624 41

Schweinepest (KSP) - Antikörpernachweis 1.416 0

Schweinepest (KSP) - Erregernachweis 1.573 0

Tollwut - Antikörpernachweis 0 0

Tollwut - Erregernachweis 124 0

Tuberkulose der Rinder - Antikörpernachweis 0 0

Tuberkulose der Rinder - Erregernachweis 10 1

Virale hämorrhagische Septikämie der Salmoniden (VHS) - Antikörper-Nw. 0 0

Virale hämorrhagische Septikämie der Salmoniden (VHS) - Erregernachweis 115 0

Bei folgenden anzeigepfl. Tierseuchen wurden im Berichtsjahr keine Untersuchungen durchgeführt:   
Affenpocken, Afrikanische Pferdepest, Ansteckende Blutarmut der Einhufer, Ansteckende Schweinelähmung (Teschener Krankheit), Beschälseuche der 
Pferde, Blauzungenkrankheit (BT), Ebola-Virus-Infektion, Epizootische Hämatopoetische Nekrose (EHN), Epizootische Hämorrhagie der Hirsche (EHD), 
Epizootische ulzeratives Syndrom, Infektion mit Bonamia extiosa, Infektion mit Bonamia ostreae, Infektion mit Marteilia refringens, Infektion mit Micro-
cytos mackini, Infektion mit Perkinsus marinus, Infektiöse Epididymitis, Lumpy Skin disease, Lungenseuche der Rinder, Milzbrand, Pest der kleinen Wie-
derkäuer, Pferdeenzephalomyelitis (alle Formen), Rauschbrand, Rifttal-Fieber, Rinderpest, Rotz, Stomatitis vesikularis, Taura-Syndrom, Transmissible 
Spongiforme Enzephalopathie (TSE), Trichomonadenseuche der Rinder, Vesikuläre Schweinekrankheit (SVD), Vibrionenseuche der Rinder, Weißpünkt
chenkrankheit der Krebstiere und Yellowhead Diseasee

* B.suis Biovar2
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 Meldepflichtige Tierkrankheiten
Untersuchungen auf meldepflichtige Tierkrankheiten Anzahl davon positiv

Campylobacteriose (thermophile Campylobacter) - Antikörpernachweis 0 0

Campylobacteriose (thermophile Campylobacter) - Erregernachweis 365 22

Chlamydiose - Antikörpernachweis 155 6

Chlamydiose - Erregernachweis 252 18

Echinokokkose - Antikörpernachweis 0 0

Echinokokkose - Erregernachweis 13 6

Equine Virus-Arteritis-Infektion - Antikörpernachweis 0 0

Equine Virus-Arteritis-Infektion - Erregernachweis 24 0

Leptospirose - Antikörpernachweis 0 0

Leptospirose - Erregernachweis 6 2

Listeriose (Listeria monocytogenes) - Antikörpernachweis 0 0

Listeriose (Listeria monocytogenes) - Erregernachweis 387 36

Maedi/Visna - Antikörpernachweis 49 3

Maedi/Visna - Erregernachweis 0 0

Niedrigpathogene aviäre Influenza der Wildvögel - Antikörpernachweis 0 0

Niedrigpathogene aviäre Influenza der Wildvögel - Erregernachweis 118 0

Paratuberkulose - Antikörpernachweis 458 19

Paratuberkulose - Erregernachweis 67 10

Q-Fieber - Antikörpernachweis 600 217

Q-Fieber - Erregernachweis 68 10

Salmonellose - Antikörpernachweis 0 0

Salmonellose- Erregernachweis 1.596* 41

Saügerpocken - Antikörpernachweis 0 0

Saügerpocken - Erregernachweis 1 0

Schmallenberg Virus - Antikörpernachweis 195 172

Schmallenberg Virus - Erregernachweis 0 0

Toxoplasmose - Antikörpernachweis 0 0

Toxoplasmose - Erregernachweis 81 8

Tuberkulose - Antikörpernachweis 0 0

Tuberkulose - Erregernachweis 22 0

Tularämie - Antikörpernachweis 0 0

Tularämie - Erregernachweis 82 22

*Untersuchungen einschließlich bekämpfungspflichtiger Salmonellen bei Geflügel

Bei folgenden meldepflichtigen Tierkrankheiten wurden im Berichtsjahr keine Antikörper- und Erreger-nachweise durchgeführt:

Ansteckende Metritis des Pferdes (CEM), Ecthyma contagiosum, Euterpocken des Rindes, Gumboro-Krankheit, Infektiöse Laryngotracheitis des Geflü-
gels (ILT), Mareksche Krankheit, Stomatitis paulosa des Rindes, Transmissible Gastroenteritis des Schweines, Verotoxin bildende Escherichia coli und 
Vogelpocken (Avipoxinfektion)
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Aus dem Qualitätsmanagment

QM-Arbeit 2020 

Die zu Jahresbeginn eingetretene und welt-
weit immer noch vorherrschende Covid-19 
Pandemie stellte auch die QM-Arbeit vor 

große Herausforderungen. Die Kommunikation und 
QM-Info-Stunde konnten zunächst nicht wie im ge-
wohnten Ausmaß stattfinden, da die Kontakte stark 
eingeschränkt werden mussten, gleichzeitig aber 
die technische Ausstattung für online-Besprechun-
gen noch nicht durchgängig verfügbar war.
Im Jahresverlauf konnten dennoch folgende zwei 
QM-Projektarbeiten von Lebensmittelchemikerin-
nen im Praktikum durchgeführt werden: 

Anwendung der Entscheidungsregeln bei Prüf
ergebnissen 
In dem Projekt sollte die Vorgehensweise zur 
Entscheidungsregel in Prüfberichten aktualisiert 
werden. Anhand der in diesem Projekt zusätzlich 
durchgeführten 25 internen Kurz-Audits wurde si-
chergestellt, dass die neuen Anforderungen zur 
Entscheidungsregel aus der Norm ISO 17025 ab-
teilungsübergreifend anwendbar sind und die be-
reichsspezifischen Vorgehensweisen zur Entschei-
dungsregel korrekt dokumentiert sind. 

Temperierbare Geräte 
Hier wurde überprüft, ob die bestehenden Geräte 
SOP, welche laborübergreifend am CVUA Freiburg 
angewendet werden, auch so befolgt werden. Bei 
den dabei zusätzlich durchgeführten 24 Kurz-Au-
dits wurde erreicht, dass etwaige noch alte verwen-
dete Formblätter gegen die aktuell gültigen Form-
blätter ausgetauscht wurden. Zeitgleich wurden 
alle Bereiche, die das Temperaturüberwachungs-
system benutzen, nochmals dafür sensibilisiert, die 
Temperaturgrenzen entsprechend den geforderten 
Bedingungen ihres Lagerguts zu prüfen und ggf. zu 
korrigieren. Zudem wurde in allen 
Laborbereichen überprüft, dass 
die Software- und Versionsnummer 
der im Einsatz befindlichen Geräte 
dokumentiert wird. 

In Zuge weiterer häuserübergreifender Harmonisie-
rungen sind bereits im Jahresverlauf 2020 SOPs von 
der ALUA AG QM initiiert worden, deren Finalisie-
rung im Jahr 2021 erwartet wird: 

•	BW-SOP Einbindung der Trinkwasser-Proben-
nehmer der Gesundheitsämter in die Quali-
tätsmanagementsysteme der Chemischen und 
Veterinäruntersuchungsämter und des Landesge-
sundheitsamtes 

•	BW-SOP Probennahmen von Trinkwasser Mikro-
biologie 

•	BW-SOP Probennahmen von Trinkwasser Chemie 

Im Jahr 2020 wurden 74 Prüfverfahren (PV) über-
arbeitet und 17 neu erstellt. Dies entspricht etwa  
13 % der ca. 700 PVs im CVUA Freiburg. Bis auf eine 
Ausnahme fielen alle neuen PVs in flexibel akkredi-
tierte Prüfbereiche. Flexibel akkreditiert bedeutet 
z.B. für den Prüfbereich „B1.11 Bestimmung von 
Kontaminanten, Rückständen und Inhaltsstoffen 
mittels GC mit massenselektiven Detektoren (MS, 
HRMS, MS/MS)**“, dass das CVUA Freiburg PVs zur 
Bestimmung weiterer Kontaminanten- oder Rück-
stände in Lebensmitteln mittels GC-MS/MS neu 
entwickeln oder bestehende selbständig weiterent-
wickeln darf und diese ohne vorherige Überprüfung 
durch die DAkkS als akkreditiert gelten lassen kann. 
Diesen Status bekommt ein Labor nur zugebilligt, 
wenn es bei der Begutachtung durch seine fachliche 
Kompetenz überzeugen kann. Dagegen müsste für 
ein komplett neues Verfahren erst ein neuer Prüf-
bereich bei der DAkkS beantragt werden. Bis zum 
Abschluss des Verfahrens inklusive Änderung der 
Anlage zur Akkreditierungsurkunde müssen Ergeb-
nisse als „derzeit nicht akkreditiert“ gekennzeichnet 
werden. 

Regelmäßige Schulungen, eine wichtige  
Anforderung des Qualitätsmanagements;  

Bild von der intern organisierten  
Sensorikschulung 
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Ergänzung der Geräteausstattung
Auch unter Pandemiebedingungen setzt sich das CVUA Freiburg verlässlich für den Verbraucherschutz ein. Nur mit 
Hilfe modernster Geräteausstattung ist es möglich, sich den immer anspruchsvolleren analytischen Herausforde-
rungen stellen zu können und neue Aufgaben schnell und kompetent umzusetzen. Im Jahr 2020 haben wir unsere 
verfügbaren Investitionsmittel u. a. zur Beschaffung folgender Geräte verwendet:

Real-time PCR-System

Im Bereich der molekularen Diagnostik ersetzen 
am CVUA Freiburg seit Dezember 2020 zwei neue 
real-time PCR-Systeme ein 15 Jahre altes Vorgän-

germodell. Bereits nach einer einmonatigen Test-
phase und Abschluss der Validierung sind nun zwei 
leistungsfähigere, nutzerfreundlichere und deutlich 
leisere Geräte im Einsatz. Damit konnte der Geräte-
bestand der rasch steigenden Nachfrage angepasst 
werden. Mit Hilfe der real-time PCR lassen sich Erre-
ger anhand erregerspezifischer Genom-Sequenzen 
unter Nutzung der Polymerasekettenreaktion (PCR), 
die während des Gerätelaufs durch Anlagerung 
und Verdau einer 
farbstoffgekoppelten 
Gensonde messbare 
Fluoreszenzsignale 
entstehen lässt, zu-
verlässig bestimmen. 
Die neuen Geräte 
sollen die Untersu-
chung eines großen 
und weiterwachsen-
den Spektrums von 
Infek t ionser regern 
wie Viren, Bakterien, 
Pilzen und Parasiten 
ermöglichen und 
bei neuen Seuchen 
wie der afrikanische 
Schweinepest, der 
Vogelgrippe oder 
COVID-19 eingesetzt 
werden. Die Erreger 
können in diagnos-
tischen Proben aller 
Art bestimmt werden - dazu gehören Tupferproben 
aber auch Organ- und Blutproben sowie Sekrete 
und Exkrete. Innerhalb von 2 bis 3 Stunden ist der 
Erreger über sein isoliertes Erbmaterial mit Hilfe 
der real-time PCR sicher identifizierbar.

Gravimetrischer Probenverdünner mit Pumpe
Bei dem gravimetrischen Probenverdünner handelt 
es sich um ein unverzichtbares Standardgerät in 
der Lebensmittelmikrobiologie, das zur Einwaage 
und Verdünnung von Proben für die mikrobiologi-
sche Untersuchung eingesetzt wird. Diese Proben-
verdünner bestehen aus einer Waage und einem 
programmierbaren Flüssigkeitsspender (Diluter). 

Sie werden insbesondere im Rahmen der Keimzäh-
lung zur Herstellung der dezimalen Erstverdünnung 
verwendet. Dazu wird die Probe mit einer festge-
legten Toleranz eingewogen und das gewünschte 
Verdünnungsmittel mit Hilfe des Diluters in einem 
definierten Verhältnis zugegeben. Auch eine sterile 
Dosierung fixer Flüssigkeitsvolumina in Gefäße und 
Beutel ist möglich.
Nach über 20 Jahren arbeitstäglichem Gebrauch 
waren für die beiden Vorgängergeräte keine Er-
satzteile mehr erhältlich. So wurde die Ersatzbe-
schaffung im Juli 2020 unausweichlich. Gegenüber 

den Vorgängergeräten weisen die Neugeräte eine 
verbesserte Kalibriermöglichkeit, eine größere 
Flexibilität bei der Wahl der eingesetzten Gefäße 
und Verdünnungsflüssigkeiten, eine vereinfachte 
Menüführung sowie einen geringeren Platzbedarf 
auf. Dass die beiden Altgeräte so lange durchge-
halten haben, zeugt außerdem von der Robustheit 
der Geräte, aber auch von ihrer sorgfältigen und 
sachgerechten Behandlung durch die Labormitar-
beiterinnen – das CVUA Freiburg freut sich über die 
beiden modernen, funktionstüchtigen Probenver-
dünner und hofft wieder auf langjährige, zuverläs-
sige Dienste.

Das Team des Mikrobiologie-Labors bei der Einführung des neuen Probenverdünnungsgeräts
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Ionenchromatograph (IC) mit UV-Detektor
Seit September 2020 findet am CVUA Freiburg 
die Bestimmung des Nitrat- und Nitrit-Gehaltes 
in Fleisch und Fisch sowie deren Erzeugnissen an 
einem neuen Ionenchromatographen (IC) mit UV/
Vis-Detektor statt. Im Zuge der Neubeschaffung er-
folgte im vergangenen Jahr somit eine Umstellung 
von der bisherigen photometrischen Bestimmung 
mittels Fließinjektionsanalyse-Gerät (FIA). Grund 
war die Einstellung der Geräteproduktion durch 
die Firma und einer daraus resultierenden bis auf 
2020 begrenzten Ersatzteileverfügbarkeit. Darüber 
hinaus bietet der IC die Möglichkeit, das Analysen
spektrum zu erweitern, sodass der Gerätewechsel 
die einzige perspektivische Lösung war. Die Tren-
nung der Analyten erfolgt durch reversiblen Ionen-
austausch an der stationären Phase, welche aus 
geladenen funktionellen Gruppen besteht. Dabei 
zeigen die Komponenten eine unterschiedliche Af-
finität. Für jedes Ion ist die Verteilung zwischen mo-
biler und stationärer Phase somit charakteristisch. 
Das neue Gerät ermöglicht die Analyse von zwei 
Proben pro Stunde, wobei Nitrit und Nitrat in ei-
nem gemeinsamen Lauf bestimmt werden können. 
Die Validierung hierzu ist nahezu vollständig abge-
schlossen.

LC-MS/MS 
Mit etwas mehr als einer viertel Million Euro war 
das LC-MS/MS (=Flüssigchromatographie gekop-
pelt mit Massenspektrometrie) die teuerste Gerä-
teinvestition des CVUA Freiburg im Jahr 2020. In 
der Abteilung für Rückstände und Kontaminanten 
werden die analytischen Anforderungen an ein 
höheres Nachweisvermögen immer größer. Das 
heißt, die Analyten müssen in immer niedrigeren 
Konzentrationen zuverlässig bestimmt werden 
können. So wurde einhergehend mit einem erwei-
terten Aufgabenzuschnitt die Beschaffung eines 
leistungsfähigeren Gerätes erforderlich. Analyten 
wie Trinkwassermetaboliten, Süßstoffe, Pestizide 
und Proteine mit allergenem Potential sollen künf-
tig am neuen Gerät flüssigchromatographisch ge-
trennt und anschließend massenspektrometrisch 
detektiert werden. Das Probenspektrum reicht vom 
Trinkwasser über Schalenfrüchte (Allergene) bis hin 
zu tierischen Lebensmitteln wie Fleisch, Fisch, Eier, 
Milch und Milchprodukte. Dabei können in einem 
Probenlauf von ca. 20 Minuten mehrere Analyten 
bestimmt werden. Neben einem höheren Nach-
weisvermögen konnten durch das neue LC-MS/MS 
auch die Probenlaufzeiten verkürzt werden. Aktuell 
läuft für das kurz vor Jahresende in Betrieb genom-
mene Gerät die Methodenoptimierung im Bereich 
der Trinkwasseranalytik. Die Methodenetablierung 
für weitere Analyten wird folgen.

Das „Innenleben“ des Ionenchromatographs mit Trennsäule

Probengläschen im Autosampler des LC-MS/MS Geräts
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Veröffentlichungen

(bei Publikationen mit externen Autoren ist der 
Name des (Co-)Autors des CVUA Freiburg fettge-
druckt)

Dambacher B, Riemenschneider C, Hardebusch B 
(2020): Rückstände von Chlorat und quartären Am-
moniumverbindungen in Pangasiusfilet; Deutscher 
Ärzteverlag; MTA Dialog Die Fachzeitschrift der tech-
nischen Assistenten in der Medizin; 2020; 21 (5); 368-
371

Schiel L, Wind C, Braun PG, Koethe M (2020): Recht-
liche Bedingungen für die Vermarktung von Speisein-
sekten in der Europäischen Union. Ernährungs-Um-
schau; 67(4): 76-85. DOI: 10.4455/eu.2020.015
 

Schiel L, Wind C, Müller-Hohe E (2020): Die Unter-
suchung von Speiseinsekten am CVUA Freiburg – 
am Beispiel gerösteter Grillen (Acheta domesticus). 
Rundschau für Fleischhygiene und Lebensmittelüber-
wachung; 72(6): 196-198.

Tritschler M (2020): Veröffentlichungsreihe Deut-
sches Bienenjournal: 
Faszination Honigbiene – Hobby und Beruf, Deut-
sches Bienenjournal, p.13 ff. (1/2020)
Zeit zum Nachdenken, Deutsches Bienenjournal, 
p.11 ff. (2/2020)
Höchste Zeit zum Handeln, Deutsches Bienenjournal, 
p.7 ff. (3/2020)
Es summt und brummt, Deutsches Bienenjournal, 
p.10 ff. (4/2020)
Mittendrin statt nur dabei, Deutsches Bienenjournal, 
p.10 ff. (5/2020)
Der Ernte Monat beginnt, Deutsches Bienenjournal, 
p.10 ff. (6/2020)
Eine schwierige Entscheidung, Deutsches Bienen-
journal, p.10 ff. (7/2020)
Sommerferien – hitzefrei, Deutsches Bienenjournal, 
p.6 ff. (8/2020)
Der Spätsommer beginnt, Deutsches Bienenjournal, 
p.10 ff. (9/2020)
Ein goldener Herbst beginnt, Deutsches Bienenjour-
nal, p.12 ff. (10/2020)
Die Vorweihnachtszeit beginnt, Deutsches Bienen-
journal, p.6 ff. (11/2020)
ein außergewöhnliches Jahr neigt sich dem Ende zu, 
Deutsches Bienenjournal, p.10 ff. (12/2020)

Es kann jeden treffen, Badische Bauern Zeitung 
(BBZ), p.28 ff. (30/2020)

Öffentlichkeits- und Pressearbeit

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des CVUA Frei-
burg wiederum als Ansprechpartner in Interviews 
gefragt und haben Beiträge für Fachzeitschriften er-
stellt. Auch in Corona-Zeiten haben wir Workshops 
und Fortbildungen organisiert und aktuelle Ergeb-
nisse und Erkenntnisse in Vorträgen vorgestellt 
-  ganz überwiegend im Rahmen von  Webinaren. 
Führungen durch unser Haus konnten wir coron-
abedingt ausnahmsweise nicht anbieten. 

Interviews
Medium: Zeitungen

Badische Zeitung (27.07.2020), Der Sonntag (02.
August 2020), 

„Die Fuchsräude breitet sich aus“ Interview mit Mi-
chael Suntz

Badische Zeitung (28.05. 2020),

„Viruskrankheit Staupe breitet sich aus“ Interview 
mit Michael Suntz

Medium: Fernsehen

SWR Was kostet Pizza? 14.07.2020, „Steinofenpiz-
za, Lieferdienst, Tiefkühlprodukt: Was kostet Piz-
za“. Laboraufnahmen und Interviews mit dem La-
bor Convenience Food.
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Veranstaltung von Workshops und Fortbildungen

Fischer-Hüsken K.: Akkreditierung der Trinkwas-
ser-Probenahme, 9 Interne Auditierungen von Mitar-
beitern der Gesundheitsämter im Regierungsbezirk 
Freiburg

Lippold R, Hardebusch B, Tschiggfrei K, Riemen-
schneider C in Zusammenarbeit mit dem EU-Re-
ferenzlaboratorium für Pestizide in Cerealien und 
Futtermitteln (Lyngby, Dänemark): Online-Trainings-
workshop für Nationale Referenzlaboratorien für Pes-
tizide in tierischen Lebensmitteln und Matrizes mit 
hohem Fettgehalt am 14.10.2020

Lippold R, Hardebusch B, Tschiggfrei K, Riemen-
schneider C, Dambacher B, Polley J: Online-Work-
shop für Nationale Referenzlaboratorien für Pestizide 
in tierischen Lebensmitteln und Matrizes mit hohem 
Fettgehalt am 01.10.2020

Lippold R, Hardebusch B, Tschiggfrei K, Riemen-
schneider C, Dambacher B, Polley J: Online-Work-
shop zu den Ergebnissen und den Erkenntnissen der 
Eignungsprüfung AO 15 (2020) für Nationale Refe-
renzlaboratorien für Pestizide in tierischen Lebens-
mitteln und Matrizes mit hohem Fettgehalt sowie 
allen Teilnehmern an dieser Laboreignungsprüfung 
am 30.09.2020

Schächtele A, Krätschmer K, Tschiggfrei K, Zwi-
ckel T, Riemenschneider C, Laufer S, Maixner 
A, Schill S: Workshops des EU-Referenzlabors für 
halogenierte persistente organische Schadstoffe 
(POP) in Lebens- und Futtermitteln mit den Natio-
nalen Referenzlaboratorien der EU-Mitgliedsstaaten 
- am 19.05., 17.11. und 18.11.2020 als Webinar

Schächtele A, Riemenschneider, C, Laufer, S: Work-
shop der Core Working Group „Perfluoroalkyl subs-
tances (PFAS)“ des Netzwerkes des EU-Referenzlabors 
für halogenierte persistente organische Schadstoffe 
(POP) in Lebens- und Futtermitteln mit den Natio-
nalen Referenzlaboratorien der EU-Mitgliedsstaaten  
- am 17.06., 09.09. und 14.10.2020 als Webinar

Schächtele A, Krätschmer K, Zwickel T: Work-
shop der Core Working Group „Chlorinated Par-
affins“ des Netzwerkes des EU-Referenzlabors für 
halogenierte persistente organische Schadstoffe 
(POP) in Lebens- und Futtermitteln mit den Natio-
nalen Referenzlaboratorien der EU-Mitgliedsstaaten  
- am 13.10.2020 als Webinar

Schächtele A, Zwickel T, Laufer, S, Tschiggfrei K: 
Workshop der Core Working Group „Brominated 
Contaminants“ des Netzwerkes des EU-Referenzla-
bors für halogenierte persistente organische Schad-
stoffe (POP) in Lebens- und Futtermitteln mit den Nati-
onalen Referenzlaboratorien der EU-Mitgliedsstaaten  
- am 26.11.2020 als Webinar 

Schächtele A, Zwickel T, Laufer S: Trainings-
kurs des EU-Referenzlabors für halogenierte 
persistente organische Schadstoffe (POP) in Le-
bens- und Futtermitteln für Nationale Referenz-
laboratorien der EU-Mitgliedsstaaten zur Bestim-
mung von bromierten Flammschutzmittel (BFR) 
- am 04.11.2020 als Webinar

Ernst E, Martens W, Pastari A:. Fortbildungen zum 
Thema Listeria monocytogenes, Landesakademie 
Baden-Württemberg für Veterinär- und Lebensmittel-
wesen, 14.01.2020 in Stuttgart

Waiblinger HU, Pietsch K: Aktuelle Trends der 
molekularbiologischen Lebensmittelanalytik. E-Le-
arning-Kurs im Rahmen der Fortbildung Lebensmit-
telchemie der Gesellschaft Deutscher Chemiker vom 
05.11. bis 27.11.2020

Rau J, Schreiter P, Hiller E, Dyk M, Wenninger O, 
Wind C, Guckert C: Online-Schulung mit Praxis MAL-
DI-TOF MS – Eigene Datenbanken mit Validierung 
für die Artbestimmung von Tieren, Pilzen und Mik-
roorganismen; CVUA Stuttgart, 24.–26.11.2020

Kirchgäßner C, Reichert J, Scanlan Sierra S: Toxikolo-
gische Untersuchungen: Probenahme und Asservie-
rung, Übersicht über toxikologische Labormethoden, 
17.11.2020 für Mitarbeiter des Polizeipräsidiums 
Freiburg, Gewerbe und Umwelt

Corona-bedingt wurden fast alle Veranstaltungen als Webinare angeboten
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Vorträge und Posterbeiträge

Polley J, Maica G, Dambacher B, Obrecht K, Merk-
lin T, Lippold R
„Determination of processing factors in processed 
food of animal origin by LC- and GC-MS/MS”. Post-
er auf dem 13th European Pesticide Residue Work-
shop (EPRW), Pesticides in Food and Drink, Granada, 
Spain (EPRW@Home 11.-15.05.2020.

Riemenschneider C, Laufer, S, Schächtele A 
“Perfluoroalkyl substances (PFASs) in food – analyt-
ical aspects”. Vortrag beim Meeting of the Working 
Group POPs in Food, 23.11.2020, online.

Schiel L
„Novel Food: Rechtliche Einordnung von Speisein-
sekten“. Vortrag beim 10. Leipziger Tierärztekon-
gress am 16.01.2020 in Leipzig.

“Die aktuelle Rechtslage von Speiseinsekten in der 
Europäischen Union”, Vortrag bei der 20. Eurofo-
rum Jahrestagung Nahrungsergänzungsmittel am 
07.02.2020 in Frankfurt am Main.

Tritschler M,
Vortragsreihe zur Ausbildung der Bienensachver-
ständigen (BSV) der Unteren Verwaltungsbehörden 
aus den Regierungsbezirken Karlsruhe und Freiburg 
(03/2020).

Richtiges Verhalten bei Bienenvergiftungen - 
Schulung zu Bienenschäden am Landratsamt 
Breisgau-Hochschwarzwald, Außenstelle Breisach a. 
Rh., 25.08.2020.

Tschiggfrei K, Riemenschneider C, Merklin T, Wal-
ter S, Müller H, Lippold R
“Pesticide residues in milk – appropriate methods 
following the EFSA guidance on risk assessment of 
substances present in food intended for infants be-
low 16 weeks of age”. Poster auf dem 13th European 
Pesticide Residue Workshop (EPRW), Granada, Spain 
/ EPRW@Home 11.-15.05.2020.

Waiblinger HU
Beurteilung von Allergenbefunden in der Lebens-
mittelüberwachung // Kennzeichnung und Differen-
zierung von Getreidearten. Vortrag bei der Regi-
onaltagung Südwest des Verbands der Getreide-, 
Mühlen- und Stärkewirtschaft. Birkenfeld, 12.02.2020.

Dambacher W B, Obrecht K, Schmitt M, Thoma K, 
Riemenschneider C, Hardebusch B
“Ethoxyquin - An update on residue finding in dif-
ferent fish species”. Poster auf dem 13th European 
Pesticide Residue Workshop (EPRW), Pesticides in 
Food and Drink, Granada, Spain (EPRW@Home 11.-
15.05.2020.

Dambacher W B, Thoma K, Obrecht K, Riemen-
schneider C, Hardebusch B
„Chlorate in Food of Animal Origin Overview of find-
ings in fish“; Poster auf dem 13th European Pesticide 
Residue Workshop (EPRW), Pesticides in Food and 
Drink, Granada, Spain (EPRW@Home 11.-15.05.2020.

Hardebusch B, Lippold R
“Developments of EUPT AO over the peroid 2006 
– 2019”. Posterbeitrag auf dem 13th European Pes-
ticide Residue Workshop (EPRW), Pesticides in Food 
and Drink, Granada, Spain (EPRW@Home) 11.-
15.05.2020.

Lippold R, Dambacher B, Hardebusch B, Polley J, 
Riemenschneider C, Tschiggfrei K
“Analysis of Processed Food of Animal Origin and 
Deviation of Processing Factors for Selected Pesti-
cides”. Präsentation auf dem 13th European Pesti-
cide Residue Workshop (EPRW), Pesticides in Food 
and Drink, Granada, Spain (EPRW@Home) 11.-
15.05.2020.

Lippold R, Dambacher B, Hardebusch B, Polley J, 
Riemenschneider C, Tschiggfrei K
“News from EURL-AO: Milk and Infant Formula 
Project, Processing Factors Project and Document 
SANTE/12682/2019”. Präsentation auf dem GDCH 
Online Kurs 656/2020 Neue analytische Methoden 
und rechtliche Vorgaben in der Pestizidanalytik am 
29.09.2020.

Maixner A, Schill S, Schächtele A
„Gehalte an PCB 47 in Futtermittelproben aus Ba-
den-Württemberg“. Vortrag beim Workshop des NRL 
für halogenierte persistente organische Schadstoffe 
in Lebens- und Futtermitteln am 09.06.2020 als We-
binar.

Bülte M, Pastari A, Paul M: Listerien in Lebensmitteln, 
Seminar der Behr´s Akademie, Frankfurt, 13.02.2020.
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Mitarbeit in Ausschüssen, Kommissionen und Arbeitsgruppen

Internationale Arbeitsgruppen Kommissionen auf nationaler Ebene
Annweiler E
GDCh AG Stabilisotopen-Analytik 
UAG Stabilisotopenanalytik der ALS-Arbeitsgruppe 
„Wein und Spirituosen“ (AWS)  
§ 64 LFGB AG IRMS (als Obfrau)  
DIN Arbeitsausschuss NA 057-05-08 AA_N0553 
„Stabilisotopenanalytik“

Böhmer L
ALTS-AG Hygiene und Mikrobiologie

Bornstein S
Arbeitskreis Fische der StIKo Vet

Bourgeois B
§ 64 LFGB AG Backwaren

Dambacher B, Polley J, Riemenschneider C
Expertengruppe für Pflanzenschutzmittel-Rück
standsanalytik am BVL (EPRA)

Dambacher B
GDCh AG Pestizide

Decker A, Frietsch M, Mainka P, Müller R,  
Schmitz C, Schroth T
Arbeitsgemeinschaft staatlicher Weinsachverständi-
ger (Weinkontrolleure) der Bundesrepublik Deutsch-
land

Fröhlich O, Polley J
Bundesweiter Arbeitskreis der QM-Beauftragten in 
amtlichen Untersuchungseinrichtungen

Glatz J
GDCh-AG Fleisch und Fleischerzeugnisse (als stell-
vertretender Obmann)

Hardebusch B
§ 64 LFGB AG Pestizide 
NA 057-01-08 AA Arbeitsausschuss Pestizide
CEN/TC 275/WG 3 Working group Pesticides

Heinlein A
GDCh-AG Spirituosen

Heusinger G
BfR AG Marine Biotoxine

Lippold R, Dambacher B, Hardebusch B,  
Heusinger G, Tschiggfrei K , Riemenschneider C, 
Polley J
Nationales Referenzlaboratorium für Pestizide in 
Lebensmitteln tierischen Ursprungs sowie Waren 
mit hohem Fettgehalt, BVL Berlin, Mitglied als EURL 
und staatliches Labor 

Maixner A
§ 64 LFGB-Expertengruppe Analysenmethoden für 
die Futtermitteluntersuchung

Annweiler E, Heinlein A
Arbeitsgruppe des Joint Research Centre der Euro-
päischen Kommission ERC-CWS (European Referen-
ce Centre for Control in the Wine Sector)

Goll H, Lippold R
Dreiländerkonferenz der Lebensmittelkontrolle - 
Nordschweiz, Elsass, Baden-Württemberg

Lippold R
Arbeitsgruppe für die Durchführung der Labor
eignungsprüfungen der Refererenzlaboratorien für  
Pestizide der EU „EUPT“
Arbeitsgruppe der Europäischen Kommission 
“Method validation and quality control procedures 
for pesticide residues in food and feed”

Lippold R (als Leiter), Dambacher B, Hardebusch 
B, Heusinger G, Polley J, Riemenschneider C, 
Tschiggfrei K
EU-Referenzlaboratorium für Pestizide in Lebens-
mitteln tierischer Herkunft sowie Waren mit hohem 
Fettgehalt, Freiburg 

Schächtele A (als Leiter), Krätschmer K, Laufer S, 
Maixner A, Riemenschneider C, Schill S, Tschigg-
frei K, Zwickel T 
EU-Referenzlaboratorium für halogenierte persis-
tente organische Schadstoffe (POP) in Lebens- und 
Futtermitteln, Freiburg

Pastari A
Bundesrats-Beauftragter für die EU-Kommissions-Ar-
beitsgruppe „Mikrobiologische Normen“

Pietsch K
Fachexperte der Schweizerischen Akkreditierungs-
stelle SAS 	  
CEN-AG (CEN/TC 460/WG 2 Working group Spe-
cies analyses using DNA-based methods).

Pietsch K, Waiblinger HU
Schweizer Arbeitsgruppe Molekulare Diagnostik 
ERFA
Arbeitsgruppe des Joint Research Centre der Euro-
päischen Kommission zur Entwicklung von Metho-
den zum Nachweis von gentechnisch veränderten 
Lebensmitteln (ENGL)

Schiel L, Wind C, Müller-Hohe E
International Network for Productive Insects‘ Health 
and Welfare (INPIHW)

Tritschler M
International association COLOSS (Prevention of 
honey bee COlony LOSSes), Task Force - Honey bee 
health
Arbeitsgruppe für Bienengesundheit in der Arbeits-
gemeinschaft der Fachberater für Imkerei (AFI), ein 
Zusammenschluss der deutschsprachigen Offizialbe-
rater für Imkerei und Bienenzucht.
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Krätschmer K, Laufer S, Maixner A, Riemenschnei-
der C, Schächtele A, Schill S, Tschiggfrei K, Zwi-
ckel T
Nationales Referenzlaboratorium für halogenierte 
POPs in Lebensmitteln und Futtermitteln, BfR Ber-
lin, Mitglied als EU-RL und amtliches Labor

Meier M
NEXT NMR-AG (Non-Profit Experten-Team NMR)

Metschies D
ALS-AG Diätetische Lebensmittel, Ernährungs- 
und Abgrenzungsfragen 

Müller-Hohe E
ALTS AG Fische und Fischerzeugnisse (als stellver-
tretende Obfrau)
GDCh-AG Fische und Fischwaren 

Ohmenhäuser M 
DIN AA NA 057-05-08 AA „Bienenprodukte“
„Next NMR“-AG (Non-Profit Expertenteam NMR) 
Arbeitskreis Honig-Sachverständige der amtlichen 
Lebensmittelüberwachung der Bundesländer in 
Deutschland

Pastari A
ALTS ad hoc AG Art. 14 (Leiter der AG)

Pietsch K
Arbeitsgruppe Methodensammlung nach § 28B 
GenTG
§ 64 LFGB AG Molekularbiologische Methoden zur 
Pflanzen- und Tierartendifferenzierung
§ 64 LFGB AG Massenspektrometrische Proteinana-
lytik
§ 64 LFGB AG Next Generation Sequencing 
(NGS)-Speziesidentifizierung (Obmann)

DIN AA Polymerase-Kettenreaktion zum Nachweis 
von Mikroorganismen

DIN AA Molekularbiologische Speziesanalytik
Unterausschuss Methodenentwicklung des Länder-
ausschusses Gentechnik (LAG)
Fachbegutachter für die DAkkS im Sektorkomitee 
Gesundheitlicher Verbraucherschutz

Riemenschneider C
§ 64 LFGB AG Massenspektrometrische Protein-
analytik

Rupp M
ALS Arbeitsgruppe Wein und Spirituosen (AWS, als 
stellvertretender Obmann)
BfR-Kommission für Wein- und Fruchtsaftanalysen
Wissenschaftlicher Arbeitsausschuss FTIR-Kalibrie-
rung
Arbeitskreis FTIR-Anwender in nicht gewerblichen 
Untersuchungseinrichtungen  
GDCh AG Spirituosen

Sabrowski A
DIN AA NA 057-01-12 Validierung mikrobiologi-
scher Verfahren
BVL Expertengruppe Bundesweiter Überwachungsplan

Schill S
Monitoring-Expertengruppe – organische Kontami-
nanten beim BVL 

Schilling V
„NEXT NMR“-AG (Non-Profit Experten Team NMR)

Tritschler M 
Arbeitsgemeinschaft der Institute für Bienenfor-
schung e.V. 

Wahl K, Zachariae W
Nationales Referenzlaboratorium für polyzyklische 
aromatische Kohlenwasserstoffe, BVL Berlin,  
Mitglied als amtliches Labor

Waiblinger HU
ALS AG Überwachung gentechnisch veränderter 
Lebensmittel (als stellvertretender Obmann)
ALS/ALTS AG Lebensmittelallergene
§ 64 LFGB AG Methoden zur Identifizierung von mit 
Hilfe gentechnischer Verfahren hergestellter Lebens-
mittel
§ 64 LFGB AG Lebensmittelallergene
GDCh AG Biochemische und molekularbiologische 
Analytik

Wind C
§ 64 LFGB AG „Molekularbiologische Methoden - 
Mikrobiologie” 

§ 64 LFGB AG „MALDI-TOF” 

AFFL-PG „Inverkehrbringung von Insekten und dar-
aus hergestellten Produkten als Lebensmittel” 
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Böhmer L, Glatz J, Pastari A, Suntz M, Wind C
Prüfungsausschuss beim Regierungspräsidium Frei-
burg zur Prüfung für Veterinärmedizinisch-technische 
Assistenten

Böhmer L
QM-Arbeitsgruppe Amtliche Kontrolle Lebensmittel 
tierischen Ursprungs des MLR Baden-Württemberg 
ALUA AG Lebensmittelmikrobiologie

Bornstein S
ALUA AG Fischgesundheit (Obfrau)
ALUA AG Morphologische Diagnostik

Bourgeois B
ALUA AG Backwaren, Teigwaren, Speiseeis

Charra A
Kommission zur Prüfung der Qualitätsweine b.A. 
beim Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg 

Dambacher B
ALUA AG Ausbildung- und Prüfungsordnung für Le-
bensmittelchemiker 

Danner K, Reule M
Arbeitsgruppe „LIMS“-Diagnostik der CVUAs/STUA

Danner K
Ausschuss Tiergesundheit der Landestierärztekam-
mer Baden-Württemberg

Decker A
Kommission zur Prüfung der Qualitätsweine b.A. 
beim Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg
Sachverständigenausschuss nach § 7 Abs. 1 der 
Weinbergslagen-Verordnung

Fischer-Hüsken K
ALUA AG Wasser
Projektgruppe „Trinkwasser-Informationssystem TrIS“

Frietsch M
Kommission zur Prüfung der Qualitätsweine b.A. 
beim Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg

Fröhlich O, Polley J
ALUA AG Qualitätsmanagement

Fuchs C
Projektsteuerungsgruppe „Nuklearer Notfallschutz“

Goll H, Lippold R
Arbeitsgemeinschaft der Leiterinnen und Leiter der 
Chemischen und Veterinäruntersuchungsämter und 
des Staatlichen Tierärztlichen Untersuchungsamtes 
Aulendorf - Diagnostikzentrum (ALUA)

Glatz J
ALUA AG Ausbildung der Lebensmittelkontrolleure
ALUA AG Tierische Lebensmittel
FBG der verbeamteten Tierärzte Baden-Württem-
berg an der AkadVet
NIR-AG Baden-Württemberg 

Jäger S
ALUA AG Wasser
Projektgruppe „Trinkwasser-Informationssystem TrIS“

Klusch C
ALUA AG Backwaren, Teigwaren, Speiseeis (Obfrau)
AG BW Lebensmittelkennzeichnung

Lippold R
Ausschuss für den Dritten Prüfungsabschnitt der 
Staatsprüfung für Lebensmittelchemiker am Chemi-
schen und Veterinäruntersuchungsamt Freiburg

Heinlein A
ALUA AG Alkoholische Getränke, Spirituosen, au-
ßer Wein (Obfrau)
ALUA AG Wein, Erzeugnisse aus Wein
Kommission zur Prüfung der Qualitätsweine b.A. 
beim Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg

Heusinger G, Zachariae W
Projektsteuergruppe „LIMS-BW“ der CVUAs/STUA

Mainka P
Kommission zur Prüfung der Qualitätsweine b.A. 
beim Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg
Sachverständigenausschuss nach § 7 Abs. 1 der 
Weinbergslagen-Verordnung
Kommission zur Prüfung von „Deutscher Wein-
brand“ für Baden-Württemberg im Chemischen 
und Veterinäruntersuchungsamt Freiburg

Martin N
ALUA AG Backwaren, Teigwaren, Speiseeis

Arbeitsgruppen in Baden-Württemberg
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Meier M
ALUA AG Alkoholische Getränke, Spirituosen, außer 
Wein
ALUA AG Herkunft und Echtheit
ALUA AG Wein, Erzeugnisse aus Wein
Kommission zur Prüfung der Qualitätsweine b.A. 
beim Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg 

Metschies M
Projektsteuerungsgruppe „Nuklearer Notfallschutz“

Müller R
Kommission zur Prüfung der Qualitätsweine b.A. 
beim Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg
Sachverständigenausschuss nach § 7 Abs. 1 der 
Weinbergslagen-Verordnung
Kommission zur Prüfung von „Deutscher Wein-
brand“ für Baden-Württemberg im Chemischen 
und Veterinäruntersuchungsamt Freiburg

Müller-Hohe E
ALUA AG Lebensmittelmikrobiologie 
ALUA AG Fleisch, Fisch
QM-AG Unterarbeitsgruppe „Fisch im Einzelhan-
del“

Ohmenhäuser M
Mitglied des Prüfungsausschusses beim Regie-
rungspräsidium Stuttgart zur Prüfung der Lebens-
mittelkontrolleurinnen und Lebensmittelkontrolleu-
ren 
Prüfer für die mündliche Prüfung der Staatsprüfung 
für Lebensmittelchemiker
ALUA AG Herkunft und Echtheit
ALUA AG Backwaren, Teigwaren, Speiseeis

Pastari A
ALUA AG Lebensmittelmikrobiologie (als Obmann)
ALUA AG Tierische Lebensmittel

Pietsch K
ALUA AG Molekularbiologische Methoden (als Ob-
mann)
ALUA AG Herkunft und Echtheit
Kommission zur Prüfung der Qualitätsweine b.A. 
beim Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg

Riemenschneider C, Zwickel T, Laufer S
Projektgruppe PFAS des RP Karlsruhe

Reichert J
Wissenschaftlicher Beirat Tiergehege Mundenhof 
der Stadt Freiburg 
ALUA AG Morphologische Diagnostik 

Reule M
Arbeitsgruppe Trainingssystem „TSN“ (Tier-Seu-
chen-Nachrichtensystem), FLI Riems

Rudloff E
ALUA AG Fischgesundheit 
ALUA AG Morphologische Diagnostik

Rupp M
ALUA AG Wein, Erzeugnisse aus Wein (Obmann) 
Kommission zur Prüfung der Qualitätsweine b.A. 
beim Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg
Kommission zur Prüfung von „Deutscher Wein-
brand“ für Baden-Württemberg im Chemischen und 
Veterinäruntersuchungsamt Freiburg

Sabrowski A
ALUA AG Lebensmittelmikrobiologie
ALUA AG Wasser

Schilling V
ALUA AG Herkunft und Echtheit 

Schmitz C
Kommission zur Prüfung der Qualitätsweine b.A. 
beim Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg

Schroth T
Kommission zur Prüfung der Qualitätsweine b.A. 
beim Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg
Kommission zur Prüfung der Qualitätsweine b.A. 
bei der Staatlichen Lehr- und Versuchsanstalt für 
Wein- und Obstbau Weinsberg
Sachverständigenausschuss nach § 7 Abs. 1 der 
Weinbergslagen-Verordnung

Suntz M
Wissenschaftlicher Beirat Tiergehege Mundenhof 
der Stadt Freiburg
ALUA AG Morphologische Diagnostik

Tritschler M
Prüfungsausschuss Tierwirtschaftsmeister im Fach
bereich Imkerei, Regierungspräsidium Stuttgart

Wahl K
ALUA AG vegane/vegetarische Lebensmittel

Waiblinger HU
ALUA AG „Herkunft und Echtheit“ (als Obmann)
ALUA AG vegane/vegetarische Lebensmittel

Wind C
ALUA AG Lebensmittelmikrobiologie
ALUA AG Molekularbiologische Methoden 
MALDI working group
NGS working group
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Qualitätsprüfungen

70 Prüfungen von Qualitätsweinen b.A. beim Staat-
lichen Weinbauinstitut Freiburg [Charra (5), Decker 
(14), Frietsch (10), Heinlein (2), Meier (1), Müller (11), 
Rupp (10), Schroth (7) ]
12 Prüfungen von Qualitätsweinen b.A. bei der 
Staatlichen Lehr- und Versuchsanstalt für Wein- und 
Obstbau Weinsberg (Schroth)
DLG-Qualitätsprüfung für Fisch und Seafood am 
11.-15.05.2020 (Müller-Hohe als Prüfbevollmächtig-
te)

Unterricht an der Landesakademie für 
Veterinär- und Lebensmittelwesen 
Referenten des CVUA Freiburg unterrichteten im 
Rahmen der Ausbildung zur Lebensmittelkontrol-
leurin / zum Lebensmittelkontrolleur, zur Veteri-
närhygienekontrolleurin / zum Veterinärhygiene-
kontrolleur, zur amtlichen Fachassistentin / zum 
amtlichen Fachassistenten sowie der Weiterbildung 
zur Amtstierärztin / zum Amtstierarzt: 
Annweiler, Dambacher, Glatz, Martin, Ohmenhäu-
ser, Schiel, Schill, Suntz, Waiblinger

Sonstiger Unterricht
Unterricht an der Fachschule für Landwirtschaft Em-
mendingen, Referent im Rahmen der Fachklasse für 
Weinbau (Müller)
Vorlesung an der Hochschule Heilbronn, Fachbe-
reich Weinbetriebswirtschaft, Weinrecht (Müller)
Unterricht an der VMTA-Schule in Freiburg (Dozen-
ten der Abt. 6,7)

Berufsorientierung / Praktika 
5 Tierärztinnen der Unteren Verwaltungsbehörden 
für 4 Wochen (Praktikum im Rahmen des Vorberei-
tungslehrgangs für den tierärztlichen Staatsdienst)

12 angehende Lebensmittelkontrolleurinnen und 
-kontrolleure

1 Schüler im Rahmen der Berufsorientierung 
(BOGY/BORS)

3 Schüler der Walther-Rathenau Gewerbeschule 
Freiburg im Rahmen einer 14-tägigen Projektarbeit



Dank
Wir danken dem Ministerium für Ernährung, Ländlichen Raum und Verbraucherschutz sowie dem Ministeri-

um für Umwelt, Klima und Energiewirtschaft Baden-Württemberg, ferner den Regierungspräsidien Freiburg, 

Karlsruhe, Stuttgart und Tübingen sowie den anderen Chemischen und Veterinäruntersuchungsämtern in Ba-

den-Württemberg und dem STUA Aulendorf – Diagnostikzentrum – für die gute Zusammenarbeit und die 

Unterstützung, ebenso der Europäischen Kommission hinsichtlich der Gemeinschaftsreferenzlaboratorien.

Bei den unteren Lebensmittelüberwachungsbehörden, Veterinär-, Landwirtschafts- und Gesundheitsbehör-

den der Landkreise und Städte, den Tiergesundheitsdiensten der Tierseuchenkasse Baden-Württemberg so-

wie der Futtermittel- und Marktüberwachung der Regierungspräsidien bedanken wir uns für die qualifizierte 

Probennahme und -zufuhr und die gute Zusammenarbeit.

Aufgrund unserer vielfältigen wissenschaftlichen und administrativen Vernetzungen arbeiten wir mit vielen wei-

teren, hier nicht einzeln genannten Institutionen gut zusammen, wofür wir uns ebenfalls sehr bedanken.

Allen Beschäftigten des Hauses gebührt herzlicher Dank für den unermüdlichen Einsatz im Interesse des Ver-

braucherschutzes und der Tiergesundheit, ebenso allen speziell am Jahresbericht 2020 Beteiligten.




