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Sehr geehrte Leserinnen, 

sehr geehrte Leser,
„Essen und Trinken hält Leib und Seele zusammen“. Damit die Lebens-

mittel dies auch tatsächlich tun, müssen sie konsequent überwacht 

werden. Verbraucher haben ein Recht darauf, vor gesundheitlichen 

Risiken durch Lebensmittel und Gegenstände des täglichen Bedarfs 

und vor Täuschung geschützt zu werden. Dies ist zunächst Aufgabe der 

Betriebe selbst; im Mittelpunkt der Qualitätssicherung und Lebens-

mittelsicherheit steht die Eigenverantwortung der Betriebe. Die amtliche 

Überwachung ist die „Kontrolle der Kontrolle“, d. h. sie überwacht die 

Wirksamkeit der betrieblichen Eigenkontrollen. Nach diesem Grundsatz 

fi ndet in Baden-Württemberg die Überwachung „vom Acker bis auf 

den Teller“ statt. Die Landesregierung misst der Lebensmittel- und der 

Futtermittelüberwachung eine hohe Bedeutung zu.

Ein wichtiges Ereignis im Jahr 2004 
war die EU-Osterweiterung. Lebens-
mittelsicherheit und Verbraucher-
schutz stehen im größer werdenden 
Europa und in weltweit zusammen-
wachsenden Märkten vor neuen, 
größeren Herausforderungen. Lebens-
mittelsicherheit lässt sich allerdings 
nur sicherstellen, wenn Wirtschaft, 
Verbraucherberatung und Überwa-
chungsbehörden hierfür ihren Bei-
trag leisten. 

Dieser Jahresbericht soll über die 
wichtige und vielfältige Arbeit der amt-
lichen Lebensmittel- und Futtermittel-
überwachung in Baden-Württem-
berg informieren. Der Bericht zeigt, 
dass das Sicherheitsnetz in Baden-
Württemberg funktioniert und Scha-
den vom Verbraucher und der Umwelt 
abgewendet werden konnte. Er zeigt 
auch, dass bei der überwiegenden 
Zahl der Überprüfungen keine oder 
oft nur sehr geringe Beanstandungen 
festzustellen sind. Ich freue mich, 
Ihnen den Jahresbericht 2004 vorstel-
len zu können. 

Lebensmittel, Trinkwasser, Bedarfs-
gegenstände, Kosmetika bis hin zu 
Tabak erzeugnissen sowie Futtermittel, 
sie alle unterliegen den lebensmittel- 
und futtermittelrechtlichen Vorschrif-
ten und werden von der amtlichen 
Überwachung in Baden-Württem-
berg streng kontrolliert. Die zahlrei-
chen „Lebensmittelskandale“ in den 
vergangenen Jahren haben erneut 
gezeigt, wie wichtig eine schlagkräf-

tige und konsequente Überwachung 
in diesem Bereich ist.

Erst durch eine wirksame Überwa-
chung mit hochspezialisierten Labo-
ratorien und Experten und einen kon-
sequenten Vollzug vor Ort können wir 
sicher sein, dass gefährliche oder 
unsichere Produkte vom Markt ent-
fernt werden. Im vergangenen Jahr 
wurden in Baden-Württemberg wie-
der rund 70 000 Betriebskontrollen 
durchgeführt und fast 60 000 Proben 
an den Chemischen und Veterinär-
untersuchungsämtern (CVUAs) unter-
sucht und rechtlich begutachtet. Die 
Proben werden von den Lebensmit-
telkontrolleuren auf allen Stufen der 
Herstellung und des Handels erhoben, 
aber auch Verbraucherbeschwerden 
werden in die Untersuchung einbezo-
gen. Die notwendigen Maßnahmen 
zur Beseitigung von Mängeln werden 
von den unteren Lebensmittelüberwa-
chungsbehörden veranlasst.

Eine sichere Lebensmittelproduktion 
ist aber nur möglich, wenn die zur 
Lebens mittelgewinnung dienenden 
Tiere zuvor mit einwandfreien Fut-
termitteln ernährt wurden. Dieses 
sicherzustellen ist Aufgabe der amt-
lichen Futtermittelüberwachung, die 
auf allen Stufen der Herstellung, des 
Handels und in den landwirtschaftli-
chen Betrieben stattfi ndet. Im Jahr 
2004 wurden von den Futtermittelkon-
trolleuren an den Regierungspräsidi-
en mehr als 1 300 Betriebsprüfungen 
durchgeführt sowie über 1 800 Proben 

gezogen und an den landwirtschaft-
lichen Untersuchungsanstalten und 
den CVUAs untersucht.

Im Zusammenhang mit der Verwal-
tungsreform sind die bisher vom 
Wirt schafts kontrolldienst (WKD) wahr-
genommenen Aufgaben im Bereich Le-
bensmittelüberwachung zum 1.1.2005 
auf die unteren Lebensmittelüberwa-
chungsbehörden bei den Stadt- und 
Landkreisen übergegangen. Die Le-
bensmittelüberwachung erfolgt damit 
komplett in einer Hand von der selben 
Behörde. Ich bin zuversichtlich, dass 
wir die erfolgreiche und bewährte 
Zusammenarbeit in der Lebensmittel-
überwachung in Baden-Württemberg 
mit großer Schlagkraft weiter führen.

Besonders danken möchte ich allen 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, 
die mit ihrem Einsatz und Engage-
ment dazu beitragen, dass die amt-
liche Lebensmittel- und Futtermittel-
überwachung in Baden-Württemberg 
auf einem so hohen Niveau arbeitet.  

Peter Hauk MdL

Minister für Ernährung und Ländlichen 
Raum Baden-Württemberg

Stuttgart, im Juli 2005
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Zahlen aus der Lebensmittel-
überwachung

Die amtliche Lebensmittelüberwachung in Baden-
Württemberg hat im Jahr 2004 insgesamt 69 107 
Kontrollen in Betrieben und bei Lebensmittel-
transporten durchgeführt. Dabei wurden 48 579 
von 174 959 in Baden-Württemberg registrierten 
Betrieben (28 %) überprüft. Bei 13 554 Betrieben 
wurden insgesamt 18 867 Verstöße festgestellt.
Im Rahmen der amtlichen Lebensmittelüber-
wachung wurden insgesamt 58 822 Proben 
chemisch, physikalisch und mikrobiologisch un-
tersucht: 54 035 Lebensmittel (Beanstandungs-
quote 17 % = 8 973 Proben), 1 818 kosmetische 
Mittel (Beanstandungsquote 22 % = 392 Proben), 
2 793 Bedarfsgegenstände (Beanstandungsquote 
27 % = 761 Proben) und 176 Tabakerzeugnisse 
(Beanstandungsquote 7 % = 12 Proben).

Geeignet die Gesundheit zu schädigen waren 
insgesamt 140 (0,2 %) Proben; Verstöße gegen 
den vorbeugenden Gesundheitsschutz wurden 
bei 217 Proben festgestellt. Als gesundheitsge-
fährdend wurden Proben insbesondere wegen 
pathogener Keime (Salmonellen, Staphylococcus 
aureus und Bacillus cereus), überhöhten Gehalten 
an Histamin und wegen scharfkantiger Fremdkör-
per beurteilt.

Ziel der amtlichen Lebensmittelüberwachung ist 
es, gesundheitliche Gefahren, Verunreinigungen 
und Verfälschungen zu erkennen und zu beseiti-
gen – und dabei gleichzeitig das Personal sowie 
die Analysengeräte optimal einzusetzen und 
auszulasten. Die Steuerung erfolgt über risiko-
orientierte Betriebskontrollen und zielorientierte 
Probenahmen mit wechselnden Untersuchungs-
schwerpunkten.

Zahlen aus der Futtermittel-
überwachung

872 Betriebe, in denen Futtermittel hergestellt, 
gehandelt, eingeführt oder verfüttert wurden, 
wurden kontrolliert (davon 500 tierhaltende Be-
triebe). Dabei wurden 1 304 Betriebsprüfungen 
(davon 653 auf tierhaltenden Betrieben) und 70 
Buchprüfungen durchgeführt und insgesamt 
1 810 Futtermittelproben gezogen. An diesen 
wurden über 10 800 Einzeluntersuchungen durch-
geführt, von denen 3,7 % zu einer Beanstandung 
führten. Beprobt wurden 627 Einzelfuttermittel, 
1 147 Mischfuttermittel, 29 Vormischungen und 
7 Zusatzstoffe.

… der mikrobiologisch 
untersuchten Biere 
wurden beanstandet.
 

 45
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9 %

… Scoubidou-Bänder 
enthielten Weichmacher.
 

 65

13

… Übereinstimmung 
der Noroviren im 
Karottensalat und bei 
den Erkrankten. 

   81

100 %



   
Zusammenfassung:

Highlights und 
Sorgenkinder 
des Jahres 2004

… der untersuchten 
Maisprodukte waren 
mit Fumonisinen 
belastet.

   87

86 % ...

1, 2
… Promille bei 
Jugendlichen durch 
zwei Packungen 
Alkopop-Pulver 
möglich.

   44

… der untersuchten 
Olivenöle waren 
infolge der großen 
Trockenheit im 
Sommer 2003 
zu beanstanden.

   30

17 %
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Beispiele aus der Futter- und Lebensmittelüberwachung

Trans-Fettsäuren (trans-FS) in Süßwaren

Die gesundheitlichen Risiken eines hohen trans-FS-Gehal-
tes in Lebensmitteln werden bereits seit Jahren diskutiert. 
Trans-FS sind Fettsäuren mit einer LDL -cholesterinstei-
gernden Potenz und stellen damit einen Risikofaktor für 
Arteriosklerose und Herzinfarkt dar. In Deutschland gibt 
es im Unterschied zu anderen Ländern weder eine Dekla-
rationspflicht noch einen Grenzwert.
Im Gegensatz zu Margarine, deren trans-FS-Gehalte in den 
letzten Jahren in der Regel unter 1 % lagen, weisen Süß-
waren teilweise noch erhebliche trans-FS-Gehalte auf. Im 
Berichtsjahr wurden insgesamt 78 Süßwaren untersucht. 
Die Füllung einer Schokolade enthielt über 50 % und die 
Zitronencreme einer gefüllten Waffel sogar über 60 % 
trans-FS bezogen auf den Fettanteil. Von 11 Keksen und 
14 Nuss-Nougat-Cremes überschritten jeweils 3 Proben 
den dänischen Grenzwert von 2 % trans-FS.

Nach Alcopops jetzt alkoholhaltige Getränkepulver

Wohl um die Alkoholsondersteuer auf Alkopops zu umge-
hen, hat ein Hersteller ein alkoholhaltiges Getränkepulver 
ab Mitte 2004 über das Internet vertrieben. Der Alkohol ist 
hierbei an Zucker und Dextrinen adsorbiert und wird beim 
Auflösen in Wasser frei. Das Pulver selbst riecht kaum nach 
Alkohol. Beanstandet wurde das Pulver wegen falscher 
Alkoholangabe und fehlender Farbstoffkenntlichmachung. 
Alkohol in Form von Fruchtbrausepulver lässt noch größere 
Suchtgefahren als bei den fertig gemixten Alcopops be-
fürchten. Legt man die Alkoholangabe des Herstellers zu 
Grunde, würden beim Verzehr von zwei Packungen durch 
ein Kind mit 30 kg Körpergewicht ein Blutalkoholgehalt von 
1,2 Promille resultieren.

Rückstände von Antibiotika in Honig nur noch in 

Einzelfällen

Antibiotika sind in Deutschland zur Anwendung bei Bienen 
nicht zugelassen, demzufolge dürfen in Honig keine Rück-
stände vorhanden sein. Lediglich für Streptomycin, das so-
wohl als Tierarzneimittel als auch als Pflanzenschutzmittel 
zur Bekämpfung der bakteriellen Feuerbrandkrankheit bei 
Obstbäumen eingesetzt werden kann, ist eine Höchst-
menge von 20 µg / kg festgelegt. 2004 wurden in Baden-
Württemberg insgesamt 214 Proben von Honigerzeugnis-
sen auf Antibiotika untersucht. Davon waren 19 Proben mit 
Rückständen belastet, 13 Proben (6 %) wurden aufgrund 
des Befundes beanstandet. Nachgewiesen wurden Nitro-
furanmetabolite (AOZ und AMOZ), Sulfonamide, Chlor-
amphenicol, Tetracyclin, Streptomycin und Trimethoprim. 
Durch die umfangreichen Kontrollen finden sich somit nur 
noch in Einzelfällen Rückstände von Antibiotika in Honig.

Dioxin in Kaolinit mit Folgen für Futtermittel und 

Lebensmittel

Ein Hersteller von Pommes frites in den Niederlanden 
hatte sein Verfahren zur Abtrennung von minderwertigen 
Kartoffeln umgestellt. Zur Schonung der Umwelt wurde 
in einem neuen Verfahren Salz durch Kaolinit ersetzt – und 
dieses Kaolinit stammte aus Lagerstätten im Westerwald; 
leider wusste die niederländische Firma nicht, dass dort 
bereits 1999 eine massive Dioxinverunreinigung geogenen 
Ursprungs festgestellt worden ist. Aufgedeckt wurde die 
Kontamination durch erhöhte Dioxingehalte in niederlän-
discher Milch.
Die Ursachenermittlung ergab: Kartoffelabfälle aus der 
Produktion von Pommes frites, die Kaolinitreste enthielten 
und dadurch eine erhebliche Dioxinbelastung aufwiesen, 
waren an Milchkühe verfüttert worden. In der Folge waren 
verschiedene Kartoffel-Produkte, die als Lebensmittel in 
den Verkehr kamen, sowie Futtermittel, die Produkte aus 
der Kartoffelverarbeitung enthielten, sowie Lebensmittel 
von den Tieren, an die diese Futtermittel verfüttert worden 
waren, mit Dioxinen verunreinigt. Am stärksten betroffen 
waren die Niederlande und Belgien. Vorsorglich wurden 
Kartoffelprodukte untersucht, die von der betroffenen Firma 
in Baden-Württemberg als Lebensmittel auf dem Markt 
waren. Diese Produkte (mit anhaftenden Schalen) wiesen 
jedoch keine erhöhten Dioxingehalte auf.

Großkampftag der Lebensmittelkontrolle

Behinderungen von Betriebskontrollen führen auch dann 
nicht zum Ziel, wenn die Verantwortlichen flüchten oder 
die Kontrollbeamten massiv mit Waffen bedrohen. Diese 
Erfahrung musste ein „kosmobiodynamischer“ Hersteller 
machen, dessen falsch und irreführend bezeichneten Le-
bensmittel, Kosmetika und Arzneimittel erst sichergestellt 
werden konnten, als Handschellen eingesetzt wurden.

Hohe Beanstandungsquoten bei Olivenöl 

Die meisten der in Deutschland verkauften Olivenöle wer-
den als „Natives Olivenöl extra“ vermarktet und müssen 
bestimmte chemische Vorgaben einhalten, eine wahr-
nehmbare Fruchtigkeit aufweisen und frei von Fehlern 
sein. Aufgrund der großen Trockenheit im Sommer 2003 
war die Olivenöl-Ernte entsprechend schlecht. 215 Oli-
venöle wurden untersucht; davon waren 36 (17 %) zu 
beanstanden. Viele Olivenöle der Kategorie „Natives Oli-
venöl extra“ wiesen sensorisch wahrnehmbare Fehler auf 
(stichig, schlammig, ranzig etc.), obwohl die chemischen 
Kennzahlen unauffällig waren.
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Noroviren in Karottensalat

Nach einem Restaurantbesuch erkrankten zahlreiche Perso-
nen an Übelkeit, Magenkrämpfen, Erbrechen und Durchfall. 
Im Karottensalat ließen sich mit einer im Rahmen eines 
Forschungsvorhabens neu entwickelten PCR-Methode 
Noroviren nachweisen. 
Parallel zum Nachweis im Karottensalat wurde im Landes-
gesundheitsamt aus dem Stuhl der Patienten Noroviren 
nachgewiesen. Wie die dort durchgeführte Gensequenzie-
rung zeigte, waren die im Karottensalat und im Patienten-
stuhl nachgewiesenen Noroviren identisch.

Schimmelpilzgifte in Getreide – neue Grenzwerte – 

neue Anforderungen an Erzeuger und Überwachung

Aus Vorsorgegründen wurden in Deutschland im Februar 
2004 nationale Grenzwerte für die gesundheitlich bedenk-
lichen Schimmelpilzgifte Fumonisine, Deoxynivalenol und 
Zearalenon festgesetzt. 
Bei dem weit überwiegenden Anteil der aus der Ernte 2004 
stammenden Getreideproben und -mehle lagen die ermit-
telten Gehalte an Deoxynivalenol und Zearalenon deutlich 
unter den geltenden Höchstmengen. Lediglich bei einer 
Probe „Weizenvollkornmehl“ und einer Probe „Weizen-
vollkornschrot“ waren die Grenzwerte überschritten. Alle 
untersuchten Proben „Roggenerzeugnisse“ zeigten sehr 
niedrige Gehalte.
Anders sah die Belastungssituation bei Maisprodukten aus. 
In 86 % der untersuchten Proben (Maismehle, Maisgrieße, 
Maistacos und -chips, Flips und Cornflakes) waren Fumo-
nisine nachweisbar (> 10 µg / kg). 55 % der untersuchten 
Maismehle und -grieße, 18 % der untersuchten Cornflakes 
und 47 % der Tacos und Chips überschritten die seit 2004 
geltenden Höchstmengen.

Bedenkliche Spielwaren: Scoubidou & Co

Alle 13 untersuchten Proben Scoubidou-Bänder, der Spiel-
zeugrenner der Saison, enthielten Phthalate als Weichma-
cher. Aber auch weitere Stoffe machten diese Flechtbänder 
für Kinder zu einem gesundheitlichen Risiko: So waren 
Organozinnverbindungen, die nicht zuletzt aufgrund ihrer 
Bioakkumulation (sie werden im menschlichen Körper 
weder abgebaut noch ausgeschieden) äußerst bedenkli-
che Stoffe darstellen, in allen Proben nachweisbar. Ganz 
besonders auffällig war zudem die geruchliche Note, die 
dieses Modespielzeug ausströmte.

Schadstoffe aus der Deckeldichtung – kein Ende 

in Sicht!

Im Sommer 2004 machte ein Bericht der Universität Würz-
burg Schlagzeilen: „Schadstoff 2-Ethylhexansäure (2-EHA) 
in Babynahrung“. Wie schon im vorherigen Jahr bei der 
Kontamination von Babynahrung mit dem Stoff Semicarba-
zid wurde auch hier als Ursache die Dichtungsmasse in den 
Babygläschendeckeln vermutet. Eigene Untersuchungen 
bei 28 Proben ergaben, dass in jeder Deckeldichtung 2-EHA 
nachgewiesen werden konnte, die Gehalte allerdings zwi-
schen 5 und 1 000 mg / kg schwankten. Im Lebensmittel 
selbst wurden Gehalte von bis zu 1,2 mg / kg nachgewie-
sen. Da 8 von 28 Proben Kindernahrung frei von 2-EHA 
waren, zeigt dies, dass es möglich ist, 2-EHA freie Baby-
nahrung herzustellen.

Parabene in Deos

Parabene (Konservierungsstoffe) in Deos standen auf 
Grund einer britischen Studie 2004 im Verdacht, Brustkrebs 
auszulösen. Das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) 
gab jedoch Entwarnung. In Baden-Württemberg wurde der 
Markt auf Deodorantien und Antitranspirantien überprüft. 
Die Untersuchungen zeigten, dass Parabene als Bestand-
teile dieser Produkte auf dem deutschen Markt keine Rolle 
spielen. Insgesamt wurden 42 Proben auf Parabene (Me-
thyl-, Ethyl-, Propyl-, Butyl-, Isobuty-Paraben) untersucht. 
Lediglich in einem Deo wurden Methyl-, Ethyl- und Propyl-
paraben unterhalb der Grenzwerte festgestellt.

Dauerbrenner: Mikrobiologische Verunreinigungen 

in Bier aus Hausbrauereien und Schankanlagen von 

Gaststätten

Von 401 mikrobiologisch untersuchten Bieren wurden 
36 (9 %) beanstandet. Dabei handelt es sich meist um 
offene Biere aus Schankanlagen, die zum Teil erhebliche 
Keimgehalte aufwiesen. Ursache war immer mangelhafte 
Reinigung der Zapfhähne und Schlauchverbindungen. In 
Klein- und Gaststättenbrauereien konnte häufig eine Re-
kontamination des Bieres im Bereich der Plattenkühler 
festgestellt werden. Nur durch regelmäßige Reinigung al-
ler mit Bier in Berührung kommender Teile ist es möglich, 
Probleme dieser Art zu vermeiden.
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Thallium in Mineralwasser – kein Problem in 

Baden-Württemberg

In natürlichen Mineralwässern können Metalle, bedingt 
durch die Geologie, in beachtlichen Konzentrationen ent-
halten sein. Diese sind zum Teil noch keiner gesundheit-
lichen Bewertung unterzogen worden. So führte erst der 
Nachweis von Thallium in einem Mineralwasser zur toxiko-
logischen Bewertung durch das Bundesinstitut für Risiko-
bewertung: Bei einem Konsum von täglich einem Liter soll 
der Thalliumgehalt unter 5 µg / l liegen. Die landesweiten 
Untersuchungen bestätigten, dass bei den baden-württem-
bergischen Mineralwässern kein Thalliumproblem besteht: 
In 140 Mineralwasserproben lagen die Gehalte unter der 
Bestimmungsgrenze von 1 µg / l.

Chinesische Heilkräuter: verbotene Stoffe in 

Nahrungsergänzungsmitteln

Es ist ein weit verbreiteter Irrglauben, dass die Kräuter 
der traditionellen chinesischen Medizin harmlos seien. 
Darunter befinden sich auch starke Arzneimittel, die bei 
falscher Dosierung toxische Wirkungen aufweisen können. 
Und manchmal kommen fatale Verwechslungen vor, weil 
unterschiedliche Kräuter sehr ähnlich klingende chinesische 
Namen haben.
Viele Vertreiber beachten nicht, dass Drogen, die in Europa 
keine Tradition als Lebensmittel haben, sich als neuartige 
Lebensmittel erst einer Sicherheitsprüfung unterziehen 
müssen, bevor sie in Nahrungsergänzungsmitteln verwen-
det werden dürfen. Außerdem handelt es sich dabei nach 
deutschem Recht um zulassungspflichtige Zusatzstoffe. 
Das bedeutet aber, ohne lebensmittelrechtliche Zulas-
sungen sind Nahrungsergänzungsmittel mit solchen Zu-
taten in Deutschland nicht zulässig. Dennoch kommen sie 
immer wieder ungeprüft als angeblich gesundheitsfördern-
de Naturprodukte in den Handel.

Aloe Vera – kein Allheilmittel 

Aloe Vera-Getränke werden inzwischen in sehr unter-
schiedlichen Zusammensetzungen angeboten. Üblich 
sind Beimischungen von Fruchtsäften bzw. -konzentraten 
zur Überdeckung des bitteren Geschmacks oder Vitamin-
zusätze, um eine für Aloe Vera nicht zutreffende Auslobung 
als Nahrungsergänzung zu rechtfertigen. Die Erzeugnisse 
werden weiterhin mit äußerst fragwürdigen Wirkungsaus-
sagen beworben. Enthaltene Acemannane (langkettige 
Zuckermoleküle) sollen z. B. bei Asthma, Depressionen, 
Migräne oder Neurodermitis helfen. Die einzige wissen-
schaftlich sicher nachgewiesene Wirkung eines Aloe Vera-
Inhaltsstoffes ist bislang allerdings die des Anthrachinons 
Aloin, das abführend wirkt und krebserregendes sowie erb-
gutschädigendes Potential besitzt. Erfreulicherweise sind 
Hersteller – bis auf wenige Ausnahmen – zwischenzeitlich 
in der Lage, Erzeugnisse mit Aloingehalten unterhalb des 
gesetzlichen Grenzwertes herzustellen.

Kurioses

Froscheis?

In einer Fertigpackung war auf der Eiskrem, mit der Bauch-
seite in das Eis eingefroren, ein ca. 4 cm großer toter, aber 
äußerlich unverletzter Frosch. Wie der Frosch in die Eis-
packung gelangen konnte, war nicht nachvollziehbar.

Unabsichtliche Milbenmast 

Mangelnde Käsepflege (Schmieren und Waschen) und un-
hygienisches, feuchtes, zimmerwarmes Raumklima hatten 
einen massiven Käsemilbenbefall in einer Bergkäserei zur 
Folge, die zu erheblichen Fraßschäden in der Käserinde 
führte. Fraßschäden mit bis zu 15 mm tiefen Fraßlöchern, 
die sich wie die Lochung in einem Sieb aneinander reihten, 
waren die Folge. Eine befristete Betriebsschließung war 
unausweichlich.
Hiervon abzugrenzen sind die sogenannten Milbenkäse, 
die von spezialisierten Käsereien als Gourmet-Produkt her-
gestellt werden. Hier werden die Milben mit Getreidemehl 
auf der Oberfläche quasi „gefüttert“. 
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landwirt-
schaftliche 
Erzeuger 
(Urproduktion)

Hersteller 
und 
Abpacker

Großhändler 
und 
Transporteure

Einzelhändler Dienst-
leistungs-
betriebe

handwerkliche 
Hersteller 
und Direkt-
vermarkter

Gesamt

Betriebe  25 405  2 505  3 267  49 884  78 684  15 214  174 959
kontrollierte Betriebe  1 221  899  951  14 486  26 317  4 705  48 579
Kontrollbesuche  1 570  3 674  2 349  20 305  33 735  7 474  69 107
Betriebe mit Verstößen  205  383  295  2 777  8 395  1 499  13 554
Art der Verstöße (Mehrfachnennungen möglich)
Hygiene  148  197  124  2 215  8 071  1 471  12 226
Zusammensetzung (nicht mi-
krobiologisch)

 18  43  138  136  52  54  441

Kennzeichnung, Aufmachung  50  75  108  894  2 277  395  3 799
Andere  38  81  124  441  1 533  184  2 401

Hierzu ein Beispiel:

Eine Käserei mit jahrzehntelanger Erfahrung in der Molke-
verarbeitung wagte sich als erste in Baden-Württemberg 
mit der Ricottaherstellung auf neue Wege. Molke, die 
bei der Käseherstellung als Nebenprodukt anfällt, wird 
nach einer Säurefällung, Butter- bzw. Rahmzugabe und 
abschließender Pasteurisierung zu Ricotta weiter verar-
beitet. Dieser sogenannte „Industrie-Ricotta“ – mit einer 
Tagesproduktion von 12 Tonnen! – wird portioniert auf 5 
kg und 10 kg nach Italien geliefert. Das Projekt wurde vom 
zuständigen Veterinäramt von Anfang an begleitet.

Das Ministerium für Ernährung und Ländlichen Raum 
trägt als oberste Lebensmittelüberwachungsbehörde die 
Gesamtverantwortung. Als politische Führungsebene ist es 
unter anderem für alle Planungen auf Landesebene und 
für landesweite Regelungen verantwortlich. Es informiert 
das Bundesministerium und die obersten Landesbehör-
den anderer Bundesländer, wenn davon auszugehen ist, 
dass Lebensmittel, die eine Gefahr für die menschliche 
Gesundheit darstellen oder deren Rückstandsbelastung 
bei Untersuchungen in Baden-Württemberg festgestellt 
worden ist, auch außerhalb Baden-Württembergs vertrie-
ben werden.
Dem Ministerium nachgeordnet sind die 4 Regierungs-
präsidien. Sie koordinieren die Tätigkeit der unteren Le-
bensmittelüberwachungsbehörden und unterstützen das 
Ministerium bei seiner Tätigkeit.

Die Palette der Überwachungstätigkeit reicht von der Urpro-
duktion in den Tierställen über die Schlachtung und Verar-
beitung bis auf den Ladentisch im Groß- oder Einzelhandel. 
Sie findet auch statt auf Groß- bzw. Wochenmärkten sowie 
in Gaststätten, Imbisseinrichtungen und auf Straßen- sowie 
Vereinsfesten. Auch Lebensmitteltransporte werden über-
prüft. Die Überwachung von Warenrückrufen im Zusam-
menhang mit EU-Schnellwarnungen oder nach amtlichen 
Beanstandungen nahm erneut zu. Die erforderlichen Schrit-
te sind dann sofort einzuleiten. Sie betrafen beispielsweise 
Rohwürste mit Salmonellen oder Chiligewürz mit verbo-
tenen, da krebserregenden künstlichen Farbstoffzusätzen, 
dessen Weiterverarbeitung zu Nudeln und Würzsoßen zu 
einer immer größeren Anzahl von zusätzlichen Rückrufen 
führte.

Die Überwachungsbehörden sind bereits im Vorfeld tätig. 
Dazu gehören Beratungen im Rahmen von Neu- oder Um-
baumaßnahmen in Gaststätten und Lebensmittelbetrieben 
sowie das Erstellen von Informationsbroschüren für Ver-
braucher und Gewerbetreibende.

Betriebskontrollen und Vollzug der 

Lebensmittelüberwachung
Die 44 unteren Lebensmittelüberwachungsbehörden sind als zuständige Behörden im Land 

Baden-Württemberg überall dort tätig, wo Lebensmittel hergestellt, bearbeitet oder in Verkehr gebracht 

werden. Die Überwachung geschah in Zusammenarbeit mit den Beamten der 39 Dienststellen des 

Wirtschaftskontrolldienstes der Polizei, mit Sachverständigen der 4 Chemischen und Veterinärunter-

suchungsämter sowie in bestimmten Fällen auch mit den Gesundheitsämtern. 

Tabelle: 
Anzahl und Art 

der festgestellten 
Verstöße bei Be-

triebskontrollen 
(gemäß Artikel 14 
Abs. 2 der Richt-

linie 89 / 397 / EWG)
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werden. Dies ist oftmals zusätzlich verbunden mit einem 
nicht unerheblichen Bußgeldbescheid. Bei Verdacht auf 
eine Straftat wird der Fall an die Staatsanwaltschaft wei-
tergeleitet, die über die Einleitung eines Strafverfahrens 
entscheidet.

Die nachfolgenden Fallbeispiele vermitteln einen Einblick 
in die Arbeit der baden-württembergischen Lebensmittel- 
und Fleischhygieneüberwachung.

Insgesamt fanden 69 107 Kontrollbesuche statt, bei de-
nen 48 579 der insgesamt 174 959 in Baden-Württemberg 
erfassten Betriebe ein- oder mehrmals überprüft wurden. 
Die Zahl der Beanstandungen betrug 18 867. 

Werden bei einer Betriebskontrolle beanstandete Mängel  
nicht sofort oder freiwillig durch den Betreiber abgestellt, 
sorgen die unteren Lebensmittelüberwachungsbehörden 
mit ihren verwaltungsrechtlichen Mitteln in Form von An-
ordnungen dafür, dass die festgestellten Mängel beseitigt 

Betriebskontrollen im Rahmen 

des LMBG
An den Betriebskontrollen, die in der Regel von Beamten des Wirtschaftskontrolldienstes durchgeführt 

wurden, waren je nach Betriebsart und aktueller Situation auch Vertreter bzw. tierärztliche Sachverständige 

der Unteren Lebensmittelüberwachungsbehörden, Sachverständige der Chemischen und Veterinärunter-

suchungsämter sowie Ärzte der Gesundheitsämter beteiligt.

Abb.: 
Fraßspuren im 
Rindenbereich 
von Bergkäse

Hersteller

Käsereien

Milbenmast – nicht immer beabsichtigt

Massiver Käsemilbenbefall und erhebliche hygie-
nische Missstände waren die Gründe für 
eine befristete Betriebsschließung einer 
Bergkäserei. 
Obwohl mit bloßem Auge praktisch 
nicht sichtbar, sind die winzigen 
Achtbeiner im Käselager doch 
allgegenwärtig. Mangelnde Käse-
pflege (Schmieren und Waschen) 
und unhygienisches, feuchtes, 
zimmerwarmes Raumklima haben 
eine Massenvermehrung zur Folge, 
die zu erheblichen Fraßschäden in der 
Käserinde führt. Auf jungem Käse und Käse 
mit glatter Rinde sind sie kaum anzutreffen. 

Im vorliegenden Fall wies ein Bergkäse, der ein Jahr und äl-
ter war, massiven Fremdschimmel auf. Er war über Wochen 
weder gewaschen noch geschmiert worden. Fraßschäden 
mit bis zu 15 mm tiefen Fraßlöchern, die sich wie die Lo-
chung in einem Sieb aneinander reihten, waren die Folge. 
Milben auf dem Käse sind zwar nicht gesundheitsschädi-
gend, ein Massenbefall kann jedoch Ekel hervorrufen. 

Hiervon abzugrenzen sind die sogenannten Milbenkäse, 
die von spezialisierten Käsereien in Frankreich und Deutsch-
land als Gourmet-Produkte hergestellt werden. Kenner be-
richten, dass dieser Spezialkäse besonders würzig sei. Bei 
seiner Herstellung werden die Milben mit Getreidemehl auf 
der Oberfläche quasi „gefüttert“. Die Ausscheidungen der 
Tierchen geben die entsprechende Würze. Ein Rindenfraß 
ist bei dieser Art der Herstellung jedoch durch die kontrol-
lierte Vermehrung ausgeschlossen. 

Detektivarbeit bei der Herstellung von Fetakäse

Nachdem sich Beschwerden über einen Feta-Käse 
gehäuft hatten, erfolgte eine Kontrolle im 

Verarbeitungsbetrieb. Untersuchungen 
der Beschwerdeproben hatten neben 

geruchlichen und geschmacklichen 
Abweichungen eine erhebliche 
Belastung mit Hefen und Bakterien 
noch vor Ablauf des Mindesthalt-
barkeitsdatums ergeben. 
Der Betrieb importiert Feta aus 

Schafsmilch in Blöcken von 3,5 bis 
4,0 kg. Diese wurden in Scheiben zu 

etwa 185 g geschnitten und zum Ver-
kauf verpackt. Da der Käse in wenig Lake 

bei einem Salzgehalt von 2,0 bis 2,5 % gelagert 
wird, zeichnet er sich durch einen sehr milden Ge-

schmack aus. 
Bei der Betriebskontrolle wurden im Zuge einer Stufen-
kontrolle mehrere Proben auf unterschiedlichen Bearbei-
tungsstufen gezogen. Die Untersuchung ergab, dass die 
eingesandten Proben massive Belastungen mit Schimmel-
pilzen der Gattung Mucor aufwiesen. Beim Lagerversuch 
blähten sich die Verpackungen der Proben vor Ablauf des 
Mindesthaltbarkeitsdatums auf. 
Die im Rahmen der Eigenkontrollen vom Betrieb durch-
geführten mikrobiologischen Untersuchungen waren 
unauffällig bzw. zeigten eine noch nicht zu beanstanden-
de Keimbelastung. Bei genauer Betrachtung stellte sich 
allerdings heraus, dass die Empfindlichkeit des Nachweis-
verfahrens, das das vom Betrieb beauftragte Privatlabor 
anwandte, nicht ausreichte, um die tatsächliche Belastung 
aufzuzeigen.
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Fleischverarbeitungsbetriebe

Trittbrettfahrer

Bei einer Kontrolle in Italien wurde 
festgestellt, dass ein Betrieb ohne EU-
Zulassung seine Hackfleischprodukte 
mit der Zulassungsnummer eines 
deutschen Betriebes kennzeichne-
te. Bei den Ermittlungen stellte sich 
heraus, dass der Inverkehrbringer 
auch das Herstellungs- bzw. Min-
desthaltbarkeitsdatum auf den Pro-
dukten verjüngte bzw. verlängerte. 
Als Begründung gab er an, dass er 
die bereits gekaufte Ware in Verkehr 
bringen musste, um seine Schulden 
zu begleichen. 
Die Folge war, dass ca. 8  Tonnen Hack-
fleischprodukte vernichtet werden 
mussten und gegen den Betriebsin-
haber ein Strafverfahren eingeleitet 
wurde. Er hat den Betrieb nach Beginn 
der Ermittlungen aufgegeben.

Brauereien

Kurzer Weg zum Arbeitsplatz

In einer Gasthausbrauerei nächtigte 
der Mitarbeiter direkt am Arbeits-
platz. Kleidungsstücke und Decken 
in der Mälzerei sowie eine Kuhle im 
Malz waren eindeutige Indizien. Sein 
Umzug wurde angeordnet.

Teigwarenhersteller

Käfer ist nicht gleich Käfer 

Aufgrund einer Verbraucherbeschwer-
de über den Schädlingsbefall von 
Spätzle wurde der Herstellerbetrieb 
überprüft. Die Siebanlagen und Teile 
einer Produktionslinie waren zwar 
stark von Reismehlkäfern besiedelt. 
Da die Verbraucherbeschwerde und 
im Handel entnommene weitere Pro-
ben jedoch von Maiskäfern befallen 
waren, konnte der Herstellerbetrieb 
als Verursacher ausgeschlossen wer-
den. Der Schädlingsbefall im Betrieb 
zog allerdings trotzdem Konsequen-
zen nach sich.

Zu viel Leben im Wasser

Wegen überhöhter Keimgehalte in 
einem „stillen“ Wasser, das zur Zu-
bereitung von Säuglingsnahrung emp-
fohlen wird, wurde der Abfüllbetrieb 
kontrolliert. Als Infektionsquelle ka-
men die Aktivkohlefilter in Frage. Eine 
Druckluftanlage zog zumindest teil-
weise Luft aus der Herrentoilette an. 
Die Wände im Bereich der Flaschen-
reinigung und Abfüllung wiesen 
schwarze Flecken auf. Ein Eigen-
kontrollsystem existierte erst in den 
Anfängen. Erst als der Betrieb sicher-
stellen konnte, dass das abgefüllte 
Wasser eine einwandfreie Qualität 
besitzt, durfte der Vertrieb wieder 
aufgenommen werden.

Einzelhändler

Lebensmitteleinzelhandel

Kaviar – nicht immer ein Genuss

Abends um 23:00 Uhr wurde der 
Polizeivollzugsdienst in ein Feinkost-
geschäft gerufen, um einen Einbruch 
aufzunehmen. Als die Beamten einen 
deutlich fauligen Geruch wahrnahmen, 
verständigten sie den Wirtschaftskon-
trolldienst. Dieser fand 400 kg verdor-
benen Kaviar mit abgelaufenem Min-
desthaltbarkeitsdatum.

Sonstige Hersteller

Vergiftung durch ein Nahrungs-

ergänzungsmittel

Bei zwei Personen, die wegen Un-
wohlsein ins Krankenhaus eingelie-
fert worden waren, ergab sich der 
Verdacht auf eine Selenvergiftung. 
Nach Angaben der Patienten hatten 
sie während ihres Aufenthalts in einer 
Kurklinik Selen in Tropfenform zur Nah-
rungsergänzung erhalten. Das Fläsch-
chen stand am Esstisch zur freien Ver-
fügung und sie hatten pro Tag zweimal 
fünf Tropfen genommen. 
Nach der Meldung der Vergiftungszen-
trale wurde unverzüglich die Klinik auf-
gesucht, die Tropfen aus dem Verkehr 
gezogen und deren Untersuchung 
veranlasst. Der die Kurklinik leitende 
Arzt erklärte, dass es sich bei den 
Tropfen, eine gesättigte alkoholische 
Lösung eines Selensalzes, um ein 
Nahrungsergänzungsmittel handle, 
das er selbst herstelle und von dem 
über ein bis zwei Wochen täglich ein 
Tropfen eingenommen werden solle.
Auf Grund des hohen Selengehaltes 
von über 800 µg pro Tropfen, der um 
ein Vielfaches über dem zugelasse-
ner Fertigarzneimittel lag, wurde das 
Produkt als Arzneimittel eingestuft. 
Gegen den Klinikleiter wurde Strafan-
zeige erstattet.

Großhändler und Transporteure

Lebensmitteltransportfahrzeuge

Keine Zeit

Spediteure teilten der Lebensmittelüberwachungsbehörde den Verdacht mit, 
dass Mitbewerber Wechseltransporte durchführen, das heißt flüssige Lebens-
mittel werden im selben Behätnis ohne Zwischenreinigung unmittelbar nach 
Nichtlebensmitteln transportiert. 

Bei einem aus Ungarn kommenden Tankzug, der nicht ausschließlich für Lebens-
mittel-Transporte vorgesehen war und unvergorene Kirschmaische (zerkleinerte 
Kirschen mit ausgetretenem Kirschsaft) für einen Fruchtsafthersteller geladen 
hatte, bestand der Verdacht, dass er bei der vorausgegangenen Fahrt von Baden-
Württemberg nach Ungarn Kunststoffgranulat (Basis: Polyacrylsäureester) trans-
portiert hatte. Da dazwischen keine Reinigung belegt werden konnte, wurde 
das Verarbeiten der Kirschmaische untersagt und die Ware nach Unterrichtung 
der ungarischen Behörden an den Lieferanten zurückgesandt.
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In einer Krankenhausküche wurde beispielsweise sorgfältig 
dokumentiert, dass die Warmkomponenten des Mittages-
sens mit einer Temperatur von 49 °C – eine Temperatur, 
bei der z. B. Salmonellen durchaus noch überlebens- und 
vermehrungsfähig sind – an die Patienten ausgegeben 
wurden, obwohl 65 °C erreicht werden müssen. Vor Inter-
vention der Lebensmittelüberwachungsbehörde wurden 
keine Maßnahmen ergriffen. Glücklicherweise kam es zu 
keinen Erkrankungen.

In einer Küche waren acht „kritische Lenkungspunkte“ 
(CCP’s) für jedermann sichtbar mit roten Hinweisschildern 
markiert. Bei genauerer Betrachtung handelte es sich je-
doch um Reinigungspunkte, auf die Lehrlinge hingewiesen 
werden sollten.

Dienstleistungsbetriebe 
(Gaststätten und andere Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung)

Sieben Jahre betriebseigene Maßnahmen und 

Kontrollen (HACCP) – na und?

Selbst in Küchen für Gemeinschaftsverpflegung, die in der 
Regel ausreichend qualifiziertes Personal beschäftigen, 
waren vielfach Mängel oder sogar erhebliche Defizite bei 
der Umsetzung der gesetzlichen Vorgaben hinsichtlich be-
triebseigener Maßnahmen und Kontrollen festzustellen. 
Systematische Gefahrenanalysen fehlten weitgehend.
Für eine zunehmende Anzahl von Unternehmen heißt 
„HACCP“ lediglich, dass von Firmen gelieferte Tempe-
raturlisten ausgefüllt werden. Manchmal wissen die 
Verantwortlichen nicht, welche Temperaturanforderungen 
bestehen und treffen auch dann keine Maßnahmen, wenn 
bereits bedenkliche Werte gemessen werden.

Küchenbetriebe in Gaststätten und Cafés

Zu flotte Verdauung

Eine Gaststätte richtete parallel die 
Weihnachtsfeier für zwei unter-
schiedliche Gruppen von 38 bzw. 
25 Personen aus. Aus jeder Gruppe 
bekamen nur jeweils zwei Mitglie-
der keinen Durchfall. Trotz intensiver 
Untersuchungen konnte die Ursache 
nicht ermittelt werden. 

Anders bei einer Großveranstaltung – 
hier erkrankten 53 Besucher einer 
Gaststätte. Bei der darauf hin durch-
geführten Kontrolle konnten keine 
Hygienemängel festgestellt werden. 
In frisch zubereitetem Karottensalat, 
der bei dieser Kontrolle als Probe er-
hoben wurde, wurden hingegen Noro-
viren nachgewiesen, wie auch in den 
Stuhlproben der Erkrankten. 

Schmerzlicher Weingenuss

Ein herzhafter Schluck aus einem 
Weißweinglas hatte für einen Gast 
schmerzhafte Folgen mit langwie-
rigem Krankenhausaufenthalt. Um 
nicht den schweren 5 Literkanister 
schleppen zu müssen, hatte eine 
Mitarbeiterin der Gaststätte unver-
dünnten Spülmaschinenreiniger in ei-
ne Weinflasche umgefüllt. Ein anderer 
Mitarbeiter hatte den vermeintlichen 
Wein ungekühlt stehen sehen und 
pflichtbewusst in den Getränkekühl-
schrank gestellt. 
Damit nahm das Unglück seinen Lauf. 
Im Weinglas war die Flüssigkeit von 
der Farbe her nicht von Weißwein 
zu unterscheiden. Bedingt durch die 
Kühlung war auch der Reiniger-Geruch 
kaum wahrnehmbar, so dass die Kun-
din in fröhlicher Runde nichts ahnend 
mit den anderen Gästen anstieß und 
einen kräftigen Schluck nahm. Erhebli-
che Verätzungen der Speiseröhre und 
des Magens waren die Folge.
Abgesehen von den strafrechtlichen 
Konsequenzen ist auch mit erhebli-
chen Schadenersatz- bzw. Schmer-
zensgeld-Forderungen zu rechnen. 
Das Beispiel verdeutlich, dass das 
Verbot, Getränkeflaschen für andere 
Flüssigkeiten zu verwenden, zu Recht 
besteht.

Geduldsfaden gerissen

In einer Gaststätte wurden über mehr 
als ein Jahr hinweg bei zahlreichen 
Betriebskontrollen wiederholt gra-
vierende Hygienemängel festgestellt 
und deren Beseitigung angeordnet. 
Bereits während der Kontrollen wur-
den verschiedene augenfällig nicht 
mehr verkehrsfähige Lebensmittel 
entsorgt. Zusätzlich erhobene 17 Ver-
dachtsproben wurden allesamt bean-
standet und führten zu 3 Strafverfah-
ren. Das Verfahren zum Widerruf der 
Gaststättenkonzession ist noch nicht 
abgeschlossen.

Müllsammelstelle

In einer Speisewirtschaft waren der 
Kühlraum und der dazugehörige Vor-
raum im wahrsten Sinne zugemüllt. 
Es stapelten sich Säcke mit Restmüll, 
Biomüll, Altglas und Altpapier sowie 
Gelbe Säcke. Dazu war auch das 
Handwaschbecken voll mit Gerüm-
pel. Über das Lebensmittelrecht hin-
aus wurde gegen den Betreiber auch 
ein Verfahren wegen des Verstoßes 
gegen das Abfallbeseitungsgesetz 
eingeleitet.

14                      Lebensmittelüberwachung BW                                                                         Teil II: Betriebskontrollen und Vollzug Betriebskontrollen und Vollzug                                                                                                           Jahresbericht 2004                     15



Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung

Abfall nicht gleich Abfall

In einem zur Krankenhausküche gehörenden Raum mit ei-
ner während der Kontrolle offenen Tür zur Küche und einer 
Außentür standen 2 Kühlzellen. In einer der beiden lagerten 
Abfalleimer mit Küchenabfällen, in der anderen „organische 
Abfälle“ in verschlossenen Plastikeimern. 
Nachfragen ergaben, dass es sich bei den „organischen 
Abfällen“ um menschliches Gewebe wie amputierte Glied-
maßen, Nachgeburten, u.ä. handelt. 

Infektiöses Material war nicht auszuschließen. Alles war 
im Außenbereich in Plastikeimer verpackt, verschlossen 
und dann in eine der beiden Kühlzellen des Abfall-Lagers 
der Krankenhausküche verbracht worden. Küchenabfälle 
und „organische Abfälle“ werden durch dieselbe Außen-
tür abgeholt.
Die Nutzung der zweiten Kühlzelle für diesen Zweck wurde 
untersagt.

Handwerkliche Hersteller und Direktvermarkter

Bäckereien und Konditoreien

Genuss mit Folgen

Im September meldete ein Gesund-
heitsamt der Lebensmittelüberwa-
chungsbehörde, dass mehrere Per-
sonen an einer Salmonellose er-
krankt seien. Von den meisten der 
bis dahin bekannten 15 erkrankten 
Personen wurde ein Café als mög-
liche Keimzelle benannt.
Die bei der nachfolgenden Kontrol-
le erhobenen Kuchen- und Sahne-
proben wurden wegen Salmonellen 
beanstandet. Stuhlprobenuntersu-
chungen zeigten, dass der Betreiber 
selbst Ausscheider von Salmonellen 
war. Der Betrieb wurde vorüberge-
hend geschlossen und die Vernich-
tung aller Lebensmittel im Betrieb 
angeordnet. Gleichzeitig wurde dem 
Betreiber die Ausübung seiner Tä-
tigkeit vorübergehend verboten und 
Strafanzeige erstattet. Insgesamt 
wurden 19 Erkrankungen bekannt. 

Besserung nach Generations-

wechsel

Mehrere Kontrollen innerhalb eines 
Jahres und daraus resultierende Er-
mahnungen und Bußgelder sowie 
die Vernichtung der verunreinigten 
Lebensmittel führten zu keiner lang 
anhaltenden Änderung der Hygiene 
in einer größeren Bäckerei. Schließ-
lich fühlten sich in dem Betrieb nicht 
nur zahlreiche Lebensmittelkäfer, 
sondern auch Mäuse, Ratten und 
ein ganzer Vogelschwarm wohl. Erst 
nach einem Generationswechsel in 
der Betriebsführung trat eine erheb-
liche Besserung ein.

Nichts gelernt

In einer Bäckerei mit mehreren Fi-
lialen bzw. Lieferstellen sollte bei 
einer Nachkontrolle die Erfüllung der 
Auflagen aus dem Vorjahr überprüft 
werden. Zahlreiche alte Mängel wa-
ren immer noch nicht behoben, neue 
Mängel kamen hinzu. So standen 
z. B. Rollwagen mit unverpackten 
Teiglingen bei geöffnetem Rolltor 
im Anlieferungsbereich, während 
sich im Hofraum Tauben und andere 
Vögel tummelten. Die offene Abfallla-
gerung außerhalb der Backstube zog 
Schädlinge und Nager an. Rohe Eier 
lagerten zwischen frisch gereinigten 
Gerätschaften, im Seifenspender 
fehlte die Flüssigseife. Auch Mäuse-
kot war sichtbar. Im übrigen war die 
Reinigung und Instandhaltung des Be-
triebes weiterhin mangelhaft. Ebenso 
fehlte ein schlüssiges, betriebsbezo-
genes Konzept zu betriebseigenen 
Maßnahmen und Kontrollen.

Immer dasselbe

Auch die Bäckerei mit Konditorei eines 
Mühlenbetriebes beschäftigt seit Jah-

ren die Lebensmittelüberwachung. 
Aus Platzmangel wurde ein mit 
zahlreichem Gerümpel vollgestell-
ter Heizraum zur Lagerung von 
Altbrot zur Wiederverwendung 
umfunktioniert. Auch die Mühlen 

für Weckmehl und Nüsse wurden 
offensichtlich in diesem Raum be-

trieben. Daneben lagerten dort unter 
dicken Gespinsten und auf staubi-
gen Flächen unverpackte Kartons, 
aus denen Tortenschachteln gefaltet 
werden. Putzen ist offensichtlich ein 
Fremdwort.
In der irrigen Meinung, dass Eier 
nicht im „reinen“ Bereich der Back-
stube oder Konditorei aufgeschlagen 
werden dürfen, erfolgte dies unter un-
haltbaren Bedingungen im Spülraum. 
Es gab weder ein Handwaschbecken 
noch ein Spülbecken. Indizien wie das 
betriebsbereite Berlinerbackgerät so-
wie Fettbeläge an der Wand und auf 
dem Fußboden sprachen trotz Leug-
nens dafür, dass in dem Raum offen-
sichtlich auch Berliner ausgebacken 
wurden.

Abb.: 
Mäusekot
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Nicht immer kostengünstig

In einem Betrieb wurden zum Ausste-
chen von Törtchen aus Biskuitböden 
graue Kunststoffringe verwendet, die 
aus Abflussrohren aus dem Baumarkt 
selbst gefertigt waren. Bei Verwen-
dung preisgünstiger Materialien aus 
Baumärkten wie Mischkübel zum 
Aufbewahren von Teigen und Vorrä-
ten oder Müllsäcke zum Abdecken 
von Teiglingen oder zum Einfrieren ist 
nicht gewährleistet, dass diese Mate-
rialien für die Lebensmittelherstellung 
auch wirklich geeignet sind.

Direktvermarkter

Schwarze Schafe

Auch unter landwirtschaftlichen Direkt-
vermarktern befinden sich „schwarze 
Schafe“. In einem bäuerlichen Anwe-
sen zog sich eine Dreckspur vom Hof 
kommend über den Zugangsbereich 
bis in den Backraum. An der Decke 
verdeckten dicke Spinnweben den 
Schimmel, der sich auch auf den 
Fensterrahmen breit gemacht hatte. 
Überall tummelten sich Kellerasseln 
und Fliegen wegen des fehlenden 
Fliegengitters. Im Topf mit flüssiger 
Butter hatten sich Fruchtfliegen ge-
sammelt.
Dazu Schmutz wohin man auch blick-
te. Eine Teigwanne diente zum Sam-
meln der schmutzigen Tücher und 
Handfeger. Mit den schmutzigen, 
teilweise beschädigten Besen und 
Schrubbern konnte nicht gereinigt, 
sondern nur der Schmutz umverteilt 
werden. Seife und Einmalhandtücher: 
Fehlanzeige! Die vorübergehende 
Schließung als Zwangspause für Rei-
nigungsarbeiten war die Folge.

Komischer Geschmack

Bei Ermittlungen nach Verbraucher-
beschwerden wegen komisch schme-
ckender Backwaren wurde festge-
stellt, dass in Bäckereien Kunststoff-
transportkörbe verwendet wurden, 
bei denen es nach dem Befüllen mit 
nicht ausgekühlten Backwaren zu Aus-
dünstungen kommt. 
Diese verursachten den Fremdgeruch 
oder -geschmack der Backwaren. Der 
Hersteller der Körbe war davon ausge-
gangen, dass die Transportkörbe nur 
mit ausgekühlten Backwaren befüllt 
werden.

Überwachung der Einfuhr von 
Lebensmitteln

Lebensmittel werden weltweit hergestellt und gehandelt. 
Erzeugnisse, die in Deutschland in den Verkehr gebracht 
werden, müssen – unabhängig vom Herkunftsland – euro-
päischem und deutschem Recht entsprechen. Für Produk-
te, bei denen damit zu rechnen ist, dass dies nicht der Fall 
ist, wurden für die Einfuhr bestimmte Verfahrensabläufe 
vorgeschrieben oder die Einfuhr EU-weit zumindest zeit-
weise verboten. So müssen unter anderem Haselnüsse 
aus der Türkei von Untersuchungszertifikaten begleitet wer-
den, die bestätigen, dass ihr Aflatoxingehalt den Grenzwert 
nicht überschreitet. Die Dokumente dürfen außerdem nur 
bestimmte Personen unterzeichnen. Um Fälschungen 
vorzubeugen, liegen deren Unterschriften ähnlich den 
Aushängen bei Banken zum Vergleich den Behörden vor. 
Zusätzlich werden die Sendungen bei der Einfuhr stichpro-
benartig nochmals untersucht. Tierische Lebensmittel aus 
China durften über Monate hinweg wegen Rückständen 
von Tierarzneimitteln überhaupt nicht eingeführt werden.

Einen erheblichen Aufwand ruft auch weiterhin die Einfuhr 
von sogenannten Nahrungsergänzungsmitteln hervor. Viel-
fach sind die Produkte den Arzneimitteln zuzuordnen.

Virtuelle Lebensmittelüberwachung – 
keine Zukunftsmusik im Internet-
Zeitalter

Netzwerk

Aufgrund einer Beanstandung von Himalaja Kristallsalz 
wegen kennzeichnungsrechtlicher Mängel und unzuläs-
siger gesundheitsbezogener Werbung wurden weitere 
Proben einer anderen Internet-Versandhandelsfirma mit 
Zweigfirmen in der Schweiz, England, Polen und Russland 
untersucht. Von insgesamt 9 verschiedenen Lebensmittel- 
und Nahrungsergänzungsmittelproben wurden 7 Produkte 
beanstandet.
Darunter war auch Noni-Saft, für den als neuartiges Le-
bensmittel eine Zulassung der EU vorgeschrieben ist. Er 
wurde unzulässig mit einer lehrbuchmäßigen Auflistung 
von gesundheitsbezogenen Wirkungen in größeren Men-
gen in den Verkehr gebracht. Im Verlauf der Ermittlungen 
wurden mehrere Durchsuchungen und Beschlagnahmen, 
auch bei einer Vorlieferfirma, durchgeführt. 
Das Verfahren wegen verschiedener Verstöße gegen das 
Lebensmittel-, Arzneimittel- und Medizinproduktegesetz 
sowie wegen anderer Straftaten ist noch nicht abge-
schlossen.

Lebensmittelüberwachung – 

grenzenlos

Lebensmittelsicherheit durch Überwachung von Produkten, die aus aller 

Herren Länder ins „Ländle“ kommen.
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Großkampftag

Ein Hof, in dem laut Pressemeldungen mehrere Familien 
und Singles als anthroposophische Kommune leben, bietet 
die unterschiedlichsten landwirtschaftlichen Erzeugnisse 
sowie Fruchtsäfte, Brotaufstriche, Teigwaren, Brot und 
Backwaren aus „kosmobiodynamischer“ Anbau- und 
Produktionsweise sowie kosmetische Mittel, Dinkelkis-
sen und andere Erzeugnisse mit gesundheitsbezogenen 
Werbeaussagen auf Wochenmärkten und insbesondere 
über das Internet an.
Aufgrund verschiedener Beanstandungen wurde eine 
Kontrolle des Betriebes geplant. Das Kontrollteam aus 
Wirtschaftkontrolldienst, Vertretern des Arzneimittelrefe-
rates des Regierungspräsidiums und Sachverständigen 
des CVUAs wurde bereits im Hof von mehreren Bewoh-
nern massiv gehindert, das Gebäude zu betreten. Auch der 
Einsatz uniformierter Beamter sowie zweier Kriminalpoli-
zisten führte nicht zum Erfolg. Noch während der Diskus-
sionen fuhr ein gerade ankommender PKW nach kurzem 
Kontakt mit einem Bewohner fluchtartig wieder vom Hof. 
Als er gestoppt wurde, fanden sich im Laderaum Säcke 
mit Kürbiskernen und Nüssen chinesischer und türkischer 
Herkunft, die mit Sicherheit nicht aus „kosmobiodynami-
schem“ Anbau stammten. 
Nachdem die zuständige Staatsanwaltschaft gegen die 
Verantwortlichen auch außerhalb des Lebensmittelrechts 
ermittelte, wurde eine Hausdurchsuchung vorbereitet. Da 
das Gelände sehr groß und unübersichtlich ist und bei 
früheren Durchsuchungen Personen in die nahe gelege-
nen Wälder geflüchtet waren, umstellten Angehörige der 
Bereitschaftspolizei das Areal weiträumig. Weil die Türen 
auch diesmal nicht freiwillig geöffnet wurden, verschaffte 
sich eine Spezialeinheit Zutritt. Wegen der heftigen Ge-
genwehr der Hofbewohner mussten auch Handschellen 
eingesetzt werden. 
Erst als die hofeigenen Waffen sichergestellt waren, konn-
ten die aus mehreren Dienststellen zusammengezogenen 
WKD-Beamten, die Vertreter der Staatsanwaltschaft, der 
Steuerfahndung und anderer Behörden sowie die Sachver-
ständigen ihre Arbeit beginnen.

Es bestand unter anderem der Ver-
dacht, dass ein Getränk aus Holunder-
beeren, das mit der Werbung „selbst-
gemacht, aus handgepflückten sofort 
schonend und frisch verarbeiteten 
Holunderbeeren aus Eigenanbau und 
Wildwuchs“ zu beachtlichen Preisen 
angeboten wurde, aus einem palet-
tenweise gelagerten Holundersaft-
konzentrat hergestellt wird. Eigene 
Holunderbüsche konnte der Hof 
nicht vorweisen. Es bestanden ledig-
lich Pachtverträge mit benachbarten 

Landwirten, auf deren Anwesen einzelne Büsche wuchsen, 
deren Ertrag sich jedoch nur in haushaltsüblichen Mengen 
bewegte. Mit Hilfe moderner Analysentechnik konnte die-
ser Verdacht bestätigt werden. Im Zuge weiterer Ermitt-
lungen wurde bekannt, dass das aus Ungarn stammende 
Saftkonzentrat von einer großen Kellerei bezogen und im 
Betrieb „veredelt“ wurde.
Als Kosmetika angebotene Erfrischungssalbe und Nasen-
Erfrischungsbalsam wurden auf Grund der Werbeaussa-
gen (z. B. „herzerfrischend“, „atemfrei“) bzw. wegen der 
Inhaltsstoffe (z. B. Wurmfarn) als apothekenpflichtige Fer-
tigarzneimittel eingestuft.

Im Zusammenhang mit der Bezeichnung „aus kosmobiody-
namischer Herstellung“, „unter kosmischen Rhythmen und 
Konstellationen hergestellt“ wurden die Verantwortlichen 
aufgefordert, wissenschaftlich fundiertes Material vorzule-
gen. Im Internet wird unter dem Stichwort ausschließlich 
auf den fraglichen Betrieb verwiesen. Auch der als Kontrol-
linstanz genannte „Verein zur Erweiterung des kosmobiody-
namischen Impulses“ hat seinen Sitz auf dem Hof.
In Abhandlungen auf der Homepage des Betriebes wird 
darauf hingewiesen, dass der „kosmobiodynamische An-
bau“ „qualitativ höchstwertige“ Lebensmittel hervorbringe. 
Es wird der Eindruck vermittelt, dass die üblichen Lebens-
mittel „minderwertig“ seien und über die Jahre zu erheb-
lichen Gesundheitsstörungen und Einbußen von Lebens-
gefühl, zu Konzentrationsmangel und Willlensschwäche 
bis hin zu psychischen Störungen führen. Die „kosmobio-
dynamischen“ Lebensmittel würden so angebaut, dass 
sich in ihnen „kosmische, planetarische und Erden-Kräfte 
in höchster Vitalität vereinigen und somit den ganzen Men-
schen beanspruchen und trainieren.“ 

Nach der Polizeiaktion waren die Verantwortlichen massiv 
an die Presse gegangen und hatten versucht, den „Einsatz 
wegen zweier Cremedosen“ als völlig überzogene Maß-
nahme der Staatsgewalt gegen einen harmlosen Biohof 
herunterzuspielen. Erst als die Staatsanwaltschaft einige 
äußerst unangenehme Informationen an die Presse gege-
ben hatte, verstummten diese Proteste.
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Produktgruppen:

Lebensmittel 22

Kosmetische Mittel 60

Bedarfsgegenstände 65

Tabakwaren 74

Teil III:

Produktgruppen

                                                                                                                                                                  Jahresbericht 2004                     19



Mikrobiologischer Verderb

Verstöße gegen vorbeugenden Gesundheitsschutz

Gesundheitsschädliche Eigenschaften

Kennzeichnung, Aufmachung

Zusammensetzung, Beschaffenheit

Andere Verunreinigungen oder Verderbsursachen

Tabelle: 
Lebensmittel-
überwachung

Graphik: 
Anteil der bean-
standeten Proben 
an der Gesamt-
probenzahl und 
Verteilung der 
Beanstandungs-
gründe

Untersuchungsergebnisse: Übersicht in Zahlen

17 % beanstandet

Lebensmittel

83 % 
nicht 
beanstandet

Beanst. Lebensmittel

Beanst. Kosmetik

Beanst. Bedarf

2 938

4 686
3 326

588

217
114

22 % beanstandet

Kosmetische Mittel

78 % 
nicht 
beanstandet

Beanst. Lebensmittel

Beanst. Kosmetik

Beanst. Bedarf

438
46

7

27 % beanstandet

Bedarfsgegenstände

73 % 
nicht 
beanstandet

Beanst. Lebensmittel

Beanst. Kosmetik

Beanst. Bedarf

19

388

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. Ins-
besondere sind hier nicht nur Abweichungen in stofflicher 
Hinsicht, sondern auch Verstöße gegen Kennzeichnungs-
vorschriften und Kenntlichmachungsgebote aufgeführt. Die 
Art der Beanstandung ist aus den nachfolgenden Tabellen 
im einzelnen erkennbar.
Die Entnahme von Proben und deren Untersuchung im 
Rahmen der Lebensmittelüberwachung erfolgt häufig 
gezielt. Die Zahl der Beanstandungen ist deshalb nicht 
repräsentativ für das Marktangebot und erlaubt nur ein-
geschränkt Rückschlüsse auf die Qualität unserer Lebens-
mittel insgesamt.
Durch Zusammentreffen mehrerer Beanstandungsgründe 
bei einer Probe kann die Anzahl der Beanstandungsgründe 
höher sein als die der beanstandeten Proben.

Proben im Rahmen der amtlichen Lebensmittelüberwachung

Lebensmittel einschließlich Trinkwasser  54 035
Kosmetische Mittel  1 818
Bedarfsgegenstände (z. B. Verpackungsmaterial, 
Spielwaren, Gegenstände mit Hautkontakt, 
Reinigungs- und Pflegemittel)

 2 793

Tabakerzeugnisse  176

Gesamtprobenzahl Zahl %

 58 822  100
Beschwerde- und Erkrankungsproben  2 676  5
 davon beanstandet  756  28
 nicht beanstandet  1 920  72

Sonstige Proben aus der Lebensmittelüberwachung

Nationaler Rückstandskontrollplan  11 698
Radioaktivität  1 110

490
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Übersicht: Untersuchungsergebnisse

Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln, Bedarfsgegenständen und Tabakwaren

Produktgruppe Gesamtzahl 
der Proben

Beanstandete 
Proben

Beanstandung 
aufgrund 
Zusammensetzung /
Beschaffenheit

Beanstandung 
aufgrund 
Kennzeichnung /
AufmachungZahl %

Lebensmittel  54 035  8 973  17  5 908  4 686

Milch und Milchprodukte  6 453  1 021  16  790  420
Eier und Eiprodukte  734  126  17  67  79
Fleisch, Wild, Geflügel und -Erzeugnisse  6 910  1 715  25  1 229  911
Fische, Krusten-, Schalen-, Weichtiere u. -Erzeugnisse  2 736  551  20  446  290
Fette und Öle  1 204  184  15  160  40
Brühen, Suppen, Saucen, Feinkostsalate  951  163  17  52  141
Getreide, Backwaren, Teigwaren  4 156  586  14  393  269
Obst, Gemüse, -Erzeugnisse  5 205  580  11  406  260
Kräuter und Gewürze  1 168  129  11  98  57
Alkoholfreie Getränke (inkl. Mineral- und Tafelwasser)  3 447  412  12  194  298
Wein  2 352  230  10  61  242
Alkoholische Getränke (außer Wein)  2 456  513  21  181  489
Eis und Desserts  1 442  390  27  124  290
Zuckerwaren, Schokolade, Kakao, 
Brotaufstriche, Kaffee, Tee

 1 836  248  14  73  244

Hülsenfrüchte, Nüsse, Nusserzeugnisse  855  78  9  45  40
Fertiggerichte  1 953  256  13  143  168
Diätetische Lebensmittel, Säuglingsnahrung  1 509  102  7  31  103
Nahrungsergänzungsmittel  224  106  47  66  99
Zusatzstoffe  313  30  10  13  19
Trinkwasser  8 131  1 553  19  1 336  227

Kosmetische Mittel  1 818  392  22  53  438

Reinigungs- und Pflegemittel für die Haut  910  220  24  27  252
Haarbehandlungsmittel  318  67  21  4  75
Nagelkosmetik  50  22  44  4  30
Reinigungs- und Pflegemittel für die Mundhygiene  160  16  10  7  14
Deodorants und Parfüms  65  11  17  1  9
Mittel zur Beeinflussung des Aussehens 
(Make-up, Sonnenschutz)

 295  49  17  6  54

Rohstoffe für kosmetische Mittel  20  7  35  4  4

Bedarfsgegenstände  2 793  761  27  509  388

Materialien mit Lebensmittelkontakt  799  179  22  133  34
Gegenstände mit Körperkontakt  793  125  16  130  18
Spielwaren und Scherzartikel  563  285  51  238  173
Reinigungs- und Pflegemittel  638  172  27  8  163

Tabakwaren  176  12  7  3  4
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Milch und Milchprodukte

Milch

Die Milch schmeckt nach „verbrannten Federn“ – lichtinduzierte Qualitätsminderung

Käse

Ist doch alles „Käse“!? 

Weit gefehlt: Nicht alles, was zunächst so aussieht, ist auch wirklich „Käse“

Die Lichteinwirkung auf Milch führt zum sogenannten 
„Lichtgeschmack“, häufig auch beschrieben als „burnt fea-
ther“ oder Geschmack nach verbrannten Federn. Wird das 
Produkt dann noch weiter der Lichteinstrahlung ausgesetzt, 
kann auch ein „metallischer“ oder „pappiger“ Oxidations-

geschmack in den Vordergrund treten. Verursacht werden 
diese sensorischen Mängel durch eine Vielzahl komplexer 
Reaktionen, an denen vor allem die Fettfraktionen, die Pro-
teine und die freien α-Aminosäuren beteiligt sind.

Immer wieder kommt es zu Beschwerden seitens der 
Verbraucherinnen und Verbraucher, dass Milch „brandig“ 
oder „metallisch“ schmecke. In den meisten Fällen sind 
die Abweichungen durch die lichtinduzierten Eiweiß- und 
Fettabbauprozesse zu begründen. In einem anderen Fall 
musste auch zur Untersuchung vorgelegte Sterilmilch in 
Klarglasflaschen wegen eines stechenden Geruchs und 
merklichen Eiweißabbauprozessen beanstandet werden. 

Sterilisierte Milch ist zwar an sich ein sehr stabiles und 
lange haltbares Erzeugnis, vorausgesetzt werden muss 
aber in jedem Fall eine sachgerechte Lagerung. Wie sich 
herausstellte, wurde diese Milch im Schaufenster eines 
Geschäftes aufbewahrt und war damit auch einer intensi-
ven Lichteinstrahlung ausgesetzt.

In Klarglasflaschen verpackte Milch sollte unbedingt lichtge-
schützt aufbewahrt werden. Aus diesem Grunde geben ei-
nige Hersteller auch einen entsprechenden Hinweis auf der 
Verpackung. Besseren Schutz bieten jedoch Braunglas oder 
Karton. Qualitätsminderungen wären nahezu ausgeschlos-
sen, wenn Milch in lichtundurchlässigen Verpackungen in 
den Handel kommen würde. Von Seiten des Handels wird 
allerdings als wichtigstes Argument für die durchsichtige 
Flasche immer wieder angeführt: Die Verbraucher wollen 
sehen, dass die Milch weiß ist! Es wird daher wohl auch 
im nächsten Jahr wieder mit einer Reihe von Beschwerden 
zu rechnen sein.

„Käse“: Die Bezeichnung „Käse“ ist einem Erzeug-
nis vorbehalten, das ausschließlich aus Milch ge-
wonnen wurde. Jedoch können für die Käseher-
stellung erforderliche Stoffe zugesetzt werden, 
sofern diese nicht verwendet werden, um einen 
der Milchbestandteile vollständig oder teilweise 
zu ersetzen. Echter Käse wird somit z. B. aus Kuh-, 
Schaf-, Ziegen- oder Büffelmilch hergestellt und 
enthält als Fettbestandteil auch nur das entspre-
chende Milchfett.

„Käseimitat“: Bei Käseimitaten handelt es sich um 
Erzeugnisse, die aus entrahmter oder teilentrahmter 
Käsereimilch und einem entsprechenden Anteil an 
milchfremdem Fett (z. B. Pflanzenfett) hergestellt 
werden. Derartige Erzeugnisse dürfen nicht als 
„Käse“ bezeichnet werden; die Bezeichnung für 
ein solches Produkt muss so gewählt werden, dass 
es nicht mit „Käse“ verwechselt werden kann (z. B. 
als „Käseimitat“).

Bereits im letzten Jahr fielen einige „Käse“ auf, bei denen 
ein Teil des Milchfettes durch Pflanzenfett ersetzt worden 
war. Wenn auch Geruch und Geschmack dieser Produkte 
deutlich flach und fade erschien, konnten sie hinsichtlich 
ihres Aussehens und ihrer Konsistenz kaum von „echtem“ 
Käse unterschieden werden. 
Im Rahmen einer daraufhin durchgeführten Schwerpunkt-
aktion wurden insgesamt 108 Käseproben auf den Zusatz 
von Fremdfett untersucht. Erhoben wurden die Proben vor-
wiegend in Gaststätten und im Imbissbereich, aber auch 
in Käsetheken von Einzelhandelsgeschäften. In 20 Fällen 

wurde Pflanzenfett nachgewiesen! So bezeichnete zum 
Beispiel ein belgischer Hersteller seine „Käsefälschungen“ 
wahlweise als „Schnittkäse“, „Schafskäse“, „Weichkäse in 
Salzlake“ oder „Feta“ und brachte sie in Fertigpackungen 
in den Verkehr. Ein dänischer Betrieb hingegen beschrieb 
sein Produkt korrekt durch die Bezeichnung „Erzeugnis 
aus entrahmter Milch mit Pflanzenfett“. Dieses Erzeugnis 
wurde dann meist auf nachgeordneten Vermarktungsstufen 
umdeklariert, und fand sich so auch in einer Gaststätte als 
„Schafskäse“ wieder.
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Aber wo „Schafskäse“ draufsteht, ist doch auch 

„Schaf“ drin?

Auch diese Frage gehört inzwischen zu den „Dauerbren-
nern“. Es überrascht daher nicht, dass im Rah-
men der genannten Aktion bei 18 % der 

untersuchten Proben die angegebe-

ne Tierart nicht bestätigt werden 
konnte. Zum einen macht die ge-
stiegene Nachfrage nach Schaf-, 
Ziegen-, aber auch Büffelmilchkäse 
die Mitverwendung der im Preis 
erheblich niedrigeren Kuhmilch für 
den ein oder anderen Hersteller 
anscheinend wirtschaftlich reizvoll. 
Zum anderen trägt auch die momen-
tane rechtliche Situation mit zu diesem 
Sachverhalt bei. Die Bezeichnung „Feta“ 
beispielsweise ist geschützt und einem Käse 
vorbehalten, der in einem bestimmten Gebiet Griechen-
lands nur aus Schafmilch (mit kleinem Anteil Ziegenmilch) 
nach festgeschriebener Art und Weise hergestellt werden 
darf. Während einer gesetzlichen Übergangsfrist kann aber 
auch ein in Deutschland produzierter Salzlakenkäse, der 
ausschließlich aus Kuhmilch hergestellt wurde, ebenfalls 
als „Feta“ bezeichnet werden. Wenn die Angaben auf den 
Packungen nicht sehr sorgsam gelesen werden, kann es 
hier leicht zu Verwechslungen kommen!

Abb.: 
Fraßspuren im 
Rindenbereich

Milbenkäse: Viele Käsetheken bieten heute 
traditionelle ausländische, aber auch deutsche 
Hartkäsesorten an – z. B. den französischen 
„Mimolette“ oder den „Würchwitzer Milbenkäse“ – 
bei denen gezielt lebende Milben (Tyrolichus casei) 
auf und in der Rinde zur Reifung und Aromabildung eingesetzt werden. Gegen diesen 
Einsatz der Milben ist grundsätzlich nichts einzuwenden. Sobald der Käse die Pro-
duktionsstätte jedoch verlässt, sollte er frei von lebenden Milben sein, denn 
sonst wird das ursprüngliche „Nutztier“ ganz schnell zum Schädling. Selbst 
ein gezielter Milbeneinsatz kann bei zu langer oder ungünstiger Lagerung 
zu einem Massenbefall führen und negative sinnfällige Veränderungen, 
eine Unterminierung der Rinde, Fraßgänge und Fraßlöcher bis tief in den 
Käseteig hinein, schmierig-bröckelige Beläge oder einen abweichenden 
Geruch und Geschmack hervorrufen. 
In jedem Fall aber muss bei der Lagerung und dem Verkauf solcher Käse 
gewährleistet sein, dass Milben nicht auf andere Käsesorten oder gar auf 
Wurst und Schinken übergehen können, denn dann liegt dort eine Ekel-
erregung vor, abgesehen von der sonstigen Schädigung der befallenen Waren. 
Je nach Schädigungsgrad müssen diese Produkte dann als „wertgemindert“ 
bis hin zu „ungeeignet zum Verzehr“ beurteilt werden.

Milbenkäse oder Käsemilben – Delikatesse oder ein 

Grund zum Ekeln?

Mehrfach wurden im Berichtsjahr Käseproben zur Unter-
suchung vorgelegt, die wegen hochgradigen 

Milbenbefalls und erheblichen sinnfälli-
gen Veränderungen als ekelerregend 

und nicht zum Verzehr geeignet zu 
beanstanden waren. 
Die lebenden Milben waren 
massenhaft und in allen Entwick-
lungsstadien vorhanden. Bei allen 
beanstandeten Proben handelte 
es sich stets um Käsesorten, bei 

deren Herstellung Milben üblicher-
weise nicht verwendet werden, so 

dass der hochgradige Milbenbefall 
eindeutig auf eine Kontamination durch 

unsachgemäße Lagerung und Behandlung der 
Käse zurückzuführen war.

In einem besonderen Fall wurden im Rahmen einer routi-
nemäßigen Begehung durch das zuständige Veterinäramt 
in einer regional bekannten Hofkäserei hygienisch bedenkli-
che Zustände festgestellt. Direkt vor Ort wurde die Käserei 
vorläufig geschlossen, Proben erhoben und zur Untersu-
chung eingesandt. Es stellte sich auch hier heraus, dass 
neben dem desolaten Zustand des Käses ein Massenbefall 
mit Käsemilben vorlag. Insgesamt mussten in dem Betrieb 
etwa 7 Tonnen Bergkäse (rund 75 % der im Betrieb vor-
handenen Käselaibe) als zum Verzehr nicht mehr geeignet 
beurteilt und vernichtet werden. Umfangreiche Umbauten 
und Renovierungen wurden angeordnet und durchgeführt. 
Der am Entstehen der Situation ursächlich beteiligte, ange-
stellte Käsereimeister wurde vom Betrieb entlassen.

Abb.: 
Stereomikroskopische Aufnahme 
der Milben mit Rindenresten
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Butter

Landbutter

„Landbutter“ muss aus Rohmilch hergestellt werden, die 
im Erzeugerbetrieb gewonnen und verarbeitet wurde. Die 
zur Herstellung verwendete Milch oder Sahne darf keiner 
Wärmebehandlung unterzogen werden. Der hygienischen 
Behandlung des Erzeugnisses von der Gewinnung der 
Milch bis zum Verkauf der fertigen Butter kommt daher 
besondere Bedeutung zu.

Mehrfach mussten Proben wegen stark erhöhter Keim-
gehalte sowie deutlicher sensorischer Abweichungen 
(z. B. käsiger, unreiner, ranziger Geruch und Geschmack) 
beanstandet werden. Auch die Kennzeichnung des emp-
findlichen Lebensmittels wies in vielen Fällen Mängel 
auf. Häufig fehlte der Hinweis darauf, dass es sich um 
ein Rohmilcherzeugnis handelt; die Kennzeichnung des 
Mindesthaltbarkeitsdatums, die Anschrift des Herstellers 
oder die Angabe des Fettgehaltes fehlte genauso oft. Auch 
in anderer Hinsicht gab es Auffälligkeiten: Die in der Milch 
enthaltene alkalische Phosphatase ist ein hitzeempfindli-
ches Enzym, das bei entsprechender Wärmebehandlung 
der Milch inaktiviert wird und für den Nachweis einer 
durchgeführten Erhitzung herangezogen werden kann. 
Bei einigen Proben war der durchgeführte qualitative und 
quantitative Phosphatasenachweis negativ. Eindeutig 
konnte damit eine in diesem Fall nicht erlaubte Wärmebe-
handlung nachgewiesen werden. Der Verkauf einer solchen 
Butter unter der Verkehrsbezeichnung „Landbutter“ war 
zu beanstanden.
Im Rahmen der Untersuchung auf hygienische Beschaffen-
heit, stoffliche Zusammensetzung sowie der Kennzeich-
nung waren somit auch in diesem Jahr wieder nahezu alle 
Erzeugnisse aufgrund eines oder sogar mehrerer Untersu-
chungskriterien zu beanstanden.

Beschwerdeprobe: Halbfettbutter mit Schimmel-

pilzen

Ein Verbraucher beschwerte sich über starke Abweichun-
gen einer „Halbfettbutter“ in Geruch und Geschmack. 
Zum Vergleich wurde aus derselben Herstellungscharge 
eine weitere Probe erhoben. In beiden Proben konnte ein 
hoher Gehalt an verderbniserregenden Pseudomonaden 
und Schimmelpilzen nachgewiesen werden. Wie die Un-
tersuchungen weiter zeigten, war auch Pentadien in grö-
ßeren Mengen enthalten. Die Ursache war gefunden: Da 
Halbfettbutter mehr Wasser als normale Butter enthält und 
somit anfälliger für mikrobiellen Verderb ist, wurde dem 
Produkt Sorbinsäure als Konservierungsstoff zugesetzt. Be-
stimmte Schimmelpilzarten können jedoch Sorbinsäure zu 
Pentadien abbauen. Die im vorliegenden Fall festgestellten 
geruchlichen und geschmacklichen Abweichungen waren 
daher auf das Schimmelwachstum in Verbindung mit dem 
so entstandenen Pentadien zurückzuführen.
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Eier und Eiprodukte

Was steht auf dem Ei, oder auch nicht?

Im Bereich der Eierkennzeichnung gibt es eine Vielzahl 
gesetzlicher Vorschriften – zusätzliche freiwillige Anga-
ben können die Pflichtkennzeichnung noch ergänzen. 
Sonderregelungen für unverpackte und ab Hof ver-
kaufte Eier sind ferner zu beachten. Zum 1. Januar 
2004 traten hier wesentliche Änderungen in Kraft. 
So muss inzwischen unter anderem auf jedes Ei 
der Güteklasse A ein sogenannter Erzeuger-
code gestempelt werden, aus dem die Art 
der Legehennenhaltung und die Herkunft 
des Eies unmittelbar ersichtlich ist. Die 
Art der Legehennenhaltung ist zudem 
auch obligatorisch auf der Verpackung 
anzugeben.

Die Verpflichtung zur Angabe des 
Erzeugercodes ist ein Schritt hin 
zu mehr Transparenz für die 
Verbraucherinnen und Ver-
braucher. Allerdings auch 
nur dann, wenn der Stem-
pelaufdruck gut lesbar ist 
und entsprechende Erläu-
terungen zum Erzeuger-
code vorhanden sind. Ein 
Code, der nicht entschlüsselt 
werden kann, trägt wohl eher zur 
Verunsicherung als zur Aufklärung bei.

Bedingt durch diese rechtlichen Änderungen waren da-
her auch einige Eier wegen nicht vorhandener oder nicht 
leserlicher Stempelaufdrucke zu beanstanden. In einigen 
Fällen fehlten auch die entsprechenden Erläuterungen 
der Codes. Weitere Kennzeichnungsmängel betrafen die 
fehlende Kennzeichnung der Packstellennummer oder die 
Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums.

Aus alt mach jung

Entsprechend den gesetzlichen Vorgaben ist das Mindest-
haltbarkeitsdatum bei Hühnereiern auf eine Frist von maxi-
mal 28 Tagen nach dem Legen zu bemessen. Es musste 
jedoch immer wieder festgestellt werden, dass Eier offen-
sichtlich mit einem viel zu langen Mindesthaltbarkeitsda-
tum versehen waren bzw. die Eier deutlich älter waren, als 
die angegebene Mindesthaltbarkeit es vermuten ließ.

Um auf das Alter der Eier rückschließen zu können, wird 
unter anderem die Luftkammerhöhe bestimmt. Bei einem 
2 Tage alten Ei erwartet man beispielsweise eine Kammer-
höhe von 2 bis 3 mm. 

Angeblich 2 Tage alte Eier, die zur Untersuchung vorgelegt 
wurden, wiesen bereits eine Luftkammer von 5 mm Höhe 
auf. Es war also auch hier davon auszugehen, dass die Eier 
bereits deutlich älter waren.

Aus Gründen des Verbraucherschutzes dürfen Eier bis 
höchstens 21 Tage nach dem Legen an den Verbraucher 
abgegeben werden und sind ab dem 18. Tag zu kühlen. 
Neben der Gewährleistung einer ausreichenden Frische 
dient diese Regelung auch dem Schutz vor einer Salmonel-
lenvermehrung im Ei-Inneren. Weder die Kühlpflicht noch 
die Abgabefrist wurde in allen Fällen eingehalten. Bei sol-
chen Proben wurden Luftkammerhöhen von bis zu 10 mm 
festgestellt, das Eiklar war mittlerweile verflüssigt und ein 
deutlicher Altgeschmack war wahrnehmbar.
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Aber: Was ist „Fleisch“ ?

Erst seit Mitte 2003 war eine für die gesamte EU einheit-
liche Defi nition der Zutat „Fleisch“ in Kraft getreten, ohne 
die eine einheitliche Berechnung des Fleischanteils nicht 
möglich war:

Nicht zu „Fleisch“ zählen die Inne-
reien, Herz, Zunge, die Muskeln des 
Kopfes (außer den Kaumuskeln) und 
das maschinell von Knochen gewon-
nene Restfl eisch, das sogenannte 
Separatorenfl eisch. Zusätzlich wur-
den Obergrenzen für den Fettgehalt 
und für den Bindegewebegehalt 
festgelegt, um für die Zutat Fleisch 
eine gewisse Mindestqualität zu ga-
rantieren. Werden diese Obergrenzen 

überschritten, muss der deklarierte Fleischanteil entspre-
chend verringert werden und zusätzlich z. B. „Fett“ oder 
„Bindegewebe“ angegeben werden. Rechenmodelle für 
das Fleischwarengewerbe erlauben eine Berechnung des 
„Fleischanteils“ anhand der Rezeptur. Jedoch ist es auch 
möglich, mit einfachen Berechnungen aus den Analyseda-
ten des Fleischerzeugnisses den Fleisch anteil zu bestim-
men und dadurch eine solche Angabe zu überprüfen.

Für handwerklich produzierende Metzgereien stellt sich 
das Problem der QUID-Angabe nicht für offene Ware aus 
der Verkaufstheke. Hier ist nur die Angabe bestimmter 
Zusatzstoffe erforderlich. Werden allerdings Konserven, 
insbesondere die weit verbreitete „Dosenwurst“ herge-
stellt, muss der Fleischanteil wie beschrieben mengen-
mäßig gekennzeichnet werden. 

Damit hat der Verbraucher ein weiteres Auswahlkriteri-
um an der Hand. Je nach Rezeptur und Hersteller kann 
sich z. B. der Fleischanteil einer Brühwurst deutlich 
unterschei den. So schwankte beispielsweise der ange-
gebene Fleischanteil bei Leberkäse zwischen 78 % und 
83 %, bei Fleischwurst zwischen 67 % und 75 % und bei 
Nürnberger Rostbratwürsten zwischen 83 % und 95 %. 
Salami dagegen wird aus mehr als 100 % Fleisch herge-
stellt, denn bei der Herstellung verliert die Wurst durch 
Verdunstung von fl eischeigenem Wasser (Abtrocknung) 
an Gewicht. Hieraus resultieren Angaben wie „100 g 
werden aus 135 g Fleisch hergestellt“.

Allerdings ist insbesondere bei Wurstwaren der Fleisch-
anteil kein direktes Maß für die Qualität. Würste von mitt-
lerer Qualität unterscheiden sich normalerweise nicht im 
Fleischanteil sondern in der Qualität des verwendeten Flei-
sches von Würsten der Spitzenqualität mit Bezeichnungen 
wie z. B. „Delikatess“ oder „I a“.

Wieviel „Fleisch“ ist in der Wurst ?

Grundsätzlich muss seit Mitte 2003 bei Fleischerzeugnissen in Fertig-

packungen die Menge der Zutat „Fleisch“ nach den Bestimmungen der 

Lebenmittelkennzeichnungs-Verordnung (LMKV) angegeben werden. 

Die sogenannte „Quid“-Angabe (Quantitative Ingredient Declaration) 

bedeutet, dass eine wertbestimmende Zutat mengenmäßig deklariert 

werden muss. Bei der Herstellung von Wurstwaren handelt es sich in 

den meisten Fällen bei der Zutat Fleisch um eine wertbestimmende Zu-

tat. Sie ist daher für die Charakterisierung des Lebensmittels und deren 

Unterscheidung von anderen Lebensmitteln für den Verbraucher von 

wesentlicher Bedeutung.

Fleischdefi nition

„Skelettmuskeln von Säugetieren und Vögeln, 
mit dem damit naturgemäß verbundenen Fett und 
Bindegewebe.“

Fleisch, Wild, Gefl ügel und -Erzeugnisse
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Im Jahr 2004 wurden verschiedene Fleischerzeugnisse in 
Fertigpackungen speziell im Hinblick auf die Überprüfung 
der Angabe des Fleischanteiles untersucht. Die überwie-
gende Zahl der Proben war korrekt gekennzeichnet: Die 
geforderte Mengenangabe war vorhanden und es wurden 
keine erheblichen Abweichungen zwischen dem angegebe-
nen und dem ermittelten Fleischanteil festgestellt. Einige 
Proben wiesen jedoch auch Abweichungen von über 10 % 
der im Zutatenverzeichnis angegebenen Fleischmenge auf. 
Bei Fleischerzeugnissen in Fertigpackungen aus kleineren 
Betrieben fehlte teilweise die geforderte Mengenangabe 
des Fleischanteils noch vollständig. 

Im Rahmen der Einfuhrkontrolle 
wurden insgesamt 103 Einzelproben 
Bündnerfl eisch untersucht. Bünd-
nerfl eischprodukte von 2 Firmen 
waren auffällig durch einen teilweise 
stark erhöhten Restnitratgehalt (bis 
zu 390 mg / kg). Für derartige Produk-
te gilt in der EU eine Höchstmenge an 

Restnitrat von 250 mg / kg. Da ein Teil der Nitrate im Körper 
überwiegend durch mikrobielle Reduktion in Nitrite umge-
wandelt wird, sind Nitrate wie Nitrite in erhöhten Mengen 
gesundheitlich bedenklich. Aufgrund der Untersuchungs-
ergebnisse wurde die Ware an der Grenzkontrollstelle zu-
rückgewiesen. Zudem wurden die folgenden Sendungen 
dieser Hersteller einer verstärkten Einfuhrkontrolle und 
Beprobung unterzogen.

Abb.:
Deklaration des 
Fleisch anteils

Einfuhruntersuchungen

Werden Lebensmittel aus Drittländern in die EU eingeführt, so hat der-

jenige Mitgliedstaat, über den das Lebensmittel erstmalig in die EU ein-

geführt wird, zu prüfen, ob das Lebensmittel den gesetzlichen Bestim-

mungen der EU entspricht. Waren tierischen Ursprungs (z. B. frisches 

Fleisch oder Fleischerzeugnisse) aus Drittländern dürfen nur eingeführt 

werden, wenn das Drittland und der Herstellerbetrieb hierfür zugelassen 

und in einer entsprechenden Liste aufgeführt sind.

Bei der Schweiz handelt es sich um ein derartiges Dritt-
land. Ein typisches Fleischerzeugnis, das in der Schweiz 
hergestellt und in die EU eingeführt wird, ist das Bünd-
nerfl eisch.

Bündnerfl eisch ist eine Spezialität aus dem Gebiet des Kan-
tons Graubünden. Das Produkt ist rechteckig, von fester 
Konsistenz, tiefroter Farbe und besitzt ein ausgeprägtes 
Pökel- und Luftreifungsaroma.
Zur Herstellung werden ausschließlich Stücke der Ober-
schenkelmuskulatur von Rindern verwendet. Den von Fett 
und Sehnen befreiten Muskelstücken werden Kochsalz, 
Salpeter (Kaliumnitrat), Gewürze und evtl. noch andere 
Zutaten beigegeben. Während der mehrwöchigen Pökel-
phase (Pökeln = Fleischbehandlungsverfahren mit Koch-
salz, Kalium- / Natriumnitrat oder Nitritpökelsalz) fi ndet ein 
erster Wasserverlust statt, der sich in der anschließenden 
Trocknungs- und Reifephase noch erhöht. Während der 
Trocknung und Reifung bildet sich auf der Oberfl äche ein 
Schimmelbelag, der vor der Endfertigung wieder entfernt 
wird.
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Thunfisch, Schwertfisch, Red 
Snapper und Marlin unterschied-
licher Herkunft wurden auf eine 
Behandlung mit Kohlenmonoxid 
untersucht. Die für unbehandel-
tes Thunfischfleisch typische, bei 

längerer Lagerung zunehmende 
braune Färbung tritt bei Kohlenmono-

xid-behandelten Fischen auch nach 
mehrtägiger Lagerung nicht auf. Da-
her wurden entsprechende Proben 
sowohl sensorisch auf auffällige rote 
Färbung als auch gaschromatogra-
phisch auf den Gehalt an Kohlenmo-
noxid untersucht. 
Ein Gehalt von mehr als 200 µg Koh-
lenmonoxid pro kg Fischmuskulatur 
gilt EU-weit als Unterscheidungswert 
zwischen Kohlenmonoxid-behandel-
tem und unbehandeltem Thunfisch-
fleisch. Gehalte von mehr als 200 µg 
Kohlenmonoxid pro kg Fischmusku-
latur können nicht natürlich bedingt 
sein, sondern sind als Ergebnis einer 
Behandlung mit Kohlenmonoxid anzu-
sehen. Sieben Thunfisch-Proben, alle 
mit auffallend rotem Farbton, wiesen 
Kohlenmonoxid-Gehalte von 1 100 µg 
pro kg bis 1 840 µg pro kg auf und 
wurden als nicht verkehrsfähig be-
urteilt. Auch in einem auffallend hell-
roten Schwertfisch-Steak konnte ein 
Gehalt von 1 320 µg Kohlenmonoxid 
pro kg Fischmuskelfleisch festgestellt 
werden.

Fische, Krusten-, Schalen-, Weichtiere 

und -Erzeugnisse

Vorgetäuschte Frische bei 
Thunfisch

Roher Thunfisch in Form von Sus-
hi, Filets und Steaks erfreut sich 
zunehmender Beliebtheit. Das 
bedeutendste Qualitätsmerkmal 
beim Einkauf von Thunfisch ist die 
rote Farbe des Muskelfleisches, 
die zunehmend bräunlich wird, so-
bald sie mit Luftsauerstoff in Berüh-
rung kommt. Eine Behandlung mit 
Kohlenmonoxid stabilisiert diese rote 
Fischfleischfarbe. Die entstehende 
leuchtend rote Färbung kommt durch 
die feste Bindung des Kohlenmono-
xids an den roten Blut- und Muskel-
farbstoff (Hämoglobin und Myoglobin) 
zustande. 
Das ist ein Vorteil für die Vermarktung. 
Die „frische“ rote Farbe bleibt auch 
bei längerer Kühllagerung oder bei ein-
gefrorener Ware erhalten. Auch wenn 
für den Verbraucher nach bisherigem 
Kenntnisstand durch das Kohlenmo-
noxid keine Gesundheitsgefahr be-
steht, wird er über die tatsächliche 
Qualität des Produktes getäuscht. 
Die stabile rote Fischfleischfarbe er-
weckt bei dem Produkt den Anschein 
einer besseren als der tatsächlichen 
Beschaffenheit („Schönung“).

Kohlenmonoxid, das zur Farberhaltung 
eingesetzt wird, ist als Lebensmittel-
zusatzstoff einzustufen. Eine derarti-
ge Verwendung ist jedoch EU-weit 
nicht zugelassen. Um das Verbot 
des Einsatzes von Kohlenmonoxid zu 
unterlaufen, wurde von findigen Her-
stellern eine Methode entwickelt, bei 
welcher Thunfisch mit gefiltertem 
geschmackslosem Rauch, dem so-
genannten „Tasteless Smoke“ oder 
„Clear smoke“, behandelt wird. Mit 
diesem z. B. in den USA patentierten 
Verfahren lassen sich vergleichbare Ef-
fekte erzielen wie bei der Behandlung 
mit Kohlenmonoxid, da die übrigen 
Rauchbestandteile soweit herausge-
filtert werden, dass Kohlenmonoxid 
als Hauptkomponente übrig bleibt. 

Abb.: 
Thunfisch mit 

einem Kohlen-
monoxidgehalt 

von 1 840 µg / kg 
Fischfleisch

Abb.: 
Nachweis von Kohlenmonoxid in 
Lebensmitteln mit einem Gaschromato-
graphen mit Nickelkatalysator

Eine Räuchernote weist der Fisch 
durch diese Behandlung nicht auf. In 
der EU wird auch dieses Verfahren als 
nicht zulässig angesehen.

In einigen Drittländern wie z. B. den 
USA, Indonesien, den Philippinen und 
Taiwan ist die Behandlung jedoch er-
laubt. Bei aus diesen Ländern impor-
tierten rotfleischigen Fischarten, wie 
Thunfisch, Schwertfisch, Haifisch, 
Tilapia, Red Snapper und Marlin, 
kann eine Behandlung stattgefunden 
haben.
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Exotische Fischerzeugnisse – schwarze Aale aus Afrika

Die Einordnung und Beurteilung mancher exotischer Fischerzeugnisse 

stellt auch erfahrene Prüfer vor Probleme, da die in den Herkunftsländern 

üblichen Verzehrgewohnheiten oft nicht bekannt sind. Auch die Art der 

Herstellung und nicht vorhandene oder höchst lückenhafte Kennzeich-

nungen geben häufig Rätsel auf. Zwei originelle Beispiele fanden sich in 

einem Geschäft mit afrikanischen Lebensmitteln.

Die Probe „catfish stripped fillet“ fiel 
zusätzlich noch durch einen hohen Ge-
halt an biogenen Aminen auf, die als 
Produkte eines mikrobiellen Eiweißab-
baus auf Hygienemängel bei der Her-
stellung hinweisen. Auch im Hinblick 
auf die nicht vorhandene bzw. äußerst 
spärliche Kennzeichnung mussten die 
Erzeugnisse beanstandet werden.

Während einer Betriebskontrolle in 
einem afrikanischen Groß- und Ein-
zelhandelsgeschäft fielen besonders 
exotisch aussehende Fischerzeug-
nisse auf. Bei einem ohne weitere 
Kennzeichnung in einem Packkarton 
offen aufbewahrten, als „Anguille“ 
(französisch Aal) bezeichneten Produkt 
handelte es sich um schwarze, stark 
eingetrocknete, zu Ringen von etwa 
10 cm geformte, aal-ähnliche Fische, 
die bei der Untersuchung stark rußig 
abfärbten und teerartig rochen.

Aufgrund der sehr fremdartigen Pro-
duktbeschaffenheit und der Unkennt-
nis, wie dieses Erzeugnis zu verzeh-
ren ist, wurde von einer Verkostung 
abgesehen. 

Abb.: 
catfish stripped 
fillet

Ähnlich verhielt es sich mit einer im 
gleichen Geschäft erhobenen, aus 
Surinam stammenden Probe, die als 
„catfish stripped fillet“ gekennzeich-
net war.

Auch über die Verwendung dieses 
Erzeugnisses, das aus getrocknetem, 
in Streifen, Fasern und Bröseln vorlie-
gendem und geruchlich an Fischmehl 
erinnerndem Fischfleisch bestand, 
konnten keine Erkenntnisse gewon-
nen werden. Die chemische Untersu-
chung ergab bei beiden Produkten ex-
trem hohe Gehalte an Benzo(a)pyren. 
Benzo(a)pyren entsteht während des 
Räuchervorganges und gilt als Leit-
substanz für eine ganze Gruppe von 
teils cancerogenen und / oder geno-
toxischen Stoffen. Sie entstehen bei 
der Raucherzeugung durch zu hohe 
Verschwelungstemperaturen oder 
durch Verwendung ungeeigneten 

Verschwelungsmaterials und sind 
durch eine geeignete Räucher-
technologie vermeidbar.

Abb.: 
Anguille
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Fette und Öle
Jeder Bundesbürger verbraucht im Durchschnitt pro Jahr ca. 30 kg 

Speisefette und Speiseöle. Davon ist etwa ein Drittel tierischer Herkunft, 

hauptsächlich Butter, die anderen zwei Drittel sind pfl anzlicher Herkunft, 

hauptsächlich Speiseöle und Margarine. Diese 30 kg stellen übrigens 

nur einen kleinen Bruchteil der gesamten Fettzufuhr dar, denn der über-

wiegende Teil wird als „verstecktes Fett“ mit anderen Lebensmitteln 

aufgenommen.

Olivenöl

Die meisten der in Deutschland ver-
kauften Olivenöle werden als „Natives 
Olivenöl extra“ vermarktet. Olivenöle 
dieser Kategorie müssen bestimmte 
chemische Vorgaben einhalten, eine 
wahrnehmbare Fruchtigkeit aufwei-
sen und frei von Fehlern sein. 215 
Olivenöle wurden untersucht; davon 
waren 36 (17 %) zu beanstanden. 
Viele Öle der Kategorie „Natives Oli-
venöl extra“ wiesen sensorisch wahr-
nehmbare Fehler auf, wie z. B. stichig, 
schlammig, ranzig, obwohl die chemi-
schen Kennzahlen unauffällig waren. 
Ein natives Olivenöl extra aus Italien 
war erheblich mit Sojaöl verfälscht. 
Seit dem 1. November 2003 darf Oli-
venöl in der gesamten EU nicht mehr 
offen, sondern nur noch vorverpackt 
in Fertigpackungen verkauft werden. 
Trotzdem war der offene Verkauf auch 
2004 immer wieder anzutreffen.

Regelmäßig kommt es zu Beschwer-
den, weil Olivenöle sehr scharf oder 
bitter schmecken. Die Verbraucher 
vermuten irrtümlich, dass solche 
Öle nicht in Ordnung sind. Oliven 
enthalten von Natur aus phenolische 
Substanzen, die für den bitteren und 
scharfen, von manchen Personen 
auch als „brennend“ empfundenen 
Geschmack verantwortlich sind. Ab-
hängig von Sorte, Anbaugebiet, Ern-
tezeitpunkt, Herstellungsverfahren 
und Alter kann ihr Gehalt sehr stark 
schwanken. Besonders ausgeprägt ist 
ein bitterer und scharfer Geschmack 
bei jungen Olivenölen aus nicht vollrei-
fen Oliven. Mit der Zeit werden aller-
dings auch diese Öle etwas milder.

Andere Pfl anzenöle

Eine ganze Reihe von pfl anzlichen 
Spei seölen und -fetten wurde auf Sor-
tenreinheit, Verderb, Raffi nation und 
thermische Belastung geprüft. 
4 Öle wurden als „kaltgepresst“ ange-
priesen, obwohl sie einer Raffi nation 
unterzogen wurden. Bei ausländi-
schen Ölen fehlte häufi g die deutsche 
Kennzeichnung.

Im Jahr 2004 wurden insgesamt 1 204 
Proben untersucht; davon waren 184 
zu beanstanden. 144 Beanstandun-
gen bezogen sich auf stoffl iche Ei-
genschaften. 40 Beanstandungen 
muss ten aufgrund der mangelhaften 
Kenn zeichnung bzw. Aufmachung aus-
gesprochen wurden.

Frittierfette

Wie auch in den Jahren zuvor wiesen 
Frittierfette mit Abstand die höchste 
Beanstandungsquote auf. Von 352 
untersuchten Proben mussten 114 
(32 %) beanstandet werden. Die Ver-
wendung von verdorbenem Frittierfett 
kann leicht vermieden werden, wenn 
beim Frittieren einige Grundregeln ein-
gehalten werden. Ein neu gestaltetes 
Merkblatt über den richtigen Umgang 
mit Frittierfetten ist seit Anfang letzten 
Jahres auf der Internetseite der Che-
mischen und Veterinäruntersuchungs-
ämter (www.untersuchungsaemter-

bw.de) für jedermann leicht zugäng-
lich.

Offene Speiseöle in der 
Gastronomie

Offene Speiseöle, die in der Gastro-
nomie an den Tischen, an der Theke 
oder am Salatbuffet zur Selbstbedie-
nung angeboten werden, sind emp-
fi ndliche Lebensmittel. Leider werden 
sie nicht immer mit der erforderlichen 
Sorgfalt behandelt. Von 37 untersuch-
ten Proben waren 13 so stark ranzig, 
dass sie nicht mehr zum Verzehr ge-
eignet waren. Bei Beachtung einiger 
Grundregeln ließe sich das leicht ver-
meiden: Speiseöle, insbesondere Öle 
mit hohem Gehalt an mehrfach unge-
sättigten Fettsäuren, sind empfi nd-
lich gegen Licht und Luftsauerstoff. 
Die Flaschen sollten deshalb gut ver-
schlossen und nicht dem Sonnenlicht 
ausgesetzt werden. Halbvolle Porti-
onsfl aschen sollten nicht mit frischem 
Öl aufgefüllt werden. Vor dem Neube-
füllen müssen sie dagegen gründlich 
gespült werden, denn schon geringe 
Restmengen an einem ranzigem Spei-
seöl beschleunigen den Verderb des 
nachgefüllten frischen Öles.
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Vitaminisierte Erzeugnisse

Speiseöle und Margarine werden häu-
fig mit den fettlöslichen Vitaminen A, 
D und E versetzt. Während der Zusatz 
von Vitamin E (Tocopherol), auch als 
haltbarkeitsverlängerndes Antioxidati-
onsmittel, allgemein zugelassen ist, ist 
der Zusatz von Vitamin A und D streng 
reglementiert, da eine Überdosierung 
schädliche Nebenwirkungen zur Folge 
haben kann.
Bei einem vitaminisierten Pflanzenöl 
wurde der zulässige Gehalt an Vitamin A 
und D erheblich überschritten.
In einem anderen Fall wurde Vitamin E 
zugesetzt, bei der Angabe des Vi-
tamingehaltes wurde jedoch der 
natürliche Vitamin E-Gehalt nicht be-
rücksichtigt.

Margarine

4 von 80 Proben Margarine mussten 
wegen Kennzeichnungsmängeln bzw. 
wegen Überlagerung beanstandet 
werden.
In 25 Proben Margarine wurde der 
Gehalt an trans-Fettsäuren und an 
Schwermetallen (Reste von Härtungs-
katalysatoren) bestimmt. Die Gehal-
te lagen durchweg erfreulich niedrig. 
Lediglich bei Margarinen für spezielle 
gewerbliche Anwendungen (Back- und 
Ziehmargarinen) fanden sich höhere 
Gehalte an trans-Fettsäuren, die zur 
Erzielung der gewünschten techno-
logischen Zwecke anscheinend nicht 
ganz zu vermeiden sind.

Brühen, Suppen, Saucen 

und Feinkostsalate

Brühen, Suppen, Saucen

Von einem älteren Ehepaar wurde eine aus 
einer Tütensuppe hergestellte Suppe beim 
Wirtschaftskontrolldienst wegen des Vor-
handenseins von Metallplättchen abge-
geben. Die Metallplättchen sollen sich in 
der fertig zubereiteten Suppe befunden 
haben. Bei der näheren Untersuchung 
wurde festgestellt, dass es sich um Fi-
xierplättchen für Holzbilderrahmen handel-
te. Aufgrund der umfangreichen Kontrollen, 
die von den Herstellerbetrieben durchgeführt 
werden, schien es rätselhaft, wie diese Metallplätt-
chen in die Tütensuppe gelangen konnten. Es konnte sich 
eigentlich dem ersten Anschein nach nur um Sabotage im 
Herstellerbetrieb handeln, da aufgrund der Sicherheitsmaß-
nahmen, unter anderem werden Metalldetektoren verwen-
det, dieser Eintrag von metallenen Fremdkörpern nicht er-
klärbar war. Das Erzeugnis wurde aufgrund der scharfkan-
tigen Metallstücke als gesundheitsschädlich beim Verzehr 
beurteilt. Bei Nachforschungen durch den Wirtschaftskon-
trolldienst wurde jedoch festgestellt, dass das ältere Ehe-
paar weitere dieser Metallplättchen in ihrem Kühlschrank 
aufbewahrt hatte, so dass dann davon auszugehen war, 
dass die Metallplättchen nicht beim Abpacken der Tüten-
suppe im Herstellerbetrieb, sondern bei der Zubereitung 
der Tütensuppe im Haushalt in das Erzeugnis gelangten. 

Sudanrot in Palmöl und in 
Würzölen 

Unraffiniertes Palmöl ist durch na-
türliche Inhaltsstoffe (Carotinoide) 
intensiv rotorange gefärbt. Diese 
natürliche Färbung ist für Manchen 
anscheinend nicht ausreichend: In 
8 von 16 untersuchten Palmölen, 
überwiegend afrikanischer Herkunft, 
konnte der verbotene Farbstoff Su-
danrot nachgewiesen werden. Auch 
ein Traubenkernöl mit Chili enthielt 
Sudanrot.

In vier Dosenerzeugnissen von Sup-
pen und Saucen eines Herstellers 
wurden auffällige Gehalte an Mono-

butylzinn festgestellt. Die Gehalte 
an Monobutylzinn (ausgedrückt 

in µg Organozinnkation pro kg 
Lebensmittel) lagen zwischen 
101 und 216 µg / kg.
Die auffälligen Gehalte an 
Monobutylzinn dürften auf die 

Kunststoffbeschichtung der 
Dosen zurückzuführen sein. In 

vergleichbaren Weißblechdosen 
mit Innenbeschichtung aus Kunst-

stoff, die fleischhaltige Suppen, Saucen 
oder Fertiggerichte enthalten, wurden weit-

aus geringere Gehalte bzw. keine Rückstände dieser 
Organozinnverbindungen festgestellt. Nach den Bestim-
mungen der EWG-Verordnung des Rates zur Festlegung 
von gemeinschaftlichen Verfahren zur Kontrolle von Konta-
minanten in Lebensmitteln darf kein Lebensmittel in den 
Verkehr kommen, das Kontaminanten in einer gesundheit-
lich und insbesondere toxikologisch nicht vertretbaren Men-
ge enthält. Ferner sind die Kontaminanten auf so niedrige 
Werte zu begrenzen, wie sie durch gute Praxis auf allen 
Produktionsstufen sinnvoll erreicht werden können. Das 
Dosenmaterial des Herstellers wird – auch im Hinblick auf 
§ 31 LMBG – weiter untersucht.
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In Paprikasaucen und Pfefferonisaucen für Pastaerzeug-
nisse waren die Farbstoffe Sudanrot I und Sudanrot IV 
nachweisbar. Diese Farbstoffe sind für die Verwendung in 
Lebensmitteln nicht zugelassen. Es handelt sich dabei um 
synthetisch hergestellte Azofarbstoffe, die in Lebensmitteln 
natürlicherweise nicht vorkommen. Sie können nach oraler 
Aufnahme im Körper in Amine aufgespaltet werden. Einige 
Amine, die bei der Azospaltung dieser Sudan-Farbstoffe 
entstehen können, sind als krebserzeugend (Kategorie 2) 
eingestuft. Das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) 
schätzt in seiner Stellungnahme vom November 2003 das 
Risiko einer Krebserkrankung bei gelegentlichem Verzehr 
von niedrig belasteten Erzeugnissen als wahrscheinlich nur 
sehr gering ein. Da das Risiko bei häufigem oder dauer-
haftem Verzehr steigt, sollte aus Gründen der Vorsorge so 
wenig wie möglich an derartigen Stoffen aufgenommen 
werden.

Eine Schneckensuppe in Dosen eines größeren Herstellers 
wies einen auffällig hohen Gehalt des Geschmacksverstärker 
Natriumglutamat auf. Es wurde ein Gehalt von 15 g / kg fest-
gestellt; zulässig sind jedoch nur Gehalte von max. 10 g / kg. 
Ursache für diesen hohen Gehalt war nach einer Rezep-
turänderung die falsche Gehaltsberechnung einer glutamat-
haltigen Zutat.

In Suppen und Saucen, die aus der Gastronomie erhoben 
wurden, fehlte auf den Speisekarten die Kenntlichmachung 
des Geschmacksverstärkers Natriumglutamat. Ein Großteil 
der Beanstandungen betraf die mangelhafte Kennzeich-
nung von Suppen und Saucen, die im Ausland hergestellt 
wurden. Viele Erzeugnisse werden mittlerweile direkt aus 
dem asiatischen und russischen Raum hierher eingeführt. 
Vielfach wiesen die Erzeugnisse Kennzeichnungen aus-
schließlich in kyrillischer und thailändischer Schrift auf. 
Diese Schriftzeichen sind sicher nicht leicht verständlich, 
wie es gesetzlich vorgeschrieben ist.

Mayonnaisen, emulgierte Saucen, kalte Fertigsaucen, Feinkostsalate

Feinkostsalat-Erzeugnisse aus Gaststätten erwiesen sich 
als mit Schimmel und Hefen belastet. Hochgradige Fett-
zersetzungen, verbunden mit ranzigem Geruch und Ge-
schmack, wurden ebenfalls festgestellt.
Ein Dauerbrenner ist auch weiterhin die mangelhafte 
Kenntlichmachung von zugesetzten Zusatzstoffen, z. B. von 
Konservierungsstoffen, Farbstoffen und Geschmacksver-
stärkern, bei offen angebotenen und zum Teil auch selbst 
hergestellten Feinkostsalaten aus Metzgereien, Lebensmit-
telgeschäften, Imbissbetrieben, Gaststätten und ähnlichen 
Einrichtungen. 
Ebenfalls ein Dauerbrenner ist die mangelhafte Kenn-
zeichnung von Feinkostsalaten, die fertig verpackt von 
Handwerksbetrieben an den Kunden abgegeben werden. 
Häufig fehlten notwendige Kennzeichnungselemente wie 
z. B. die Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums und die 
Anschrift des Herstellers. Die Liste der Zutaten erwies sich 
oft als mangelhaft. Bei sehr vielen Produkten fehlte die 
sogenannte „QUID“-Angabe, nach der bei Lebensmitteln 
in Fertigpackungen in der Verkehrsbezeichnung hervor-
gehobene Zutaten mengenmäßig im Zutatenverzeichnis 
angegeben werden müssen. Die Angabe muss zur besse-
ren Vergleichbarkeit der Erzeugnisse durch den Verbraucher 
prozentual angegeben werden. Die früher zulässige Anga-
be „Fleischeinwaage: x g“ ist nicht mehr ausreichend.

In einer Verbraucherbeschwerde Flusskrebssalat befand 
sich eine gelartige, amorphe Masse, bei der es sich nach 
erstem Anschein um Schimmel oder um einen tierischen 
Fremdkörper hätte handeln können. Die Verbraucherin 
empfand beim Öffnen der Packung angesichts der gelar-
tigen Masse starken Ekel. Die Untersuchung ergab, dass 
es sich hierbei um einen nicht aufgelösten Klumpen von 
Dickungsmittel mit Gewürzteilen handelte, der dem Ge-
samtprodukt unzureichend untergemischt wurde.

Eine Probe Fleischsalat, der als Verbraucherbeschwerde 
abgegeben wurde, enthielt ein weißliches Kunststoffteil, 
bei dem sich bei näherer Untersuchung herausstellte, dass 
es sich um die Halterung eines Stoffhandschuhs handelte. 
Derartige Handschuhe werden unter den metallenen Netz-
handschuhen von Metzgern getragen.

Eine Probe Krebssalat enthielt statt Krebsfleisch das Krebs-
fleischimitat „Surimi“. Bei „Surimi“ handelt es sich um ein 
Fischprodukt auf der Basis von Fischeiweiß, hauptsächlich 
aus Alaska-Pollack, das durch die Zugabe von Gewürzen, 
Stärke, Hühnereiweiß und Aromastoffen eine dem Krebs-
fleisch entsprechenden Geschmack erhält. Anschließend 
werden die Krebsfleischimitate mit Farbstoff auch optisch 
dem „Original“ angepasst.
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Getreide, Backwaren, Teigwaren

Ein Weizenmehl – aus Weizen mit hohem Selengehalt 
gemahlen – wurde mit nicht zugelassenen nährwertbezo-
genen Angaben in den Verkehr gebracht.

Getreide, Getreideprodukte

Die Beanstandungsgründe waren im Wesentlichen die sel-
ben wie in den Vorjahren, hauptsächlich Verunreinigungen 
mit Insekten und Insektenlarven (wie z. B. Mottenlarven, 
Reismehlkäfer, Getreidemotten, Larvenkot) oder mit Fremd-
körpern (wie z. B. scharfkantigen Steinen) in Frühstücks-
cerealien. Mehrere Getreideproben einer „Bio“-Bäckerei 
erwiesen sich aufgrund der zu feuchten Lagerung im Be-
trieb als teilweise verschimmelt und verklumpt. Ein Müsli 
enthielt Knochensplitter eines Tieres in Rattengröße. Eine 
„Weizenkost“ war mit angekautem Kaugummi verunrei-
nigt.

Bei in Mühlen erhobenen Mehlproben stimmte die Typen-
angabe häufig nicht mit dem ermittelten Mineralstoffgehalt 
überein. 

Brot, Kleingebäck, Feine Backwaren

Nach dem Genuss von Laugenbrezeln bzw. von Laugen-
brötchen aus einer Bäckerei hatten sich mehrere Verbrau-
cher Verätzungen im Mundraum zugezogen. Ermittlungen 
des Wirtschaftskontrolldienstes und die Untersuchung der 
vorgelegten Proben ergaben, dass im Herstellungsbetrieb 
offensichtlich Brezellaugengranulat mit Brezelsalz verwech-
selt worden war. Im Brezelsalzbehälter befand sich eine 
Mischung aus Kochsalz und Laugengranulat. Damit wurde 
das Laugengebäck versehentlich bestreut, so dass sich auf 
der Oberseite des Gebäcks neben Salzkörnern auch weiße 
krustige Flecken, die stark alkalisch waren, befanden. Das 
Laugengranulat wird normalerweise zur Herstellung der 
Brezellauge in Wasser aufgelöst. Da der Verzehr des Lau-
gengebäcks bei Verbrauchern zu Verätzungen der Mund-
schleimhaut geführt hatte, wurden die Laugenbrezeln bzw. 
Laugenbrötchen als gesundheitsschädlich beurteilt.

Aufgrund des direkten Kontakts zu Aluminiumbackblechen 
wies Laugengebäck in der unteren Kruste deutlich erhöhte 
Gehalte an Aluminium gegenüber den Aluminiumgehalten 
in der Krume auf. Aluminiumhaltige Bleche sind nicht lau-
genbeständig und deshalb für das Backen von belaugten 
Teiglingen ungeeignet. Laugengebäck wird in der Bäckerei 
nach dem Eintauchen in Lauge auf Bleche gelegt. Durch 
die Laugenreste auf dem Gebäck wird insbesondere beim 
Backen im Ofen aus dem Blech Aluminium gelöst und ge-
langt so auf die Unterseite des Laugengebäcks. Wenn 
die Teiglinge auf Alublechen in die Brezellauge getaucht 
werden, gelangt Aluminium auf die gesamte Oberfläche 
der Teiglinge. 

Der Zentralverband des deutschen Bäckerhandwerks hat 
bereits 1995 durch seine Mitgliedsverbände die Betriebe 
aufgefordert, bei Laugengebäck eine erhöhte Alumini-
umaufnahme durch unsachgemäße Handhabung zu ver-
meiden. Vermieden werden kann der Übergang dadurch, 
dass entweder ein Spezialblech verwendet wird oder die 
Alubleche mit Backfolie abgedeckt werden. Es besteht 
keine Notwendigkeit, Aluminiumbleche zu verwenden. 
Der Nachteil der Stahlbleche ist, dass sie schwerer sind 
als Aluminiumbleche. Durch das Verwenden von Backfo-
lie entsteht nicht das beliebte „Lochblechmuster“ auf der 
Unterseite der Laugengebäcke.

Mehltype: Die Mehltype gibt den mittleren Mine-
ralstoffgehalt eines Mehles in 100 g Mehl-Trocken-
substanz an. Je höher der Mineralstoffgehalt ist, um 
so höher ist auch der Schalenanteil und damit der 
Ballaststoffgehalt. Die Mehltype 405 enthält einen 
Mineralstoffgehalt von etwa 405 mg / 100 g Mehl-
Trockensubstanz. Die Mehltype 1050 weist einen 
Mineralstoffgehalt von ca. 1050 mg / 100 g Mehl-
Trockensubstanz auf. Nach DIN 10355 ist geregelt, 
welche Typenangaben welchem Mineralstoffgehalt 
entsprechen. Bei einem Weizenmehltyp 405 darf 
der Mineralstoffgehalt höchstens 0,50 g / 100 g 
Mehl-Trockensubstanz betragen. Bei einem Wei-
zenmehl Typ 550 sollte der Mineralstoffgehalt zwi-
schen 0,51 und 0,63 g / 100 g Mehl-Trockensubstanz 
liegen.
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Brote wiesen Einbackungen von diversen Fremdkörpern 
auf, wie Insektenteile, Reismehlkäfer oder Bürstenfasern. 
Schnittbrote wiesen Verderb durch Verschimmelung auf.

Eine als „Indianerbrot“ bezeichnete Probe, die unter Zu-
satz einer obskuren Kräutermischung hergestellt wird, 
wurde mit verbotenen gesundheitsbezogenen Angaben 
beworben. Beta-glucan-haltige Brötchen wurden mit nicht 
zugelassenen gesundheitsbezogenen Angaben und fehler-
haften Nährwertangaben in den Verkehr gebracht.

Als Holzofenbrot bezeichnetes Brot entsprach nicht den 
Herstellungskriterien der Leitsätze für Brot und Kleinge-
bäck. Nach diesen Leitsätzen wird Holzofenbrot in direkt 
befeuerten Öfen hergestellt, deren Backräume aus stei-
nernem oder steinartigem Material bestehen. Das Heiz-
material befindet sich dabei im Backraum. Es wird nur 
naturbelassenes Holz als Heizmaterial verwendet.

Aufgrund einer Verbraucherbeschwerde gelangten eine 
Probe tiefgefrorener Apfelstrudel sowie mehrere Ver-
gleichsproben zur Untersuchung. Der Verbraucher hatte 
nach dem Aufbacken im Apfelstrudel die abgebrochenen 
Klingen eines Teppichmessers gefunden. In den Vergleichs-
proben wurden bei der Untersuchung keine Fremdkörper 
vorgefunden, die Verbraucherbeschwerde wurde als ge-
sundheitsschädlich beurteilt. Die Ermittlungen der Polizei 
gegen Unbekannt verliefen ergebnislos: Ein Täter konnte 
nicht ermittelt werden.

Ein Verbraucher meinte, dass ein „Nasenpopel“ in ein Cia-
battabrot eingebacken worden ist. Es handelte sich jedoch 
„nur“ um Schleimfäden durch schleimbildende Bacillusar-
ten, sogenanntes „Fadenziehen“.

Weitere Verbraucherbeschwerden betrafen einen Nuss-
stollen, der den Rumpf einer Schabe enthielt sowie ein 
Stück Zwetschgenkuchen in dem ein tablettenähnlicher 
Fremdkörper eingebacken war.

Berliner mit Eierlikörfüllung enthielten keinen Eierlikör son-
dern lediglich eine gelbe Puddingmasse. Marmorkuchen 
wies eine mangelhafte Marmorierung auf. Bienenstich wur-
de mit zu wenig Belag hergestellt; Schwarzwälder Kirsch-
torte wurde mit einem zu geringen Anteil an Kirschwas-
ser hergestellt. Waffelgebäck und Käse-Blätterteiggebäck 
waren überlagert und nicht mehr zum Verzehr geeignet. 
Butterkranz war verschimmelt.

Bei Frankfurter Kranz und anderen Erzeugnissen mit Be-
legkirschen war der Farbstoff in den Belegkirschen nicht 
kenntlich gemacht. Bei verschiedenen Erzeugnissen waren 
Überzüge, die mit Schokolade verwechselbar waren, nicht 
kenntlich gemacht. Eine Kenntlichmachung wäre z. B. durch 
die Angabe „mit kakaohaltiger Fettglasur“ möglich.

Darüber hinaus waren bei Backwaren in Fertigpackungen 
Kennzeichnungsmängel zu beanstanden.

Bei Untersuchungen in Nordrhein-Westfalen im 
Jahre 2000 wurde festgestellt, dass auch beim 
Verwenden von Aluminiumblechen in der Regel im 
Laugengebäck Aluminiumgehalte unter 100 mg / kg 
enthalten sind. Nach Auffassung des Bundesinsti-
tuts für Risikobewertung (BfR) können derartige 
Aluminiummengen in Laugengebäck nicht als 
gesundheitlich bedenklich bezeichnet werden. 
„Andererseits erhöht der Verzehr von Laugenge-
bäck mit überdurchschnittlich hohen Aluminium-
gehalten die alimentäre Aluminiumaufnahme, die 
auf 2 bis 6 mg / Tag für Kinder und 6 bis 14 mg / Tag 
für Erwachsene geschätzt wird, nicht unbeträcht-
lich. Eine derartige Erhöhung ist aus allgemeinen 
Vorsorgegründen als unerwünscht zu betrachten. 
Deshalb sollte der Übergang von Aluminium auf 
Laugengebäck auf technisch unvermeidbare Werte 
reduziert und die Verfahren, die einen überhöhten 
Übergang von Aluminium auf das Backgut bewirken, 
vermieden werden“ (Stellungnahme des BfR vom 
25.11.2002).
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Teigwaren

Ein Großteil der Beanstandungen betraf die bakteriolo-
gisch-hygienische Beschaffenheit vorgegarter Teigwaren 
aus Gaststätten. Erzeugnisse, die im Rahmen von Be-
triebskontrollen entnommen wurden, wiesen deutlich 
überhöhte Keimgehalte in Verbindung mit unterschiedlich 
stark ausgeprägten sensorischen Abweichungen auf.

Es wurden auch rohe Teigwaren aus handwerklicher Pro-
duktion auf das Vorhandensein von Salmonellen sowie 
hinsichtlich ihres Keimstatus überprüft. In einer Probe 
eines Herstellers, der Teigwaren unter Verwendung von 
rohen Hühnereiern herstellt, wurde Salmonella Enteriditis 
nachgewiesen. Zur Ermittlung der Eintragsquelle wurden 
verschiedene Umgebungsproben aus dem Betrieb sowie 
weitere Teigwaren auf Salmonellen untersucht. In keiner 
weiteren Probe des Herstellers konnten Salmonellen nach-
gewiesen werden. Vermutlich war der Salmo-
nellen-Eintrag durch einzelne kontaminierte 
Hühnereier erfolgt.

Bei Verwendung von rohen Hüh-
nereiern zur Herstellung von Teig-
waren ist stets damit zu rechnen, 
dass einzelne Eier mit Salmonellen 
kontaminiert sind und Salmonellen 
in den Nudelteig gelangen. Sofern 
der Herstellungsprozess keinen 
ausreichenden Erhitzungsschritt vor-
sieht, können diese Keime den Trock-
nungsprozess überstehen und in das 
fertige Erzeugnis gelangen. Grundsätzlich 
lässt sich Salmonellenfreiheit bei der Verwendung 
von Rohei nur durch einen ausreichenden Erhitzungs-
schritt gewährleisten. Erst bei Trocknungstemperaturen 
über + 70 °C ist die sichere Abtötung potentiell vorhande-
ner Salmonellen gewährleistet. Bei der Herstellung von 
Teigwaren ist daher – speziell bei Verwendung von Rohei – 
ein ausreichender Erhitzungsschritt zur Abtötung von Sal-
monellen erforderlich.

Eine Probe „Fettuccine“, die von einem Verbraucher we-
gen eines „Knirschens“ beim Kauen auffiel, wies ein 
deutliches, unangenehmes Knirschen beim Zerkauen auf. 
Die Ursache dürfte in einer mineralischen Verunreinigung 
des zur Herstellung verwendeten Hartweizens gelegen 
haben. Vermutlich wurde der mit Steinchen verunreinig-
te Hartweizen nicht ausreichend gereinigt und die Steine 
mitgemahlen!

Im Zuge von EU-Warnmeldungen wurden scharf gewürzte 
Teigwaren vornehmlich italienischer Herkunft auf verbotene 
Sudan-Farbstoffe hin untersucht. In vier Proben konnten 
diese Substanzen nachgewiesen werden. Den Spitzen-
wert erreichte eine Probe mit 72 mg / kg Sudan I und 3,6 
mg / kg Sudan IV.

Außerdem wurden verbotene künstliche Farbstoffe in vor-
gekochten Spätzle aus der Gastronomie festgestellt. 

Eine als „Tomatennudeln“ bezeichnete Probe wies einen 
nicht deklarierten Gehalt an färbender Rote-Beete auf.

Die Teigwarenproben von Bäckereien und von kleineren 
Herstellern wurden auch auf Einhaltung des deklarierten 
Eigehaltes geprüft. Nur ganz wenige Erzeugnisse mussten 
wegen eines Mindergehaltes beanstandet werden.

Auch in diesem Jahr wiesen hauptsächlich 
von Direktvermarktern und von kleineren 

Herstellern in den Verkehr gebrachte 
Teigwaren Mängel in der Kenn-
zeichnung auf. Insgesamt ist die 
Beanstandungsquote jedoch rück-
läufig. Dies liegt insbesondere 
daran, dass die meisten Hersteller 
die vorgeschriebene prozentuale 

Angabe des Eigehaltes inzwischen 
vornehmen.
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Obst, Gemüse und -Erzeugnisse

Tiefkühl-Lebensmittel: in der Regel hohe Qualität

Mängel in Einzelfällen

Tiefgekühlte Lebensmittel weisen im allgemeinen eine ho-
he Qualität auf, die durch die Sorgfalt bei der Herstellung 
und die Einhaltung der Kühlkette gewährleistet wird.
Nach dem Tiefgefrieren muss die Temperatur bis zur Abga-
be an den Verbraucher an allen Punkten der Erzeugnisse 
bei minus 18 ºC oder tiefer gehalten werden. Kurzfristige 
Schwankungen von höchstens 3 ºC beim Versand sowie 
beim örtlichen Vertrieb und in den Tiefkühlgeräten des Ein-
zelhandels sind zulässig – also eine Maximaltemperatur von 
minus 15 ºC! Bei diesen Temperaturen tauen die Erzeugnis-
se nicht auf und das in den Zellen eingeschlossene Wasser 
bleibt im Lebensmittel erhalten. Nach dem Antauen oder 
Auftauen der Ware kommt es beim Wiedereinfrieren zur 
Bildung von Eiskristallen und zum Verkleben oder Verklum-
pen des Füllgutes.
An kompakten Lebensmitteln kann eine fehlerhafte, zu 
warme Lagerung häufig nur durch Merkmale wie z. B. ei-
ne Austrocknung oder eine Eiskristallbildung festgestellt 
werden. 
Anders hingegen stellt sich die Situation bei schütt- oder 
rieselfähigen Produkten dar. Sind diese Partikel zu einzel-
nen Blöcken oder sogar zu einer festen Masse verbacken, 
kann mit Sicherheit auf einen Auftau- und erneuten Ein-
friervorgang geschlossen werden.

Stark überhöhte Jodgehalte

Auch im Jahr 2004 mussten mehrere Seetangerzeugnisse 
wegen zu hoher Jodgehalte beanstandet werden. Bei einer 
Probe getrockneter Meeresalgen wurde ein Jodgehalt von 
über 3800 mg / kg Trockenmasse festgestellt.
Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE) empfiehlt 
für Säuglinge (bis 12 Monate) eine Jodaufnahme von 40 
bis 80 µg / Tag und für Kinder, für Jugendliche und Erwach-
sene je nach Altersgruppe eine Jodzufuhr zwischen 100 
und 200 µg / Tag. Als oberer tolerabler Zufuhrwert an Jod 
wird von der WHO 1 mg (= 1000 µg) pro Tag benannt. In 
Deutschland ist jedoch als Folge eines lange dauernden 
Jodmangels vielfach mit unerkannten funktionellen Au-
tonomien der Schilddrüse zu rechnen, insbesondere bei 
älteren Menschen. Unter diesen Umständen sollte die ali-
mentäre Jodzufuhr bei Erwachsenen 500 µg / Tag generell 
nicht überschreiten.
Das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) führt in 
einer Stellungnahme aus, dass das ehemalige Bundes-
gesundheitsamt (BGA) und das Bundesinstitut für ge-
sundheitlichen Verbraucherschutz und Veterinärmedizin 

Wertminderung bei Tiefkühlkräutern

Im Berichtszeitraum wurden auch tiefgefrorene Küchen-
kräuter untersucht, deren Vorteil ist, dass sie streufähig 
sind und fein dosiert zur Dekoration und zur Verfeinerung 
von Speisen verwendet werden können. 
Überprüft wurden u. a. Petersilie, Schnittlauch und Dill. 
Durch nicht sachgerechte An- und Auftauvorgänge war 
leider die ursprüngliche Streufähigkeit nur noch bei einem 
Teil der Produkte erhalten. Derart nachteilig veränderte Tief-
kühlkräuter müssen als in ihrer Gebrauchsfähigkeit nicht 
unerheblich wertgemindert beurteilt werden und sind nur 
unter Kenntlichmachung verkehrsfähig. 

Darüber hinaus entsprechen Tiefkühlerzeugnisse, die auf-
getaut sind oder längere Zeit wärmer als bei minus 15 ºC 
gelagert wurden, nicht mehr den Anforderungen der Ver-
ordnung über tiefgefrorene Lebensmittel und dürfen daher 
nicht mehr mit den Bezeichnungen tiefgekühlt, Tiefkühl-
kost oder gleichsinnigen Bezeichnungen in den Verkehr 
gebracht werden.

Wiederholt gesundheitlich nicht unbedenkliche 
Meeresalgen- und Seetangerzeugnisse

(BgVV) bislang empfohlen haben, dass Algenerzeugnisse 
mit einem Jodgehalt von mehr als 20 mg / kg unter Berück-
sichtigung einer täglichen Verzehrsmenge von 10 g pro Tag 
(bezogen auf Trockenmasse) aus zwingenden Gründen des 
gesundheitlichen Verbraucherschutzes nicht verkehrsfähig 
sein sollten.
Algenerzeugnisse mit einem Jodgehalt von 10 mg bis 20 
mg / kg sollten nur mit einem Hinweis auf ihren hohen Jod-
gehalt und einem Warnhinweis darauf, dass eine übermäßi-
ge Zufuhr von Jod zu Störungen der Schilddrüsenfunktion 
führen kann, in den Verkehr gebracht werden. Außerdem 
sollten für den Verbraucher weiter konkrete Angaben über 
die Zubereitung und Verwendung gemacht werden, um 
eine überhöhte Jodaufnahme durch den Verzehr der Al-
generzeugnisse zu verhindern.
Durch den Verzehr von einer entsprechend angenommenen 
Portionsgröße von 10 g würden bei der beanstandeten 
Probe Meeresalgen ca. 38 mg Jod aufgenommen und der 
obere tolerable Zufuhrwert (0,5 mg) um etwa den Faktor 
76 überschritten.
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Dagegen gaben die für die Sushi-Zubereitung vorgesehe-
nen Platten, die ebenfalls aus Seetang-Arten hergestellt 
werden, nur hin und wieder wegen einer unzulänglichen 
Kennzeichnung Anlass zur Beanstandung.

Verdorbene und wertgeminderte Obst- und Gemüseerzeugnisse in Gaststätten

IST SOLL

Geschmacksübertragung E 621 Geschmacksverstärker E 621
Sauresmittel E 330 Säuerungsmittel E 330
Oxidationsverhinderer E 300 Antioxidationsmittel E 300
Stabilisierungsmittel E 401 Stabilisator E 401

Rote Beete in einer geöffneten Konservendose und gegar-
ter Rosenkohl aus einer Gaststätte wiesen einen sichtbaren 
Schimmelbefall auf und wurden als ekelerregend und zum 
Verzehr nicht geeignet beurteilt.

Immer wieder gelangten Obstprodukte zur Untersuchung, 
die unsachgemäß in geöffneten Weißblechdosen aufbewahrt 
wurden. Eine solche Aufbewahrung entspricht nicht der guten 
Hygienepraxis, da in den Produkten enthaltene Fruchtsäuren 
zusammen mit dem Luftsauerstoff in kürzester Zeit zur Kor-
rosion der Innenwandung der Dose führen. Die auftretenden 
sensorischen Abweichungen führen in der Regel dazu, dass 
die Lebensmittel zu beanstanden sind. So waren Fruchtcock-
tail und Birnen, die in geöffneten Konservendosen aufbe-
wahrt wurden, aufgrund ihres abweichenden metallischen 
Geschmacks als verdorben und damit als zum Verzehr nicht 
geeignet zu beurteilen.

Mangelhafte Kennzeichnung / Kenntlichmachung von Zusatzstoffen

Nicht sachgerechte, unhygienische Handhabung

Relativ häufig werden in Gaststättenküchen verdorbene 
oder wertgeminderte Obst- bzw. Gemüseerzeugnisse 
angetroffen.
Bambussprossen, überwiegend aus China-Restaurants 
waren hinsichtlich der Keimgehalte auffällig.

Artischocken, die als Pizzabeläge verwendet wurden, wie-
sen überhöhte Keimgehalte auf und wurden als wertgemin-
dert beanstandet. Eine Verdachtsprobe Artischocken aus 
einer Gaststätte war aufgrund ihrer sensorischen Mängel 
in Verbindung mit dem nachgewiesenen überhöhten Keim-
gehalt als ekelerregend und zum Verzehr nicht geeignet 
zu beurteilen.
Eine Beanstandung betraf eine Verdachtsprobe Oliven, die 
in einer geöffneten Konservendose aufbewahrt wurden. 
Die Dose war innen erheblich korrodiert, zudem wiesen 
die Oliven deutlich überhöhte Keimgehalte auf.

Fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen

Unverpackte, im Einzelhandel zur Selbstbedienung ange-
botene Peperoni waren mit dem Konservierungsstoff Ben-
zoesäure behandelt, ohne dass dieser kenntlich gemacht 
war. Schwarze Oliven waren mit zugelassenen Eisensalzen 
zur Dunkelfärbung behandelt. Bei Oliven mit einem Gehalt 
dieser Zusatzstoffe hat die Kenntlichmachung durch die An-
gabe „geschwärzt“ zu erfolgen, was bei den vorgelegten 
Oliven nicht der Fall war. 

Darüber hinaus entsprachen bei den Fertigpackungen die 
im Zutatenverzeichnis verwendeten Klassennamen der 
Zusatzstoffe nicht den Vorgaben der Lebensmittelkenn-
zeichnungsverordnung: 

Tabelle: 
Abweichungen 
von den Vorgaben 
der Lebensmittel-
kennzeichnungs-
verordnung
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In Baden Württemberg wurden im Jahr 2004 insgesamt 
343 Proben Gewürze und Würzmittel auf die Verwendung 
künstliche Farbstoffe überprüft. Dabei wurden 
• Chili- und Paprikagewürze,
• Gewürzmischungen (Mischungen, die ausschließlich aus 

verschiedenen Gewürzen bestehen),
• Gewürzzubereitungen (enthalten mindestens 60 % Ge-

würze, daneben noch Salz und andere geschmacksge-
bende Zutaten),

• Würzmischungen (bestehen überwiegend aus Ge-
schmacksverstärkern, Salz, Zucker, daneben werden 
würzende Bestandteile wie Kräuter, Gewürze und Ge-
müse verwendet),

• Currypulver, Würzsoßen, Würzpasten, Chutneys und 
ähnliche Produkte

untersucht. Die Proben wurden bei Herstellern in Baden-
Württemberg und im Lebensmittelgroß- und -einzelhandel 
erhoben.

Toxikologische Einstufung der Sudanfarbstoffe 

Bei den Untersuchungen wurde neben Sudan I auch Su-
dan IV nachgewiesen. Beide Farbstoffe sind sehr stabile, 
wasserunlösliche Azofarbstoffe. Sudan I steht im Verdacht 
als genotoxisches Karzinogen zu wirken. Die „International 
Agency for Research on Cancer“ (IARC) stuft die Sudan-
farbstoffe als Karzinogene der Kategorie 3 ein. Stoffe der 
Kategorie 3 geben wegen möglicher krebserzeugender 
Wirkung beim Menschen Anlass zur Besorgnis, können 
aber aufgrund unzureichender Informationen nicht endgül-
tig beurteilt werden. Aus Vorsorgegründen sollte die Auf-
nahme von solchen Stoffen so gering wie möglich sein.

Kräuter und Gewürze

Kosmetik für Chili- und Paprikaerzeugnisse

Natürlicherweise sind Chili und Paprika durch Carotinoide rot gefärbt. Da Carotinoide jedoch 

sehr empfindlich gegenüber Sauerstoff und Licht sind, bleichen getrocknete Schoten und 

Pulver mit der Zeit aus. 

Die dekorative Kosmetik mit Hilfe von Farbstoffen ist bei Gewürzen jedoch, zum Schutz des 

Verbrauchers vor Täuschung, generell verboten. Die in Chili- und Paprikaerzeugnissen nach-

gewiesenen Sudanfarbstoffe dürfen nach dem europäischen Zusatzstoffrecht sogar überhaupt 

nicht in Lebensmitteln verwendet werden, da sie toxikologisch bedenkliche Eigenschaften 

haben. Üblicherweise werden diese Sudanfarbstoffe zum Färben von Mineralölprodukten und 

Haushaltsprodukten wie Schuhcremes und Bohnerwachs eingesetzt.

Seit im Mai 2003 im Rahmen des europäischen Schnell-
warnsystems vor scharfen Chilis aus Indien mit dem Farb-
stoff Sudan I gewarnt wurde hat sich dieses Thema zum 
Dauerbrenner für die Lebensmittelüberwachung in Europa 
entwickelt. Seit diesem Zeitpunkt werden immer neue Mel-
dungen über den Nachweis der nicht erlaubten Verwendung 
von Sudanfarbstoffen in Chili, Paprika und Curry, sowie 
damit hergestellten Lebensmitteln, verbreitet. 
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Untersuchungsverfahren

Alle Proben wurden mit einem einfachen, dünnschichtchro-
matographischen Screeningverfahren auf Sudanfarbstof-
fe untersucht (Lebensmittelchemie 2004, S. 44-45). Dabei 
werden auch die natürlicherweise enthaltenen Carotinoide 
miterfasst, die jedoch im Gegensatz zu den synthetischen 
Farbstoffen am Licht schnell ausbleichen und damit leicht 
zu unterscheiden sind. Diese Screeningmethode dient in 
erster Linie dem Nachweis von Sudan I bis IV, Sudanrot 
B, Sudanrot 7B und Sudanorange G in Lebensmitteln mit 
Gehalten von mehr als 1 mg / kg. Daneben lassen sich mit 
dieser Analysenmethode aber auch Verfälschung mit an-
deren synthetischen Farbstoffen wie z. B. mit Buttergelb 
oder Pararot erkennen.
Positive Befunde wurden über hochtechnisierte analy-
tische Verfahren wie HPLC / DAD (Hochleistungsflüssig-
keitschromatographie mit Diodenarray-Detektion) bzw. 
HPLC / MS( / MS) (Hochleistungsflüssigkeitschromatogra-
phie gekoppelt mit Massenspektrometrie) abgesichert 
und quantifiziert.

Ergebnisse

Bei den untersuchten Gewürz- und Würzpulvern konnte in 
22 von 170 Proben (13 %) der Farbstoff Sudan I und teil-
weise auch Sudan IV festgestellt werden. Bei den unter-
suchten Würzsoßen wurde in 6 von 73 Proben (entspricht 
8 %) der Farbstoff Sudan I festgestellt. 
Die wegen des unzulässigen Gehaltes an Sudanfarbstoffen 
beanstandeten Proben wurden aus dem Verkehr gezogen 
und die Ergebnisse über das europäische Schnellwarn-
system verbreitet. Andere synthetische Farbstoffe, wie 
z. B. Buttergelb oder Pararot, wurden im Jahr 2004 nicht 
nachgewiesen.

Europaweite Maßnahmen

Bereits am 20.06.2003 waren von der Europäischen Kom-
mission Dringlichkeitsmaßnahmen bei der Einfuhr von 
scharfen Chilis und Chilierzeugnissen getroffen worden. 
Danach durften solche Erzeugnisse nur noch in die Euro-
päische Gemeinschaft eingeführt werden, wenn in einem 
begleitenden Analysenbericht bescheinigt wurde, dass das 
Produkt kein Sudan I enthält. Zudem wurde vorgeschrie-
ben, dass diese Einfuhrzertifikate zusätzlich stichprobenar-
tig amtlich überprüft werden müssen. Erzeugnisse in denen 
Sudan I festgestellt wurde sind danach zu vernichten. Die 
Maßnahme wurden im Jahr 2004 auf die Sudanfarbstof-
fe I bis IV, sowie auf alle getrockneten und zerstoßenen 
oder gemahlenen Erzeugnisse aus Früchten der Gattung 
Capsicum (z. B. Paprika und Peperoni) und auf Currypulver 
ausgedehnt.
Inzwischen scheinen diese Maßnahmen zu greifen, von 
2003 bis Anfang 2005 ging die Beanstandungsquote 
deutlich zurück.

Abb. oben: 
links Chilipulver, 
rechts Sudanrot I

Abb. unten:
Strukturformeln 
von Sudanfarb-
stoffen

Sudan I

Sudan II

Sudanorange G

Sudan III

Sudanrot 7 B

Sudan IV

Sudanrot B
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Alkoholfreie Getränke

Fruchtsäfte, Fruchtnektare und alkoholfreie Erfrischungsgetränke

Qualitätszeichen des Landes 

Baden-Württemberg „Gesicherte 

Qualität mit Herkunftsangabe“

Das Qualitätszeichen des Landes Ba-
den-Württemberg (früher: Herkunfts- 
und Qualitätszeichen) hat ein neues 
Aussehen erhalten. Im Berichtsjahr 
wurde im CVUA Sigmaringen die 
Rekordzahl von 193 Erzeugnissen zur 
Prüfung angestellt. 15,5 % der un-
tersuchten Proben konnten die vor-
gegebenen Anforderungen teils aus 
sensorischen, teils aus analytischen 
Gründen nicht erfüllen.

Wie gelangt der Fremdstoff in die 

Flasche?

Als Beschwerdeprobe wurde ein 
Apfelsaft vorgelegt, der auf einem 
Wochenmarkt unmittelbar beim Kauf 
in eine PET-Mineralwasserflasche 
abgefüllt wurde. Der Saft wies einen 
extremen Geruch nach Benzin auf und 
offenbarte dadurch die Vorgeschichte 
der Flasche als missbräuchlich ver-
wendetes Behältnis. 
Eine Charge eines Erfrischungsge-
tränks, das in einer Brauerei herge-
stellt worden war, enthielt Reste von 
Bierhefe, die offenbar über Getränke-
leitungen in die Limonade gelangt wa-
ren. Die eigentlich harmlosen Hefen 
setzten eine Gärung in den Flaschen 
in Gang, so dass auf Grund des Über-
drucks die Gefahr des Berstens der 
Flaschen bestand.

Noni – Wunder der Südsee?

Nachdem im Sommer 2003 einer in 
den USA ansässigen Firma die Geneh-
migung erteilt wurde, ihren Noni-Saft 
in der EU als neuartiges Lebensmit-
tel in den Verkehr zu bringen, legten 
2004 zahlreiche Firmen Anträge auf 
Anerkennung der „Gleichwertigkeit“ 
und damit der Verkehrsfähigkeit von 
Noni-Erzeugnissen vor. Bei einem 
Großteil dieser Produkte wurde die 
Gleichwertigkeit bestätigt. In Ein-
zelfällen mussten Anträge aufgrund 
abweichender Herstellungsweise, 
fehlender Angaben zum Produkti-
onsprozess oder unzureichender 
Untersuchungszertifikate, die zur 
Bestätigung der Abwesenheit von 
unerwünschten, mutagen wirkenden 
Pflanzeninhaltsstoffen dienen sollten, 
abgelehnt werden. Noni-Erzeugnisse 
bereiten im Rahmen der Lebensmit-
telüberwachung in verschiedener 
Hinsicht Probleme: Sie werden (ins-
besondere auf Beipackbroschüren 
und im Internet) häufig mit nicht zu-
treffenden, gesundheitsbezogenen 
Aussagen beworben und teilweise 
durch unzulässige Konservierungs-
verfahren stabilisiert. Darüber hinaus 
ist die Bezeichnung „Fruchtsaft“ nicht 
zutreffend, da die Früchte vor ihrer Ver-
arbeitung einer Fermentation unterzo-
gen werden. Der hieraus gewonnene 
Saft hat einen unangenehm käsigen 
Geruch und Geschmack und unter-
scheidet sich maßgeblich von einem 
handelsüblichen Fruchtsaft.

Aloe Vera – kein Allheilmittel

Aloe Vera-Getränke werden inzwi-
schen in sehr unterschiedlichen Zu-
sammensetzungen angeboten. Üblich 
sind Beimischungen von Fruchtsäften 
beziehungsweise von Fruchtsaftkon-
zentraten zur Überdeckung des bit-
teren Geschmacks oder von Vitamin-
zusätzen, um eine für Aloe Vera nicht 
zutreffende Auslobung als Nahrungs-
ergänzungsmittel zu rechtfertigen. 

Die Erzeugnisse werden weiterhin 
mit äußerst fragwürdigen Wirkungs-
aussagen beworben. Enthaltene 
Acemannane (langkettige Zuckermole-
küle) sollen z. B. bei Asthma, Depres-
sionen, Migräne oder Neurodermitis 
helfen. Die einzige wissenschaftlich 
sicher nachgewiesene Wirkung eines 
Aloe Vera-Inhaltsstoffes ist bislang al-
lerdings die des Anthrachinons Aloin, 
das abführend wirkt und krebserre-
gendes sowie erbgutschädigendes 
Potential besitzt. Erfreulicherweise 
sind die Hersteller – bis auf wenige 
Ausnahmen – zwischenzeitlich in der 
Lage, Erzeugnisse mit Aloingehalten 
unterhalb des gesetzlichen Grenzwer-
tes herzustellen.

PET – die wirklich bessere 

Alternative zu Glas?

Erfrischungsgetränke werden zuneh-
mend in Kunststoffflaschen aus PET 
(Polyethylenterephthalat) abgefüllt. 
Dieses Verpackungsmaterial weist 
zweifellos bestimmte Vorteile gegenü-
ber der Glasflasche auf, allerdings sind 
bei den auf dem Markt befindlichen 
Flaschen große Qualitätsunterschiede 
festzustellen. Bei vitaminhaltigen Ge-
tränken entsprachen die ermittelten 
Vitamingehalte nach Ablauf der Min-
desthaltbarkeitsfrist des öfteren nicht 
mehr den deklarierten Mengen. Aber 
auch unnötig starke Überdosierungen 
oxidationsempfindlicher Vitamine – bis 
zu einem Vielfachen der deklarierten 
Gehalte – wurden beobachtet. Bei 
citrussafthaltigen Getränken waren 
am Ende der Mindesthaltbarkeitsfrist 
teilweise sensorisch wahrnehmba-
re Veränderungen zu verzeichnen. 
Bei „stillen“ Getränken ohne Koh-
lensäuredotierung traten mehrfach 
mikrobielle Kontaminationen wie 
Schimmelbildung auf; derartige Män-
gel lassen sich nur durch geeignete 
betriebshygienische Maßnahmen bei 
der Abfüllung vermeiden.
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Mineralwasser, Quellwasser, Tafelwasser und abgepacktes Trinkwasser

Metalle mit gesundheitlicher 

Relevanz: Thallium

In natürlichen Mineralwässern können 
Metalle, bedingt durch die Geologie, 
in beachtlichen Konzentrationen ent-
halten sein. Diese sind zum Teil noch 
keiner gesundheitlichen Bewertung 
unterzogen worden. So führte erst 
der Nachweis von Thallium in einem 
hessischen Mineralwasser (in 62 
Proben wurden Gehalte über 5 µg / l 
festgestellt) zur umgehenden „toxi-
kologischen Bewertung des Vorkom-
mens von Thallium“ durch das Bun-
desinstitut für Risikobewertung (BfR). 
Das BfR kam in seinem Gutachten zu 
der Einschätzung, dass der Thallium-
gehalt von Mineralwasser unter der 
Annahme eines täglichen Konsums 
von einem Liter weniger als 5 µg / l 
betragen sollte. Durch die daraufhin 
durchgeführten landesweiten Unter-
suchungen der Mineralwässer aus Ba-
den-Württemberg auf Thallium konnte 
bestätigt werden, dass bei den baden-
württembergischen Mineralwässern 
kein Thalliumproblem besteht: In 140 
Mineralwasserproben lagen die Ge-
halte unter der Bestimmungsgrenze 
von 1 µg / l. Nur in einem Rohwasser 
für Mineralwasser war der Thalliumge-
halt im Bereich um 1 µg / l.

Trinkwasser in Mineralwasser-

flaschen verkauft

Gleich mehrere Gastwirte hatten die 
findige Idee, ein über die Schank-
anlage mit Kohlensäure versetztes 
Leitungswasser in etikettierte Mine-
ralwasserflaschen abzufüllen und zu 
verkaufen. Ein Gast bemerkte den 
Schwindel am Geschmack des Ge-
tränkes, während anderen Gästen 
auffiel, dass die Flaschen nicht original 
verschlossen waren beziehungswei-
se die Deckel nicht mit den zum Teil 
schon recht abgegriffenen Etiketten 
übereinstimmten. Die Laboranalysen 
räumten die letzten Zweifel aus: Der 
Flaschenvorrat der Gastwirte bestand 
aus selbst abgefülltem und mit Koh-
lensäure versetztem Trinkwasser. An 
sich ist es durchaus zulässig, in Gast-
stätten mit Kohlensäure versetztes 
Trinkwasser anzubieten. Dieses Ge-
tränk muss dann als „Tafelwasser“ 
bezeichnet werden. Das Anbieten 
von Tafelwasser in etikettierten Mi-
neralwasserflaschen ist nicht erlaubt. 

Neue Kennzeichnungsvorschrift 

für Ozonbehandlung

Seit Jahren wird die Enteisenung 
natürlicher Mineralwässer durch den 
Einsatz von Ozon als Stand der Tech-
nik angesehen und in Mineralbrunnen-
Betrieben eingesetzt. Mit Umsetzung 
der EU-Richtlinie 2003 / 40 / EG wurden 
Grenzwerte für Reaktionsprodukte der 
Ozonbehandlung festgelegt sowie ei-
ne Deklarationspflicht eingeführt: 
„Dieses Wasser ist einem zuge-

lassenen Oxidationsverfahren mit 

ozonangereicherter Luft unterzogen 

worden.“ Nur wenige Brunnenbetrie-
be konnten in ihren Mineralwässern 
die neuen Grenzwerte nicht einhalten. 
Einig waren sich die Brunnenbetreiber 
jedoch, dass sich die Kennzeichnung 
verkaufsschädigend auswirkt. In den 
Brunnenbetrieben in Baden-Württem-
berg wurde die Ozonbehandlung da-
mit aufgegeben. 

Die Oxidation mit Luftsauerstoff 
genügt in vielen Betrieben zur Ei-
sen- und Manganentfernung. Andere 
setzen eine alternative Technologie 
mit Filtrationsstufe (Mangandioxid) 
und getrennter Aktivierungseinheit 
(Ozonbehandlung des Filtermateri-
als) ein, um so die Deklaration der 
Ozonanwendung zu vermeiden. Mit 
diesem Verfahren müssen nun Erfah-
rungen gesammelt werden.

Fluorid – Neue Kennzeichnungs-

pflicht für natürlichen Inhaltsstoff

Mit Umsetzung der EU-Richtlinie 
2003 / 40 / EG wurde auch die Kenn-
zeichnung von Fluoridgehalten über 
1,5 mg / l Pflicht. Zum Schutz von 
Säuglingen und Kleinkindern muss 
die folgende Angabe auf dem Etikett 
dieser Mineralwässer in unmittelbarer 
Nähe zur Verkehrsbezeichnung erfol-
gen: „Enthält mehr als 1,5 mg / l Fluo-

rid: Für Säuglinge und Kleinkinder 

unter 7 Jahren nicht zum regelmä-

ßigen Verzehr geeignet“. Brunnen-
betriebe in Baden-Württemberg sind 
von der neuen Kennzeichnungsvor-
schrift betroffen. Bei einem Produkt 
wurde das Etikett entsprechend den 
Vorgaben geändert. Zur Vermeidung 
dieser Kennzeichnung, durch die mit 
einem Umsatzrückgang gerechnet 
wird, wurde von anderen Brunnen-
betreibern auch ein alternativer Weg 
beschritten: Die Umstellung des Quel-
lenmanagements durch Kombination 
von fluoridreichen mit fluoridärmeren 
Mineralwässern, verbunden mit Neu-
anträgen auf amtliche Anerkennung. 
Die Entfernung des Fluorids durch 
Aufbereitung – die Firmen wollten 
hierzu nationale Ausnahmegeneh-
migungen gemäß § 37 Abs. 2 Nr. 1 
LMBG beantragen – ist derzeit nicht 
zulässig. Dennoch ergaben Untersu-
chungen Hinweise auf reduzierte Flu-
oridgehalte, die ohne Aufbereitung 
nicht erreichbar wären.
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Wein
Ein Mensch, der sich an Wein beräuscht, ist oft gar 

sehr davon enttäuscht!

Im Sinne dieser dem Dichter Eugen Roth nachempfun-
denen Zeilen überbrachten wieder einige Verbraucher Be-
schwerdeweine zur Untersuchung und Beurteilung durch 
Weinsachverständige. In einigen Fällen fanden ihre Klagen 
Bestätigung. Bei einem Wein war ein unwirkliches, inten-
sives Pfirsicharoma Stein des Anstoßes. Mittels chiraler 
Gaschromatographie-Massenspektrometrie gelang der 
Nachweis eines zugesetzten, synthetisch hergestellten 
Aromas. Bei einem weiteren Wein, der wegen 
eines auffälligen Geruchs nach Reinigungs-
mittel abgegeben wurde, erbrachte die 
Untersuchung einen pH-Wert von 
12,1. Dies kann dem Konsumenten 
im wahrsten Sinne des Wortes den 
Schaum vor den Mund treiben. In 
anderen Fällen waren deutliche 
„Korkschmecker“ sowie oxidative 
Veränderungen die Ursachen für be-
rechtigte Verbraucherbeschwerden.

Wein heißen und Wein sein (im Sin-

ne des EU-Weinrechts) ist oft zweierlei

Das Repertoire der erlaubten Behandlungsverfahren 
im Zuge der Weinbereitung ist wirklich nicht klein, offen-
sichtlich manchen Weinmachern aber noch nicht ausrei-
chend dimensioniert. So wurde bei einem Betrieb festge-
stellt, dass mehrere Weinpartien durch unsachgemäßes 
„Nachdrücken“ bei der Filtration mit ca. 10 bis 15 % Wasser 
verdünnt wurden. Diverse Perlweine waren über die ge-
setzliche Obergrenze von 2,5 bar hinaus mit Kohlensäure 
versetzt worden. Der maximal festgestellte Druck betrug 
4,6 bar. Den Finanzminister allerdings wird es wegen der 
dadurch ausgelösten Schaumweinsteuerpflicht gefreut ha-
ben. Einige Weine aus dem Handel waren deutlich über das 
zulässige Maß hinaus mit Ascorbinsäure behandelt oder 
überschwefelt worden beziehungsweise wiesen überhöhte 
Gehalte an flüchtiger Säure auf. Bei einem aus Moldawien 
stammenden Wein war der Alkoholgehalt durch Anreiche-
rung mit Rübenzucker um mindestens 4 %vol erhöht wor-
den. Der gleiche Wein war zusätzlich nach der Gärung mit 
Rübenzucker gesüßt worden. Als nicht mehr handelsüblich 
wegen sogenannter untypischer Alterungsnote (UTA), we-
gen Oxidation, Trübung oder in einem Fall wegen der Konta-
mination mit einem Insektenteil mussten einige deutsche, 
EU- und Drittlandsweine beanstandet werden.

„Erlebnisgastronomie“ Besen- beziehungsweise 

Straußwirtschaften

In schwäbischen Besen- oder badischen Straußwirtschaften 
kann man weinmäßig so einiges erleben. Ganz abgesehen 
von der gelegentlich vorhandenen grundsätzlichen Abnei-
gung gegen ordnungsgemäße Antrags- und Prüfungsver-
fahren zur Erlangung der Amtlichen Prüfungsnummer als 
Qualitätswein wurde diese Form der Gastronomie in ein-
zelnen Fällen als Gelegenheit genutzt, überangereicherte, 
oxidierte oder mit anderen sehr deutlichen Fehltönen wie 

Böckser, Pilz- und Schimmelton, Mäuselton, 
Klebstoffton (Ethylacetat) oder auch mit 

Essigstich behaftete Weine über die 
Gäste zu „entsorgen“.

Qualitätswein oder Tafelwein – 

das ist hier die Frage

Für manche Betriebe stellt sich 
diese Frage aber leider nicht in 

dem Maße, wie es Qualitätswein-
Prüfungsbehörde und die Weinkon-

trolle gerne hätten.
Grundsätzlich darf ein Wein nur dann als 

„Qualitätswein“ in den Verkauf kommen, 
wenn er sowohl die erforderliche stoffliche Be-

schaffenheit aufweist, als auch das für diese Bezeichnung 
obligatorische Antrags- und Prüfungsverfahren mit positi-
vem Ausgang durchlaufen hat. Leider gab es auch im Be-
richtsjahr wieder einige Betriebe, die sich diesen Aufwand 
erspart haben. Oft handelte es sich dabei um Betriebe, die 
ihre Weine in der eigenen Gaststätte vermarkteten und 
darauf hofften, dass die betreffenden Partien vor der Ent-
deckung getrunken sind. In dem in dieser Hinsicht „führen-
den“ Betrieb wurden alleine 14 nicht geprüfte „Qualitäts-
weine“ angetroffen. Aber auch eine Erzeugergemeinschaft 
konnte mit einer Gesamtmenge von ca. 600 000 Litern 
an nicht wirklich geprüften „Qualitätsweinen“ aufwarten. 
Unter diesen nicht geprüften Weinen waren unter ande-
rem auch solche mit weit über dem Grenzwert von 1,2 g / l 
liegenden Gehalten an flüchtiger Säure.
Bei einem Wein musste eine bereits zugeteilte Prüfungs-
nummer wieder zurückgezogen werden, weil sich seine 
sensorischen Eigenschaften durch Oxidation und Alterung 
stark negativ verändert hatten. 
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Irreführung

Der Weinjahrgang 2003, der im Berichtsjahr frisch in die Ver-
marktung kam, provozierte in zweierlei Hinsicht zu Irrefüh-
rungsversuchen in der Etikettierung. Zum ersten wurden 
bei einigen der jahrgangstypisch sehr hohen vorhandenen 
Alkoholgehalte in der Etikettierung Korrekturen nach unten 
auf weniger abschreckende Alkoholgehalte vorgenommen. 
Der größte Kontrast war die Deklaration „12 %vol“ bei ei-
nem tatsächlich vorhandenen Alkoholgehalt von 15 %vol. 
Zum zweiten zwang die relativ kleine Ernte einige Betrie-
be zu Zukäufen, sowohl aus dem gleichen wie auch aus 
anderen Anbaugebieten. Bei einigen dieser Weine wurde 
dieser Zukauf in der Etikettengestaltung derart diskret be-
handelt, dass er als solcher gar nicht bis nur sehr schwer 
erkennbar war. Dazu trugen insbesondere gewohnte Be-
triebslogos sowie auch Begriffe wie „Erzeugerabfüllung“, 
„Winzergenossenschaft“ oder ähnlich im Rahmen der 
Abfüllerangabe bei.
Einige dieser Angaben waren weniger irreführend als 
schlichtweg unzulässig, so z. B. amtliche Prüfungsnummern 
beziehungsweise geographische Angaben bei Landwein. 
Ein Landwein war außerdem grob unzulässigerweise als 
„Spätlese“ bezeichnet.

Georgien ist überall

So dachte sich wohl der Inhaber eines vornehmlich mit Wa-
ren aus dem Gebiet der ehemaligen Sowjetunion bestück-
ten, als „Russischer Laden…“ bezeichneten Geschäftes, 
als ihn ein Kunde fragte, ob er Weine aus Georgien be-
kommen könne. Ohne mit der Wimper zu zucken, bot der 
Betreiber dem Kunden zwei Weine an, deren Etikettierung 
vordergründig und vorwiegend in kyrillischer Schrift gehal-
ten war. Daneben waren auch in Normalschrift deutlich und 
mit großen Schriftzeichen die Angaben „KINDSMARAULI“ 
beziehungsweise „KHWANTCHKARA“ vorhanden, die der 
Kunde als Kenner georgischer Weine sofort als zwei georgi-
sche Spezialweine aus bestimmten Rebsorten sowie von 
bestimmter engerer geographischer Herkunft erkannte. Er 
kaufte, und dies zu einem Preis von 8,00 Euro je Flasche. Zu 
Hause entdeckte er bei genauerem Studium der weiteren 
in deutlich untergeordneter Weise vorhandenen Angaben, 
dass es sich bei der einen Flasche um spanischen und bei 
der anderen um französischen Tafelwein handelte. Der Kun-
de, zufälligerweise ein Kollege in einem CVUA, übergab die 
Angelegenheit der Weinkontrolle des Hauses. Die Sache 
wird nun wohl ein behördliches Nachspiel haben.

Aus der Arbeit der Weinkontrolle

In der Herbstzeit des Berichtsjahres erhoben die Wein-
kontrolleure annähernd 900 Proben Traubenmost bezie-
hungsweise Traubenmaische zur Kontrolle des Herbstge-
schehens. In einigen Fällen musste das vom jeweiligen 
Erzeuger vorgesehene Prädikat moniert werden, weil das 
erforderliche Mostgewicht nicht erreicht war. Die Proben 
aus Öko- und Biobetrieben sowie Stichproben aus kon-
ventionellen Betrieben wurden außerdem auf Spritzmittel-
rückstände beziehungsweise teilweise auf Schwermetalle, 
insbesondere auf Kupfer untersucht. Bis auf wenige erhöh-
te Kupfergehalte in den Proben aus Nicht-Ökobetrieben 
waren keine auffälligen Befunde zu verzeichnen. In den 
Fällen der erhöhten Kupfergehalte wurden teilweise die 
betroffenen Weine nach Fertigstellung erneut beprobt. Die 
Konzentrationen lagen nun durchweg unter dem festgeleg-
ten Höchstwert von 2 mg / l.
In nicht wenigen Fällen musste die Weinkontrolle man-
gelnde Wahrnehmung der Buchführungspflichten bean-
standen. Außerdem waren die Erzeugerbetriebe unter 
den Aspekten der Lebensmittel-Hygiene-Verordnung zu 
überprüfen, wobei auch diverse Mängel zu Tage traten. 
Kontrollen in Gaststättenbetrieben ergaben neben eher 
marginalen Delikten wie Bezeichnungsmängeln in der 
Getränkekarte auch schwerwiegendere Tatbestände. So 
wurde in einer Gaststätte Wein in Flaschen vorgefunden, 
die lediglich einen Aufkleber mit der Angabe der Rebsorte 
aufwiesen. Abgesehen von der in dieser Weise unzulässi-
gen Etikettierung stammte der Wein von einem Mitglied 
einer Erzeugergemeinschaft, das keine eigenen Vermark-
tungsrechte besaß.
Bei einigen Partien Wein, für die wegen unzulässigerweise 
angewendeter oenologischer Verfahren behördlich die Ver-
nichtung angeordnet worden war, hatte die Weinkontrolle 
den Vollzug dieser Anordnungen zu überwachen. Zu über-
wachen war auch die Einhaltung der Versuchsbedingungen 
bei der Fortsetzung der amtlich genehmigten Versuche zur 
Aromatisierung von Wein mittels Holzspänen.
Schließlich hatten die Weinkontrolleure im Rahmen eines 
Projektes zur Untersuchung von Sekt auf Fremdkohlensäu-
re zahlreiche Proben zu entnehmen und in den jeweiligen 
Sektkellereien umfangreiche für die Auswertung des Pro-
jektes bedeutsame Daten zu erheben.
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Alkoholische Getränke (außer Wein)

Dauerhaftes Problem: Ethyl-

carbamat in Steinobstbränden

Während der Herstellung von Stein-
obstbränden kann aus den Steinen 
verschiedener Früchte (z. B. Kirschen, 
Pflaumen, Mirabellen) Blausäure 
freigesetzt werden, die in das Obst-
brand-Destillat übergeht. Vor allem 
unter Lichteinwirkung kann sich dar-
aus in den Obstbränden die krebser-
regende Kontaminante Ethylcarbamat 
bilden. Als technischen Richtwert für 
Steinobstbrände hat das Bundesinsti-
tut für Risikobewertung eine Menge 
von 0,4 mg / l in der verzehrsfertigen 
Spirituose festgelegt. Als Hauptursa-
chen erhöhter Ethylcarbamat-Gehalte 
kommen z. B. falsche Vor- und Nach-
laufabtrennung, das Zerschlagen der 
Kerne und inaktive Kupferoberflächen 
der Destillationsapparatur in Frage. 
In einer ständigen Schwerpunktakti-
on wurden 245 Steinobstbrände wie 
Zwetschgenwasser, Kirschwasser 
und Mirabellenbrand auf Ethylcarba-
mat überprüft. Beanstandet wurden 
66 Proben (27 %), bei denen der 
technische Richtwert um mehr als 
das Doppelte überschritten war. Die 
Beanstandungsquote liegt damit zwar 
noch immer zu hoch, seit Mitte der 
1980er Jahre ist aber eine Abnahme 
der Beanstandungsquote von mehr 
als 60 % auf unter 30 % zu erkennen. 
Dies ist als Erfolg der regelmäßigen 
Kontrolle und Information der Brenne-
reien durch die amtliche Lebensmittel-
überwachung in Baden-Württemberg 
zu werten. Auch in Zukunft werden 
alle Anstrengungen unternommen, 
weiterhin zur Verbesserung des Ver-
braucherschutzes bei Steinobstbrän-
den und zur Förderung dieses erfreu-
lichen Trends beizutragen.

Spirituosen

Neuartige Produktkreationen 

zur Umgehung des Alkopop-

steuergesetzes

Alkopops sind trinkfertig gemischte 
und abgefüllte alkoholhaltige Mischge-
tränke mit Alkoholgehalten zwischen 
1,2 und 10 % vol und als „Einstiegs-
droge“ für Jugendliche zu betrachten. 
Der süße, meist fruchtige Geschmack 
kaschiert den Alkoholanteil, der pro 
Flasche etwa zwei Schnapsgläsern 
entspricht. Aufgrund des insbesonde-
re für Jugendliche von diesen Szene-
getränken ausgehenden Suchtpoten-
tials wird seit Mitte 2004 erstmalig 
eine Sondersteuer erhoben. Um diese 
nur für spirituosenhaltige Alkopops er-
hobene Steuer zu umgehen, hat eine 
Reihe von Herstellern ihr Sortiment 
auf andere Alkoholsorten umgestellt, 
so z. B. auf Wein oder Bier. Als be-
sonders fragwürdige Produktneu-
schöpfung wird seit Kurzem ein alko-
holhaltiges Getränkepulver über das 
Internet vertrieben. Hierbei handelte 
es sich um ein auf Zucker und Stärke 
(Dextrine) basierendes Pulver, das den 
Alkohol adsorbiert und durch Auflösen 
in Wasser trinkbar wird. 83 % des Pul-
vers bestehen aus diesen zuckerhal-
tigen Stoffen, der Rest aus Alkohol, 
Dickungsmitteln, Farbstoff und Aro-
ma. Lebensmittelrechtlich ist dieses 
Produkt als solches, sofern es korrekt 
gekennzeichnet ist, nicht zu beanstan-
den. Beanstandet wurde das Pulver 
wegen der falschen Alkoholgehaltsan-
gabe und wegen der fehlenden Farb-
stoffkenntlichmachung. Legt man die 
Alkoholgehaltsangabe des Herstellers 

zu Grunde, würden mit einer Packung 
(65 g) knapp 11 g Alkohol aufgenom-
men werden. Beim Verzehr von zwei 
Packungen durch z. B. ein Mädchen 
mit 35 kg Körpergewicht errechnet 
sich ein Blutalkoholgehalt von 1,1 Pro-
mille. Dies entspricht einem Rausch-
zustand, der bei einem Erwachsenen 
Fahruntüchtigkeit bedeutet.

Geschmackliche Mängel bei 

Obstbränden

In Baden-Württemberg sind mit ca. 
22 500 Betrieben fast 80 % aller 
deutschen Kleinbrennereien gemel-
det, die in der Regel pro Brennrecht 
jeweils 300 l Alkohol erzeugen. Auch 
bei den industriell produzierenden 
Obstverschlußbrennereien befin-
det sich der überwiegende Anteil 
in Baden-Württemberg, wobei der 
Spitzenreiter jährlich über 200 000 l 
Alkohol produziert. Aufgrund des her-
ausragenden Stellenwerts traditionell 
hergestellter Obstbrände, wie z. B. 
Schwarzwälder Kirschwasser, wurde 
diese Produktgruppe schwerpunktmä-
ßig untersucht.
Bei 8 % der untersuchten Obstbrän-
de waren sensorische Abweichungen 
(z. B. Fuselnote, Klebstoffgeschmack) 
zu bemängeln, die auf eine unsaubere 
Maischegärung zurückzuführen waren. 
Ursächlich hierfür ist überwiegend die 
Verwendung von schmutzbehafteten, 
angefaulten oder verschimmelten 
Früchten. Die dadurch eingebrach-
ten unerwünschten Mikroorganis-
men können zu Fehlgärungen in der 
Maische und somit zu sensorisch 
unbefriedigenden Destillaten führen. 
Als weitere Ursache kommt eine 
unzureichende Abtrennung des Vor- 
und / oder Nachlaufs in Betracht. Die 
typischen sensorischen Abweichun-
gen konnten gaschromatographisch 
durch erhöhte Gehalte an Propanol-1, 
Butanol-2, Essigsäureethylester, 
Milchsäureethylester und anderen 
Gärungsnebenprodukten objektiviert 
werden.

Abb.: 
Neuartiges 

alkoholhaltiges 
Getränkepulver

44                      Lebensmittelüberwachung BW                                                                            Teil III: Produktgruppe Lebensmittel



Neue Methode zur Qualitätskon-

trolle von Tequila

Die mexikanische Trend-Spirituose 
Tequila, deren Bezeichnung auch in 
Europa geschützt ist, darf ausschließ-
lich aus der blauen Varietät der Tequi-
la-Agave hergestellt werden. Bislang 
standen den Chemischen und Vete-
rinäruntersuchungsämtern nur sehr 
aufwendige Kontrollmethoden zur 
Verfügung, bei denen Verhältnisse 
bestimmter Isotopen zur Authenti-
fizierung von Tequila herangezogen 
werden. Die Überwachung von Tequila 
wurde durch eine neu entwickelte in-
frarot-spektroskopische Methode mit 
multivariater Datenanalyse wesentlich 
verbessert. Erstmals ist damit die 
schnelle und preiswerte Qualitäts-
kontrolle von Tequila möglich gewor-
den (J. Agric. Food Chem. (2005) 53: 
2 151 – 2 157). Tequila, der zu 100 % 
aus Agaven gewonnen wurde, und 
Tequila, der mit bis zu 49 % Fremdzu-
cker hergestellt wurde, konnten damit 
unterschieden werden. Bei den Unter-
suchungen wurde festgestellt, daß in 
Deutschland fast ausschließlich mit 
Fremdzucker hergestellte Produkte 
im Handel erhältlich sind, die aber 
den mexikanischen Etikettierungs-
vorgaben entsprachen.

In Klein- und Gaststättenbrauereien 
konnte häufig eine Rekontamination 
des Bieres im Bereich der Platten-
kühler festgestellt werden. Nur durch 
regelmäßige Reinigung aller mit Bier 
in Berührung kommender Teile ist es 
möglich, Probleme dieser Art zu ver-
meiden. In einzelnen Fällen konnten 
klassische bierschädigende Mikroor-
ganismen z. B. Pectinatus oder Me-
gasphaera nachgewiesen werden, 
zumeist in Beschwerdeproben, die 
aufgrund von Geschmacks- und Ge-
ruchsfehlern zur Untersuchung einge-
reicht wurden.

Produkt Probenzahl Untersuchungsparameter Grenz- / Richtwert Grenzwert-
überschrei-

tungen

Anteil 
in %

Steinobstbrände  245 Ethylcarbamat 0,8 mg / l (Maßnahmewert)  66  27
Obstbrände  338 Methanol 1 200 – 1 350 g / hl r. A.1  1  0,3

Angabe des Alkoholgehaltes ± 0,3 % vol  54  16
erhöhte Anteile an Gärungs-
nebenprodukten

(Vorlauf, Nachlauf unsauber 
abgetrennt, Maische verdorben)

 27  8

Liköre  155 Angabe des Alkoholgehaltes ± 0,3 % vol  25  16
Alkopops  77 Kennzeichnung z. B. irreführende Angaben  8  10
Absinth  33 Angabe des Alkoholgehaltes ± 0,3 % vol  2  6

Bezeichnung als Absinth (Wermut, Bittergeschmack, 
Trübung)

 6  18

Farbstoffe Keine Kenntlichmachung  5  15

Bier, bierähnliche Getränke

Dauerbrenner: Mikrobiologische Verunreinigungen in Bier aus 

Hausbrauereien und Schankanlagen von Gaststätten

Tabelle: 
Untersuchungs-
schwerpunkte 
bei Spirituosen

1 r. A. = reiner 
Alkohol

Von 401 mikrobiologisch untersuchten 
Bieren wurden 36 (9 %) beanstandet. 
Dabei handelt es sich meist um offe-
ne Biere aus Schankanlagen, die zum 
Teil erhebliche Keimgehalte, z. B. an 
coliformen Keimen oder Milchsäure-
bakterien, aufwiesen. Ursache der 
Keimbelastungen waren immer die 
mangelhafte Reinigung der Zapfhäh-
ne und Schlauchverbindungen. 
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Zuckerwaren, Schokolade, Kakao, Brotaufstriche, 

Kaffee, Tee

Weitere Beanstandungen betrafen falsche Angaben hin-
sichtlich der Sorte oder der Herkunft. Insbesondere selte-
nere, teure Sorten, wie beispielsweise Waldhonig, waren 
zu beanstanden, da die Honige nicht die typischen senso-
rischen, mikroskopischen oder physikalisch-chemischen 
Merkmale der angegebenen Sorten aufwiesen.
Durch die Neufassung der Honig-Verordnung vom 
16.01.2004 ergaben sich auch hinsichtlich der Kennzeich-
nung von Honig Änderungen. Zum einen ist nun die Angabe 
des Ursprungslandes erforderlich, z. B. „Deutscher Honig“. 
Aber auch vage Angaben wie „Mischung von Honig aus 
Nicht-EG-Ländern“ oder „Mischung von Honig aus EG-Län-
dern und Nicht-EG-Ländern“ sind zulässig. Zum anderen 
muss nun auch Honig ein Mindesthaltbarkeitsdatum auf-
weisen. Die Grenzwerte für die Qualitätsparameter Hy-
droxymethylfurfural, Diastase und Saccharase, die durch 
Lagerdauer und Lagerbedingungen beeinflusst werden 
können, müssen bis zum Ablauf der Mindesthaltbarkeits-
frist eingehalten werden.

Honig

Noch immer zahlreiche Beanstandungen bei Honigen 

aus der Türkei

Aufgrund der hohen Beanstandungsquote im Vorjahr wurde 
die gezielte Untersuchung von Honigen aus der Türkei fort-
geführt. Betrug die Beanstandungsquote im Vorjahr noch 
mehr als 80 %, so waren im Berichtsjahr immerhin noch 
58 % der untersuchten Honige aus der Türkei zu beanstan-
den. Hauptbeanstandungsgründe waren wie im Jahr zuvor 
Wabenhonige mit Brutwaben, sowie Erzeugnisse, die mit 
Zuckersirupen verfälscht worden waren. 
9 Wabenhonige enthielten Wabenzellen, in denen bereits 
Bienenlarven ausgebrütet worden waren. Es konnten 
zahlreiche Puppenhüllen isoliert werden. Nach der Honig-
Verordnung darf Wabenhonig nur aus brutfreien Zellen 
der von Bienen frisch gebauten Honigwaben gewonnen 
werden. 24 der untersuchten Honige aus der Türkei fielen 
durch ein für Honig untypisches Zuckerspektrum, vielfach in 
Verbindung mit einem zu niedrigen Prolingehalt oder einem 
untypischen Pollenbild auf. Die Honige wurden beanstan-
det, da eine Verfälschung durch Zusatz von Zuckersirupen 
als erwiesen angesehen werden konnte.

Eis und Desserts

Eis

Bei den insgesamt 1 227 untersuchten Eisproben aus 
überwiegend handwerklicher Herstellung lag die Bean-
standungsquote bei 31 %. Bei den mikrobiologischen 
Untersuchungen war auch in diesem Jahr der häufigs-
te Beanstandungsgrund die Überschreitung der in der 
Milchverordnung festgesetzten Richt- und Grenzwerte 
für coliforme Keime. Die Ursachen dafür liegen in einem 
unzureichenden Hygienemanagement.

Bei einer Beschwerdeprobe Eiskrem in 
einer Fertigpackung trauten selbst 

die Sachverständigen ihren Au-
gen nicht: auf der Oberfläche 

des Eises, mit der Bauchseite 
in das Eis eingefroren, befand 
sich ein ca. 4 cm großer toter, 
aber äußerlich unverletzter 
Frosch. Wie der Frosch in die 
Eispackung gelangen konnte, 

war nicht nachvollziehbar.

Vorsicht bei erkennbaren Hygienemängeln 

lohnt sich

Beim Kauf von offenem Speiseeis in einem Fitness-
studio waren dem Käufer Hygienemängel aufgefallen. 
So hatte der Verkäufer, offenbar um die Geschmacks-
richtung festzustellen, verschiedene Eissorten selbst 
probiert - alle mit dem selben Löffel. Außerdem war das 
Eis in eine verschmutzte Aluminiumfolie eingewickelt. 
Das Eis wurde beim Wirtschaftskontrolldienst abgege-
ben, der noch vier weitere Eisproben als Vergleichspro-
ben erhob. In drei dieser Proben wurde Staphylococcus 
aureus in Mengen von über zwei Millionen pro Gramm 
festgestellt. In zwei Eisproben wurde das Staphylo-
kokken-Enterotoxin nachgewiesen. Die Vorsicht des 
Käufers aufgrund der beobachteten Hygienemängel 
hatte sich gelohnt, eine Lebensmittelvergiftung wurde 
vermieden.
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Konfitüren, Gelees, Fruchtaufstriche 

Endlich wieder Marmelade auf dem Frühstückstisch!

Obwohl meist von sehr guter Qualität, waren hauptsächlich 
Proben aus der Direktvermarktung wegen falscher, unzurei-
chender oder gänzlich fehlender Kennzeichnung und häufig 
nicht vorhandener Kenntlichmachung von Konservierungs-
stoffen zu beanstanden. Die Unterschiede zwischen „Kon-
fitüre“, „Marmelade“ und „Fruchtaufstrich“ sind den Direkt-
vermarktern oft nicht bekannt. Diesbezüglich dürfte sich die 

Lage etwas entspannen, da seit dem 12.07.2004 aufgrund 
einer Änderung der EG-Richtlinie die Bezeichnung „Marme-
lade“ wieder für Erzeugnisse verwendet werden darf, die 
nicht ausschließlich aus Zitrusfrüchten hergestellt werden. 
Dies gilt allerdings nur für deutsche und österreichische 
Erzeugnisse von Direktvermarktern, bei denen der Begriff 
„Marmelade“ traditionsgemäß verwendet wird.

Süßwaren

Saure Süßigkeiten schaden Kinderzähnen

Angeregt durch eine Beurteilung des Bundesinstituts für 
Risikobewertung (BfR) und durch zahlreiche Berichte in 
den Medien über die Schädlichkeit zitronensäurehaltiger 
Süßwaren für die Zähne wurden im Berichtsjahr schwer-
punktmäßig in 33 Proben von 19 Herstellern die Zitronen-
säuregehalte bestimmt. Fruchtgummis (z. B. saure Fritts, 
saure Heringe, Apfelringe extra sauer) wiesen mit bis zu 
2,8 % die höchsten Gehalte auf. Auch saure Bonbons und 
Lutscher enthalten noch bis zu 2 % dieser zahnschädigen-
den Zutat. Da es sich bei Zitronensäure um ein allgemein 
zugelassenes Säuerungsmittel ohne Mengenbegrenzung 
handelt, konnten auch Produkte mit hohen Gehalten nicht 
beanstandet werden.
Das BfR schlägt in seiner Risikobewertung vor, zitronen-
säurehaltige Süßwaren und Getränke mit einem Warnhin-
weis zu versehen. Aufgrund der derzeitigen Rechtslage 
kann ein Warnhinweis von den Herstellern nicht gefordert 
werden. Dem Verbraucher bleibt nur, sich durch den Blick 
auf das Zutatenverzeichnis (Säuerungsmittel Zitronensäure 
oder E 330) zu informieren und den Genuss von sauren 
Süßwaren, insbesondere auch für Kinder, einzuschrän-
ken.

Gesundheitsgefahr durch Fremdkörper

In zwei Fällen erlebten Verbraucher unangenehme Über-
raschungen beim Verzehr ihrer Süßwaren: In einer Probe 
Schaumzuckerwaffeln befand sich ein ca. 6 cm langes 
Stück Draht. Gebrannte Erdnüsse enthielten ca. 4 cm lange 
Metallstifte sowie fasriges Material. In beiden Fällen wur-
den die Fremdkörper vor dem Verzehr entdeckt und eine 
Verletzung dadurch vermieden. Ungeachtet dessen wurden 
beide Proben als gesundheitsschädlich beurteilt.

Trans-Fettsäuren (trans-FS) in Süßwaren

Nachdem bereits seit Jahren die gesundheitlichen Risiken 
eines hohen trans-Fettsäuregehaltes in Lebensmitteln dis-
kutiert werden, wurden im Berichtsjahr Süßwaren darauf-
hin untersucht.
Trans-FS sind Fettsäuren mit einer LDL-cholesterinstei-
gernden Potenz und stellen damit einen Risikofaktor für 
Artiosklerose und Herzinfarkt dar. In Deutschland gibt es im 
Unterschied zu anderen Ländern weder eine Deklarations-
pflicht noch einen Grenzwert. In Dänemark gilt seit Beginn 
des Jahres 2004 ein Grenzwert von max. 2 % trans-FS (die 
Angaben erfolgen in % des Gesamtfettes) in industriellen 
Erzeugnissen. 
Trans-FS entstehen bei der industriellen Teilhärtung und in 
geringerem Maß bei der Raffination von Speiseölen. Im 
Fettgewebe und im Milchfett von Wiederkäuern kommen 
trans-FS auch natürlich vor, in Milchfett z. B. bis zu 4 %.
Im Gegensatz zu Margarinen für den Endverbraucher, 
deren trans-FS-Gehalte in den letzten Jahren in der Regel 
unter 1 % lagen, sind im Bereich der Süßwaren zum Teil 
noch erhebliche Anteile trans-FS zu finden. Im Berichtsjahr 
wurden insgesamt 78 Süßwaren (Füllungen von Schokola-
den und Keksen, Riegelware, Kekse sowie 14 Nuss-Nou-
gat-Cremes) auf ihren trans-FS-Gehalt hin untersucht. 
Die Füllung einer Schokolade enthielt über 50 %, die Zitro-
nencreme einer gefüllten Waffel sogar über 60 % trans-
FS. Von den 11 untersuchten Keksen lag nur eine Probe 
geringfügig über 5 %; 7 Proben lagen deutlich unter 2 %. 
Relativ einheitlich waren die Werte bei den Nuss-Nougat-
Cremes: Von 14 untersuchten Proben wies keine Probe 
mehr als 5 % trans-FS auf. Bei 11 Proben lag der Gehalt 
sogar deutlich unter 2 %.
Der derzeit einzige Hinweis auf eine mögliche Anwesenheit 
von trans-FS in Lebensmitteln besteht in der Angabe auf 
der Zutatenliste: Auf ein gehärtetes Öl oder Fett muss mit 
der Angabe „gehärtet“ hingewiesen werden. Diese Anga-
be sagt jedoch über den Gehalt an trans-FS nichts aus. Er-
zeugnisse mit der Angabe „Öl gehärtet“ können durchaus 
trans-FS-Gehalte deutlich unter 1 % aufweisen.
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• Ein Bohneneintopf wies einen Stein 
auf.

• Ein paniertes Schnitzel wurde unter 
Mitverarbeitung von spitz zulaufen-
den Kunststoffstücken hergestellt.

• Eine Beschwerdeprobe Tortellini 
mit Gemüsefüllung war aufgrund 
des Befalls mit Getreideblattkäfern 
als ekelerregend zu beurteilen. 

Schokolade

Fremdfett in Schokolade

Die Untersuchungen von Schokoladenerzeugnissen auf 
einen Zusatz von Fremdfett wurden fortgeführt. Insbe-
sondere Kakaomassen, Kakaobutter und Fertigerzeug-
nisse der in Baden-Württemberg ansässigen Hersteller 
wurden daraufhin unter die Lupe genommen. Ein Zusatz 
von Fremdfett zu Kakaoerzeugnissen ist zwar seit Inkraft-
treten der Kakaoverordnung mit einer Mengenbegrenzung 
zulässig, jedoch nur unter Kenntlichmachung. Mit einer im 
vergangenen Jahr eingeführten und im Rahmen eines eu-
ropäischen Ringversuchs bestätigten Nachweismethode 
konnte in keiner der untersuchten Proben Fremdfett nach-
gewiesen werden.
Auch die Untersuchungen auf wertgebende Bestandteile 
wie Gesamtkakaogehalt und Milchbestandteile ergaben 
keine Beanstandungen.

Allergene Bestandteile

Im Hinblick auf die stetig wachsende Zahl von Allergikern 
wurden 22 Schokoladen und 4 Marzipanerzeugnisse auf 
Haselnuss-Allergene untersucht. Die Hälfte der Proben trug 
den Hinweis: „kann Spuren von Nüssen … enthalten“. Bei 
zwei Proben mit dem Hinweis auf Nussspuren konnten 
keine Haselnuss-Allergene nachgewiesen werden, wäh-
rend in einer Schokolade ein positiver Nachweis erfolgte, 
ohne dass auf der Zutatenliste oder in einem Hinweis auf 
die Anwesenheit von Haselnüssen aufmerksam gemacht 
wurde. Der Hinweis „kann Spuren von … enthalten“ ist 
freiwillig. Ab dem 25.11.2005 müssen aufgrund der Aller-
genkennzeichnungsvorschriften die Zutaten und Hilfsstoffe, 
die zu Überempfindlichkeiten führen können, vollständig 
in der Zutatenliste angegeben werden. Nicht erfasst wer-
den auch künftig allergene Lebensmittelbestandteile, die 
aufgrund eines unbeabsichtigten Eintrags während der 
Produktion in das Lebensmittel gelangen. Dies ist gera-
de bei der Schokoladenproduktion nicht selten der Fall, 
da nusshaltige und nussfreie Erzeugnisse häufig auf den 
gleichen Anlagen hergestellt werden, was zu Verschlep-
pungen führen kann.

Fertiggerichte
Wie in den vergangenen Jahren wurden zahlreiche verdorbene und ekelerregende Lebensmittel 

von Verbrauchern beim Wirtschaftskontrolldienst abgegeben:

• Das Brötchen eines Currywurst-Ge-
richtes wies eine Feststellschraube 
auf.

• Zwei fertiggebackene Pizzen aus 
einer Pizzeria waren ekelerregend, 
da die Oberseiten sichtbar mit Grün-
schimmel befallen waren.

• Tiefgefrorene Frühlingsrollen ent-
hielten ein Stück blaue Kunststoff-
folie.

• Ein Tiefkühlgericht „Gyros mit Reis“ 
enthielt eine Maus.

• Ein Verbraucher hielt einen Fremd-
körper auf einer Pizza für einen 
Mäusezahn. Tatsächlich handelte 
es sich um einen kleinen Knochen-
splitter.

• In einem Teigwarengericht mit 
Spinatsoße befand sich eine tote 
Blumenwanze.
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Z. B. ist bei Hähnchenfleisch süß-sauer 
mit Reis der Anteil an Hähnchenfleisch 
anzugeben; bei Gyros mit Reis ist der 
Anteil an Schweinefleisch anzugeben. 
Die mengenmäßigen Angaben sollen 
dem rezepturgemäßen Einsatz zum 
Zeitpunkt der Herstellung entspre-
chen. Relative Abweichungen sollen 
in den Einzelproben nicht größer 
± 20 % sein. Die vorgenommenen 
Mengenbestimmungen zeigen, dass 
diese Vorgaben weitestgehend einge-
halten werden. Starke Abweichungen 
sind vor allem bei Zutaten festgestellt 
worden, die in geringem Anteil (kleiner 
4 % wie z. B. Krabbenerzeugnisse oder 
Champignonstücke) den Erzeugnissen 
zugesetzt worden sind. Hier gestaltet 
sich eine homogene Verteilung im ge-
samten Erzeugnis als technologisch 
recht schwierig. Bestätigen sich die 
Abweichungen auch bei Nachproben 
(Abweichungen größer - 20 %), wird 
eine Rezepturüberprüfung beim Her-
steller notwendig.

• Ein Nudelauflauf aus einem 
Gastronomiebetrieb wurde von 
einem Verbraucher wegen eines 

Büschels Menschenhaare als 
Beschwerdeprobe abgegeben. Es 
handelte sich jedoch um Pflanzen-
fasern, ähnlich wie Kokosnussfa-
sern, die bei grober Betrachtung 
mit Menschenhaaren verwechselt 
werden können. Die Probe wurde 
als ekelerregend beurteilt.

Belegte Brötchen mit kühlbedürfti-
gem Belag wie z. B. Kochschinken 
oder Brühwursterzeugnissen (Lyo-
ner, Bierschinken etc.) werden häufig 
unsachgemäß über einen längeren 
Zeitraum bei zu hohen Temperaturen 
aufbewahrt. Der Belag wies in vielen 
Fällen deutlich erhöhte Keimgehalte, 
vor allem an Milchsäurebakterien auf. 
Die Verantwortlichen haben, insbeson-
dere wenn ein rascher Abverkauf der 
Erzeugnisse nicht sicher gewährleistet 
ist, für eine ausreichende Kühlung die-
ser Produkte zu sorgen. Besonders ist 

darauf zu achten, dass die Kühlkette 
beim Transport zur Verkaufsstelle be-
ziehungsweise in den Betriebsräumen 
nicht unterbrochen wird.

Auffällig war auch bei den belegten 
Brötchen die öfters fehlende Kennt-
lichmachung der verwendeten Zusatz-
stoffe wie Konservierungsstoffe oder 
Geschmacksverstärker.

Der überwiegende Teil der Beanstan-
dungen betraf wie jedes Jahr die 
Kennzeichnung, vor allem von Erzeug-
nissen, die im Eigenimport von den 
Einzelhandelsgeschäften aus Ländern 
in Osteuropa oder aus arabischen und 
asiatischen Staaten nach Deutschland 
eingeführt wurden.

Bei 24 Tiefkühlfertiggerichten mit stü-
ckigen Einlagen (z. B. Gyros mit Reis, 
Hühnerfrikassee mit Reis, Frikadellen 
mit Beilagen, Currywurst in Soßen, 
chinesischen Hähnchenfleischgerich-
ten, Paella, Kasslerpfanne) wurden 31 
Bestimmungen der Menge an Zutaten 
vorgenommen, die mit einer mengen-
mäßigen Angabe, der sogenannten 
QUID-Angabe (Quantitativ Ingredi-
ents Declaration), versehen waren 
(siehe Grafik). Damit Lebensmittel 
hinsichtlich ihrer Bezeichnung und 
Zusammensetzung besser verglichen 
werden können, ist die QUID-Angabe 
in bestimmten Fällen vorgeschrieben. 
Bei QUID handelt es sich um die men-
genmäßige Kennzeichnung von wert-
bestimmenden Zutaten, die z. B. in 
der Verkehrsbezeichnung angegeben 
werden. 
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Diätetische Lebensmittel, Säuglingsnahrung, 

bilanzierte Diäten

Beikost

Unter Beikost werden für Säuglinge und Kleinkinder be-
stimmte Lebensmittel verstanden, die zur zusätzlichen 
Ernährung während der (Still-)Entwöhnungsphase und 
zur Ernährung während der Umstellungsphase auf nor-
male Kost bestimmt sind. Diese Erzeugnisse werden 

z. B. auf Getreidebasis (Pulver zur Herstellung 
von Breien oder fertig zubereitete Breie) 

oder auf Basis von Obst und Gemüse 
hergestellt. Die rechtlichen Anforde-

rungen an die Zusammensetzung 
sind weniger umfassend wie bei 
Säuglingsanfangs- und Folgenah-
rung und für die einzelnen Produkt-
gruppen spezifisch: So muss bei-
spielsweise Getreidebeikost einen 

Mindestgehalt an Vitamin B1 und 
Fruchtsaft / -nektar sowie Gemüse-

saft einen Mindestgehalt an Vitamin C 
aufweisen. 

Diese stofflichen Anforderungen wurden weit 
überwiegend eingehalten. Lediglich bei Getreidebeikost 
wurden vereinzelt Erzeugnisse mit einem zu geringen Vit-
amin B1-Gehalt angetroffen. Bezüglich der Kennzeichnung 
wurden gelegentlich Mängel bei unzutreffenden Nähr-
wertangaben in den Nährwerttabellen festgestellt oder 
einzelne Kennzeichnungselemente waren unvollständig.

Diätetische Lebensmittel für Säuglinge und Kleinkinder

Da diese Erzeugnisse für eine besonders empfindliche Verbrauchergruppe bestimmt sind, werden sie 

regelmäßig auf eine Vielzahl von Inhaltsstoffen und Kontaminanten untersucht. Beanstandungen der 

Zusammensetzung waren erfreulicherweise selten.

Schwerpunktprogramm Säuglingsanfangs- 

und Folgenahrung

Säuglingsanfangsnahrung ist für Säuglinge zur ausschließ-
lichen Ernährung in den ersten Lebensmonaten bestimmt. 
Daher ist ihre Zusammensetzung bezüglich sämtlicher 
Nährstoffe rechtlich geregelt. Für Folgenahrung, die im 
Anschluss an die Anfangsnahrung dem Säug-
ling gefüttert wird, gibt es nur geringfügig 
weniger stoffliche Anforderungen. Sind 
bei solchen Erzeugnissen essentielle 
Inhaltsstoffe unzureichend dosiert, 
kann dies für Säuglinge fatale ge-
sundheitliche Folgen bis hin zum 
Tod haben.
Im Jahr 2004 wurde eine schwer-
punktmäßige Überprüfung der Nähr-
stoffe bei insgesamt 136 Erzeug-
nissen durchgeführt. Dabei wurden 
über tausend Einzeluntersuchungen auf 
38 verschiedene Parameter wie z. B. Fett, 
Eiweiß, verschiedene Zucker, Fettsäurenvertei-
lung, Gluten, Mineralstoffe und Vitamine vorgenommen. 
Bei diesen Erzeugnissen hat sich weder aufgrund der 
Beschaffenheit noch aufgrund der Kennzeichnung ein 
Beanstandungsgrund ergeben. Dies spricht für eine sorg-
fältige Herstellungs- und Kennzeichnungspraxis dieser 
Produkte. 

Weitere diätetische Lebensmittel

Bei diätetischen Lebensmitteln ist immer anzugeben, für welche besondere Verbrauchergruppe die Erzeug-

nisse geeignet sind und aus welchen Gründen. So gibt es diätetische Lebensmittel für Diabetiker, für die der 

Gehalt an Zuckern bedeutsam ist, für Zöliakiekranke, die Gluten strikt meiden müssen oder für Nierenkranke, 

die auf den Gehalt an Natrium besonders achten müssen.

Lebensmittel für Diabetiker

Bei Erzeugnissen für Diabetiker sind die für diese Verbrau-
cher ungünstigen Zuckerarten ersetzt durch Fruchtzucker, 
Zuckeralkohole (Sorbit, Maltit etc.) oder durch Süßstoffe 
(Saccharin, Cyclamat etc.). Gelegentlich entsprechen die 
auf der Packung angegebenen Gehalte an Fruchtzucker 
oder Zuckeralkoholen nicht den Tatsachen. Bei lose ange-
botenen Diabetikererzeugnissen wie Speiseeis, Desserts 
oder Feinen Backwaren fehlen häufig die für diätetische Le-
bensmittel vorgeschriebenen Kennzeichnungselemente.

Glutenfreie Lebensmittel

Gluten stellt ein Teil des natürlichen Klebereiweißes von 
Weizen, Dinkel, Grünkern, Roggen, Gerste und Hafer dar. 
Zöliakiekranke leiden an einer chronischen Erkrankung des 
Dünndarmes, die auf einer Unverträglichkeit gegenüber 
Gluten beruht. Bislang gibt es noch keine Therapie für diese 
Erkrankung außer einer lebenslangen, strikt glutenfreien 
Ernährung. Für diesen Verbraucherkreis werden spezielle 
Erzeugnisse hergestellt, z. B. Brote, Feine Backwaren und 
Teigwaren ohne glutenhaltige Getreidesorten, stattdessen 
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werden z. B. Mais-, Reis- oder Buchweizenerzeugnisse als 
Grundzutaten verwendet. 
Insgesamt 150 derartige speziell für Zöliakiekranke ange-
botene diätetische Lebensmittel, Säuglingslebensmittel 
bis zum 6. Monat aber auch Lebensmittel des Allgemein-
verzehrs, die als „glutenfrei“ deklariert waren (z. B. Reis-
waffeln, Buchweizen), wurden im Jahr 2004 untersucht. 
Davon wiesen 130 Lebensmittel Glutengehalte unterhalb 
der Nachweisgrenze von 5 mg / kg auf, bei 14 Erzeugnis-
sen lag der Gehalt zwischen 5 und 20 mg / kg und bei 6 
Erzeugnissen über 20 mg / kg (höchster festgestellter Ge-
halt: 110 mg / kg). 
Die amtliche Lebensmittelüberwachung orientiert sich an 
dem von der Codex Alimentarius Commission (Report der 
27. Sitzung, Juli 2004; Alinorm 03 / 27 / 26) vorgeschlagenen 
Höchstgehalt an Gluten bei „von Natur aus glutenfreien“ 
Lebensmitteln von 20 mg / kg. Im Falle einer Kontamination 
mit diesen verhältnismäßig niedrigen Gehalten wurden die 

Es bleibt zu hoffen, dass sich damit 
die Flut zweifelhafter ergänzender 
bilanzierter Diätprodukte auf seriöse 
Erzeugnisse mit wissenschaftlich 
gesicherter, eindeutig medizinischer 
Notwendigkeit und Wirksamkeit re-
duziert.

Bilanzierte Diäten

Da bilanzierte Diäten als Spezialprodukte für Patienten mit medizinisch bedingten Ernährungserfordernissen 

bestimmt sind, unterliegen sie besonders strengen rechtlichen Anforderungen.

Bei der Charakterisierung und recht-
lichen Beurteilung bilanzierter Diäten 
bestehen zwischen Herstellern und 
Überwachungsbehörden allerdings 
nach wie vor große Differenzen. 
Während die vollständig bilanzierten 
Diäten nur selten Anlass zu Bean-
standungen geben, liegt die Bean-
standungsrate bei den ergänzenden 
bilanzierten Diäten mit über 60 % 
im vergangenen Jahr weiterhin sehr 
hoch. Für die meisten dieser Proben 
ist die Einstufung als ergänzende bi-
lanzierte Diät im Sinne der Definition 
der Diätverordnung nicht gerechtfer-
tigt; es handelt sich meist eher um 
Nahrungsergänzungsmittel oder auch 
um Arzneimittel. 

So werden Produkte mit Vitamin- und 
Mineralstoffmischungen zur Behand-
lung von „nutritiven Defiziten nach 
Chemo- oder Strahlentherapien“, bei 
„Beschwerden infolge oxidativen 
Stresses“ oder „für Heranwachsende 
oder Senioren“ angeboten. Derartig 
unspezifische Indikationen sind für 
bilanzierte Diäten nicht zulässig. 

Weiterhin ist zu beobachten, dass so-
genannte „Altarzneimittel“, deren Zu-
lassung ausläuft, nach einer schlichten 
Umettikettierung als bilanzierte Diäten 
in den Verkehr gebracht werden.

Zur Schaffung größerer Rechtssicher-
heit haben sich deshalb Fachgremien 
unter Beteiligung des CVUA Karlsruhe 
mit der Erarbeitung von Leitlinien zur 
Erleichterung der Einstufung und Be-
urteilung von ergänzenden bilanzierten 
Diäten befasst. Von der Arbeitsgruppe 
„Fragen der Ernährung“ der Lebens-
mittelchemischen Gesellschaft wur-
den bereits „Leitlinien zur Beurteilung 
von ergänzenden bilanzierten Diäten“ 
veröffentlicht (Lebensmittelchemie 57, 
105 – 128 (2003) (LCHG-Leitlinien)).

Auch die Arbeitsgruppe „Diät“ des 
Arbeitskreises lebensmittelchemi-
scher Sachverständiger des Bundes 
und der Länder (ALS) hat „Grundsät-
ze zur Beurteilung von ergänzenden 
bilanzierten Diäten“ erarbeitet, die im 
Laufe des Jahres 2005 veröffentlicht 
werden. Diese verdeutlichen zusätz-
lich zu den LCHG-Leitlinien einige 
weitere Teilaspekte zu ergänzenden 
bilanzierten Diäten.

Hersteller seitens der Lebensmittelüberwachungsbehörden 
aufgefordert, ihre Eigenkontrollmaßnahmen zu verstärken. 
Als „gesundheitsschädlich“ für den angesprochenen Ver-
braucherkreis wurde keines der untersuchten Erzeugnisse 
beurteilt.

Weitere Beanstandungen

Weitere Beanstandungen bei diätetischen Lebensmitteln 
insgesamt bezogen sich z. B. auf unzutreffende Nähr-
wertangaben, unvollständige Nährwert-Kennzeichnungen, 
vielversprechende aber irreführende Werbeaussagen zu 
Carnitin und den Aminosäuren Arginin und Thyrosin bei 
Reduktionsdiäten oder zu Isoflavonen aus Soja bei Sport-
lernahrung. 
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Nahrungsergänzungsmittel

Nahrungsergänzungsmittel-Verordnung jetzt in Kraft

Von 224 Proben waren 106 zu beanstanden (47 %). Irreführende Kennzeichnung, Aufmachung und 

Bewerbung und unzulässige Hinweise auf die Verhütung beziehungsweise Heilung von Krankheiten 

kristallisierten sich als Hauptbeanstandungspunkte heraus.

Darüber hinaus kamen auch „Dietary Supplements“ aus dem Ausland zur Überprüfung, bei denen es 

sich aber aufgrund der Zusammensetzung nicht um Nahrungsergänzungsmittel, sondern um Arzneimittel 

handelte. Diese wurden an die Arzneimittelprüfstelle am Chemischen und Veterinäruntersuchungsamt 

Karlsruhe zur Beurteilung weitergeleitet und sind in diesem Bericht nicht erfasst.

wendung in Nahrungsergänzungsmitteln zugelassenen 
Vitamin- und Mineralstoffverbindungen, umfassende 
Kennzeichnungsvorschriften sowie die Verpflichtung, das 
Inverkehrbringen beim Bundesamt für Verbraucherschutz 
und Lebensmittelsicherheit anzuzeigen. Sie wird künftig 
dafür sorgen, dass der Verbraucher ein Mindestmaß an 
Information über sein Nahrungsergänzungsmittel erhält.

Schlank durch Nahrungsergänzungsmittel – geht das?

Abnehmen, ohne sich beim Essen und Trinken einschränken zu müssen – 

das ist ein weit verbreiteter Wunschtraum! Findige Anbieter machen es sich 

zunutze und bringen eine große Palette von „Nahrungsergänzungsmitteln“ 

zur Unterstützung der Gewichtsabnahme auf den Markt. Angeblich sollen 

diese den schlankmachenden Effekt von Abnehm-Diäten steigern. Manch-

mal wird sogar versprochen, dass man damit „von alleine“ schlank wird.

In Schlankheitsmitteln häufig 

eingesetzte Stoffe:

Chitosan wird als Fettbinder 
beworben, der im Magen-Darm-
Trakt wie ein Schwamm das Nah-
rungsfett aufsaugt und es so für 

den Körper unverwertbar macht. Rechtlich gesehen sind 
solche Mittel keine Nahrungsergänzungsmittel, sondern 
Medizinprodukte. Es wäre schön, wenn durch solch eine 
einfache Maßnahme ein fettes Essen zum mageren ge-
macht werden könnte. Bisher konnte allerdings noch nicht 
bewiesen werden, dass dies tatsächlich funktioniert.

Carnitin ist eine körpereigene Substanz, die im Fett-
stoffwechsel gebraucht wird. Daraus leiten Anbieter von 
Schlankheitsmitteln her, dass eine zusätzliche Carnitin-Zu-
fuhr eigentlich den Fettstoffwechsel ankurbeln und dadurch 
unerwünschte Fettpölsterchen abbauen müsste. Diese An-
nahme ist sicherlich sehr werbewirksam und klingt auch 
überzeugend, leider sind sich aber die Fachleute einig, dass 
Carnitin als Schlankheitsmittel unwirksam ist. Der Körper 
bildet es in ausreichenden Mengen und im übrigen wird 
schon mit der normalen Ernährung genügend Carnitin 
zugeführt. Überschüssiges Carnitin macht nicht schlank, 
sondern wird einfach über den Urin ausgeschieden.

Entwässernd wirkende Pflanzen(-extrakte): Spargel, 

Fenchel, Sellerie, Coffein-haltige Tees, Wacholder und 
zahlreiche andere Pflanzen(-extrakte) werden in Schlank-
heitsmitteln wegen ihrer entwässernden Wirkung einge-
setzt. Durch den Wasserverlust zeigt die Waage in den 
ersten Tagen tatsächlich eine deutliche Gewichtsabnahme 
an. Das Körperfett ist aber unverändert geblieben. 

Pauschal gesagt: Diese Mittel sind wirkungslos – oder 
aber es handelt sich um (nicht zugelassene) Arzneimittel, 
die wegen den möglichen gravierenden gesundheitlichen 
Risiken wenn überhaupt nur unter ärztlicher Aufsicht ver-
wendet werden dürfen (siehe Ephedrin und Synephrin). 
Eine Gewichtsabnahme mit Lebensmitteln ist nur bei Ein-
schränkung der Kalorienzufuhr und / oder deutlicher Erhö-
hung des Kalorienverbrauchs durch verstärkte körperliche 
Bewegung zu erzielen.
Dennoch versprechen solche „Nahrungsergänzungsmittel“ 
oft Unmögliches, damit sie gut verkauft werden: 

• „Die Wissenschaft bestätigt: 18 Kilo weg – ohne Diät.“
• „Die Wirkstoffe regen den Stoffwechsel völlig natürlich 

an. Alles läuft schneller ab, vor allem der Fettabbau. Der 
Körper verbrennt schneller die aufgenommene Nahrung 
und auch die alten Fettreserven bleiben nicht verschont. 
Man wird schlanker …“

Derartige Werbeaussagen werden zwar regelmäßig bean-
standet, aber die Produkte wechseln ständig. Sobald zu 
viele Verbraucher deren Wirkungslosigkeit erkannt haben 
und die Produkte sich deshalb schlechter verkaufen, wer-
den sie durch andere ersetzt, an denen sich für kurze Zeit 
wieder gut verdienen lässt.

Nahrungsergänzungsmittel sind Lebensmittel. Durch ihr 
arzneitypisches Erscheinungsbild und ihre Positionierung 
am Markt sind sie aber im Grenzbereich zu Arzneimitteln 
angesiedelt. Um hier mehr Transparenz zu schaffen, wurde 
die Nahrungsergänzungsmittel-Verordnung erlassen, die ei-
ne EG-Richtlinie in nationales Recht umsetzt. 
Die neue Verordnung enthält Begriffsbestimmungen für 
Nahrungsergänzungsmittel, eine Positivliste der zur Ver-
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Die meisten Leute sind aber wegen ihrer Fettpolster zu 
dick. Und auch das ausgeschwemmte Wasser wird im All-
gemeinen innerhalb kurzer Zeit wieder im Körper ersetzt 
und ein erneuter Gewichtsanstieg erfolgt.

Ephedrin, Synephrin, Coffein sollen durch die Anregung 
des Stoffwechsels den Kalorienverbrauch erhöhen und so 
Körperfett abbauen. Außerdem wirken sie entwässernd.
Ephedrin-haltige Produkte werden insbesondere über das 
Internet unter der Bezeichnung „Nahrungsergänzungsmit-
tel“ als angebliche „Schlankheitsmittel mit appetitzügelnder 
und fettabbauender Wirkung“ vertrieben. Ephedrin-haltige 
Produkte sind nach deutschem Recht aber apothekenpflich-
tige und u. U. auch verschreibungspflichtige Arzneimittel, 
die Lebensmitteln nicht zugesetzt werden dürfen.
Die übliche Kombination mit Coffein erhöht nicht nur die 
Wirkung, sondern auch das Gesundheitsrisiko. Darüber hi-
naus sind auch noch sogenannte „ECA“-Kombinationen 
im Handel, die neben Ephedrin und Coffein auch Aspirin 
enthalten. Aspirin soll die Wirkung des Ephedrins verlän-
gern. 

Wegen der bekannt gewordenen schweren Gesund-

heitsschäden warnten bereits 2002 verschiedene Ge-

sundheitsbehörden in Deutschland, Kanada und in den 

USA vor dem Verzehr solcher Produkte! 

Dennoch werden immer noch Schlankheitsmittel mit Ephe-
drin über das Internet angeboten. Der Verbraucher sollte 
vorsichtig sein, wenn angebliche Nahrungsergänzungs-
mittel arzneiliche Wirkstoffe enthalten beziehungsweise 
arzneiliche Wirkungsversprechen erfolgen. Schlank aber 
krank, lohnt sich das?

Synephrin ist ein dem Ephedrin verwandtes Alkaloid, das 
in Form von Bitterorangen-Extrakt als Ersatz für Ephed-
rin eingesetzt wird. Die Wirksamkeit ist der von Ephedrin 
ähnlich. Synephrin wird zwar in der Regel vollmundig be-
worben, ist aber nach unseren Analysen im Allgemeinen 
nicht oder allenfalls in äußerst geringen Spuren in den ver-
wendeten Extrakten enthalten. Dadurch kann es weder 
schaden noch wirken. 

Coffein oder Coffein-haltige Zutaten wie Guarana, Grün- 

oder Schwarztee, Mate-Tee oder Cola-Samen sind in 
der Regel in Schlankheitsmitteln in zu geringen Mengen 
enthalten, um das Gewicht merklich zu beeinflussen. Die 
Coffeinmengen entsprechen im Allgemeinen nur etwa 1 bis 
2 Tassen Kaffee. Für eine merkliche Gewichtsverringerung 
wären arzneiliche Dosierungen von Coffein erforderlich, 
die bereits erhebliche Nebenwirkungen haben (z. B. Ma-
gen-Darm-Beschwerden, Schlaflosigkeit, Kopfschmerzen, 
Zittern). Eine Tasse schwarzer Kaffee tät’s hier auch.

In besonderen Fällen, z. B. bei einseitigen Ernährungsformen oder Mangelzuständen, kann es zweckmäßig sein, 
die Zufuhr bestimmter Nährstoffe wie z. B. Vitamine und Mineralstoffe durch Nahrungsergänzungsmittel zu erhö-
hen. Ernährungsfachleute sind sich aber einig, dass es besser ist, den Nährstoffbedarf mit einer ausgeglichenen 
und vollwertigen Ernährung zu decken. Dies ist im Allgemeinen ohne weiteres möglich und hat den Vorteil, dass 
nicht nur die wenigen, in üblichen Nahrungsergänzungsmitteln enthaltenen Stoffe zugeführt werden, sondern 
ein ganzer Cocktail gesundheitsfördernder Stoffe, der noch nicht durch Nahrungsergänzungsmittel nachgeahmt 
werden kann.
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Verbotene Stoffe in Nahrungsergänzungsmitteln: 
Chrompicolinat, Vanadylsulfat, Chinesische Heilkräuter

Chinesische Heilkräuter

Es ist ein weit verbreiteter Irrglauben, dass die Kräuter 
der traditionellen chinesischen Medizin harmlos seien. 
Darunter befinden sich auch starke Arzneimittel, die bei 
falscher Dosierung toxische Wirkungen aufweisen können. 
Und manchmal kommen fatale Verwechslungen vor, weil 
unterschiedliche Kräuter sehr ähnlich klingende chinesische 
Namen haben.
Die Vergiftungs-Informations-Zentrale Freiburg informierte 
uns über den Verdacht, dass ein Säugling an einer ernsthaf-
ten Leberschädigung erkrankt sei, weil seine Mutter in der 
Schwangerschaft und Stillzeit „Nahrungsergänzungsmittel“ 
aus chinesischen Kräutern eingenommen hatte. Trotz Auf-
schrift „Herbal Supplement“ handelte es sich dabei aber 
um Arzneimittel. Eines der Präparate enthielt Drogen, die 
durchaus toxische Wirkungen aufweisen können. Aller-
dings konnte nicht geklärt werden, welche Rolle dieses 
Produkt bei der Erkrankung spielte, denn es stellte sich 
später heraus, dass das Kind eine Grunderkrankung hatte, 
die ebenfalls zu Leberschädigungen führen konnte.
Viele Vertreiber beachten nicht, dass Drogen, die in Europa 
keine Tradition als Lebensmittel haben, sich als neuartige 
Lebensmittel erst einer Sicherheitsprüfung unterziehen 
müssen, bevor sie in Nahrungsergänzungsmitteln ver-
wendet werden dürfen. Außerdem handelt sich dabei nach 
deutschem Recht um zulassungspflichtige Zusatzstoffe. 
Das bedeutet aber, dass ohne lebensmittelrechtliche Zu-
lassungen Nahrungsergänzungsmittel mit solchen Zutaten 
in Deutschland nicht zulässig sind. Dennoch kommen sie 
immer wieder ungeprüft als angeblich gesundheitsfördern-
de Naturprodukte in den Handel.

Chrompicolinat

Mehrere in vitro-Studien weisen auf toxische Effekte von 
Chrompicolinat hin. In Deutschland wurden daher bereits 
im April 2001 alle bestehenden Genehmigungen für die Ver-
wendung von Chrompicolinat in Nahrungsergänzungsmit-
teln widerrufen. Allerdings wird es im Ausland, insbeson-
dere in den USA, immer noch verwendet und gelangt über 
Importe manchmal auch in Deutschland in den Handel.
Auch wenn das Chrom in Chrompicolinat besonders gut 
bioverfügbar ist, rechtfertigt dies nicht das Risiko einer ge-
sundheitlichen Beeinträchtigung. Produkte, die Chrompi-
colinat enthalten, werden in Baden-Württemberg als nicht 
verkehrsfähig beanstandet.

Vanadylsulfat

Vanadiumverbindungen wie z. B. Vanadylsulfat sind für Le-
bensmittel nicht zugelassen. Produkte, die sie enthalten, 
werden von uns als nicht verkehrsfähig beanstandet.
Vanadium ist ein toxisches Schwermetall. Es ist bisher nicht 
erwiesen, das es für den Menschen essentiell ist. Man-
gelerscheinungen sind beim Menschen nicht bekannt und 
auch nicht, in welchem Mengenbereich die Zufuhr noch ge-
sundheitlich unbedenklich ist. Insbesondere im Bereich des 
Bodybuildings wird Vanadylsulfat dennoch immer wieder 
propagiert; allerdings ist seine Effektivität nicht belegbar. 
Das hindert aber interessierte Kreise nicht daran, Produkte 
mit Vanadium-Mengen, die eine normale Zufuhr mit der 
Ernährung um das 500 bis 1 000-fache überschreiten, zu 
importieren und in Deutschland verbotenerweise als Nah-
rungsergänzungsmittel zu verkaufen.

54                      Lebensmittelüberwachung BW                                                                            Teil III: Produktgruppe Lebensmittel



Funktionelle Lebensmittel (Functional Food)
Funktionelle Lebensmittel sollen neben ihrem Zweck zu Ernährung oder Genuss zusätzlich eine 

präventiv gesundheitsfördernde Wirkung aufweisen, die auf den Erzeugnissen entsprechend 

beworben wird.

Anforderungen an den 
wissenschaftlichen Nach-
weis der Wirksamkeit von 
funktionellen Zutaten

Der Gesetzgeber verlangt, dass 
Wirkungsaussagen bei Lebensmit-
teln, insbesondere bei funktionellen, 
„wissenschaftlich hinreichend gesi-
chert“ sind. Soweit es sich bei den 
Wirkungen nicht um anerkanntes 
Lehrbuchwissen handelt, werden ent-
sprechende Werbeaussagen seitens 
der amtlichen Lebensmittelüberwa-
chung im Einzelfall auf ihre Richtigkeit 
überprüft. Dabei spielen folgende Kri-
terien für die allgemein vorhandenen 
und / oder vom Hersteller vorgelegten 
Studien eine wichtige Rolle:

• allgemein anerkannte wissenschaft-
liche Standards für die statistische 
und biologische Signifikanz,

• Studien möglichst am Menschen,
• Plausibilität der Zusammenhänge 

und
• allgemeine fachliche Anerkennung.

Probiotische Lebensmittel

Probiotische Lebensmittel enthalten 
spezifische Mikroorganismen, die die 
Darmflora „günstig“ beeinflussen 
sollen. Dieser „probiotische Effekt“ 
ist nur bei regelmäßigem – möglichst 
täglichem – Verzehr solcher Produkte 
zu erwarten. Meistens wird der Ver-
braucher darauf hingewiesen.
Andererseits mehren sich die Stim-
men von Wissenschaftlern, die Zwei-
fel daran äußern, dass beim gesun-
den, erwachsenen Verbraucher die 
individuell verschiedene und äußerst 
komplex zusammengesetzte Darm-
flora tatsächlich beeinflusst werden 
kann, insbesondere in der Weise, 
dass „die Abwehrkräfte gestärkt“ 
werden. Die Werbeaussagen werden 
daher moderater, z. B. „… kann einen 
Beitrag zur Stärkung der Abwehrkräf-
te leisten …“ oder „… unterstützt die 
natürlichen Abwehrkräfte …“

Prebiotische Lebensmittel

Prebiotische Ballaststoffe wie Inu-
lin / Oligofruktose sollen ebenfalls 
eine „gute“ Darmmikroflora begüns-
tigen. Wird die prebiotische Wirkung 
beworben, sollte der Verbraucher dar-
auf hingewiesen werden, dass dieser 
Effekt nur bei regelmäßigem Verzehr 
zu erwarten ist. Dieser Hinweis fehlt 
gelegentlich. Für die prebiotische Wir-
kung ist auch eine Mindestmenge von 
4 bis 5 g je Tag an Inulin / Oligofruktose 
erforderlich. Die Dosierung sollte so 
erfolgen, dass mit der üblichen Ta-
gesverzehrsmenge des Erzeugnisses 
diese Mindestmenge erreicht wird. In 
einigen Fällen treten Probleme mit der 
Stabilität von Inulin im Fertigerzeug-
nis auf.

Lebensmittel auf der 
„Wellness-Welle“

Das Marktsegment „Wellness“ boomt 
bei den verschiedensten Erzeugnissen,
vor allem bei Getränken, Backwaren, 
Riegeln und Getränkepulvern auf Ba-
sis von Molkepulver. Neben Ballast-
stoffen, Vitaminen und Mineralstof-
fen sollen besondere Zusätze wie 
Carnitin, Pflanzenextrakte, einzelne 
Aminosäuren oder Milchzucker und 
Milchsäure Einfluss auf das Wohlbe-
finden des Verbrauchers nehmen. Die 
Aufmachung und Bewerbung derarti-
ger Erzeugnisse knüpft meist indirekt 
an den Verbraucherwünschen nach 
„Ausgeglichenheit, Gelassenheit im 
Alltag, einer schlanken und sportlichen 
Figur sowie mentaler und körperlicher 
Leistungsfähigkeit“ an. Wie schön 
wäre es, wenn der wissenschaftliche 
Nachweis für eine derartige Wirksam-
keit von Lebensmitteln oder von funk-
tionellen Zutaten erbracht wäre!
Zwar kann die gezielte Anreicherung 
von Lebensmitteln z. B. mit Ballaststof-
fen, bestimmten Vitaminen und Mi-
neralstoffen wie Folsäure, Vitamin D, 
Calcium und Jod durchaus ein sinnvol-
ler Beitrag zur Bedarfsdeckung dieser 
(essentiellen) Nährstoffe sein, vor al-
lem wenn dadurch Verbrauchergrup-
pen erreicht werden können, die an 
diesen Nährstoffen eher unterversorgt 
sind. Ob jedoch darüber hinaus ein-
zelne, nicht essentielle Lebensmitte-
linhaltsstoffe wie Carnitin oder Milch-
zucker einen nennenswerten Beitrag 
zur Gesundheit und „Wellness“ liefern 
können, ist mehr als zweifelhaft.
Die Werbeaussagen sind meist we-
nig konkret. Die Aufmachungen wie 
Abbildungen, Farbgebung und gestal-
terische Elemente, z. B. Piktogramme, 
suggerieren dem Verbraucher oft die 
oben genannten Wirkungen. Ein 
gesunder Lebensstil lässt sich aber 
nicht durch „Wellness-Lebensmittel“ 
ersetzen – leider.
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Neuartige Lebensmittel 

(Novel Food)
Unter neuartigen Lebensmitteln versteht man bestimmte Lebensmittel, 

die bisher noch nicht im nennenswerten Umfang in der Europäischen 

Union für den menschlichen Verzehr verwendet wurden.

Z. B. wird Patauapalme aus Kolumbi-
en bei „Brustschmerzen“ eingesetzt, 
Ferula hermonis als Aphrodisiakum, 
Bittermelone oder Inkagurke bei Dia-

betes oder Wolfsbeere oder Rotschimmelreis aus China in 
der traditionellen chinesischen Medizin. Daneben wird auch 
für Zusatzstoffe für bestimmte technologische oder ernäh-
rungsphysiologische Zwecke die Zulassung beantragt.

Das Zulassungsverfahren ist aufgrund der umfangreichen 
Prüfungen, insbesondere auch hinsichtlich des notwendi-
gen Nachweises der gesundheitlichen Unbedenklichkeit, 
langwierig und aufwändig. Wenn ein Lebensmittel zum 
ersten Mal in einem EU-Land einem Bewertungsverfah-
ren unterworfen wird, wird der Vorgang auch allen Mit-
gliedsländern zur Überprüfung vorgelegt. Die Prüfung von 
neuartigen Lebensmitteln durch zahlreiche unabhängige 
Instanzen ist die beste Garantie für die Qualität und Sicher-
heit der neuartigen Lebensmittel.

Die hohe Hürde der Zulassung als neuartige Lebensmit-
tel für bestimmte Anwendungsgebiete haben bisher z. B. 
Phospholipide aus Eidotter als Zusatz zu ernährungsphysi-
ologischen Zwecken, Phytosterinester und Phytostanole 
als Cholesterinsenker in Streichfetten oder Joghurter-
zeugnissen, Algenöl als Quelle für ω-3-Fettsäuren (DHA) 
und Tahitian Nonisaft aus Morinda-Früchten erfolgreich 
genommen. (Weitere Ausführungen zu Nonisaft siehe 
unter „Alkoholfreie Erfrischungsgetränke“.)

Wegen mangelnder Daten zur gesundheitlichen Unbe-
denklichkeit wurden dagegen Nangainüsse aus südpazi-
fischem Anbau und die süß schmeckende Pflanze Stevia 
abgewiesen.

Stevia rebaudiana ist eine krautartige, blattreiche Pflanze 
aus der Familie Asteraceae und wächst wild in Paraguay 
und Brasilien. Die getrockneten Blätter enthalten bis zu 
11 % Steviosid (Diterpen-Glycosid), das eine etwa 200 bis 
300 mal stärkere Süßkraft als Haushaltszucker und einen 
lakritzartigen Nachgeschmack aufweist.
Stevia ist von der Europäischen Kommission als „Neuarti-
ges Lebensmittel“ eingestuft und entsprechenden Sicher-
heitsprüfungen unterworfen worden. Die Zulassung wurde 
bisher verweigert, da die gesundheitliche Unbedenklichkeit 
noch nicht ausreichend nachgewiesen werden konnte.

Derartige Lebensmittel dürfen keine Gefahr für den Ver-
braucher darstellen oder ernährungstechnische Nachteile 
im Vergleich zu herkömmlichen Produkten aufweisen. 
Für die Sicherstellung des gesundheitlichen Verbraucher-
schutzes innerhalb der Europäischen Union wurde die No-
vel-Food-Verordnung geschaffen, die am 15. Mai 1997 in 
allen Staaten der Europäischen Union in Kraft trat (VO (EG) 
258 / 97). Die Verordnung schreibt vor, dass neuartige Le-
bensmittel ein Zulassungsverfahren durchlaufen müssen, 
das ihre gesundheitliche Unbedenklichkeit sicherstellt. Wei-
terhin werden die speziellen Etikettierungsanforderungen 
für diese Lebensmittel festgelegt.

Unter die Novel Food VO fallen die folgenden 

Produkt-Kategorien:

• Produkte oder Zutaten aus Chemikalien oder Rohstof-
fen, die bisher nicht zur Ernährung verwendet wurden, 
wie z. B. synthetische Fettersatzstoffe oder Füllstoffe,

• neue exotische Früchte oder tierische Produkte, z. B. 
geröstete Heuschrecken,

• Zutaten aus in Europa unbekannten Pflanzen oder 
Pflanzenteilen, z. B. süß schmeckende Blätter oder 
färbende Pflanzenextrakte,

• neue Lebensmittel oder Zutaten aus Algen oder aus 
Mikroorganismen, z. B. Einzellereiweiße,

• Lebensmittel, bei denen neuartige Herstellungsverfah-
ren angewandt worden sind, wie etwa neue Konser-
vierungs- oder Aufreinigungstechniken.

Bis April 2004 gehörten dazu auch Lebensmittel, die gen-
technisch veränderte Organismen enthalten, aus solchen 
bestehen oder aus gentechnisch veränderten Organismen 
hergestellt wurden. Seit April 2004 sind für diese gentech-
nisch hergestellten Lebensmittel spezielle Verordnungen 
in Kraft getreten. Die Verordnungen (EU) 1829 / 2003 und 
1830 / 2003 beinhalten umfangreiche Neuerungen, insbe-
sondere im Bereich der Kennzeichnung und Zulassung.

Eine Flut von Anträgen auf Zulassung als neuartige Lebens-
mittel, vielfach für Pflanzen aus EU-fernen Kulturkreisen 
wie z. B. den Tropen oder Asien, überschwemmt derzeit 
die zuständigen Behörden. Wahrscheinlich aus primär wirt-
schaftlichen Interessen sollen bisher hier nicht verzehrte 
Produkte auf den Markt gebracht werden. Dabei handelt 
es sich häufig um Pflanzen, denen in den Ursprungsländern 
in der Volksmedizin positive gesundheitliche Wirkungen zu-
geschrieben werden. 
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Zusatzstoffe und Aromastoffe

Von insgesamt 21 untersuchten Bittermandelaromen wur-
den fünf Proben (24 %) wegen überhöhter Benzol- und 
Toluolgehalte beanstandet. Im Laufe des Jahres hat der 
Hersteller erfreulicherweise reagiert und die Gehalte an 
Benzol und Toluol auf ein geringes, technisch unvermeid-
bares Maß reduziert.

Kindertees mit Fenchel-Anteil und Pesto- / Nudelsoßen mit 
Basilikum als Zutat wurden hinsichtlich des Aromastoffes 
Estragol untersucht. Estragol wie auch Methyleugenol 
dürfen als solche in isolierter Form, das heißt außerhalb 
der Pflanzenteile, in denen die beiden Komponenten von 
Natur aus vorkommen, nicht mehr als Aromastoff einge-
setzt werden (Anlage 3 der AromenV). Anhaltspunkte für 
eine widerrechtliche Verwendung von Estragol ergaben 
sich nicht.

Bei kosmetischen Mitteln zielte die Analytik besonders 
auf den Nachweis von Substanzen, die als Auslöser von 
Hautallergien (Kontaktdermatitis) diskutiert werden. Diese 
Stoffe hat das „Scientific Committee on Cosmetic Products 
and Non-Food Products (SCCNFP)” der EU in seiner Stel-
lungnahme – SCCNFP / 0017 / 98 Final, December 1999 – in 
zwei Kategorien klassifiziert: Dreizehn Verbindungen, die 
„häufig als Kontaktallergene“ beschrieben wurden, und elf 
Komponenten, die als „weniger häufig“ eingestuft wurden. 
Wenn die Parfümstoffe in Konzentrationen über 10 ppm 
(leave-on-Produkte) beziehungsweise 100 ppm (rinse-off-
Produkte) in kosmetischen Mitteln vorkommen, ist eine 
Deklaration auf der Verpackung im Sinne der Kosmetik-
Verordnung vorgeschrieben. Auffällige Befunde waren 
nicht feststellbar.

Aromastoffe

Ob Spirituosen, Backaromen, Tee oder Kosmetika: 

Aromastoffe betreffen uns alle.

Wie im vergangenen Jahr war auch 2004 das Untersu-
chungsspektrum auf Aromastoffe breit gefächert. Dabei 
legten die Chemischen und Veterinäruntersuchungsämter 
in Baden-Württemberg die Schwerpunkte auf Spirituosen, 
Kindertees, Kosmetika, Nudelsoßen und Backaromen. 
Auch zukünftig werden die Aromastoffuntersuchungen ei-
nen festen Platz einnehmen, da eine zunehmend technolo-
gische Produktion von Lebensmitteln ohne Aromatisierung 
oft nicht auskommt. Zudem werden sich die Regelungen 
des in absehbarer Zeit rechtswirksamen EU-Aromenver-
ordnungsentwurfes auf alle Bereiche auswirken.

Absinth-Spirituosen wurden insbesondere auf den Aroma-
stoff Thujon geprüft, der in Bitterspirituosen bis zu einer 
Menge von 35 mg / kg erlaubt ist. Überwiegend lagen die 
Gehalte der untersuchten Proben deutlich unterhalb der 
erlaubten Höchstmenge. In einem Erzeugnis „Bitter“ war 
der Grenzwert mit einem Analysenergebnis von 46 mg / kg 
jedoch deutlich überschritten.

In naturidentischem Bittermandelaroma eines großen Her-
stellers waren im letzten Jahr hohe Mengen an Toluol und 
Benzol aufgefallen. Naturidentisches Bittermandelaroma 
enthält als aromagebende Komponente Benzaldehyd, das 
aus dem Lösungsmittel Toluol synthetisiert wird. Toluol 
enthält als Verunreinigung das krebserzeugende Benzol. 
Die Hersteller sind daher gehalten, die Gehalte soweit 
als möglich zu minimieren. Backaromen werden zwar nur 
in geringen Mengen im Haushalt eingesetzt, jedoch sind 
besonders bei nicht erhitzten Lebensmitteln, z. B. in Süß-
speisen und Speiseeis, Restgehalte an Benzol und Toluol 
zu erwarten.

Zusatzstoffe

Zusatzstoffe dürfen Lebensmitteln nur zugesetzt werden, wenn sie dafür ausdrücklich zugelassen sind. Dabei 

kommt es immer wieder zu Problemen bei der Abgrenzung zu technischen Hilfsstoffen und Lebensmitteln, 

deren Verwendung ohne Zulassung möglich ist.

Abgrenzung neuartiges LM – Zusatzstoff

Im Bereich Pflanzenfasern wird „Bambusfaser“ als Bal-
laststoff aus einer neuen, bisher nicht als Lebensmittel 
verwendeten Rohstoffquelle angeboten, so dass dieses 
Produkt zunächst als Novel Food betrachtet und bewertet 
werden muss. Als Zusatzstoff ist „Bambusfaser“ zu tech-
nologischen Zwecken bisher nicht zugelassen.

Probleme mit Zusatzstoffen aus Drittländern

Insbesondere Farbstoffe werden vermehrt in Asien, z. B. 
in China und Indien, produziert und von dort importiert. 
Dabei treten immer wieder Probleme mit der Einhaltung 
der Höchstmengen an Elementen oder auch mit Verunrei-
nigungen durch Kontaminanten, wie z. B. Lösungsmittel, 
auf. Hier werden künftig an die Importeure besondere An-
forderungen an die Sorgfaltspflicht zu stellen sein, damit 
durch angemessene Stichprobenkontrollen die Angaben 
der Reinheitszertifikate geprüft werden.
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Neu zugelassene Zusatzstoffe, Verwendungs-

beschränkungen, nicht zugelassene Zusatzstoffe

Neu zugelassen in der EU wurde der Süßstoff Sucralose. 
Die Zulassung von Erythrit ist beabsichtigt.

Die EFSA hat eine Stellungnahme veröffentlicht, in der 
Vorbehalte gegen die Verwendung des PHB-Propylesters 
erhoben werden. Dieser wurde daraufhin aus dem Ent-
wurf zur sechsten Änderung der Miscellaneous-Richtlinie 
gestrichen.

Die Anwendung von Kohlenmonoxid (CO) oder gereinigtem 
Rauch („cold smoke“) ist unzulässig: die DG Sanco hat sich 
im Juni 2004 klar dazu geäußert, dass Kohlenmonoxid als 
Lebensmittelzusatzstoff nicht zugelassen ist. 

Als Bewertung der Untersuchungsergebnisse für eine 
orientierende Untersuchung ergibt sich in Anlehnung an 
DVGW untenstehende Tabelle.

Gefährlich hohe Anzahlen an Legionellen 
(> 10 000 KBE / 100ml) traten nur ver-

einzelt (unter 1 %) und meist in den 
Sommermonaten auf. 62 Prozent 

der untersuchten Warmwasserpro-
ben aus sensiblen Bereichen wie 
Krankenhäusern, Schulen oder 
Kindergärten waren sogar frei 
von Legionellen.

Legionellen 
(KBE / 100 ml)

Bewertung Maßnahmen Weitergehende 
Untersuchung

Untersuchungs-
ergebnisse

 > 10 000 Extrem hohe Kontamination Gefahrenabwehr und 
Sanierung erforderlich

unverzüglich  17

 > 1000 Hohe Kontamination Sanierung von weiteren 
Untersuchungen abhängig 

umgehend  377

 ≥ 100 Mittlere Kontamination keine innerhalb 4 Wochen  260
 < 100 Keine/geringe Kontamination keine keine  223
negativ  1 455
Gesamt  2 332

Trinkwasser
Mikrobiologische Untersuchungen 

Auch die Behandlung mit gereinigtem Rauch gilt als indi-
rekte Möglichkeit, dem Lebensmittel Kohlenmonoxid zuzu-
setzen. Die Behandlung mit gereinigtem Rauch ist weder 
wissenschaftlich anerkannt noch formal zugelassen. Daher 
ist es nicht zulässig, diese Technik z. B. zur Behandlung 
von Thunfisch anzuwenden, um ihn länger als „frisch“ 
vermarkten zu können. 
Allerdings überrascht es, dass eine Herstellerfirma immer 
noch die Auffassung vertritt, dass eine derartige Behand-
lung in den Niederlanden zulässig sei. Etwa die Hälfte der 
untersuchten Thunfisch-Proben wurden wegen nicht zuläs-
siger CO-Behandlung beanstandet!

Tabelle: 
Legionellen in 

Trinkwasser

Nach der Trinkwasserverordnung 2001 unterliegen auch die 
Hausinstallationen öffentlicher Gebäude und damit auch 
die Warmwasserinstallationen, der amtlichen Kontrolle. 
Werden Warmwasserkreisläufe mit Temperaturen 
unter 50 °C betrieben, ist die Gefahr der Ver-
mehrung von Legionellen groß, die bei 
Aufnahme über die Atemwege, z. B. 
beim Duschen, schwere Lungen-
entzündungen hervorrufen können. 
Da Legionellen ubiquitär verbreitet 
sind, ist das Vorhandensein von 
Legionellen an sich nicht bedenk-
lich. Erst ab einer erhöhten Kon-
tamination des Wassers können 
ernste Gesundheitsrisiken entstehen. 
Die Deutsche Vereinigung des Gas- und 
Wasserfaches e.V. (DVGW) hat in ihrem 
Regelwerk ein Arbeitsblatt (W 551, April 2004) 
zum derzeit technischen Stand veröffentlicht, das als 
Grundlage für die Beurteilung und die Durchführung von 
Maßnahmen herangezogen wird.
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Überlegungen zu einer Grenzwerteinführung für Uran

Wasserversorger bis zum Endverbraucher. Gelegentlich 
vorkommende Nickelgehalte haben ihre Ursache in dem 
Material der vorhandenen Armaturen, da sich auf Grund 
örtlicher Gegebenheiten nicht in allen Fällen die Entnah-
mestelle kurzfristig direkt hinter der Wasseruhr neu einrich-
ten ließ, sondern auf vorhandene Hähne zurückgegriffen 
werden musste. Generell sollte die Ortsnetzentnahme-
stelle kurz nach der Wasseruhr eingerichtet werden, um 
Beeinflussungen der Untersuchungsergebnisse durch die 
Hausinstallation zu vermeiden. Unabhängig davon werden 
stichprobenartige Untersuchungsprogramme zu Wasser 
aus Hausinstallationen durchgeführt.

Tabelle: 
Uran in Trinkwasser

Gehalte in µg / l Anzahl der Proben Prozent

 < 9  991  98,5 
 9 – 15  4  0,4 
 15 – 20  3  0,3
 > 20  8  0,8
Gesamt  1 006  

Die zulässige Uranaufnahme über Trinkwasser neben der 
aus anderen Quellen wurde uneinheitlich zu 50 % (UBA) 
oder zu 80 % (WHO) theoretisch ausgeschöpft. Bei einer 
zulässigen täglichen Gesamtaufnahme über Trinkwasser 
von nur 50 % errechnet sich ein Grenzwert von 9 µg / l.

Im Vorfeld einer möglichen künftigen Grenzwertregelung 
werden in Baden-Württemberg derzeit Konzepte auf Basis 
der Ausführungen des Umweltbundesamtes zu Grunde 
gelegt.

Einrichtung von Entnahmestellen in den Ortsnetzen

Seit einiger Zeit wird in Fachkreisen verstärkt über das 
Vorkommen von Uran in Trinkwasser diskutiert. Uran ist 
als Schwermetall in der Erdrinde weit verbreitet und damit 
ein natürlicher Bestandteil von Gesteinen wie z. B. Granit. 
Damit kann durch Lösungs- und Auswaschvorgänge Uran 
über das Grundwasser ins Trinkwasser gelangen. Die Trink-
wasserverordnung 2001 enthält zur Zeit keinen Grenzwert 
für Uran. Über die Einführung eines verbindlichen Grenz-
wertes für Uran wird auf Bundesebene diskutiert.

Die Radiotoxizität von Uran ist auf Grund der langen Halb-
wertzeit gering. Die chemische Toxizität ist jedoch in ihrer 
Wirkungsweise ähnlich der anderer Schwermetalle einzu-
ordnen, aber schwächer ausgeprägt als z. B. die von Blei 
oder Cadmium (Stellungnahme des Bundesinstitutes für 
Risikobewertung vom 03.03.2004). Ausgehend von den 
gleichen toxikologisch epidemiologischen Untersuchungs-
ergebnissen werden mögliche zulässige Grenzwerte für 
Trinkwasser zur Zeit unterschiedlich errechnet. Die amerika-
nische Umweltbehörde (EPA) hält z. B. einen Grenzwert von 
30 µg / l für angemessen, die Weltgesundheitsorganisation 
(WHO) leitet dagegen einen gesundheitlichen Richtwert 
von 15 µg / l Trinkwasser ab und das Umweltbundesamt 
(UBA) errechnet einen „lebenslang duldbaren gesundheitli-
chen Leitwert“ für Uran, der etwa einem Grenzwert von 9 
µg / l entsprechen würde und hält einen Wert von maximal 
20 µg / l Trinkwasser über einen befristeten Zeitraum im 
Rahmen einer Ausnahmegenehmigung für möglich. 
Diese Diskussion über die unterschiedliche Grenzwerte 
verwundert nur im ersten Moment. In die Berechnung 
fließen verschiedene Faktoren ein, die variabel sind. So 
wurden der Berechnung für die täglich zulässige Gesamt-
aufnahme (TDI) verschiedene Körpergewichte zu Grunde 
gelegt (EPA 70 kg, WHO 60 kg). 

Die seit dem 01.01.2003 geltende Trinkwasserverordnung 
2001 enthält auf Grund einer neu strukturierten Grenzwert-
regelung nunmehr Höchstwerte für Parameter, die sich 
im Ortsnetz verändern können. Im Berichtsjahr wurden 
daher die Untersuchungen des Trinkwassers verstärkt vom 
Wasserwerk in die Ortsnetze verlagert. Dazu wurden in 
Zusammenarbeit mit den Gesundheitsämtern 437 neue 
Trinkwasserentnahmestellen in Ortsnetzen eingerichtet, 
die in der Trinkwasserdatenbank Baden-Württembergs 
erfasst werden. Diese Ortsnetzentnahmestellen wurden 
in öffentlichen Gebäuden wie Schulen, Rathäusern, Kinder-
gärten oder Bauhöfen angelegt, weil sie möglichst jederzeit 
für die Verantwortlichen zugänglich sein sollen.

Die bislang vorliegenden Untersuchungsergebnisse der 
Trinkwasserproben aus den Ortsnetzen zeigen keine nach-
trägliche Veränderung der Qualität des Trinkwassers vom 

Ergebnisse der Uranuntersuchungen

Die Ergebnisse des Jahres 2004 sind aus der Tabelle er-
sichtlich. Die festgestellten Gehalte über 20 µg / l verteilen 
sich auf insgesamt vier örtlich eingeschränkte Gebiete. Der 
höchste lag bei 33 µg / l. Abhilfemaßnahmen wie die Stillle-
gung der Entnahmestellen oder das Vermischen des Was-
sers verschiedener Entnahmestellen sind in der Diskussi-
on. Zusammenfassend stellen Urangehalte im Trinkwasser 
Baden-Württembergs kein generelles Problem dar.
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Kosmetische Mittel
Im Berichtsjahr wurden 1 818 kosmetische Mittel untersucht. Hiervon 

wurden 392 Proben (22 Prozent) beanstandet.

Chemische Untersuchung von kosmetischen Mitteln

fährdende Stoffe (CMR-Stoffe) der 
Kategorien 1, 2 und 3 in kosmetischen 
Mitteln zu verbieten. Es ist vorgese-
hen, dass Stoffe der Kategorie 3 nach 
einer positiven Bewertung durch das 
SCCP (Scientific Committee on Con-
sumer Products) eingesetzt werden 
dürfen. Dieser Verpflichtung wurde 
inzwischen von der Kommission 
nachgekommen und mit der 35. Ver-
ordnung zur Änderung der Kosmetik-
Verordnung vom 20.12.2004 wurden 
diese Vorschriften in deutsches Recht 
umgesetzt. Die CMR-Stoffe wurden 
in Anlage 1 der Kosmetik-Verord-
nung aufgenommen und damit für 
den Einsatz in kosmetischen Mitteln 
verboten. Da die Verordnung erst 
gegen Ende des Jahres 2004 in Kraft 
trat, gelten für Produkte, die vor dem 
23.12.2004 hergestellt wurden, Über-
gangsfristen bis zum 24. März 2005 
für das erstmalige Inverkehrbringen 
und bis zum 24. Juni 2005 für die 
Abgabe der Produkte an den Endver-
braucher über den Handel. 

Zu den CMR-Stoffen gehört unter an-
derem auch Dibutylphthalat. Dieser 
Stoff wurde früher häufig als Weich-
macher in Nagellack verwendet. Die 
Untersuchung von Nagellacken ergab, 
dass dieser Stoff immer noch in einzel-
nen Produkten enthalten ist.
Die Hersteller wurden darauf hinge-
wiesen, dass Nagellack mit Dibutylph-
thalat nur noch bis zum 24. März 2005 
in Verkehr gebracht werden darf.

Methyleugenol in Rosenölen

Methyleugenol kann unter anderem 
als natürlicher Inhaltsstoff in Pflanzen 
vorkommen, so beispielsweise als ein 
Inhaltsstoff des etherischen Öls von 
Rosen. Daneben wird es als Duftstoff 
in Kosmetika verwendet. 
Mit der 32. Verordnung zur Ände-
rung der Kosmetik-Verordnung vom 
28.03.2003 wurde dieser Stoff auf-

Badezusatz – verwechselbar mit 

Schleckbrause

Ein Badezusatz mit der Bezeichnung 
„Fizzing bath pebbles“ bestand aus 
unregelmäßig geformten Pressstü-
cken in verschiedenen Farben. Die 
Form der Teile erinnerte an Schleck-
brause oder Schaumzuckerwaren. 
Der Anteil der mittels genormtem 
Prüfschlund gemessenen verschluck-
baren Teile lag bei 89 %. Die Press-
stücke ließen sich außerdem leicht 
zerbeißen. Zweifelsfrei war aufgrund 
des gesamten Erscheinungsbildes 
einschließlich des Geruchs eine Ver-
wechselbarkeit mit einem Lebensmit-
tel gegeben. Die Zusammensetzung 
der „Fizzing bath pebbles“ war be-
wusst so gewählt, dass der Kontakt 
mit Flüssigkeiten wie z. B. Badewas-
ser zu einer Schaumentwicklung 
führt, die bei Säurezusatz noch zu-
nimmt. Beim Verschlucken kann des-
halb unter Einfluss der Magensäure 
Schaum entstehen und als Folge von 
Übelkeit und Erbrechen ist mit hoher 
Wahrscheinlichkeit eine Aspiration des 
Schaumes zu befürchten.
Deshalb war die Probe nach § 8 
Abs. 3 LMBG zu beurteilen, wonach 
es verboten ist, mit Lebensmitteln 
verwechselbare Erzeugnisse in den 
Verkehr zu bringen, wenn durch die 
Verwechselbarkeit eine Gefährdung 
der Gesundheit hervorgerufen wird.

Krebserzeugende, erbgutverän-

dernde oder fortpflanzungs-

gefährdende Stoffe (CMR-Stoffe)

Dibutylphthalat darf in Nagellack 

zukünftig nicht mehr enthalten 

sein.

Mit der 7. Änderungs-Richtlinie 2003 / 
15 / EG zur EU-Kosmetik-Richtlinie 76 / 
768 / EG wurde die Kommission ver-
pflichtet, krebserzeugende, erbgut-
verändernde und fortpflanzungsge-

grund seiner Kanzerogenität und Ge-
notoxizität in Anlage 1 unter Nr. 451 
aufgenommen. Danach darf Methyl-
eugenol in kosmetischen Mitteln 
nicht enthalten sein, ausgenommen 
in normalen Gehalten in verwendeten 
natürlichen ätherischen Ölen unter der 
Voraussetzung, dass die Konzentrati-
on in Mitteln, die auf der Haut verblei-
ben 0,0002 % nicht übersteigt.
Aus diesem Grund wurden kosmeti-
sche Mittel mit Wildrosenöl auf das 
Vorkommen von Methyleugenol un-
tersucht. Hierbei fiel ein Wildrosenöl 
auf, das zur Hautpflege bestimmt 
war. Mit 111 mg / kg – dies entspricht 
0,011 % – überschritt der Gehalt an 
Methyleugenol in diesem Wildrosen-
öl den Grenzwert von 0,0002 % um 
ein Vielfaches.

Aufgrund der Übergangsfristen der 
oben genannten Verordnung durften 
Produkte mit Methyleugenol noch 
bis zum 15. April 2004 an Endver-
braucher abgegeben werden. Die 
Übergangsfrist war in diesem Fall 
bereits abgelaufen. Das Wildrosenöl 
durfte somit nicht mehr in Verkehr ge-
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bracht werden. Produkte, die Rosenöl 
enthalten, werden aus Gründen des 
gesundheitlichen Verbraucherschutzes 
auch im Jahre 2005 verstärkt unter-
sucht werden.

5 000 Jahre Henna – in Zukunft 

verboten?

Henna wird aus den getrockneten 
Blättern des Cypernstrauchs (Law-
sonia inermis) gewonnen. Dieser 
Strauch war ursprünglich im Mittel-
meerraum heimisch und wird heute in 
Indien, Pakistan, Persien und Ägypten 
kultiviert. Schon seit 5 000 Jahren wird 
Hennapulver kosmetisch verwendet. 
So zeigen ägyptische Mumienfunde, 
dass Finger- und Fußnägel mit Hen-
na gefärbt wurden. In orientalischen 
Gesellschaften wird Henna bei be-
sonderen Anlässen wie Hochzeiten 
auch zur Hautbemalung angewandt. 
In europäischen Ländern wird Henna-
pulver zum Haarfärben angeboten. 
Für jede andere dekorative Bemalung 
besteht in der EU ein Verwendungs- 
und Verkehrsverbot, weil Henna nicht 
ausdrücklich als Farbstoff zugelassen 

oxid) untersucht und darin Lawson 
quantifiziert. In 7 Produkten konnte 
Lawson nicht nachgewiesen werden, 
bei 14 Proben wurden Lawsongehalte 
zwischen 0,02 und 2,0 %, im Mittel 
0,7 %, festgestellt. Die Daten wurden 
an die zuständigen Behörden weiter-
geleitet. 
Die Risikobewertung von Henna 
durch den SCCP wird mit Spannung 
erwartet.

Fluoridgehalte in Kinderzahn-

cremes: Keine Gefahr von 

Dentalfluorosen bei richtiger 

Anwendung

Die Höhe der Fluoridierung von 

Kinderzahncremes wird immer 

wieder kontrovers diskutiert. 

In Deutschland liegt die Höchstkon-
zentration von Fluoriden in Zahn-
cremes bei 1 500 mg / kg. Der Einsatz 
von Fluoriden für Kinderzahncremes 
unterliegt bisher keiner speziellen 
Regelung. Jedoch wird von Experten 
der Zahn-, Mund- und Kieferheilkunde 
für Kinder unter sechs Jahren ein ma-
ximaler Fluoridgehalt von 500 mg / kg 
empfohlen, da sonst die Gefahr von 
Dentalfluorosen besteht. Dentalflu-
orosen sind weiße Flecken auf den 
Zähnen und damit ein kosmetisches 
Problem ohne gesundheitliche Nach-
teile.

Die Untersuchungen dieser Produk-
te ergab, dass bei 14 von 15 der 
untersuchten Kinderzahncremes die 
Empfehlung von 500 mg / kg Fluorid 
eingehalten wurde. Lediglich bei einer 
Zahncreme wurde ein Fluoridgehalt 
von 1 100 mg / kg festgestellt. Diese 
Zahncreme war jedoch mit folgendem 
Warnhinweis versehen: „Kinder unter 
6 Jahren sollten die Zähne unter Auf-
sicht der Eltern putzen und nur eine 
erbsengroße Menge verwenden. 
Den Zahncremeschaum nicht herun-
terschlucken.“
Fünf „Junior“ Zahncremes enthielten 
ca. 1 000 mg / kg Fluorid und den Hin-
weis, dass sie für Kinder ab 6 Jahren 
geeignet seien.

ist. Das gilt auch für den aus Henna 
isolierten orangeroten Farbstoff Law-
son (CI Natural Orange 6), der meist 
synthetisch hergestellt wird.
Wegen seines genotoxischen und erb-
gutverändernden Potentials wird der 
Farbstoff Lawson in Kürze in der EU 
verboten werden. Hennapulver soll 
vorläufig bis zum 31.12.2005 befristet 
zum Haarfärben zugelassen werden, 
bis der wissenschaftliche Ausschuss 
Konsumgüter (SCCP) seine endgültige 
Risikobewertung dazu abgibt.

In handelsüblichen Pflanzenhaarfar-
ben wird Henna häufig mit anderen 
Pflanzenpulvern vermischt. Mittels 
einer vom CVUA Stuttgart neu ent-
wickelten Methode wurden 21 han-
delsübliche Haarfärbeprodukte auf 
der Basis von Pflanzenpulvern des 
Cypernstrauchs (Lawsonia inermis), 
des Sennastrauchs als sogenannte 
„neutrale Henna“ (Cassia obovata), 
aber auch Mischungen von Henna 
mit Extrakten des Indigostrauchs 
(Indigofera tinctoria) und anderen 
farbgebenden Drogen sowie mit an-
organischen Peroxiden (Bariumper-
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rungsmittel falsch deklariert. In den 
Shower-Gels waren Konservierungs-
stoffe deklariert, die in den Proben 
nicht enthalten waren. Bei den Ba-
de-Confetti fehlte die Deklaration der 
nachgewiesenen Konservierungs-
stoffe Propylparaben, Ethylparaben 
und 4-Hydroxybenzoesäure. Bei dem 
Shampoo und der Showercreme lag 
der Gehalt des zugelassenen Konser-
vierungsstoffgemisches Methyliso-
thiazolinon / Chlormethylisothiazolinon 
mit 21 mg / kg beziehungsweise 29 
mg / kg deutlich über dem Grenzwert 
von 15 mg / kg.
Diese Stichprobenuntersuchung ist 
sicher nicht repräsentativ, hierfür war 
die Probenzahl zu gering. Aber die 
Beanstandungsquote ist im Vergleich 
zu in Europa hergestellter Ware auf-
fällig hoch, so dass aus Gründen 
des vorbeugenden gesundheitlichen 
Verbraucherschutzes diese Produkte 
auch im Jahre 2005 verstärkt unter-
sucht werden.

Parabene in Deos

Parabene in Deos standen auf 

Grund einer britischen Studie im 

Verdacht, Brustkrebs auszulösen. 

Das BfR gab jedoch Entwarnung. 

Außerdem wurde festgestellt, 

dass Parabene in Deos mit einer 

Ausnahme nicht enthalten sind. 

Als im Jahre 2004 britische Wis-
senschaftler veröffentlichten, dass 
sie Parabene in Gewebeproben von 
Brusttumoren nachgewiesen hatten, 
warnte die Deutsche Krebsgesell-
schaft e.V. in einer Pressemitteilung 
vor parabenhaltigen Deodorantien, da 
die Parabene eine ähnliche Aktivität 
wie das weibliche Hormon Östrogen 
haben und die Zellen des Brustgewe-
bes zu unkontrolliertem Wachstum 
anregen könnten. Die Annahme, dass 
Parabene über Deos in den Körper 
eingebracht werden könnten, wurde 
damit begründet, dass die Applikation 
dieser Kosmetika in räumlicher Nähe 
zu äußeren Brustbereichen, die häu-
figer mit Brustkrebs befallen seien, 
erfolge. 

Zusammenfassend kann gesagt wer-
den, dass die Gefahr der Bildung von 
Dentalfluorosen zu vernachlässigen 
ist, wenn die Kinderzahncremes ent-
sprechend ihrer Anwendungshinwei-
se angewandt werden.

Mund- und Zahnspüllösungen: 

Alkoholhaltiges Mundwasser für 

Kinder nicht geeignet

Auf dem Markt befinden sich 

kaum mehr alkoholhaltige Mund- 

und Zahnspüllösungen, die zur 

Anwendung bei Kindern bestimmt 

sind.

Im Handel gibt es eine Vielzahl von 
verschiedenen Mund- und Zahnspül-
lösungen. Sie können ergänzend zu 
den Zahncremes eingesetzt werden, 
um mit ihren antibakteriellen Wirk-
stoffen, mit den Wirkstoffen gegen 
sensible Zahnhälse und mit Fluoriden 
die Mundhygiene zu verbessern.
Insgesamt wurden 15 Mundwässer 
untersucht, die auch zur Anwen-
dung bei Kindern bestimmt waren. 
Auffallend war ein Mundwasser mit 
einem Ethanolgehalt von 7,7 Vol %. 
Dieses Produkt war unter anderem 
folgendermaßen gekennzeichnet: 
„Auch für Kinder geeignet, sofern sie 
das Mundspülen beherrschen…“. Von 
wissenschaftlicher Seite (www.bfr.de) 
wird empfohlen, auf die Verwendung 
von Alkohol in Mundspüllösungen, 
die auch von Kindern verwendet wer-
den, zu verzichten, da Alkohol auch 
in kleinen Mengen die normale Ent-
wicklung von Kindern beeinträchtigt. 
Dem Hersteller wurde nahegelegt, 
die Angabe „Auch für Kinder geeig-
net“ zu streichen. Außerdem soll ein 
deutlicher Hinweis auf den Alkohol-
gehalt angebracht werden. Die Fluo-
ridgehalte der Mundwässer lagen alle 
unterhalb des vom Bundesinstituts für 
Risikobewertung (BfR) empfohlenen 
maximalen Wertes von 500 mg / kg 
(www.bfr.de).

Importware von Badezusätzen 

aus China – häufig mit Mängeln

Badeperlen in allen Farben, ori-

ginellen Formen und attraktiven 

Verpackungen findet man in 

Drogeriemärkten, Kaufhäusern, 

Geschenkartikelläden, ja sogar in 

Buchhandlungen. Häufig handelt 

es sich um preisgünstige Import-

ware aus China. Diese genüg-

te, wie unsere Untersuchungen 

zeigten, meist nicht den Anforde-

rungen des europäischen Kosme-

tikrechts.

Acht aus der Volksrepublik China 
importierte Badezusätze wurden un-
tersucht. Es handelte sich dabei um 
eine Probe Bade-Confetti, bestehend 
aus roten lippenförmigen Blättchen in 
einer lippenförmigen Kunststoffverpa-
ckung, eine Probe rosa Badeperlen in 
einem rosafarbenen Plastikherz sowie 
um eine Probe mit 6 orangefarbenen 
Badeperlen in einer durchsichtigen 
Kunststoffschachtel. Des weiteren 
handelte es sich bei den untersuch-
ten Proben um drei Shower-Gels, die 
in kleinen, nur etwa 50 ml fassenden 
birnen-, ananas- beziehungsweise 
trikotförmigen Weichplastikbehältnis-
sen angeboten wurden, einer blauen 
Showercreme in einer durchsichtigen 
Kunststoffflasche und ein lilafarbenes 
Shampoo in einer geschwungenen, 
durchsichtigen Kunststoffflasche, an 
der sich auch noch Modeschmuck 
befand.
In sechs Proben waren Farbstoffe ent-
halten, die weder spektralphotomet-
risch noch mittels Dünnschicht- und 
Hochdruckflüssigkeitschromatografie 
identifiziert werden konnten. Da als 
analytische Referenzsubstanzen fast 
alle zugelassenen Farbstoffe der 
Kosmetikverordnung zur Verfügung 
standen, bestand hier der dringende 
Verdacht, dass es sich um in Europa 
nicht zugelassene Farbstoffe handel-
te. Daher waren diese Produkte nicht 
verkehrsfähig und mussten von der 
zuständigen Überwachungsbehörde 
vom Markt genommen werden.Bei 
allen drei Shower-Gels und den Bade-
Confetti waren zudem die Konservie-
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Die Wissenschaftler beim Bundesins-
titut für Risikobewertung (BfR) hatten 
vor diesem Hintergrund das Risiko 
von Brustkrebserkrankungen durch 
die Benutzung parabenhaltiger Deo-
dorantien zügig bewertet und kamen 
zum vorläufi gen Schluss, dass ledig-
lich Butylparaben in hohen Konzen-
trationen eine schwache östrogene 
Wirkung habe und dass es keinen 
wissenschaftlichen Beweis dafür ge-
be, dass der Gebrauch derartiger Deos 
das Risiko einer Brustkrebserkrankung 
erhöhe (Stellungnahme des BfR vom 
13.02.2004, www.bfr.de).
Aufgrund dieser Pressemitteilung 
wurde in Baden-Württemberg der 
Markt auf Deodorantien und Anti-
transpirantien überprüft. Die Unter-
suchungen zeigten, dass Parabene 
als Bestandteile dieser Produkte auf 
dem deutschen Markt keine Rolle 
spielen. Insgesamt wurden 42 Proben 
auf Parabene (Methyl-, Ethyl-, Propyl-, 
Butyl-, Isobuty-Paraben) mittels HPLC 
untersucht. Lediglich in einem Deo 
wurden Methyl-, Ethyl- und Propyl-
paraben unterhalb der Grenzwerte 
festgestellt. Da viele dieser Produk-
te internationale Markenprodukte 
waren, wird vermutet, dass auch auf 
dem britischen Markt Deodorantien 
und Antitranspirantien überwiegend 
andere antimikrobielle Wirkstoffe als 
Parabene enthalten.

unabhängig davon, ob sie als synthe-
tische Duftstoffe Parfumbestandteile 
darstellen oder ob sie z. B. als natürli-
che Bestandteile von ätherischen Ölen 
im Kosmetikum enthalten sind:

Künftig Pfl icht für kosmetische Mittel: Kennzeichnung allergener 

Duftstoffe 

Kosmetika ohne Duftstoffe sind die Ausnahme. Während der Duft eines 

Shampoos oder einer Hautcreme bisher lediglich als „Parfum“ innerhalb 

der Bestandteileliste deklariert werden musste, werden künftig Duftstof-

fe wie Limonen, Citral oder Geraniol häufi g anzutreffen sein. Was besagt 

die Neuregelung und wie wird sie künftig überwacht?

ALPHA-ISOMETHYL IONONE; AMYL CINNAMAL; 
AMYLCINNAMYL ALCOHOL; ANISE ALCOHOL; 
BENZYL ALCOHOL; BENZYL BENZOATE; 
BENZYL CINNAMATE; BENZYL SALICYLATE; 
BUTYLPHENYL METHYLPROPIONAL; CINNAMAL; 
CINNAMYL ALCOHOL; CITRAL; CITRONELLOL; 
COUMARIN; EUGENOL; EVERNIA FURFURACEA 
EXTRACT; EVERNIA PRUNASTRI EXTRACT; 
GERANIOL; FARNESOL; HEXYL CINNAMAL; 
HYDROXYCITRONELLAL; HYDROXYISOHEXYL-3-
CYCLOHEXENE CARBOXALDEHYD; ISOEUGENOL; 
LIMONENE; LINALOOL; METHYL 2-OCTYNOATE 

Da Allergien auf diese Duftstoffe in 
kosmetischen Mitteln relativ selten 
sind, haben sich die Hersteller kos-
metischer Mittel nach anfänglichem 
Zögern inzwischen überwiegend da-
zu entschlossen, an ihren Parfumbe-
standteilen festzuhalten, selbst wenn 
das Parfum einen oder mehrere dieser 
Duftstoffe enthält. Die Kennzeichnung 
dieser Stoffe wird sicher auch die Kauf-
entscheidung des Verbrauchers nicht 
maßgebend beeinfl ussen, sondern 
lediglich dem beabsichtigten Zwecke 
dienen, bereits auf bestimmte Duft-
stoffe sensibilisierten Verbrauchern 
die Auswahl verträglicher Produkte 
zu ermöglichen.
Um die Einhaltung der Neuregelung 
seitens der amtlichen Kosmetik-
überwachung überprüfen zu kön-
nen, mussten rechtzeitig analytische 
Prüfverfahren entwickelt werden. Bei 
allen Duftstoffen handelt es sich um 
leichtfl üchtige Verbindungen, meist 
Mono- oder Sesquiterpene wie Citral, 
Geraniol oder Limonen oder Phenyl-

Abb.:
Aufl istung in 
alphabetischer 
Reihenfolge mit 
der INCI-Bezeich-
nung, wie sie in 
der Bestandteile-
liste verwendet 
wird

Mit der 7. Änderungs-Richtlinie 
2003 / 15 / EG zur EU-Kosmetik-Richt-
linie 76 / 768 / EG ist die verpfl ichten-
de Kennzeichnung von 26 allergenen 
Duftstoffen bei Überschreitung be-
stimmter Konzentrationen geregelt 
worden. Die Kennzeichnungsgrenze 
für Produkte, die auf der Haut verblei-
ben (leave on-Produkte, z. B. Hautcre-
mes, Sonnenschutzmittel, Lippenstif-
te, Parfum, Deo) liegt bei 10 mg / kg. 
Bei Produkten, die wieder abgespült 
werden (rinse off-Produkte wie Sham-
poo oder Seife) liegt der Grenzwert für 
die Kennzeichnung dieser Duftstoffe 
bei 100 mg / kg. Mit der 34. Änderung 
der Kosmetik-Verordnung wurde die-
se Regelung in nationales Recht über-
führt. Die Übergangsfrist für nicht ge-
kennzeichnete Ware läuft am 10. März 
2005 für Hersteller ab; nach diesem 
Zeitpunkt hergestellte Ware muss in 
der Bestandteileliste die oberhalb der 
Grenzwerte vorhandenen Duftstoffe 
enthalten. Der Handel darf noch nicht 
gekennzeichnete „alte“ Ware ohne 
Abverkaufsfrist verkaufen. Da die 
meisten kosmetischen Mittel länger 
als 30 Monate haltbar sind, wird man 
noch geraume Zeit „Altware“ neben 
bereits gekennzeichneter Ware in den 
Regalen fi nden.
Für die Kennzeichnung der Duftstoffe 
gilt die gleiche Regelung, die bereits 
seit Jahren für die bisher zu kenn-
zeichnenden Bestandteile gemäß 
der Kosmetikverordnung bestand: 
Sie müssen in abnehmender Reihen-
folge ihres Gewichtes zum Zeitpunkt 
der Herstellung des kosmetischen 
Mittels angegeben werden, bei Ge-
halten bis zu 1 Prozent in ungeordne-
ter Reihenfolge danach. Die Duftstoffe 
werden somit in den meisten Produk-
ten im hinteren Teil der Bestandteile-
liste aufzufi nden sein. Folgende Stoffe 
sind von dieser Regelung betroffen, 
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propan-Derivate wie Eugenol oder die 
Zimtsäurederivate. Diese Verbindun-
gen lassen sich mittels GC-MS analy-
tisch auftrennen und in den erforder-
lichen Konzentrationen bestimmen. 
Lediglich die beiden Mehrstoffgemi-
sche Eichenmoos- beziehungsweise 
Baummoosextrakt wurden zunächst 
von der Analytik ausgenommen, da 
eine Spezifizierung der Extrakte er-
forderlich ist.
Im Jahre 2004 organisierte das CVUA 
Karlsruhe eine Laborvergleichsunter-
suchung (LVU) innerhalb der Arbeits-
gruppe „Kosmetische Mittel“ der 

Mikroorganismen in kosmetischen Mitteln

Fachgruppe Lebensmittelchemie der 
Gesellschaft Deutscher Chemiker. 
Hierzu wurden im Labormaßstab ein 
Duschgel als rinse off-Produkt und 
eine Hautcreme als leave on-Produkt 
mit insgesamt 12 der 26 allergenen 
Duftstoffe in bestimmten, in der 
Praxis üblichen Konzentrationen im 
Bereich der Grenzwerte hergestellt. 
Insgesamt beteiligten sich 12 Labo-
ratorien aus Deutschland, Österreich 
und der Schweiz an dieser LVU. Die 
Aufarbeitungen in den einzelnen La-
boratorien variierten von Simultaner 
Destillation-Extraktion nach Likens-

Auch hier wurde eine Kontrolle im 
Betrieb durchgeführt. 
Schimmelsporen befanden sich auch 
in einem Algen- und Mineralsalz-Kör-
perpeeling und in einer Erdbeer-Mas-
ke, die in verschweißten Portions-
packungen in den Verkehr gebracht 
wurde. Die Nachproben waren ein-
wandfrei.
Bei 5 Pflanzenhaarfarben waren die 
Befunde mit Gesamtkeimzahlen bei 
Schimmel von 102 bis 105 KbE / g 
vergleichbar mit denen in vergan-
genen Jahren. Der anaerobe Keim 
Clostridium perfringens konnte in 
keiner Probe nachgewiesen werden. 
Bei vorschriftsmäßiger Anwendung 
wurden gesundheitliche Risiken für 
Anwender bei den hier festgestellten 
mikrobiologischen Befunden nicht 
gesehen. Jedoch fiel bei der sensori-
schen Prüfung der Pflanzenhaarfarben 
jedes Mal auf, dass die fein gepulver-
ten Produkte stark stäubten. Nach Ge-
brauchsanleitung werden die Produkte 
vor dem Anrühren zur dickflüssigen 
Masse aus einer Tüte in eine Schale 
gegeben, wobei das Stäuben nicht 
verhindert werden kann. Stäube mit 
aeroben Sporenbildnern und Schim-
melpilzen dürfen von Personen, die 
unter einer Schimmelpilzallergie lei-
den, nicht eingeatmet werden, da sie 
allergische Symptome auslösen kön-
nen. Daher wurde ein entsprechender 
Hinweis in der Gebrauchsanweisung 
für notwendig gehalten.

Nickerson, Mikrodestillation mit dem 
MicroDistiller von Eppendorf, adsorp-
tiver Säulenchromatographie, Flüssig-
Flüssig-Extraktion bis zu Gelpermea-
tionschromatographie. Es zeigte sich, 
dass bei einigen Stoffen die Wiederfin-
dung bei emulsionshaltigen Produkten 
nicht befriedigend war und akzeptable 
Ergebnisse nur durch Auswahl eines 
geeigneten inneren Standards erzielt 
werden konnten. 2005 wird die LVU 
wiederholt, um die Methoden an 
Hand der gewonnenen Erkenntnisse 
weiter zu optimieren.

Das CVUA Stuttgart hat im Rahmen 
seiner zentralen Zuständigkeit für die 
mikrobiologische Untersuchung und 
Beurteilung von kosmetischen Mit-
teln insgesamt 720 Proben untersucht 
und dabei in 8 Fällen Keime, darunter 
auch zweimal spezifisch pathogene 
Keime, wie z. B. Pseudomonas aeru-
ginosa, festgestellt. In letzterem Falle 
wurden zwei kosmetische Mittel als 
gesundheitsschädlich im Sinne von 
§ 24 LMBG beurteilt. Bei Keimbefun-
den, bei denen spezifisch pathogene 
Keime wie Pseudomonas aeruginosa, 
Staphylococcus aureus, Escherichia 
coli, Hefen oder bei pulvrigen Proben 
die anaerobe Keimart Clostridium per-
fringens durch Differenzierung ausge-
schlossen worden waren, wurde der 
Lebensmittelüberwachungsbehörde 
empfohlen, die Hersteller auf die 
Pflicht zur Eigenkontrolle hinzuweisen. 
Bei Überschreitung der empfohlenen 
Grenzkonzentrationen des wissen-
schaftlichen Beirates für Konsumgü-
ter bei der EU-Kommission (SCCP) 
wurde im Gutachten vermerkt, dass 
die Proben offensichtlich nicht GMP-
gerecht hergestellt wurden.

Auffällige Befunde:

In einer Babycreme, die sich äußerlich 
von einer Vergleichsprobe durch eine 
kaum wahrnehmbare rötliche Verfär-
bung unterschied, wurde Pseudomo-
nas aeruginosa in einer Konzentration 
von 102 KbE / g festgestellt. Der Her-

steller rief die beanstandete Charge 
sofort zurück. Eine wesentlich höhere 
Pseudomonadenkonzentration von 105 
KbE / g wies ein Haarshampoo auf, das 
zusammen mit zwei weiteren Haar-
pflegemitteln als Verdachtsproben 
vorgelegt wurde. Es handelte sich um 
Rücklaufware aus einer Apotheke. Auf 
einer sehr teuren italienischen Nacht-
creme lag eine wenig ansprechend 
aussehende Schimmelhaut. Die Cre-
me darunter war zum Zeitpunkt der 
Untersuchung mikrobiologisch noch 
einwandfrei. Doch schon ein paar Ta-
ge später war die gesamte Creme mit 
rötlichen Schimmelflecken übersät. 
Der italienische Hersteller hatte das 
Problem zur gleichen Zeit erkannt und 
betroffene Chargen zurückgerufen.
Schimmel war auch der Grund für die 
Veränderungen von Konsistenz und 
Aussehen einer Pickelcreme, von der 
drei Packungen zur Untersuchung vor-
lagen. Die anderen beiden Packungen 
waren einwandfrei. Eine Kontrolle des 
Herstellungsbetriebs ergab keine An-
haltspunkte für eine unsachgemäße 
Herstellung, zumal im Betrieb über-
wiegend Arzneimittel hergestellt 
wurden. In der Betriebsverordnung 
für pharmazeutische Unternehmer 
ist die Gute Herstellungspraxis ge-
setzlich verankert.
In zwei Dusch-Peeling-Produkten mit 
Keimgehalten im Bereich von 105 
KbE / g wurde jeweils der Keim En-
terobacter gergoviae identifiziert. 
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Bedarfsgegenstände

Im Jahr 2004 in den Schlagzeilen

Schadstoffe aus der Deckeldichtung –

kein Ende in Sicht?

Im Sommer machte ein Bericht der 
Universität Würzburg Schlagzeilen: 
„Schadstoff 2-Ethylhexansäu-

re in Babynahrung“. Die große 
toxikologische Relevanz von 2-
Ethylhexansäure (2-EHA) und die 
Ungewissheit, woher dieser „neue“ 
Schadstoff stammte, weckte den Er-
geiz der Forscher, die mögliche Quelle 
aufzuspüren. Schnell lag die Vermutung 
nahe, dass möglicherweise die Dichtungs-
masse der Gläschendeckel als Kontaminationsquel-
le in Frage kommen könnte. Da Schraubdeckel, die zur 
Verpackung von Babynahrung eingesetzt werden, extre-
me Sterilisationsbedingungen und hohe Temperaturen 
aushalten müssen, werden auch tatsächlich bei der Her-
stellung diverse Hilfsstoffe zugesetzt und insbesondere 
auch 2-EHA-Salze als Hitzestabilisatoren zugesetzt. Diese 
können dann bei Kontakt mit dem Lebensmittel auch auf 
das Füllgut übergehen.
Die Befunde aus Würzburg wurden dem Bundesinstitut 
für Risikobewertung (BfR) zur Bewertung vorgelegt, das 
schließlich zu dem Ergebnis kam, dass ein Gehalt über 3 mg 
2-EHA pro kg Lebensmittel möglicherweise als gesund-
heitlich bedenklich angesehen werden müsse. Da zum da-
maligen Zeitpunkt jedoch die Datenlage begrenzt und das 
Ausmaß einer derartigen Kontamination nicht abzusehen 
war, wurden in Baden-Württemberg insgesamt 28 Pro-
ben Babynahrung beziehungsweise Säfte für Kleinkinder 
einschließlich den dazugehörenden Deckeldichtungen auf 
2-EHA untersucht. Das Ergebnis war beachtlich: In jedem 
der untersuchten Deckel wurde 2-EHA nachgewiesen. Al-
lerdings schwankte der Gehalt zwischen 5 und 1 000 mg / kg 
Dichtungsmasse. Auch in der Gläschenkost selbst wurde 
2-EHA in Konzentrationen bis zu 1,2 mg / kg in Babynahrung 
und bis zu 0,4 mg / l in Saft gefunden. Allerdings waren 8 
von 28 Proben Kindernahrung 2-EHA-frei; dies zeigt, dass 
es möglich ist, 2-EHA-freie Babynahrung herzustellen.

Da bei diesen Untersuchungen auffiel, dass insbesondere 
PVC-Materialien mit 2-EHA belastet sein können, wurden 
auch noch andere Erzeugnisse aus diesem Kunststoff unter 
die Lupe genommen. Der Verdacht bestätigte sich: 14 von 
16 Puppen enthielten 2-EHA mit Gehalten bis zu 4,5 g / kg 
Kunststoff. Hier sind die Gehalte sogar um einiges höher 
als bei Deckeldichtungsmassen! Unklar ist derzeit noch, 
wie viel von dem Schadstoff tatsächlich beim Spielen, z. B. 
durch das in den Mund nehmen, von den Puppen abgege-
ben beziehungsweise vom Kind aufgenommen wird. Hier 
besteht noch Forschungsbedarf.

Bedenkliche Spielwaren: 

Scoubidou & Co

Puppen aus weichem, flexiblem 
Kunststoff standen noch aus ei-
nem weiteren Grund im Visier der 
Untersuchungen: Sie enthalten 
als weichmachende Substanzen 
zum Teil immer noch Phthalate, 
deren Einsatz beim Herstellen 

von Spielzeug für Kleinkinder eu-
ropaweit gesetzlich verboten ist. 

Tatsächlich waren in 23 von insgesamt 
44 untersuchten Puppen und Spielfiguren 

Phthalate nachweisbar. In 2 Puppen waren schließ-
lich Phthalate enthalten, die nachweislich als fruchtschädi-
gend eingestuft sind (zusammenfassender Bericht: http:

//www.cvua-stuttgart.de). Die entsprechenden Produkte 
wurden beanstandet.

Auch in dem Spielzeugrenner der 
Saison, den Scoubidou-Bändern, 
sind diese Weichmacher enthal-
ten. Alle 13 untersuchten Pro-
ben enthielten Phthalate. Aber 
auch weitere Stoffe machten 
diese Flechtbänder für Kinder 
zu einem gesundheitlichen 
Risiko: So waren Organozinn-
verbindungen, die nicht zuletzt 
aufgrund ihrer Bioakkumulation – 
sie werden im menschlichen Körper 
weder abgebaut noch ausgeschieden – 
äußerst bedenkliche Stoffe darstellen, in allen Pro-
ben nachweisbar. Ganz besonders auffällig aber war die 
geruchliche Note, die dieses Modespielzeug ausströmte. 
Diese war in der Regel besonders intensiv und übelkeits-
erregend. Als Ursache dieses Geruchs konnte eine Vielzahl 
von chemischen Substanzen identifiziert werden, die alle 
die Atemwege, die Augen oder die Haut reizen können. 
Den Herstellern wurde empfohlen, auf den Einsatz von 
gesundheitlich bedenklichen Stoffe bei der Herstellung zu 
verzichten. Und diese Empfehlungen hatten auch Erfolg: 
Ein in Baden-Württemberg ansässiger Importeur wurde 
seiner Verantwortung gerecht und nahm seine Sorgfalts-
pflicht ernst, indem er seine chinesischen Hersteller zur 
Umstellung der Rezepturen verpflichtete. Die neue Gene-
ration dieser Scoubidou-Bänder enthält tatsächlich weder 
Phthalate noch Organozinnverbindungen oder flüchtige und 
geruchsaktive Stoffe.
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Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt und zur Körperpflege

Farbe kontra Wohlergehen!

Krebs erzeugende Azofarbstoffe

Weltweit sind ca. 2 500 Azofarbstoffe im Einsatz. Das sind 
etwa 60 % aller zur Verfügung stehenden Farbstoffe. Ein 
besonderes Augenmerk wird daher auf das seit September 
2003 EU-weit bestehende Verwendungsverbot bestimmter 
Azofarbstoffe gelegt. Gelangen Azofarbstoffe auf die Haut 
oder in den Organismus, so können unter Umständen, in 
Abhängigkeit von den zur Farbstoffherstellung verwende-
ten Ausgangsstoffen, Krebs erzeugende Amine freigesetzt 
werden. Die entsprechenden Azofarbstoffe (weniger als 
200) sind ebenfalls als Krebs erzeugend eingestuft und 
dürfen daher zum Färben bestimmter Gegenstände nicht 
verwendet werden. Nach Aussage der Industrie werden 
diese Farbstoffe in Deutschland und in Europa auch nicht 
mehr hergestellt.
Im Jahr 2004 wurden 374 Proben (Bekleidung, Meter-

ware, Sportutensilien) unter die Lupe genommen, die 
aus zum Teil verschiedenen Faserarten sowie aus Leder 
hergestellt und besonders intensiv gefärbt waren. Nur 
bei 16 Proben war der Einsatz verbotener Azofarbstoffe 
eindeutig über die Bestimmung der abspaltbaren und 
reglementierten Amine nachweisbar. 149 Proben waren 
erfreulicherweise völlig unauffällig. Bei den restlichen 209 
Proben lagen die analytisch bestimmten Aminabgaben 
entweder unter der für den Verwendungsnachweis fest-
gelegten Grenze von 30 mg / kg oder es handelte sich um 
Amine, die vordergründig zumindest nicht unter das oben 
angeführte Verbot fallen. Dazu zählen auch Substanzen, die 
nur noch als Reaktions- beziehungsweise Spaltprodukte 
analytisch nachweisbar sind (z. B. Anilin, Phenylendiamin), 
während das „Zwischenprodukt“, das eigentlich als Nach-
weis für den Einsatz verbotener Azofarbstoffe steht und 
daher reglementiert ist (z. B. p-Aminoazobenzol), aufgrund 
mangelhafter Stabilität mit den bisherigen Analysenmetho-
den nur schwer erfasst werden kann. In 3 Fällen gelang der 
direkte Nachweis der verbotenen Azofarbstoffe Acid Red 
73 und Disperse Yellow 23. Beide Farbstoffe können das 
reglementierte aber analytisch schwer fassbare p-Amino-
azobenzol abspalten.

Sensibilisierende Dispersionsfarbstoffe

Bestimmte Dispersionsfarbstoffe gehören zu einer Grup-
pe von Farbstoffen, die als gefährlich gelten und denen 
hautsensibilisierende Eigenschaften zugeschrieben wer-
den. Personen, die gegenüber derartigen Stoffen bereits 
sensibilisiert sind, reagieren dann auf geringste Mengen 
mit allergischen Hautreaktionen. Daher empfiehlt die Ex-
pertenarbeitsgruppe „Textilien“ des Bundesinstitutes für 
Risikobewertung (BfR), derartige Farbstoffe nicht zur Fär-
bung von Bekleidungsgegenständen einzusetzen.

Die Prüfung auf Dispersionsfarbstoffe erfolgte bevorzugt, 
wenn die gefärbten Textilien aus Polyesterfasern hergestellt 
waren. Es wurden insgesamt 139 Proben (z. B. Handschu-

he, Fasnachtsbekleidung, Masken, Feinstrumpfhosen, 

Kindermützen, Fahrradhelme) untersucht, wobei in 109 
Proben Dispersionsfarbstoffe nachgewiesen wurden. Ge-
sundheitlich relevante Dispersionsfarbstoffe enthielten 
allerdings nur insgesamt 19 Proben. Identifiziert wurden 
folgende sensibilisierend wirkende Farbstoffe:

• CI. Disperse Orange 37 / 76 in 10 Proben, 
• CI. Disperse Orange 3 in 3 Proben, 
• CI. Disperse Yellow 3 * in 3 Proben 

(* auch Krebs erzeugend),
• CI. Disperse Red 1 in 2 Proben und 
• CI. Disperse Blue 3 in 1 Probe. 

Gegenüber dem Vorjahr ist damit die Auffälligkeitsrate um 
ca. ein Drittel auf 14 % angestiegen.
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untersuchte Proben: 41 auffällige Proben Ermittelte Gehalte in mg / kg

4-Chlor-m-kresol (4-Chlor-3-methylphenol)  18  2 – 224
o-Phenylphenol (2-Hydroxybiphenyl)  17  2 – 69
Thiocyanatomethylthiobenzothiazol (TCMTB)  14  4 – 247
1,2-Benzisothiazolin-3-on  1  3
Pentachlorphenol (PCP)  5  8 – 122

4-Chlor-m-kresol (4-Chlor-3-methylphenol)
o-Phenylphenol (2-Hydroxybiphenyl)
Thiocyanatomethylthiobenzothiazol (TCMTB) 
1,2-Benzisothiazolin-3-on
Pentachlorphenol (PCP)

Pfl egeleicht ja, aber um welchen Preis?

Formaldehyd wird bei der Textilherstellung als Bestand-
teil sogenannter Pfl egeleicht-Ausrüstungen (z. B. in Form 
von Harzen auf Formaldehydbasis) eingesetzt und gehört 
erwiesenermaßen zu den Stoffen, die allergisierend wir-
ken. Nach neuesten wissenschaftlichen Erkenntnissen 
besitzt diese Substanz nachweislich ein Krebs erregen-
des Potential.

Textilien mit einem Massengehalt von mehr als 0,15 % 
(1 500 mg / kg) an freiem Formaldehyd, die bei bestim-
mungsgemäßem Gebrauch mit der Haut in Berührung 
kommen, müssen mit dem Hinweis „Enthält Formaldehyd“ 
gekennzeichnet sein. Sensiblisierungen können aber schon 
unterhalb dieser Kennzeichnungsgrenze auftreten, wobei 
hier ein „no effect level“ von 500 mg / kg nachgewiesen ist, 
das heißt unterhalb dieser Konzentration ist zumindest mit 
Sensibilierungsreaktionen nicht mehr zu rechnen.
Insgesamt wurden 43 Textilproben aus Baumwolle 

untersucht, wobei nur bei 16 Proben Formaldehyd nach-
weisbar war. Der höchste Wert mit 40 mg / kg lag weit (ca. 
Faktor 40) unter der gesetzlich vorgeschriebenen Kenn-
zeichnungsgrenze und auch um den Faktor 10 unterhalb 
der Sensibilisierungsgrenze.

Krebserregende Nitrosamine in Gummi – 

nach wie vor ein Problem

Aufgrund der im Jahr 2003 veröffentlichten Nitrosamin-
befunde in Luftballons ergaben sich zahlreiche Anfragen 
aus der Bevölkerung zur Nitrosaminbelastung sonstiger 
Gummiprodukte. Daher wurden im Jahr 2004 Kondome 
auf ihre Nitrosaminabgabe untersucht. Die Ergebnisse wa-
ren besorgniserregend: Von 32 untersuchten Kondomen 

waren 29 mit Nitrosaminen belastet. Der höchste Wert be-
trug 1,36 µg / Kondom (zusammenfassender Bericht:   http:

//www.cvua-stuttgart.de). Da bisher Grenzwerte für die 
Nitrosaminabgabe von Kondomen fehlen, ist die Einleitung 
entsprechender Maßnahmen erschwert. Insbesondere gibt 
es aufgrund der derzeitigen rechtlichen Regelungen keine 
Möglichkeit, gegebenenfalls hoch belastete Produkte vom 
Markt zu nehmen. Die für Medizinprodukte zuständigen 
Behörden wurden dementsprechend unterrichtet.

Tabelle:
Stoffspektrum 
in bioaktiven 
Textilien

Bioaktive Textilien

Der Kampf gegen Mikroorga-

nismen durch antimikrobiell 

wirksame Substanzen (AWS)

Nicht nur im technischen Bereich und 
im Gesundheitswesen, sondern auch 

im Freizeit- und Sportbereich werden 
antimikrobielle Ausrüstungen bei Textilien 

immer beliebter. Die Funktionen reichen vom 
Materialerhalt bis hin zur Verringerung der Geruchs-

bildung durch mikrobiellen Abbau und die Verhinderung der 
Übertragung und Ausbreitung von Krankheitserregern im 
Rahmen der Infektionsprävention.

Im Rahmen der Überwachungstätigkeit wurden körpernah 
getragene Materialien und hier insbesondere Bekleidung 

aus Textilien und Leder auf die Verwendung antimikrobiell 
wirksamer Substanzen getestet. 28 von 41 untersuchten 
Proben enthielten tatsächlich derartige Stoffe. Besonders 
Erzeugnisse aus Leder waren mit problematischen Substan-
zen belastet: In 5 Proben (Geldbörsen, Handschuhe) war 
Pentachlorphenol (PCP) in Mengen nachweisbar, die über 
dem chemikalienrechtlich zulässigen Wert von 5 mg / kg 
Material lagen. Die Proben wurden beanstandet und aus 
dem Verkehr gezogen. In obenstehender Tabelle ist das 
in vorgenannten Proben ermittelte Stoffspektrum aufge-
führt.
Im Hinblick darauf, dass eine absichtliche mikrobicide 
Ausstattung umstritten und aufgrund der gesundheitli-
chen Relevanz der hier verwendeten Stoffe grundsätzlich 
abzulehnen ist, wurde eine bundesweit angelegte Un-
tersuchungsaktion vorgeschlagen, die vom Bundesamt 
für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) 
koordiniert werden soll. Die Ergebnisse eines derartigen 
Programms sollen als Grundlage für eine toxikologische 
Bewertung und damit für eine gesundheitliche Beurteilung 
derartiger Erzeugnisse mit dem Ziel der Festlegung ver-
bindlicher Rechtsnormen dienen.

66                      Lebensmittelüberwachung BW                                                             Teil III: Produktgruppe Bedarfsgegenstände Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt                                                                                           Jahresbericht 2004                     67



Vorsicht beim Abtauchen!

Jedem Schnorchler ist vielleicht schon aufgefallen, dass 
Schnorchel und anderes Zubehör unterschiedlich inten-

siv riechen. In allen im Jahr 2004 untersuch-
ten Schnorchelsets war mindestens ein 

Kunststoffmaterial enthalten, das 
sich durch einen besonders unan-

genehmen Geruch auszeichnete. 
Die chemische Analyse brachte 
dann Gewissheit: Neben Koh-
lenwasserstoffen (Geruch nach 
Mineralöl) wurden auch Stoffe 
identifiziert (z. B. Isophoron, 

Cyclohexanon), die im Verdacht 
stehen, Krebs erregend zu sein. 

Diese gesundheitlich bedenklichen 
Stoffe werden beim Gebrauch der 

Schnorchel entweder direkt eingeamtet 
oder durch die Mundschleimhaut und über die 

Haut unweigerlich aufgenommen. Die Hersteller wurden 
aufgefordert, die Ausgasung von Lösungsmitteln durch 
entsprechende Verfahren, z. B. durch thermische Nachbe-
handlung, zu minimieren.

Aber nicht nur Schnorchelsets waren geruchlich und, wie 
sich herausstellte, auch gesundheitlich nicht einwandfrei. 
Auch andere Produkte (z. B. Badeschuhe, Vollgesichts-

masken, Spielfiguren, Kühltaschen) fielen durch ihren 
intensiven und unangenehmen Geruch auf, der zum Teil 
gesundheitliche Beschwerden wie Kopfschmerzen, Augen-
tränen oder Übelkeit zur Folge hatte. Die Hersteller wurden 
aufgefordert, die Gehalte an diesen Stoffen zu minimieren. 
Bei Badebüchern haben diese Aufforderungen inzwischen 
zum Erfolg geführt. Die Hersteller haben auf frühere Un-
tersuchungsbefunde reagiert und eine Nachbehandlung 
ihrer Produkte veranlasst. Die Untersuchungsergebnisse 
im Jahr 2004 belegen, dass die neue Generation dieser Er-
zeugnisse inzwischen nahezu lösungsmittelfrei und daher 
auch geruchsneutral ist.

Bleischwere Schmuckstücke!

In den USA wurden im Juli 150 Millionen aus Indien importier-
te Kinderschmuckstücke wegen hoher Bleiwerte aus dem 
Verkehr genommen (http://www.toyjewelryrecall.com/

recall/consumer_frameset.htm). Auslöser dafür war der 
Bericht über einen vierjährigen Jungen, der mit einer Blei-
vergiftung ins Krankenhaus gebracht worden war, nachdem 
er ein derartiges Schmuckstück verschluckt hatte. Im Rah-
men einer Sonderaktion wurden auch in Baden-Württem-
berg typische Kinderschmuckstücke festgestellt, die eine 
hohe Bleilässigkeit aufwiesen. Der höchste Wert lag bei 
ca. 650 mg / kg Material (ca. 450 µg / Schmuckstück). Da 
an Hand der verfügbaren Literatur kein direkter Dosis-
Wirkungsbezug hergestellt und eine konkrete Gesund-
heitsgefahr nicht festgestellt werden konnte, wurde eine 
toxikologische Begutachtung veranlasst, die bis zum Be-
richtszeitpunkt noch nicht vorlag. Es ist aber bekannt, dass 
die orale Absorption von Bleiverbindungen bei Säuglingen 
und Kindern erhöht ist (Rate bei Erwachsenen: 10 %, bei 
Kindern 42 bis 53 %). Außerdem verbleiben verschluckte 
Fremdkörper in der Regel über einen längeren Zeitraum im 
Magen-Darm-Trakt, so dass aufgrund der guten Resorption 
der Bleispiegel im Blut relativ schnell ansteigen kann. Blei 
passiert außerdem in geringerem Umfang auch die Blut-
Hirn-Schranke, insbesondere bei Kindern, bei denen diese 
noch nicht voll ausgebildet ist. Erschwerend kommt hinzu, 
dass Blei im Körper angereichert und nur langsam wieder 
ausgeschieden wird. Die Proben wurden beanstandet und 
die Hersteller aufgefordert, auf Materialien auszuweichen, 
in denen bioverfügbares Blei nicht nachweisbar ist.

Kontaktallergene – immer noch ein Problem?

Armbänder, Uhrenbänder, Piercingschmuck, Ohren-

stecker, Metallfassungen von Sonnenbrillen und Me-

tall-Nietknöpfe wurden auf das Kontaktallergen Nickel 
geprüft. Es fielen nur 4 Proben (1 Armkettchen, 1 Nietknopf, 
2 Sonnenbrillen) durch eine Nickellässigkeit auf, die über 
der gesetzlich zulässigen wöchentlichen Abgabemenge von 
0,5 µg Nickel pro cm² und Woche lag.

Ein Kinderreisebett, das ein in Baden-Württemberg ansäs-
siger Betrieb aus China importiert hatte, wurde aufgrund 
hoher Formaldehydbefunde vom Markt genommen. Die 
Untersuchungen zeigten, dass vor allem die in die Matratze 
eingearbeiteten Sperrholzplatten sowie die Schaumstoff-
polsterung die Ursache waren: Es wurde eine Gesamtbe-
lastung von ca. 670 mg Formaldehyd / Matratze ermittelt. 
Da Formaldehyd bereits in geringen Konzentrationen zu 
einer Reizung der Augen und der Atemwege führt und es 
vorhersehbar ist, dass bereits wenige Wochen alte Säug-
linge in ein Reisebett zum Schlafen gelegt werden und dort 
bis zu 10 Stunden am Tag liegen können, wurde das Kinder-
reisebett als gesundheitsschädigend beanstandet.
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Bedarfsgegenstände mit Lebensmittelkontakt

Hygiene nicht immer groß geschrieben

Im Rahmen von Betriebskontrollen in Lebensmittelbetrie-
ben waren unter anderem Zapfarmaturen von Getränke-
schankanlagen aufgefallen, die schmierige Beläge oder 
Krusten aufwiesen. Im Rahmen der mikrobiologischen 
Untersuchung waren Aeromonaden, Pseudomonaden, 
Hefen sowie Grün- und Grauschimmel nachweisbar, die 
einen gravierenden, hygienischen Mangel darstellen und 
Getränke beziehungsweise Grundstoffe nachteilig beein-
flussen können. Es lag demnach ein Verstoss gegen die Be-
stimmungen der Getränkeschankanlagenverordnung vor.

Auch andere Gegenstände mit Lebensmittelkontakt 
(Fleischklopfer, Eisportionierer, Holzschneidebretter, 

Pfannen) wurden aufgrund ihrer unappetitlichen, ekeler-
regenden Beschaffenheit, die nicht nur sensorisch, sondern 
auch mikrobiologisch nachweisbar war, beanstandet.

Geschmacksrichtung: Kunststoff

Auch dieses Jahr wurde die sensorische Qualität von 
Gegenständen für den Lebensmittelkontakt getestet. 
Grundsätzlich darf das Material die Lebensmittel geruch-
lich und geschmacklich nicht beeinträchtigen. Es wurden 21 
Eiswürfelformer und 20 Eiswürfelbeutel für die Herstel-
lung von Eis zum Kühlen von Getränken beziehungsweise 
Cocktails geprüft. Bei den meisten Proben schmeckten 
die zubereiteten Eiswürfel deutlich nach Kunststoff – eine 
unerwünschte Geschmacksrichtung!
Oder wer kennt das nicht: Unterwegs beim Wandern oder 
Sport nimmt man einen Schluck aus der Trinkflasche und 
das Getränk schmeckt „fremdartig“ – besonders an hei-
ßen Tagen. 32 % der 19 untersuchten Trinkflaschen ent-
sprachen hinsichtlich der Abgabe von Geruchs- und Ge-
schmacksstoffen nicht den gesetzlichen Anforderungen.
Des weiteren wurden 26 Trinkbecher für Heißgetränke 

getestet. Während alle Trinkbecher aus Kunststoff senso-
risch unauffällig waren, fielen hier 25 % der Becher aus 
Pappe negativ auf.
Ein sensorisches „Highlight“ in negativer Hinsicht waren 
auch Bratschläuche. Während Bratschläuche aus PET 
(Polyethylenterephthalat) sensorisch unauffällig waren, 
fielen Bratschläuche aus Polyamid (PA) durch eine negati-
ve Beeinträchtigung der damit kontaktierten Lebensmittel 
auf, die von manchen Prüfern gar als „ekelerregend“ ein-
gestuft wurde.

Kunststoffe – nicht für jeden Zweck geeignet

Die richtige Materialwahl zur Herstellung von Bedarfsge-
genständen – was sich vom Prinzip so einfach anhört – wird 
in der Kunststoffindustrie oftmals zur „Gretchenfrage“. 
Denn nicht jeder Kunststoff eignet sich für den angedach-
ten Lebensmittelkontakt.
Diese Probleme traten 2004 auf: Bratenwender schmolzen 
in der Pfanne, ein Blumenkasten wurde zum „Ruheplatz“ 
bei der Ciabattabrotherstellung, eine Käsereibe raspelte 
Metallspäne ab und Frischhaltefolien für Käse und Wurst 
lösten sich zu einem gewissen Anteil im Lebensmittel auf 
beziehungsweise gaben Bestandteile an das Lebensmit-
tel ab.
Fazit: Das Material oder der Bedarfsgegenstand an sich 
ist in all diesen Fällen nicht für seinen Anwendungszweck 
geeignet. Die Folge: Der Gegenstand gibt im schlimmsten 
Fall Bestandteile an das Lebensmittel ab, die dann vom 
Verbraucher mitverzehrt werden. Generell ist festzuhalten, 
dass zur Herstellung oder Behandlung von Lebensmitteln 
nur Gegenstände verwendet werden dürfen, die vom 
Hersteller für diesen Kontakt bestimmt und dafür auch 
geeignet sind.

Multitalente auf dem Prüfstand

Silikonbackformen erfreuen sich 
immer größerer Beliebtheit. Laut 
Werbung sind es wahre Multi-
talente: Gleichermaßen gut 
in Backofen, Mikrowelle, 
Gefrierschrank sowie Spül-
maschine. Sie sind flexibel 
und somit platzsparend 
aufzubewahren. Außerdem 
ist die Tatsache, dass man sie 
nicht oder nur wenig einfetten 
muss, in Zeiten der bewussten Ernäh-
rung für viele eine Alternative zu den herkömmlichen 
Backformen. Bei insgesamt 26 untersuchten Formen wur-
de festgestellt, dass 15 % der Proben nicht den Richtwert 
von maximal 0,5 % an flüchtigen Anteilen einhielten. Dies 
bedeutet, dass zu viele Stoffe aus dem Material beim Ba-
cken auf das Lebensmittel übergehen können. Auch hierbei 
handelt es sich um Stoffe, die durch ein einfaches Nach-
behandlungsverfahren leicht entfernt werden könnten. Die 
Hersteller wurden dazu aufgefordert, das Herstellungsver-
fahren durch Einsatz eines Nachbehandlungsverfahrens zu 
optimieren.
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Spielwaren und Scherzartikel

Hüpfknete: ein gefährlicher Spaß!

Ein weiterer Renner der Saison waren sogenannte 

Hüpfkneten oder springende Kneten, die bei Kindern 

aufgrund ihrer Eigenschaften sehr beliebt sind: 

Das Material bleibt auch bei langer und starker Be-

lastung durch Kneten, Formen und Werfen elastisch 

und springt beziehungsweise hüpft wie ein Ball. 

Diese erwünschten und typischen Eigenschaften kön-

nen z. B. durch die Zugabe von vernetzend wirkender 

Borsäure zum Kunststoffmaterial erzielt werden.

Anfang 2004 fi elen den Überwachungsbehörden in Schles-
wig-Holstein derartige Produkte mit hohen Borsäuregehal-
ten von 8 bis 9 g / 100 g Knetmasse auf. Da Borsäure toxi-
kologisch bedenklich ist und die festgestellten Gehalte eine 
konkrete Gesundheitsgefahr vermuten ließen, wurden die 
entsprechenden Produkte aus dem Verkehr genommen. 
Im Rahmen einer gezielten Marktüberwachung sind auch 
in Baden-Württemberg derartige Erzeugnisse als Probe 
entnommen und chemisch untersucht worden. Die Bor-
gehaltsbestimmung direkt im Material gab erste Anhalts-
punkte über die mögliche Exposition. Eine Abschätzung, 
ob ein Produkt beim Umgang und Gebrauch hinsichtlich 
seiner chemischen Zusammensetzung wirklich gefährlich 
ist oder nicht, kann aber erst erfolgen, wenn man weiß, 
welche Mengen der gesundheitlich relevanten Stoffe he-
rausgelöst und vom menschlichen Körper aufgenommen 
werden können (Dosis-Wirkungs-Beziehung). Um eine rea-
litätsnahe Expositionsabschätzung durchführen zu können, 
wurden daher zusätzlich zur Gehaltsbestimmung Versuche 
durchgeführt, die insbesondere das Verschlucken und die 
Magenpassage simulieren sollten. 

Anfang 2004 fi elen den Überwachungsbehörden in Schles-

Die ermittelten Befunde von 350 bis 510 mg Borsäure / Por-
tion Hüpfknete wurden dem Bundesinstitut für Risikobe-
wertung (BfR) mitgeteilt und dienten als Grundlage für die 
im Oktober 2004 veröffentlichten Stellungnahme des BfR. 
Hier wird festgestellt, dass Hüpfkneten mit hohen Borsäu-
regehalten aufgrund des damit verbundenen gesundheit-
lichen Risikos nicht in Kinderhände gehöre. Zitat: „… zwar 
scheint der in Hüpfknete nachgewiesene Borsäuregehalt 
keine akute gesundheitliche Gefährdung für Kinder darzu-
stellen, beim Verschlucken einer Hüpfknete wäre jedoch 
der Abstand zu akut wirksamen Borsäuredosen zu klein. 
Als reproduktionstoxische Substanz sollte Borsäure nicht 
derart in Spielzeug verwendet werden, dass es zu nicht 
unerheblicher Exposition kommen kann. Im Sinne eines 
vorsorglichen Verbraucherschutzes sollte der Gehalt an 
Borsäure in Hüpfknete daher minimiert werden.“

Wenn die Bombe platzt …

dann könnte es wahrlich gefährlich werden. Früher hat 
der Rettichsalat im Klassenzimmer seine zweifelhaften 
Dienste getan, heute besorgt diese eine neue Generation 
von Stinkbomben: „Fart Bag“ genannt. Bringt man diese 
zum Platzen, dann macht sich übler Gestank nach faulen 
Eiern breit. Die Folge: Ein Lehrer, dem „übelriechend“ 
mitgespielt wurde und Schüler, die über Atemprobleme 
klagten. Das Geheimnis liegt im Innern eines silberfarbe-
nen, verschweißten Folienbeutels und kann durch Kneten 
des Inhaltes „gelüftet“ werden. Dann kommen nämlich 
eine Säurelösung und die enthaltene sulfi dhaltige Pulver-
mischung in Kontakt, es entsteht unter anderem giftiges 
Schwefelwasserstoffgas und die „Bombe“ kommt durch 
den sich aufbauenden Überdruck zum Platzen.
Die chemische Analyse ergab schließlich, dass beim Plat-
zen eines Päckchens maximal 27 mg Schwefelwasser-
stoff freiwerden kann. Diese Menge verteilt sich schnell 
in der Raumluft und führt zu Konzentrationen weit unter 
10 mg / m³. Es ist auch davon auszugehen, dass das Ein-
atmen von Schwefelwasserstoff durch den Gebrauch ei-
ner Stinkbombe eher relativ selten passiert und dass die 
„Bescherzten“ aufgrund des üblen Geruchs schnell das 
Weite suchen. Die geruchliche Wahrnehmung von Schwe-
felwasserstoff beginnt zwar bereits ab einer Konzentration 
von ca. 0,15 mg / m³, bei höheren Konzentrationen tritt ein 
Verlust der Geruchsempfi ndung ein. Die maximal zulässige 
Arbeitsplatzkonzentration (MAK) liegt aber bei 14 mg / m³. 
Es ist also davon auszugehen, dass der Gebrauch einer 
derartigen Stinkbombe keine konkrete Gesundheitsgefähr-
dung darstellt, obwohl das freiwerdende Gas als solches 
sehr giftig ist.
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Nahrung oder Dekoration?

Eine Frage, die sich kleine Kinder so noch nicht stellen, 
sondern durch Ausprobieren erkunden. Was also nahrhaft 
aussieht, wird zum Mund geführt. So kann es passieren, 
dass der Würfel in der Dekoschale, der wie Götterspeise 
aussieht, in den Mund gesteckt und möglicherweise ver-
schluckt wird. Dieses Jahr wurden zwei mit Lebensmitteln 
verwechselbare Dekorationsgegenstände beanstandet. Es 
handelte sich dabei um Dekosteine, deren Kanten nicht 
abgeschliffen waren. Nach dem Verschlu-
cken kann daher eine Verletzung des 
Verdauungstraktes nicht ausge-
schlossen werden. Bei einem 
anderen Fall handelte es 
sich um Dauereiswürfel, 
die eine starke Ähnlichkeit 
mit Melonenkugeln hatten 
und zumindest bei Ver-
wendung in einer Früchte-
bowle eine Verwechslungs-
gefahr darstellen könnten.

nenfalls „bei unzureichender Belüftung Atemschutzgerät 
anlegen“ oder „nur in gelüfteten Bereichen verwenden“. 
Reiniger, die Orangenöle zur Verstärkung des Fettlösever-
mögens oder zur Parfümierung enthalten, werden oft mit 
einem umweltfreundlichen, natürlichen „Anstrich“ ver-
sehen. Dabei berücksichtigt der Inverkehrbringer meist 
nicht den Limonengehalt natürlicher Orangenöle bei der 
Kennzeichnung. Limonen (p-Mentha-1,8-dien) ist als Ge-
fahrstoff innerhalb des europäischen Gemeinschaftsrechts 
als reizend mit dem Symbol Xi und den Warnhinweisen 
R10: „Entzündlich“, R38: „Reizt die Haut“, R43: „Sensi-
bilisierung durch Hautkontakt möglich.“ eingestuft. Der 
für Stoffe mit sensibilisierend wirkenden Eigenschaften 
festgelegte Konzentrationsgrenzwert in Zubereitungen 
beträgt 1 %. Damit wird ab 1 % Limonen der Warnhin-
weis R43: „Sensibilisierung durch Hautkontakt möglich“ 
obligatorisch. Zubereitungen, die nicht als sensibilisierend 
eingestuft sind, aber mindestens einen sensibilisierenden 
Stoff wie beispielsweise Limonen enthalten, müssen ab 
0,1 % mit dem Hinweis „Enthält Limonen. Kann allergische 
Reaktionen hervorrufen.“ gekennzeichnet werden.
Limonengehalte von Reinigern, wie z. B. „Orange Power 
Clean Allzweck-Reiniger – Kraftvoller Fettlöser mit reinem 
Orangenöl“, die Orangenöle als Lösungsmittel enthalten, 
liegen in der Regel über den genannten Grenzkonzentrati-
onen und müssen gekennzeichnet werden.

Bedarfsgegenstände zur Reinigung und Pfl ege sowie 
sonstige Haushaltschemikalien

Immer wieder Mängel bei der Kennzeichnung und 

der Verpackung gefährlicher Zubereitungen

638 Proben wurden untersucht, 27 % davon mussten 

beanstandet werden.

Erzeugnisse zur Reinigung und Pfl ege und andere chemi-
sche Zubereitungen, die im Haushalt eingesetzt werden, 
enthalten häufi g aufgrund ihrer chemischen Zusammenset-
zung oder ihrer physikalischen Eigenschaften Risiken für 
Anwender und in besonderem Maße für kleine Kinder und 
verwirrte alte Menschen. Aufmachung und Kennzeichnung 
derartiger Produkte müssen so gestaltet sein, dass sie Ge-
fahren erkennen lassen, die beim Umgang oder Kontakt mit 
den Produkten auftreten können. Beispielsweise müssen 
Behältnisse mit ätzendem oder gesundheitsschädlichem 
Inhalt mit kindergesicherten Verschlüssen und / oder mit 
tastbaren Warnzeichen für Sehbehinderte ausgestattet 
sein. 
Bei der Prüfung, ob die Verpackung entsprechend der 
Gefährlichkeit des Inhaltes gestaltet war und die Kenn-
zeichnung, insbesondere die Warnhinweise und Sicher-
heitsratschläge zum Schutz der Verbraucher vor Gesund-
heitsgefahren, den gültigen Rechtsvorschriften entspro-
chen hat, sind unter anderem folgende Mängel oder 
Besonderheiten aufgefallen. Bei Reinigern in Sprayform 
fehlten die erforderlichen Sicherheitsratschläge wie z. B. 
Gas / Rauch / Dampf / Aerosol nicht einatmen und gegebe-

abgeschliffen waren. Nach dem Verschlu-
cken kann daher eine Verletzung des 
Verdauungstraktes nicht ausge-
schlossen werden. Bei einem 
anderen Fall handelte es 
sich um Dauereiswürfel, 
die eine starke Ähnlichkeit 
mit Melonenkugeln hatten 
und zumindest bei Ver-
wendung in einer Früchte-
bowle eine Verwechslungs-
gefahr darstellen könnten.

Holz oder Natur gewürzt mit einem Schuss Chemie

Immer noch fallen Holzpuzzle aufgrund ihrer hohen Form-
aldehydabgaben auf. Bei 5 von insgesamt 23 untersuchten 
Proben waren deutliche Überschreitungen des nationalen 
Richtwertes für freies Formaldehyd feststellbar. Qualitäts-
mängel wurden auch bei bunt lackierten Holzspielfi guren 

festgestellt: Zwar waren die Lacke an sich speichel- und 
schweissecht, in fünf Fällen splitterte die Lackfarbe jedoch 
ab.

Abb.:
Götterspeise oder 
Dekosteine?
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Vorsicht! Gefahr für Kinder: Duftöle in offen 

aufzustellenden Gläsern!

Duftöle mit ätherischen Ölen können für kleine Kinder 

schon in geringen Mengen gefährlich werden, wenn 

sie davon trinken. Die Gefahr ist besonders hoch, 

wenn die ätherischen Öle bestimmte physikalisch-

chemischen Eigenschaften haben und mit Lebensmit-

teln verwechselbar sind, das heißt wenn sie in Duft 

und Farbe oder Verpackung einem Lebensmittel glei-

chen. Kinder werden dadurch zum Trinken verleitet. 

In der Regel erbrechen die Kinder daraufhin und die 

ätherischen Öle kriechen in die Lunge, wo sie gefähr-

liche Lungenentzündungen auslösen können.

Mehrere Duftöle fielen durch ihre be-
sonderen Verpackungs- und Ver-

wendungsbedingungen auf. Sie 
waren in  Gläsern abgefüllt, 

wie sie für Konfitüren und 
Fruchtzubereitungen verwen-
det werden. In den Gläsern 
befand sich ein Schwamm, 
der mit intensiv nach Orangen 

duftendem und leuchtend oran-
ge gefärbten Duftöl vollständig 

getränkt war und der den Duft 
langsam – meist über lange Zeit – 

abgeben sollte. Das Gefäß sollte dazu 
monatelang offen im Raum aufgestellt wer-

den. Farbe, Duft und Verpackung führten zu täu-
schender Ähnlichkeit mit Orangen-Konfitüren 
oder Fruchtzubereitungen. Der Schwamm 
verstärkte diesen Eindruck noch, indem 
er Fruchtfleisch vortäuschte.

Die untersuchten Duftöle enthiel-
ten ca. 40 bis 50 % des natürlichen 
Kohlenwasserstoffes Limonen. Die 
Viskositäten und die Oberflächen-
spannungen waren bei den Proben 
im Hinblick auf die Aspirationsgefahr 
jeweils im kritisch niedrigen Bereich. 
Gefahrstoffrechtlich wurden die Duftöle 
deshalb als „gesundheitsschädlich: kann beim 
Verschlucken Lungenschäden verursachen“ eingestuft. 
Die Proben wurden aufgrund ihrer Verwechselbarkeit mit 
Lebensmitteln und der damit verbundenen Gefährdung 
der Gesundheit des Verbrauchers beanstandet. Unabhän-
gig von den Bestimmungen des LMBG waren auch die 
Anforderungen des Chemikalienrechtes nicht erfüllt.
Zubereitungen, die als gesundheitsschädlich beim Verschlu-
cken eingestuft sind, dürfen nur mit einem bestimmten 
Warnsymbol und mit Gefahren- und Sicherheitshinweisen 
in den Verkehr gebracht werden und dies nur in kinderge-
sicherten Verpackungen. Diese Forderung steht allerdings 
dem Produktdesign der beanstandeten Proben entgegen. 

Eine weitere Probe Duftöl in dieser Aufmachung gab Anlass 
zur Beanstandung. Es handelte sich hierbei um ein leuch-
tend grünes Eukalyptusöl. Eine Verwechselbarkeit mit Le-
bensmittel war aufgrund des starken, eher medizinischen 
Geruches, nicht gegeben. 
Eukalyptusöl ist gefahrstoffrechtlich auch nicht als „gesund-
heitsschädlich: kann beim Verschlucken Lungenschäden 
verursachen“ einzustufen, da die für die Einstufung erfor-
derlichen physikalisch-chemischen Eigenschaften nicht vor-
liegen. Aber aufgrund der leuchtend grünen Farbe und der 
Gebrauchsanweisung, das Glas offen im Raum stehen zu 
lassen, muss man dennoch davon ausgehen, dass Kinder 
zum Trinken verführt werden. Bereits die orale Aufnahme 
weniger Milliliter kann zu schweren Gesundheitsstörungen 
führen. Die Festlegung einer konkreten toxischen Dosis 
scheiterte bisher an der Beobachtung grundverschiedener 
Effekte trotz Einnahme vergleichbarer Mengen. Es werden 
Fälle berichtet, bei denen bereits wenige Tropfen bis 1 ml 
bei Kindern alarmierende Vergiftungssymptome hervorru-
fen können. Gefahrenverharmlosend kam hinzu, dass die 
Probe mit dem Hinweis „nicht giftig!“ beworben wurde.

Indische Waschnüsse – ein natürliches Waschmittel

Eine besorgte Verbraucherin brachte indische Waschnüsse 
zur Untersuchung, weil sie befürchtete, dass mit diesen 
Waschnüssen eventuell exotische Tiere nach Deutschland 
eingeschleppt werden könnten. Die Verbraucherin bezog 
sich auf eine Fernsehsendung über die Hamburgischen 

Zolleinfuhrbehörden, in der Verbraucher zur Acht-
samkeit und Meldung aufgefordert worden 

waren, wenn sie in exotischen Waren 
z. B. fremdartige Tiere oder Schädlin-

ge feststellen. 
Zwei Wochen nach dem Kauf 
hatte die Beschwerdeführerin 
vereinzelt wurmstichige Nüsse 
festgestellt und im Flusensieb 
des Wäschetrockners einen „to-

ten Käfer“ entdeckt.
Indische Waschnüsse werden der-

zeit als Alternative zu handelsübli-
chen Waschmitteln im Internet angebo-

ten. Es handelt sich dabei um Früchte des 
„Soapnut“ Baumes mit der Pflanzenbezeichnung 

Sapindus trifoliata L., deren Schalen Saponine enthalten. 
Saponine sind pflanzliche Glykoside, die in Wasser kolloi-
dale, seifenähnliche Lösungen bilden und stark schäumen. 
Im Herkunftsland Indien werden die Waschnüsse zur Reini-
gung von Wäsche verwendet. Zum Wäschewaschen wer-
den die Nüsse mit dem Nussknacker geöffnet und nur die 
Schalen verwendet. Zur Schonung der Wäsche sollen sie 
in einem Baumwollsäckchen zur Wäsche in die Waschma-
schine gegeben werden. Die vorgelegten Früchte bestan-
den aus 3 zusammengewachsenen hartschaligen Nüssen 
mit je einem dunkelbraunen bis schwarzen harten Kern. 
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Bei den bereits getrennten Nüssen zeigten sich an den 
Trennflächen Trockenrisse und mehr oder weniger runde 
Löcher, die aus den Rissen entstanden waren. Auch die 
Kerne hatten kreisrunde Löcher mit einem Durchmesser 
von etwa 1 bis 1,5 mm.
Die parasitologische Untersuchung der Nüsse ergab nur 
vereinzelt typische Bohrlöcher in den Schalen, Parasiten 
wurden jedoch nicht festgestellt. Bei dem „toten Käfer“, 
den die Beschwerdeführerin gefunden hatte, handelte es 
sich vermutlich um eine Schabe.

Saure Reinigungsmittel: Kennzeichnung ist vielfach 

nicht verbraucherfreundlich

Zur Entfernung von Kalkrückständen sind säurehalti-

ge Reinigungsmittel unverzichtbar. Einige der übli-

cherweise eingesetzten Säuren können aber Oberflä-

chen erheblich schädigen. Der Verbraucher benötigt 

deshalb zur sachgerechten Anwendung die Infor-

mation, welche Säuren enthalten sind. Die meisten 

Hersteller deklarieren aber die Art der Säuren derzeit 

nicht, da keine gesetzliche Pflicht dazu besteht.

Die Hersteller von Sanitärprodukten und Armaturen schrei-
ben in ihren Gebrauchsanleitungen in der Regel vor, dass 
grundsätzlich nur Reinigungsmittel, die für den Anwen-
dungsbereich bestimmt sind, eingesetzt werden dürfen 
und dass z. B. keine Reiniger verwendet werden dürfen, 
die Salzsäure, Ameisensäure oder Essigsäure enthalten. 
Diese Mittel würden die Produkte schon bei einmaliger 
Anwendung erheblich schädigen. In diesen Fällen werden 
keine Garantieleistungen erbracht. Der Verbraucher wird 
daraufhin in den Regalen nach geeigneten Mitteln suchen. 
Nur – er kann nicht auswählen. Die Säuren sind nämlich 
meistens namentlich nicht genannt.
Dennoch entspricht diese Kennzeichnung den derzeit gel-
tenden rechtlichen Bestimmungen. Das Wasch- und Rei-
nigungsmittelgesetz fordert die Nennung der wichtigsten 
Inhaltsstoffe. Was darunter zu verstehen ist, definiert die 
Kennzeichnungs-Empfehlung der EG von 1989. Wichtige 
Inhaltsstoffe im Sinne der EG-Empfehlung sind Stoffe, die 
die Umwelt belasten, wie z. B. Tenside, Phosphate, Kom-
plexbildner, Kohlenwasserstoffe und Bleichmittel. Anorgani-
sche und organische Säuren zählen nicht dazu. Die Säuren 
werden nur dann in der Kennzeichnung genannt, wenn 
sie dazu führen, dass die Produkte nach den Vorgaben 
des Gefahrstoffrechts als „ätzend“ zu kennzeichnen sind. 
Unseres Erachtens führt die Deklaration der Inhaltsstoffe 
„streng nach Vorschrift“ zu Missverständnissen bei den 
Verbrauchern. Wir haben die Hersteller der Reinigungs-
mittel deshalb um „mehr Information als rechtlich vorge-
schrieben“ gebeten.
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Tabakwaren
Ein weiterer Rückgang der Zigaretten-Produktion konnte auch im Jahr 2004 
verzeichnet werden. Insgesamt wurden 111,7 Mrd. Zigaretten produziert, damit 
16 % weniger als im Vorjahr 2003. Ein deutlicher Zuwachs von 30 % ist dafür 
bei anderen Tabakwaren wie beispielsweise bei Feinschnitt zu verzeichnen. 
Dazu zählt auch der steuerlich begünstigte vorportionierte Tabak. Bei diesem 
Produkt ist der Tabakstrang bereits vorgefertigt und muss vom Verbraucher 
lediglich noch in eine Filterhülse geschoben werden. Der erwähnte Rückgang 

der Zigaretten-Produktion bedeutet 
daher nicht, dass es weniger Rau-
cher gibt. Weiterhin befindet sich 
ein großer Anteil an Schmuggelware 
illegal auf dem Markt, die häufig von 
geringerer Qualität ist und von der Le-
bensmittelüberwachung nicht erfasst 
werden kann. Der Verbraucher ist bei 
Verwendung von Schmugglerware 
einem zusätzlichen gesundheitlichen 
Risiko ausgesetzt.
Das Tabaklabor des Chemischen 
und Veterinäruntersuchungsamtes 
Sigmaringen ist als Prüflaboratorium 
gemäß der Tabakprodukt-Verordnung 
zugelassen.

Zigaretten

Auf internationaler Ebene wird die 
Diskussion über die Aufdruckwerte 
für Nikotin, Kondensat (Teer) und 
Kohlenmonoxid derzeit sehr kontro-
vers geführt. Nach Auffassung der 
Weltgesundheitsorganisation sind 
die Aufdruckwerte für den Verbraucher 
irreführend. Er kann zu der Auffassung 
kommen, dass Zigaretten mit niedri-
gen Nikotin- und Kondensatwerten 
„gesünder“ sind als Zigaretten mit 
höheren Werten. 
Die erste standardisierte Rauchma-
schine wurde 1966 von der staatli-
chen Federal Trade Commission der 
USA entwickelt und 1991 in etwas 
veränderter Form als ISO-Standard 
übernommen. Zweck dieses Stan-
dards ist, Kondensat-, Nikotin- und 
Kohlenmonoxidgehalt unter genau 
definierten Bedingungen zu bestim-
men. Dabei sollen Standardmethoden 
den Vergleich der ermittelten Konzen-
trationen verschiedener Zigaretten-
marken ermöglichen. Die ermittelten 
Werte erlauben jedoch keine Aussage 
über die tatsächliche Aufnahmemen-
ge durch den Raucher. Diese ist bei 

individuellem Rauchverhalten stark 
unterschiedlich. Insbesondere bei 
Produkten mit niedrigen Nikotin- und 
Kondensatgehalten verändert der 
Raucher sein Verhalten. Er inhaliert 
tiefer und länger, zudem wird die 
Zugfrequenz erhöht. Durch dieses 
Rauchverhalten „kompensiert“ der 
Raucher die angeblich geringere Ni-
kotinaufnahme pro Zug.
Studien haben ergeben, dass die über 
die ISO-Abrauchmethoden ermittelten 
Gehalte an Nikotin und Teer geringer 
sind als die tatsächlich durch den 
Raucher aufgenommenen Mengen. 
Derzeit wird unter Beteiligung des 
CVUA Sigmaringen versucht, eine in-
ternationale Methode zu entwickeln, 
die die tatsächliche Aufnahme an 
Rauchinhaltsstoffen annähernd wie-
dergibt. Damit wird die Verbraucher-
information verbessert. 

Untersuchungen zur Umsetzung 

der Tabakprodukt-Verordnung

Nach den Vorgaben der Tabakprodukt-
Verordnung dürfen Zigaretten ab 2004 
nur noch hergestellt und in den Verkehr 
gebracht werden, wenn die Höchst-
mengen für Teer in Höhe von 10 mg / 
Zigarette, für Nikotin 1,0 mg / Zigarette 
und für Kohlenmonoxid 10 mg / Ziga-
rette eingehalten werden.
Zur Überwachung der Umsetzung 
dieser Vorgaben wurden 20 führende 
Zigarettenmarken auf ihren Teer-, Ni-
kotin- und Kohlenmonoxidgehalt über-
prüft (Tabakzeitung, April 2003).
Die durchgeführte zeitgleiche Probe-
nahme direkt beim Hersteller erlaubt 
die momentane Einschätzung der 
Kenndaten von Zigaretten. Probe-
nahmen jeder Marke sind in einem 
möglichst kurzen Zeitrahmen durch-
zuführen; die Vorgehensweise ist 
im ISO-Standard beschrieben. Das 
Vertrauensintervall für Kondensat 
(Teer) und Nikotin liegt bei ± 20 %. 
Zur Durchführung der Studie wurde 
zur Bewertung der Daten jedoch ein 
verkleinertes Vertrauensintervall von 
± 15 % zu Grunde gelegt. Für Kohlen-
monoxid wurde ein Schwankungsbe-
reich von ± 20 % verwendet.
Die Ergebnisse der untersuchten 
Proben zeigten eine Übereinstim-
mung mit den deklarierten Werten für 
Teer, Nikotin und Kohlenmonoxid. In 
keinem Fall wurden die gesetzlichen 
Höchstmengen überschritten.

Pfeifentabak

Wasserpfeifentabak findet bei Ju-
gendlichen immer mehr Käufer. So 
werden von Gaststätten sogenannte 
„Events“ angeboten, bei denen der 
Konsum von Wasserpfeifentabak 
zum Programm gehört. Die verbrei-
tete Meinung, Wasserpfeifentabak 
sei weniger schädlich als andere 
rauchbare Tabakprodukte wird hiesi-
gerseits nicht geteilt.

Weitere Tabakuntersuchungen

Für die Landesanstalt für Pflanzenbau Forchheim wurden im Rahmen der Amts-
hilfe insgesamt 392 Tabakproben zu wissenschaftlichen Zwecken abgeraucht 
und auf Kondensat und Nikotin analysiert.
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Krankheitserregende Mikroorganismen und 

mikrobiologische Besonderheiten

Im Jahr 2004 wurden in den Chemischen und Veterinärun-
tersuchungsämtern in Baden-Württemberg 20 958 Proben 
mikrobiologisch untersucht. Die mikrobiologischen Unter-
suchungen haben den qualitativen und quantitativen Nach-
weis von verderbniserregenden Keimen, von Indikatorkei-
men für mangelnde Hygiene und von Keimen, die eine 
Lebensmittel-Infektion oder -Intoxikation auslösen können, 
(pathogene Keime), zum Ziel. Aufgrund der Untersuchun-
gen wurden 9 % der Planproben und 25 % der Anlasspro-
ben beanstandet. 1 147 Proben (5,5 %) waren aufgrund des 
grobsinnlichen und mikrobiologischen Untersuchungsbe-
fundes „nicht mehr zum menschlichen Verzehr geeignet“ 
oder „im Genusswert gemindert“.

Lebensmittelbedingte Erkrankungsfälle 
und potenziell gesundheitsschädliche 
Lebensmittel

Insgesamt wurden 394 Erkrankungsfälle mit insgesamt 
1 881 Lebensmittelproben bearbeitet. Bei einem Erkran-
kungsfall können von einer Person bis zu über 100 Perso-
nen erkrankt sein.
Als potentiell gesundheitsschädlich aufgrund der mikrobi-
ologischen Untersuchungen wurden insgesamt 70 Proben 
beurteilt. Dabei handelte es sich in 46 Fällen um soge-
nannte Anlassproben (Erkrankungs-, Beschwerde- oder 
Verdachtsproben). In 24 Fällen waren im Rahmen der 
risikoorientierten Probenplanung entnommene Proben 
(sogenannte Planproben) betroffen.
Die nachfolgende Graphik stellt dar, welche Erreger bzw. To-
xine aus diesen Lebensmitteln isoliert werden konnten.

Salmonellen

Histamin

Bacillus cereus

Staphylococcus aureus

Listeria monocytogenes

Noroviren

Krankheitserreger

8

1

53

3
23

Graphik: 
Anzahl der als gesundheits gefährdend 
beurteilten Proben
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Salmonellen positiv 2001 Salmonellen positiv 2002 Salmonellen positiv 2003 Salmonellen positiv 2004

Geflügelfleisch 15,5 % 14,7 % 17,6 % 9,1 %

Salmonellen in einer Fischpastete

Einen Tag nach einem gemeinsamen 
Essen in einem Restaurant traten bei 
allen 12 Personen Bauchschmerzen 
und heftige Durchfälle, teilweise 
auch Fieber auf. Daraufhin wurden 
vom Wirtschaftskontrolldienst Rest-
bestände der verzehrten Speisen zur 
Untersuchung eingeschickt. Neben 
Muscheln und Räucherlachs gelangte 
so auch eine Fischpastete zur Unter-
suchung. In letztgenannter Probe war, 
wie in den Stuhlproben der Erkrank-
ten, Salmonella Enteritidis nachweis-
bar. Somit konnten die Erkrankungen 
eindeutig auf den Verzehr der Fisch-
pastete zurückgeführt werden. 

Salmonellen-Untersuchung: 
Weniger Salmonellen im Geflügelfleisch

53 Lebensmittel wurden im Zusam-
menhang mit dem Nachweis von 
Salmonellen nach § 8 LMBG als ge-
eignet, die Gesundheit zu schädigen, 
beurteilt. 
Dabei handelte es sich in der Regel 

um verzehrsfertige Lebensmittel, bei denen eine Salmo-
nellenabtötung vor dem Verzehr (z. B. durch Erhitzung des 
Lebensmittels) nicht mehr mit Sicherheit erfolgt. 

Eine Lebensmittelvergiftung durch Salmonellen führt in der Regel 

12 bis 36 Stunden nach dem Verzehr des Lebensmittels zu Symptomen 

wie Kopfschmerz, Unwohlsein, Erbrechen, Leibschmerzen, Fieber bis 

ca. 38 °C und Durchfälle. Die Schwere der Erkrankung ist bei Kleinkin-

dern und alten Menschen am ausgeprägtesten.

Von 10 891 Untersuchungen auf Salmonellen verliefen 
113 (1 %) positiv. Naturgemäß wurden aus rohem Geflü-
gelfleisch am häufigsten, und zwar in 42 Fällen (9 %) Sal-
monellen nachgewiesen. Dies ist gegenüber dem Vorjahr 
(17,6 %) ein deutlicher Rückgang. Ob sich dieser Trend im 
laufenden Jahr fortsetzt, bleibt abzuwarten.

Tabelle: 
Anteil von rohen 
Geflügelfleisch-
proben mit posi-
tiven Salmonel-
lenbefunden 
in den Jahren 
2001 bis 2004

Salmonellen in rohem Hackfleisch

In mehreren voneinander unabhän-
gigen Fällen wurden Salmonellen in 
rohem Hackfleisch nachgewiesen. 
Oft handelte es sich um Hackfleisch 
in Fertigpackungen, die unter an-
derem mit dem Aufdruck „Vor dem 
Verzehr durcherhitzen“ gekennzeich-
net waren. 
Nach allgemeiner Verkehrsauffas-
sung, festgehalten in den Leitsätzen 
für Fleisch und Fleischerzeugnisse, 
ist Hackfleisch vielfach zum Rohver-
zehr bestimmt. Auch bei Kenntlich-
machung der Zweckbestimmung 
durch das Anbringen von Hinweisen 
wie „Vor dem Verzehr gut durcher-
hitzen“ oder „Nicht zum Rohverzehr 
bestimmt“ ist es nach hiesiger Auffas-
sung vorhersehbar, dass Hackfleisch 
im Rahmen der verkehrsüblichen 
Verwendung von den Verbrauchern 
auch roh verzehrt wird, z. B. in Form 
von Mettbrötchen. Deshalb ist mit 
Salmonellen belastetes Hackfleisch 
grundsätzlich als potenziell gesund-
heitsschädlich zu beurteilen.

Salmonellen in einer Kranken-

hausküche

In der kardiologischen Station eines 
Krankenhauses traten innerhalb we-
niger Tage bei 3 Patienten heftige 
Durchfallerkrankungen auf. Im Stuhl 
der Patienten konnte in allen Fällen 
Salmonella Braenderup nachgewie-
sen werden. Bei weiteren Patienten 
und beim Krankenhauspersonal traten 
keine Krankheitserscheinungen auf, 
die Untersuchung ihrer Stuhlproben 
verlief negativ.
Zur Ermittlung der Salmonellenher-
kunft wurden alle Rückstellproben 
der Stationsküche der vergangenen 
8 Tage zur mikrobiologischen Unter-
suchung eingeschickt, insgesamt 
207 Proben. Alle Proben wurden unter 
anderem auf Salmonellen untersucht. 
Tatsächlich konnten Salmonellen vom 
gleichen Typ, wie er aus dem Patien-
tenstuhl isoliert worden war (S. Braen-
derup), aus 2 Rückstellproben isoliert 
werden: In einem Abendessen-Teller 
mit Pfefferbeisser und Schinkenwurst 
wie auch in einem Abendessenteller 
mit Hüttenkäse und Streichwurst. 
Auch wenn die durchgeführten Stuhl-
untersuchungen beim Personal kein 
Ergebnis gebracht hatten, ist anzu-
nehmen, dass die Kontamination der 
Abendessenteller durch einen Salmo-
nellen-Ausscheider erfolgt war.
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Warengruppe am häufigsten betroffene Lebensmittel Listeria monocytogenes positiv

Fischerzeugnisse Vakuumverpackter Räucherfisch  49
Gereifte Fleischerzeugnisse Mettwurst, Teewurst  36
Fleisch, roh Geflügelfleisch  35

Hackfleisch  27
Frischfleisch (ohne Geflügel)  14

Hitzebehandelte Fleischerzeugnisse Brühwurstaufschnitt, verpackt  13
Käse Weichkäse, vor allem Rotschmierekäse  5
Pflanzliche Lebensmittel  3
Sonstige Lebensmittel, z. B. Fertiggerichte  14

Listeria monocytogenes in Forellenfilets

6 Tage vor Erreichen des auf der Packung angegebenen 
Verbrauchsdatums wurden vakuumverpackte Räucherfo-
rellenfilets als Planprobe vorgelegt. Bei der mikrobiologi-
schen Untersuchung konnte neben einer hohen allgemei-
nen Keimbelastung auch Listeria monocytogenes in einer 
Menge von 24 000 Keimen pro Gramm nachgewiesen 
werden. Aufgrund der hohen Kontamination mit Listeria 
monocytogenes waren die Forellenfilets potentiell ge-
sundheitsschädlich. 
Da von der fraglichen Charge keine Packungen mehr im 
Handel anzutreffen waren, wurden Ermittlungen hinsicht-
lich des Ausmaßes der Listerien-Kontamination beim 
betroffenen Hersteller und in den dort hergestellten Pro-
dukten vorgenommen. Bei der ersten Überprüfung des 
Betriebes wurden Wisch- und Tupferproben entnommen, 
wobei eine Wischprobe von der Bandsortierung ein Liste-
ria-positives Ergebnis aufwies. 18 weitere Wischproben, 
die 7 bzw. 9 Tage später entnommen wurden, waren Lis-
teria-negativ. 

Im Rahmen dieser Aktion gelangten insgesamt 130 Pro-
ben geräucherte Forellenfilets aus 13 Chargen zur Unter-
suchung, wobei jeweils 5 von 10 Packungen einer Charge 
einem Lagerversuch bis zum Ablauf des angegebenen 
Mindesthaltbarkeitsdatums unterzogen wurden. 
Die quantitative Untersuchung auf Listeria monocytogenes 
verlief bei allen geräucherten Forellenfiletproben negativ 
(< 10 KbE / g); mittels Anreicherungsverfahren wurde 
Listeria monocytogenes nur bei einer Lagerprobe nach-
gewiesen, die bereits bei der ersten Betriebsbegehung 
entnommen worden war.
Bei der Überprüfung des Betriebes waren insbesondere 
Mängel bei der Reinigung und Desinfektion festgestellt 
worden, die eine Rekontamination des Förderbandes und 
damit auch der heißgeräucherten Filets ermöglichten. Die 
späteren Listeria-negativen Befunde zeigen, dass eine Mi-
nimierung der Listerien-Kontamination durch sachgerechte 
Reinigung und Desinfektion erreicht werden kann.

Tabelle: 
Anzahl der 
mit Listeria 

monocytogenes 
kontaminierten 

Lebensmittel 
im Jahr 2004

Listerien-Untersuchung – nach wie vor problematisch: 
vakuumverpackter Räucherfisch

Listerien sind in der Umwelt weit verbreitet. Sie sind typische Erdkei-

me, kommen aber auch in Abwasser und anderen Feuchtbiotopen vor. 

Der Nachweis von Listerien in Lebensmittelbetrieben ist ein Hinweis auf 

mangelnde Betriebshygiene. Listeria monocytogenes ist der Erreger der 

bei Menschen und Tieren vorkommenden Erkrankung Listeriose. Beson-

ders gefährdet sind Kinder, ältere Menschen, Schwangere und Men-

schen mit geschwächter Immunabwehr. 

Bei 8 830 untersuchten Proben wa-
ren Listerien in 439 Proben (5 %) 
nachweisbar. Dabei handelte es sich 
in 196 Fällen (2 %) um Listeria mono-
cytogenes.
Die Listeria monocytogenes-Nach-
weise bei den Fischerzeugnissen 
stammen fast ausschließlich aus vor-

geschnittenem, vakuumverpackten Räucherlachs, Graved 
Lachs und geräucherten Forellenfilets in Fertigpackungen, 
und zwar überwiegend bei den bis zum Ablauf des ange-
gebenen Verbrauchsdatums gelagerten Proben. Während 
der Lagerung kam es bei einigen dieser Proben zur Ver-
mehrung von Listeria monocytogenes auf Keimzahlen über 
100 KbE / g. Da die Lagerungstemperaturen im Einzelhandel 
durchweg im Bereich des vom Hersteller vorgegebenen 
Rahmen lagen, zeigen die erhobenen Befunde, dass eini-
ge Hersteller „ihr“ Listerienproblem offenbar noch immer 
nicht vollständig im Griff haben.

In den Empfehlungen des Bundesinstitutes für Risiko-
bewertung (BfR) zum Nachweis und zur Bewertung von 
Listeria monocytogenes in Lebensmitteln werden 100 
KbE Listeria monocytogenes pro Gramm Lebensmittel 
als Beurteilungswert zu Grunde gelegt. Im Sinne des vor-
beugenden Gesundheitsschutzes gilt es als nicht verant-
wortbar, verzehrsfertige Lebensmittel, die einen höheren 
Listeria monocytogenes Gehalt aufweisen, in den Verkehr 
zu bringen. 
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Listeria monocytogenes in italienischem Weichkäse

Ebenfalls als potenziell gesundheitsschädlich wurde ein 
italienischer Weichkäse (Taleggio) beurteilt. Bei der mikro-
biologischen Untersuchung waren 13 000 koloniebildende 
Einheiten (KbE) Listeria monocytogenes pro Gramm nach-
gewiesen worden. 

Der Käse war aus der offenen Käsetheke eines Lebensmit-
telspezialitätengeschäftes entnommen worden. Vermutlich 
war es erst in der Käsetheke zu der Kontamination mit 
Listeria monocytogenes gekommen, da original verpackte 
Proben des Herstellers völlig unauffällig waren.

Bacillus cereus-Untersuchungen

Bacillus cereus ist ein Umweltkeim, aber auch ein potentieller Lebens-

mittelvergifter und Enterotoxinbildner, dessen unterschiedliche Toxine 

entweder Durchfall (Diarrhoe-Toxin) oder Übelkeit und gelegentlich 

Erbrechen (emetisches Toxin) hervorrufen. 

Bacillus cereus in H-Milch

Etwa 4 Stunden nach dem Genuss 
von Kakao, der aus einer fettarmen 
H-Milch hergestellt worden war, er-
krankten alle 5 Personen, die davon 
getrunken hatten, an Magenkrämp-
fen, Erbrechen und Durchfall. Zur 
Untersuchung gelangte der Rest 
der fettarmen H-Milch sowie eine 
vom WKD entnommene, original-
verschlossene Vergleichsprobe aus 
der gleichen Herstellungscharge. Die 
mikrobiologische Untersuchung ergab 
bei beiden Proben den Nachweis von 
Bacillus cereus (105 bis 106 KbE / g). 
Die bei den erkrankten Personen auf-
getretenen Erkrankungssymptome 
und die relativ kurze Inkubationszeit 
sprachen für einen direkten epidemi-
ologischen Zusammenhang zwischen 
dem Genuss der H-Milch und den Er-
krankungen. Die über eine Lebens-
mittelkette großflächig vertriebene 
H-Milch wurde aus allen Filialen zu-
rückgerufen. Wie weitere Recherchen 
beim Hersteller der H-Milch ergaben, 
hatten technische Probleme bei der 
Abfüllung zu Bacillus-cereus-Konta-
mination der H-Milch-Charge geführt. 
Die Probleme waren zwischenzeitlich 
bereits behoben worden.

Zur Auslösung einer Lebensmittelver-
giftung durch Bacillus cereus werden 
in der Literatur Mindestkeimgehalte 
zwischen 105 und 106 / g Lebensmittel 
genannt. Von der Deutschen Gesell-
schaft für Hygiene und Mikrobiologie 

Dass in dem fertig zubereiteten 
Lammhackfleisch-Gericht Bacillus ce-
reus in solch gewaltiger Menge nach-
gewiesen werden konnte, spricht da-
für, dass das Gericht vor der Mahlzeit 
nicht ausreichend durcherhitzt worden 
war. Das emetische Bacillus-cereus-
Toxin ist darüber hinaus hitzestabil und 
wird durch küchenmäßiges Anbraten 
nicht unbedingt inaktiviert.

Bacillus cereus in einem Lammhackfleisch-Gericht

(DGHM) wird als Bacillus cereus-
Warnwert für die meisten Lebens-
mittel eine Menge von 104 Keimen / g 
angegeben.

Ca. 1 Stunde nach dem Verzehr eines 
privat hergestellten Lammhackfleisch-
Gerichtes traten bei allen Familienmit-
gliedern starke Übelkeit und heftiges 
Erbrechen auf. Ein Rest des Gerich-
tes gelangte zur mikrobiologischen 
Untersuchung. In dem Lammhack-
fleischgericht wurde massenhaft Ba-
cillus cereus (über 3 Millionen Keime 
pro Gramm) nachgewiesen. Aufgrund 
der für das emetische Bacillus-cereus-
Toxin typischen kurzen Inkubationszeit 
und der typischen Krankheitserschei-
nungen musste ein direkter epidemi-
ologischer Zusammenhang zwischen 
dem Verzehr des Lebensmittels und 
den aufgetretenen Erkrankungen an-
genommen werden. 
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Staphylococcus aureus-Untersuchungen

Staphylococcus aureus ist ein potentieller Lebensmittelvergifter. Voraus-

setzung für eine Erkrankung (in der Regel Übelkeit, Erbrechen, Durchfall) 

ist jedoch, dass der Keim in Lebensmitteln bestimmte Giftstoffe, soge-

nannte Enterotoxine, bildet. Nicht alle Stämme sind in der Lage, diese 

Giftstoffe zu bilden. 

dem Verzehr des Kartoffelsalates und 
den auf dem Gartenfest aufgetrete-
nen Erkrankungen war gegeben.

Staphylococcus aureus in 

Speiseeis

Vorsicht bei erkennbaren Hygiene-

mängeln lohnt sich

Beim Erwerb von offenem Speiseeis 
in einem Fitnessstudio waren dem 
Käufer Hygienemängel aufgefallen. So 
hatte der Verkäufer, offenbar um die 
Geschmacksrichtung festzustellen, ver-
schiedene Eissorten selbst probiert – 
alle mit dem selben Löffel. Außerdem 
war das Eis in eine verschmutzte Alu-
miniumfolie eingewickelt. Das Eis 
wurde beim Wirtschaftskontrolldienst 
abgegeben, der noch vier weitere Eis-
proben als Vergleichsproben erhob. In 
drei dieser Proben wurde Staphylococ-
cus aureus in Mengen von über zwei 
Millionen pro Gramm festgestellt. In 
zwei Proben wurde das Stapylokok-
ken-Enterotoxin nachgewiesen. Die 
Vorsicht des Käufers aufgrund der 
beobachteten Hygienemängel hatte 
sich gelohnt, eine Lebensmittelver-
giftung wurde vermieden.

Staphylococcus aureus kommt bei 
sehr vielen Menschen im Nasen-
Rachen-Raum, auf der Haut, in den 
Haaren, aber auch in eiternden Wun-
den vor. Werden Lebensmittel infolge 
von mangelhafter Personalhygiene mit 
Staphylococcus aureus kontaminiert 
und danach unsachgemäß, das heißt 
zu lange und ohne ausreichende 
Kühlung gelagert, können sich die 
Staphylokokken massenhaft vermeh-
ren und Enterotoxin bilden. Das von 
Staphylokokken gebildete Toxin ist 
hitzestabil. Es wird durch das Erhit-
zen des Lebensmittels in der Regel 
nicht inaktiviert. Hohe Gehalte an Sta-
phylococcus aureus in Lebensmitteln 
sprechen für Hygienefehler bei der 
Herstellung und / oder Behandlung 
der Erzeugnisse. 

Bei der Herstellung von Rohmilchkäse 
kann Staphylococcus aureus bereits 
mit der Rohmilch in das Lebensmittel 
gelangen (sogenannte Primärproduk-

Da insbesondere rohes Geflügelfleisch mit Campylobacter-
Erregern belastet ist, bildete die Untersuchung von Ge-
flügelfleisch den Schwerpunkt der Untersuchungen auf 
Campylobacter. Darüber hinaus wurden alle Proben, die 
im Zusammenhang mit fieberassoziierten Erkrankungen 
eingeschickt wurden, auf Campylobacter untersucht. 

Landesweit wurden 1 680 Lebensmittelproben auf thermo-
phile Campylobacter untersucht. 192 Proben waren positiv. 
Meist handelte es sich dabei um rohes Geflügelfleisch. 
Auch im Rahmen des EU-weiten koordinierten Überwa-
chungsprogramms (KÜP 2004) wurde rohes Geflügel-
fleisch auf thermophile Campylobacter geprüft: 

In 401 rohen Geflügelfleischproben 
waren thermophile Campylobacter 
236 mal nachweisbar, also in 59 %.

Die positiven Befunde blieben al-
lerdings lebensmittelrechtlich ohne 
Folgen, da Campylobacter-Keime 
durch ausreichende Durcherhitzung 

des Geflügelfleisches vor dem Verzehr abgetötet werden. 
Gleiches galt für einen Fall, in dem Campylobacter jejuni 
in Rohmilch nachgewiesen wurde. Für die Abgabe von 
Rohmilch an den Verbraucher gelten strenge Rechtsvor-
schriften, da außer Campylobacter auch noch andere Krank-
heitserreger in Rohmilch vorkommen können. So schreibt 
die Milch-Verordnung vor, dass bei der Rohmilch-Abgabe 
ab Hof der Kunde durch ein entsprechendes Schild an der 
Abgabestelle gut sichtbar und lesbar darauf hingewiesen 
werden muss, dass die Milch vor dem Verzehr abzukochen 
ist. Das geschilderte Beispiel zeigt, wie wichtig es ist, dass 
sich die Verbraucher durch Beachtung dieses Hinweises vor 
Gesundheitsgefahren schützen.

tion), wenn die verwendete Milch 
von Kühen stammt, die den Keim 
aufgrund einer Euterentzündung mit 
der Milch ausscheiden. 

Staphylococcus aureus in 

Kartoffelsalat

Bereits 2 bis 4 Stunden nach dem 
Verzehr von Lebensmitteln im Rah-
men eines privaten Gartenfestes er-
krankten 7 Personen an Übelkeit und 
Erbrechen. Reste der beim Gartenfest 
verspeisten Lebensmittel, unter ande-
rem Kartoffelsalat, wurden zur mikro-
biologischen Untersuchung vorgelegt. 
Im Kartoffelsalat war Staphylococcus 
aureus in extrem hoher Menge nach-
weisbar (über 3 Millionen Keime pro 
Gramm). Auch verlief der Nachweis 
des von Staphylococcus aureus ge-
bildeten Enterotoxins stark positiv. 
Der Kartoffelsalat wurde daher als 
potentiell gesundheitsschädlich be-
urteilt. Ein Zusammenhang zwischen 

Campylobacter-Untersuchungen

Thermophile Campylobacter-Keime (Campylobacter jejuni und Campy-

lobacter coli) sind Verursacher von lebensmittelbedingten Darminfek-

tionen. Nach der Infektion durch den Verzehr eines mit thermophilen 

Campylobacter-Keimen verunreinigten Lebensmittels treten die ersten 

Krankheitserscheinungen (Durchfall, Erbrechen, Fieber) meist erst nach 

mehreren Tagen auf, was die Suche nach dem infektionsauslösenden 

Lebensmittel erschwert.
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Nur wenn pathogene Yersinia en-
terocolitica nachgewiesen werden, 
kann ein Gesundheitsrisiko vermutet 
werden.
Im Berichtszeitraum wurden 737 
Untersuchungen, überwiegend bei 

rohem Schweinefleisch, auf Yersinia enterocolitica durchge-
führt. Die Untersuchungen wurden sowohl mit kulturel-
lem Verfahren wie auch mit einer molekularbiologischen 
Untersuchungsmethode (PCR) durchgeführt. In 262 Fällen 
wurde Yersinia enterocolitica nachgewiesen. Nur in zwei 
Fällen handelte es sich dabei um pathogene Yersinia ente-
rocolitica. Dies zeigt, dass die Mehrzahl der auf Lebens-
mitteln vorkommenden Yersinia enterocolitica-Stämme 
nicht-pathogen ist.

Norovirus-Untersuchungen

Noroviren sind hochinfektiöse Erreger von Magen-Darm-Erkrankungen. 

Das Virus wird über den Mund aufgenommen und führt nach einer 

Inkubationszeit von 1 bis 2 Tagen zu den typischen Symptomen einer 

Norovirus-Erkrankung: massives und unkontrollierbares Erbrechen, 

begleitet von sehr starkem Durchfall. 

Bei Karottensalat handelt es sich 
um ein verzehrsfertig hergerichtetes 
Lebensmittel, das vor dem Verzehr 
keinem keimabtötenden Verfahren, 
z. B. einer Durcherhitzung, mehr 
unterworfen wird. Der Karotten-
salat wurde deshalb als potentiell 
gesundheitsschädlich beurteilt und 
beanstandet.

Die Norovirus-Übertragung erfolgt 
meist von Person zu Person, kann 
aber auch durch kontaminierte Le-
bensmittel erfolgen. Im Patienten-
Stuhl sowie in Erbrochenem sind 
sehr hohe Viruszahlen vorhanden, 
wobei zum Auslösen der Krankheit 
nur 10 bis 100 Viruspartikel benötigt 
werden. Diese hohe Infektiosität in 
Verbindung mit der Übertragbarkeit 
von Person zu Person erklärt auch, 
warum Norovirus-Infektionen meist 
zu Gruppenerkrankungen führen, oft 
in Einrichtungen, wo Menschen auf 
engem Raum zusammenleben, z. B. 
in Altenheimen.

Yersinien kommen im Darm von Tieren vor. Als Infektions-
quelle für die humane Yersiniose spielt rohes oder nicht 
vollständig durcherhitztes Schweinefleisch (Hackfleisch 
und Rohwürste) die größte Rolle. Als Ursache für die 
Kontamination des Fleisches gelten einzelne, hygienisch 
problematische Verfahrensschritte beim Schlachtprozess 
und in der Verarbeitung. 
Da nicht alle Yersinia enterocolitica-Stämme für den Men-
schen pathogen sind, muss sich dem Yersinien-Nachweis 
immer der Pathogenitätsnachweis mittels PCR und / oder 
biochemisch anschließen. 

Noroviren in Karottensalat

Nach dem Verzehr von Speisen in ei-
nem Restaurant erkrankten zahlreiche 
Personen an Übelkeit, Magenkrämp-
fen, Erbrechen und Durchfall. Insge-
samt wurden 13 Lebensmittelproben 
zur mikrobiologischen Untersuchung 
eingeschickt. Diese wurden auf alle 
gängigen bakteriellen Lebensmittel-
vergifter untersucht, und entspre-
chend einer neu im CVUA Stuttgart 
im Rahmen eines Forschungsvorha-
bens entwickelten PCR-Methode auf 
Noroviren untersucht. 
Im Rahmen dieser Untersuchungen 
wurden in einem „selbstgemachten 
Karottensalat“ Noroviren nachge-
wiesen.
Parallel zum Nachweis im Karottensa-
lat wurden im Landesgesundheitsamt 
Baden-Württemberg aus dem Stuhl 
der Erkrankten Noroviren nachge-
wiesen. Wie die dort durchgeführte 
Gensequenzierung zeigte, waren 
die im Karottensalat und im Patien-
tenstuhl nachgewiesenen Noroviren 
identisch.

Yersinia enterocolitica-Untersuchungen

Nach oraler Infektion mit  Yersinia enterocolitica kommt es nach einer 

Inkubationszeit von vier bis sieben Tagen zu akuten Magen-Darm-

Störungen, deren Dauer zwischen wenigen Tagen und mehreren Wochen 

variieren kann. Klinisch treten Durchfall, kolikartiger Bauchschmerz, 

Fieber, Übelkeit, blutiger Stuhl sowie Entzündungen im Halsbereich auf.
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Überprüfung der mikrobiologischen Qualität von 
Fleischerzeugnissen aus ökologischer Produktion

In einer Schwerpunktaktion wurden Fleischerzeugnisse aus ökologischer 

Produktion untersucht. Zur Herstellung dieser Fleischerzeugnisse wird 

in der Regel das Nitritpökelsalz durch Kochsalz ersetzt. Dies kann nega-

tive Auswirkungen auf die mikrobiologische Sicherheit der Erzeugnisse 

haben, da Nitritpökelsalz neben der farbgebenden und aromabildenden 

Wirkung auch eine konservierende Wirkung hat. Die Schwerpunktaktion 

sollte einen Überblick geben über den tatsächlichen mikrobiologischen 

Status von ökologisch hergestellten Fleischwaren.

• Listeria monocytogenes nach-
weisbar in 25 g (1 Brühwurst, 
2 Rohwürste)

• andere Listeria spp. (nicht Listeria 
monocytogenes) nachweisbar in 
25 g (1 Brühwurst)

Auch wenn die Zahl der im Rahmen 
der Schwerpunktaktion untersuchten 
ökologisch hergestellten Fleischer-
zeugnisse relativ gering war, legen 
die Untersuchungsergebnisse doch 
den Schluss nahe, dass die mikrobi-
ologische Qualität von Fleischerzeug-
nissen aus ökologischer Produktion 
häufig geringer ist als bei konventio-
neller Produktion.
Ob hierfür alleine der bei vielen Öko-
Wurstwaren erfolgte Verzicht auf 
Nitritpökelsalz (Konservierungsstoff 
Natriumnitrit, Salz) ursächlich ist, soll 
durch weitere Untersuchungen abge-
klärt werden.
Bei Verzicht auf Stoffe mit konservie-
render Wirkung bedarf es in jedem Fall 
einer äußerst guten Betriebshygiene 
bei der Herstellung und einer strengen 
Einhaltung der Kühlkette im Vertrieb 
und im Verkauf. Darüber hinaus ist 
es Aufgabe der Öko-Hersteller, bei 
Fleischerzeugnissen mit verminder-
ter mikrobiologischer Stabilität ein 
entsprechend kürzeres Mindesthalt-
barkeitsdatum festzulegen.

Tabelle: 
Beurteilung von 

Rohwürsten 
aus ökologischer 

Produktion

Tabelle: 
Beurteilung von 

Brühwürsten 
(Aufschnittware) 
aus ökologischer 

Produktion

Untersucht wurden ökologisch her-
gestellte Rohwürste wie auch als 
Aufschnittware vertriebene Öko-
Brühwürste. Geprüft wurde auf die 
Parameter Gesamtkeimzahl, Lacto-
bacillen, Enterobacteriaceen, Staphy-
lococcus aureus, E.coli / VTEC, Pseu-
domonaden, Hefen, Salmonellen und 
Listerien. Die Brühwürste wurden in 
der Regel bis zum Ende der Mindest-
haltbarkeit bei der auf den Packungen 
angegebenen Temperatur gelagert. 

Die Beurteilungen aufgrund der Unter-
suchungsergebnisse sind in den bei-
den nebenstehenden Tabellen zusam-
mengefasst.

Überprüfung der Haltbarkeit bei vorgeschnittenen 
Brühwurststreifen

Vorgeschnittene Brühwurststreifen werden in Süd-

deutschland gerne gekauft. Wurstsalat ist dort in den 

Sommermonaten geradezu ein Grundnahrungsmittel 

und die Streifen aus der Packung ersparen das müh-

same Schneiden der Wurst. Aufbewahren kann man 

die Wurststreifen auch recht lange. So steht es zumin-

dest auf der Packung. Haltbarkeitsangaben von drei 

Wochen und mehr sind keine Seltenheit. 

Leider stimmt das aufgedruckte Mindesthaltbarkeitsdatum 
oft nicht. Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist laut Lebens-
mittelrecht das Datum, bis zu dem das Lebensmittel unter 
angemessenen Aufbewahrungsbedingungen seine spezifi-
schen Eigenschaften behält. In erster Linie bedeutet dies: 
Bis zu diesem Datums darf kein Verderb auftreten. 

Bei 8 von 30 (27 %) untersuchten Brühwurststreifen-Pro-
ben wurden am Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums 
Verderbserscheinungen festgestellt. Das angegebene 
Mindesthaltbarkeitsdatum war in diesen Fällen zu lang be-
messen und wurde als irreführend beurteilt. Ein Erzeugnis 
wie Brühwurststreifen ist wegen der starken Zerkleinerung 
und der damit einhergehenden Oberflächenvergrößerung 
besonders anfällig für bakteriellen Verderb, da die Produkt-
oberfläche der Lebensraum der Bakterien ist. Dies muss 
der Hersteller bei der Festlegung des Mindesthaltbarkeits-
datums berücksichtigen. Andernfalls muss das Mindest-
haltbarkeitsdatum auf ein realistisches Maß verkürzt oder 
die Herstellungshygiene verbessert werden.

Es fällt auf, dass der Anteil der Proben, 
die deutliche Mängel aufwiesen, mit 
30 % bzw. 39 % sehr hoch war. Zum 
allergrößten Teil handelte es sich hier-
bei um mikrobiologische Mängel: Bei 
28 % aller Rohwürste bzw. bei 33 % 
aller untersuchten Brühwürste. 
Die folgenden mikrobiologischen 
Mängel traten auf und wurden in der 
Regel beanstandet:

• Allgemein erhöhte Keimgehalte, 
sensorische Einbußen am Ende 
des Mindesthaltbarkeitsdatums 
(13 Brühwürste, 1 Rohwurst)

• Hohe Escherichia coli-Werte 
(> 2 000 KbE / g) (7 Rohwürste)

• Hohe Gehalte an Hefen, Entero-
bakteriazeen und / oder Laktobazil-
len (2 Brühwürste, 4 Rohwürste)

Rohwürste Probenzahl  50  %

Nicht zu beanstanden  35  70
Bemängelt / beanstandet  15  30
Mikrobiologische Mängel  14  28
Sonstige Mängel (z. B. Kennzeichnung)  1  2

Brühwürste Probenzahl  51  %

Nicht zu beanstanden  31  61
Bemängelt / beanstandet  20  39
Mikrobiologische Mängel  17  33
Sonstige Mängel (z. B. Kennzeichnung)  3  6
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Mykotoxine
Derzeit sind über 200 Mykotoxine (Schimmelpilzgifte) bekannt, die beim 

Wachstum unterschiedlicher Pilzspezies (unter anderem Penicillium-, As-

pergillus-, Fusarium-Arten) auf pfl anzlichen Substraten gebildet werden 

können. In Abhängigkeit des Toxins treten bereits in geringer Konzentra-

tion toxische Wirkungen auf (unter anderem Krebs erregend, allgemein 

haut- und zellschädigend, Nierenschäden verursachend, mutagen, das 

Immunsystem beeinträchtigend). Im Rahmen der amtlichen Lebensmit-

telüberwachung hat daher die Überprüfung von Lebensmitteln auf ihren 

Mykotoxingehalt einen hohen Stellenwert.

Aus Sicht des Verbraucherschutzes sind lediglich einige wenige Toxine 

(unter anderem Afl atoxine, Ochratoxin A, Patulin, Fumonisine, Deoxy-

nivalenol, Zearalenon) von Bedeutung. Für diese Mykotoxine wurden 

zwischenzeitlich in nahezu sämtlichen relevanten Lebensmitteln natio-

nale bzw. EU-weite Grenzwerte erlassen. Nachfolgend werden ausge-

wählte Untersuchungsergebnisse zusammenfassend dargestellt.

eisgrundmassen schwerpunktmäßig 
untersucht. In jeder 4. Probe waren Af-
latoxine nachweisbar, bei 16 von 108 
Proben (15 %) war die Höchstmenge 
zum Teil deutlich überschritten. So 
wurden im Berichtszeitraum die mit 
Abstand höchsten Afl atoxingehalte 
in zwei Proben gerösteten Pistazien 
ermittelt (Afl atoxin B1 170 bzw. 225 
µg / kg; Gesamtafl atoxingehalt 185 
bzw. 253 µg / kg). Bei den Pistazien-
grundmassen waren Afl atoxine sogar 
in der Hälfte der Proben nachweisbar. 
Der Grenzwert war bei 4 Proben (2 
Fälle mit Erst- und Nachprobe) über-
schritten (maximaler Gesamtafl atoxin-
gehalt 18,3 µg / kg).
Somit müssen Pistazien weiterhin 
als besonders kritische Lebensmit-
tel eingestuft werden. Insbesondere 
Produkte aus dem Iran sind nach wie 
vor häufi g und massiv mit Afl atoxi-
nen belastet, woraufhin nach einer 
EU-Entscheidung jede aus diesem 
Anbaugebiet importierte Charge im 
Rahmen der Einfuhr amtlich unter-
sucht werden muss.

Afl atoxine B1, B2, G1 und G2

Spitzengehalte an Afl atoxinen in gerösteten und gesalzenen Pistazien. 

Im Vergleich zu den Vorjahren vergleichbare Belastungssituation bei 

Nüssen und Trockenobst, insbesondere zerkleinerte Ware von minder-

wertiger Qualität. Grob vermahlener Chili nach wie vor häufi g und ver-

einzelt auch hoch belastet.

Afl atoxine zählen zu den sogenannten 
Lagertoxinen, das heißt sie werden 
erst nach der Ernte, überwiegend 
durch Aspergillus-Arten (Aspergil-
lus fl avus und Aspergillus parasiti-
cus) gebildet. Sie gelten als die am 
stärksten kanzerogen wirksamen, 
natürlich vorkommenden Substanzen 
überhaupt. Der zulässige Gehalt in 
Lebensmitteln für den unmittelbaren 
Verzehr ist daher für Afl atoxin B1 auf 2 
µg / kg, bei Gewürzen auf 5 µg / kg und 
für die Summe der Afl atoxine (B- und 
G-Typ) auf 4 µg / kg, bei Gewürzen auf 
10 µg / kg, begrenzt.
Obwohl Afl atoxinbildner ubiquitär 
vorkommen, ist ein Pilzwachstum und 
damit die Toxinbildung ausschließlich 
in feucht-warmen Klimazonen mög-
lich, unter anderem in der Türkei, im 
Iran und in Brasilien, meist aufgrund 
der unzulänglichen Trocknungsbedin-
gungen. Aus diesem Grund werden 
überwiegend Produkte aus diesen 
Anbauregionen (Trocken- und Scha-
lenobst, Gewürze) regelmäßig auf 
Afl atoxine überprüft.
Im Berichtszeitraum waren in nahezu 
jeder 4. Probe (26 %) Afl atoxine nach-

weisbar (Vorjahr 24 %); die Höchst-
menge für Afl atoxin B1 war in jeder 
20. Probe (5 %) überschritten (Vorjahr 
3 %). Damit hat seit 2001 die Anzahl 
an Proben, bei denen Afl atoxinge-
halte über dem Grenzwert ermittelt 
wurden, erstmalig wieder zugenom-
men. Dies zeigt einmal mehr, dass die 
Ernte-, Lager- und insbesondere Trock-
nungsbedingungen weiter verbessert 
werden müssen. Nur durch intensive 
Kontrollen der Behörden, unter ande-
rem durch verstärkte Einfuhrunter-
suchungen, in Verbindung mit einer 
Ausweitung der Eigenkontrollen von 
Herstellern und Importeuren können 
diese Defi zite aufgezeigt, beseitigt 
und hierdurch eine Belastung des 
Verbrauchers minimiert werden.

Im folgenden werden auffällige Be-
funde ausgewählter Produktgruppen 
beispielhaft dargestellt:

Pistazien, Pistazienpasten

Aufgrund einer vergleichsweise häu-
fi gen Kontamination mit Afl atoxinen 
wurden grüne und geröstete Pista-
zien sowie entsprechende Speise-
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Haselnüsse, Paranüsse, Nuss-

erzeugnisse

Aufgrund der häufigen Kontaminati-
on mit Aflatoxinen in den Vorjahren 
wurden Haselnüsse, insbesondere 
gemahlene Ware und daraus her-
gestellte Erzeugnisse, wiederum 
verstärkt überprüft. Wie in den Vor-
jahren konnten Aflatoxine nahezu 
ausschließlich in zerkleinerter Ware, 
die gemahlen, gehackt oder geras-
pelt war, nachgewiesen werden. 
Lediglich in 2 von 75 Proben „ganzer 
Haselnüsse“, jedoch in 31 von 71 Pro-
ben „gemahlener Ware“ waren Afla-
toxine nachweisbar. In 3 Proben war 
der Grenzwert überschritten. Dieses 
Ergebnis macht deutlich, dass zur 
Herstellung vermahlener Ware nach 
wie vor Schalenobst minderwertiger 
Qualität verwendet wird.
Bei Paranüssen waren einzelne Pro-
ben wiederum erkennbar verschim-
melt. In 10 von 24 Proben waren Af-
latoxine nachweisbar; der Grenzwert 
wurde in 3 Proben überschritten. Mit 
einem maximalen Gehalt von 6,7 
µg / kg waren die Nüsse jedoch deut-
lich geringer belastet als im Vorjahr 
(239 µg / kg).

prüfungen und Beanstandungen der 
amtlichen Lebensmittelüberwachung 
dazu geführt, dass die Produktions- 
und Lagerungsbedingungen in den 
Erzeugerländern entscheidend ver-
bessert wurden.
Muskatnuss, Chili- und Paprikapulver 
waren regelmäßig mit Aflatoxinen 
belastet. Insbesondere der bei der 
Würzung von Kebab bevorzugte 
„grobe Chili“ (Pul Biber) wies erhöhte 
Aflatoxingehalte auf. Eine Höchstmen-
genüberschreitung war in 23 % der 
untersuchten Chili-, jedoch in nur 3 % 
der Paprika-Proben zu verzeichnen. 
Auffallend hohe Kontaminationsraten 
(85 %) wurden in Gewürzmischun-
gen festgestellt. Bei nahezu jeder 
vierten Probe waren die Grenzwer-
te überschritten. So wurde im Falle 
einer Fleisch-Gewürzzubereitung ein 
Höchstwert von 53 µg / kg (Summe 
an Aflatoxinen) ermittelt. Auch wenn 
Gewürze üblicherweise in nur gerin-
gen Mengen verzehrt werden ist zu 
bedenken, dass punktuell vergleichs-
weise hohe Aflatoxinkonzentrationen 
auftreten können.

Auffällige Aflatoxinbefunde fanden 
sich ferner in Honigen mit Nüssen 
aus der Türkei. In 4 von 13 Proben 
wurden Aflatoxingehalte bis zu 68 
µg / kg ermittelt (2 Fälle mit Erst- und 
Nachprobe). Es handelte sich hierbei 
um ein vergleichsweise teures Pro-
dukt, bei dem die Nüsse teilweise 
halbiert und aufwändig von Hand in 
einem Glas drapiert und mit Honig 
übergossen wurden. Erst nach dem 
Öffnen war ersichtlich, dass sich im 
Inneren eine Mischung aus zerklei-
nertem Schalenobst, offenbar von 
minderwertiger Qualität, befand.

Trockenobst und Gewürze

Gegenüber den Vorjahren war bei ge-
trockneten Feigen wiederum eine Ver-
besserung der Belastungssituation zu 
verzeichnen. In 14 von 64 Proben wa-
ren Aflatoxine zwar in geringer Men-
ge nachweisbar, jedoch wurden die 
geltenden Höchstmengen lediglich in 
einer Probe überschritten. Wenngleich 
eine Kontamination aufgrund der ge-
gebenen klimatischen Bedingungen 
nicht gänzlich ausgeschlossen werden 
kann, so haben die ständigen Über-

Ochratoxin A (OTA)

Die höchsten Ochratoxin A-Gehalte in getrockneten 

Feigen ermittelt. Weintrauben nach wie vor häufig 

kontaminiert, jedoch überwiegend mit geringen 

Gehalten. Wiederum Ochratoxin A in über 80 % der 

untersuchten Paprika- und Chili-Pulver, jedoch im Ver-

gleich zum Vorjahr, in deutlich höherer Konzentration 

nachweisbar.

Ochratoxin A ist ein Schimmelpilzgift, das unter unzurei-
chenden Lagerbedingungen gebildet wird. Die entspre-
chenden Produzenten (Penicillium- und Aspergillus-Spezies) 
können sich jedoch, im Gegensatz zu den aflatoxinbilden-
den Spezies, auch in gemäßigtem Klima entwickeln. So ist 
eine Bildung von Ochratoxin A bei ausreichender Feuchtig-
keit selbst bei Temperaturen unter 10 °C möglich.
Ochratoxin A wirkt nierentoxisch, genotoxisch (die Erbsub-
stanz schädigend), teratogen (Fehlbildungen erzeugend) so-
wie immunsupressiv (das Immunsystems unterdrückend). 
Problematisch ist zudem seine lange Halbwertszeit im tie-
rischen und menschlichen Organismus, das heißt nach 
einem Verzehr kontaminierter Produkte wird das Toxin nur 
sehr langsam aus dem Körper ausgeschieden.

Aufgrund dessen wurden von der EU-Kommission Höchst-
mengen in den folgenden Lebensmitteln festgesetzt: 

• rohe Getreidekörner 5 µg / kg, 
• Getreideerzeugnisse 3 µg / kg, 
• getrocknete Weintrauben 10 µg / kg.

Seit Februar 2004 gelten darüber hinaus nationale Höchst-
mengen: 

• löslicher Kaffee 6 µg / kg, 
• Röstkaffee 3 µg / kg, 
• Trockenobst außer Weintrauben und Feigen 2 µg / kg, 
• getrocknete Feigen 8 µg / kg.

Diese Grenzwerte werden ab 2005 durch EU-Höchstmen-
gen abgelöst bzw. erweitert:

• Röstkaffe 5 µg / kg, 
• löslicher Kaffee 10 µg / kg, 
• Wein und Traubensaft 2,0 µg / kg, 
• Getreidebeikost für Säuglinge 0,5 µg / kg.
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Im Berichtszeitraum wurden insgesamt 922 Lebensmittel 
auf ihren Gehalt an Ochratoxin A überprüft. In 413 Proben 
(45 %) war das Toxin in überwiegend kleiner Menge ent-
halten. In Getreide und insbesondere Getreidebeikost für 
Säuglinge wurden keine erhöhten Ochratoxin A-Gehalte 
festgestellt. Höchstmengenüberschreitungen wurden bei 
Rosinen und getrockneten Feigen, hohe Gehalte auch bei 
den bisher nicht reglementierten Gewürzen ermittelt.

Auffällige Befunde ergaben sich unter anderem in den fol-
genden beispielhaft dargestellten Produktgruppen:

Gewürze

Ochratoxin A war in über 70 % der untersuchten Gewürze 
und Gewürzzubereitungen mit Gehalten bis zu 78 µg / kg 
(Vorjahr maximal 17 µg / kg) nachweisbar. Insbesondere bei 
Chili, Paprika und Muskatnuss war die in der EU disku-
tierte Höchstmenge (10 µg / kg) in bis zu 20 % der Proben 
überschritten.
Hervorzuheben ist, dass in Chili im Falle deutlich erhöhter 
Aflatoxingehalte regelmäßig auch erhöhte Ochratoxin A-Ge-
halte ermittelt wurden. Sowohl bei Chili als auch bei Paprika 
lag die Kontaminationsrate bei über 80 %. Die Überprüfung 
von Gewürzen wird auch im Jahr 2005 fortgesetzt.

Getrocknete Feigen und Weintrauben 

(Sultaninen, Korinthen, Rosinen)

Trotz einer vergleichsweise gerin-
gen Kontaminationsrate (35 %) 
wurden die höchsten Ochrato-
xin A-Gehalte in diesem Jahr 
in getrockneten Feigen ermit-
telt (Maximalgehalt 83 µg / kg). 
Im Gegensatz zum Vorjahr, in 
dem entsprechende Gehalte 
nicht auftraten, war die in der nati-
onalen Mykotoxin-Höchstmengenver-
ordnung festgelegte Höchstmenge bei 
4 Produkten (8 %) überschritten.
In getrockneten Weintrauben wurde Ochratoxin A deutlich 
häufiger (88 % der Proben), jedoch überwiegend in gerin-
ger Menge gefunden. Lediglich in zwei Proben (Vorjahr 4) 
wurde mit einem Maximalgehalt von 26 µg / kg eine Belas-
tung über der geltenden Höchstmenge festgestellt.
Diese Beispiele zeigen, dass die Ochratoxin A-Gehalte in 
Trockenobst von Jahr zu Jahr starken Schwankungen un-
terworfen sind. In Abhängigkeit der Trocknungs- und Lage-
rungsbedingungen sowie der klimatischen Gegebenheiten 
können verschiedene Produkte sehr unterschiedlich be-
lastet sein. Die Untersuchungen von Trockenobst werden 
daher schwerpunktmäßig fortgesetzt.

Mutterkorn: Als „Mutterkorn“ (Secale cornutum) 
werden die Sklerotien (Überdauerungsform) eines 
parasitären Pilzes (Claviceps purpurea) bezeichnet, der 
üblicherweise verstärkt in feuchten Jahren auf Getrei-
deähren, vor allem bei Roggen, vorkommen kann. Der 
Pilz überwuchert die Fruchtknoten und zehrt sie schließ-
lich auf. Anstatt eines gesunden Korns bilden sich dann 
die länglichen, dunkelvioletten bis schwarzen und halb-
mondförmig gebogenen Sklerotien (Mutterkörner).

Gefürchtet ist Mutterkorn wegen seiner für den 
menschlichen Organismus giftigen Stoffe, den soge-
nannten Mutterkornalkaloiden. Sie wirken bereits in 
niedriger Konzentration toxisch. So werden Getreide 
und Mehl, die mit 1 % Mutterkorn kontaminiert sind, 
als toxisch und solche, die 7 % Mutterkorn enthalten, 
als lebensgefährlich beschrieben. 

Mutterkornalkaloide

Roggen und daraus hergestellte Produkte (Getreideernte 2003) 

witterungsbedingt auffallend hoch mit Mutterkornalkaloiden belastet. 

Deutliche Unterschiede in der Belastung zwischen konventionell und 

ökologisch erzeugten Produkten. Roggen der Ernte 2004 deutlich 

geringer belastet.

Als Symptome chronischer Vergiftungen werden bren-
nende Schmerzen, Gefäßspasmen, Nekrosen und Kopf-
schmerzen, Übelkeit, Krampfanfälle sowie schmerzhaf-
te Muskelkontraktionen und Psychosen beschrieben. 
Aufgrund ihres Wirkmechanismus bergen erhöhte Ge-
halte an Mutterkornalkaloiden somit insbesondere für 
Schwangere ein erhebliches Gesundheitsrisiko.
Höchstmengen für den Gesamtalkaloidgehalt existieren 
bisher nicht, entsprechende EU-weite Regelungen sind 
jedoch vorgesehen. Der Anteil an Mutterkorn ist im Rah-
men der „Guten landwirtschaftlichen Praxis“ auf 0,05 % 
zu begrenzen, was durchschnittlich einem Gehalt von 
1000 µg Gesamtalkaloide pro kg Getreide entspricht. 
Bei Mehl mit einer Ausbeute von 70 bis 75 % ergibt 
dies noch ca. 750 µg / kg. Von einzelnen Autoren wird 
jedoch auch eine niedrigere Höchstmenge (100 µg / kg 
Getreide) gefordert. 
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Nach Etablierung und Weiterentwicklung eines entspre-
chenden Analyseverfahrens wurden im Berichtszeitraum 
27 Proben Roggen (Körner, Mehle) der Ernte 2003 auf ihren 
Gesamtalkaloidgehalt geprüft. Zur Untersuchung gelangten 
11 Proben aus ökologischem und 16 Proben aus konventio-
nellem Anbau. In 6 Proben (22 %) wurde ein Gesamtalkalo-
id-Gehalt über 1 000 µg / kg ermittelt, der Spitzenwert betrug 
2 690 µg / kg. Alle Proben mit erhöhten Alkaloidgehalten 
stammten aus konventionellem Anbau, wohingegen der 
in ökologisch erzeugtem Roggen ermittelte Maximalgehalt 
mit 774 µg / kg noch deutlich unter dem oben genannten 
Richtwert lag. In diesem Zusammenhang ist anzumerken, 
dass bei vielen Verbänden des ökologischen Landbaus der 
Anbau von Hybrid-Sorten, die gegenüber einer Mutterkorn-
Infektion empfänglicher sind, nicht erlaubt ist.

Aufgrund des heißen und trockenen Sommers 2003 bil-
deten sich in diesem Erntejahr vergleichsweise kleine 
Mutterkornsklerotien aus, die mühlentechnisch nur mit er-
höhtem Aufwand vom gesunden Getreidekorn abgetrennt 
werden konnten. Erste Untersuchungen von Roggen des 
Erntejahres 2004 mit vergleichsweise feuchter Witterung 
zeigen demzufolge in den verzehrsfertigen Produkten 
entsprechend niedrigere Alkaloidgehalte. Von den bisher 
untersuchten 17 Proben der Ernte 2004 wies bisher un-
abhängig von der Anbauform kein Erzeugnis Gehalte über 
dem derzeitigen Richtwert von 1000 µg / kg auf. Die Unter-
suchungen werden stichprobenartig fortgeführt.

Fusarientoxine

Unter dieser nach ihren Produzenten (diverse Fusarium-Spezies) benannten 

Toxingruppe werden Substanzen unterschiedlichster chemischer Struktur 

zusammengefasst. Sie werden im wesentlichen in drei Hauptgruppen untergliedert: 

Trichothecene, Fumonisine und Zearalenon. Fusarientoxine werden im Gegensatz zu 

den Afl atoxin- bzw. Ochratoxin A-Produzenten überwiegend auf dem Feld vor der 

Ernte gebildet. Das Ausmaß einer Toxinbildung ist daher in entscheidendem 

Maße von den klimatischen Bedingungen insbesondere während der 

Blüte abhängig und damit nur bedingt beeinfl ussbar. Im Gegensatz 

zu den Trichothecenen und Zearalenon, die regelmäßig in nahezu 

allen Getreidesorten nachgewiesen werden können, fi nden sich 

Fumonisine nahezu ausschließlich in Mais.

Trichothecene

Aufgrund der günstigen Witterungsbedingungen in 

der Vegetationsperiode 2003 bzw. 2004 in Getreide- 

und Getreideerzeugnissen (insbesondere Brot, Teig-

waren und Frühstückscerealien) keine Überschrei-

tung der in Deutschland geltenden Höchstmengen für 

Deoxynivalenol (DON). Belastung mit Trichothecenen 

kann jedoch in Abhängigkeit der klimatischen Bedin-

gungen insbesondere während der Blüte von Jahr zu 

Jahr stark schwanken.

Die wichtigsten Vertreter dieser heterogenen Substanz-
klasse sind sogenannte Typ A-Trichothecene (z. B. T-2- und 
HT-2-Toxin) sowie Typ B-Trichothecene (z. B. Deoxynivalenol 
und Nivalenol). Trichothecene hemmen in Abhängigkeit ih-
rer chemischen Struktur die Proteinbiosynthese und wirken 
daher mehr oder weniger zellschädigend, wovon insbeson-
dere Organe mit hohen Zellteilungsraten, unter anderem 
der Magen-Darmtrakt und die Leber, betroffen sind. Des 
weiteren wurden unerwünschte Hautreaktionen, eine Be-
einträchtigung des Immunsystems sowie Veränderungen 
im Blutbild beschrieben.  Aufgrund ihrer chemischen Struk-
tur sind Typ A-Trichothecene generell toxischer.

Jedoch kommen Typ B-Trichothecene (insbesondere De-
oxynivalenol) in Lebens- und Futtermitteln häufi ger und 
in deutlich höheren Konzentrationen vor. In einem ersten 
Schritt wurden daher nationale Höchstmengen für Deoxy-
nivalenol in Getreideerzeugnissen (500 µg / kg) sowie Brot 
(350 µg / kg) festgelegt. Eine EU-weite Regelung ist nicht 
vor 2006 zu erwarten, die später auf weitere Trichothecene 
ausgeweitet werden soll. 

Deoxynivalenol (DON) war in 360 (64 %) der insgesamt 
563 Proben (Getreide, Getreideerzeugnisse) nachweisbar, 
jedoch überwiegend mit Gehalten deutlich unter den oben 
genannten Höchstmengen. Dies ist insbesondere auf die 
für eine Fusarienentwicklung ungünstigen Bedingungen 
des heißen und trockenen Sommers 2003 zurückzufüh-
ren. Aber auch in Getreide der Ernte 2004 (Weizen, Dinkel, 
Roggen und Hafer) wurde mit einem mittleren Gehalt von 
200 µg / kg eine Belastung deutlich unter dem Grenzwert 
ermittelt. Lediglich in einzelnen, zum Teil ungereinigten 
Weizenproben war die Höchstmenge überschritten. Ent-
sprechend niedrige Konzentrationen wurden in sämtlichen 
Verarbeitungsprodukten, unter anderem in Teigwaren, Brot 
und in Frühstückscerealien, ermittelt.
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Hohe Kontaminationsraten und deut-
lich erhöhte Gehalte wurden insbe-
sondere in Maisprodukten aus Italien 
festgestellt, wo Mais in einzelnen An-
bauregionen, z. B. in der Po-Ebene, in 
Monokultur angebaut wird. Hierdurch 
kann sich der Pilz über Jahre hinweg 
ungehindert vermehren, und selbst 
in trockenen Sommern ist der Infekti-
onsdruck so groß, dass entsprechend 

hohe Fumonisingehalte resultieren.
Aufgrund des häufi gen Verzehrs durch Kinder wurde die 
Höchstmenge für Cornfl akes mit 100 µg / kg entsprechend 
niedrig angesetzt. Wenngleich der überwiegende Anteil der 
Proben Gehalte unter dem Grenzwert aufwies, wurden in 
5 von 28 Proben Fumonisingehalte im Bereich des Grenz-
werts bzw. über dem Grenzwert ermittelt. Im Falle von 
Cornfl akes ist ferner zu berücksichtigen, dass die Fumonisi-
ne in Abhängigkeit von den Herstellungsbedingungen (ther-
mische Behandlung) „maskiert“, d. h. an Matrixbestandteile 
gebunden, vorliegen können. Gebundene Fumonisine sind 
mit Hilfe der Routineverfahren nicht nachweisbar, werden 
jedoch im Magen-Darmtrakt wieder freigesetzt. Das heißt, 
insbesondere bei extrudierten Produkten, wie z. B. Corn-
fl akes und Taccos, kann der tatsächliche Fumonisingehalt 
bis zu 5-fach höher sein als im Labor ermittelt. In einzelnen 
Produkten waren Fumonisine überhaupt nicht nachweisbar. 
Dies zeigt, dass die Belastung durch eine sorgfältige Aus-
wahl der Rohware deutlich minimiert werden kann.
Insbesondere bei Maismehl, aber auch bei Maisgrieß fi el 
auf, dass neben den Fumonisinen häufi g auch andere Fusa-
rientoxine (Deoxynivalenol, Zearalenon), zum Teil ebenfalls 
über den Höchstmengen, enthalten waren. So wurden in 
einem italienischen Maismehl 3100 µg / kg Fumonisine, 980 
µg / kg Deoxynivalenol sowie 88 µg / kg Zearalenon gefun-
den. Im Einzelfall waren Afl atoxine, ebenfalls über der gel-
tenden Höchstmenge nachweisbar. Mais ist somit in Bezug 
auf die Entwicklung unterschiedlicher Schimmelpilze als be-
sonders anfällig einzustufen. Die entsprechenden Produkte 
werden daher seitens der amtlichen Lebensmittelüberwa-
chung auch 2005 schwerpunktmäßig überprüft.chung auch 2005 schwerpunktmäßig überprüft.

Tabelle: 
Gehalte an 
Fumonisinen 
(Summe Fumo-
nisin B1 + B2) in 
Maisprodukten

Fumonisine weisen von ihrer Struktur her Ähnlichkeiten mit 
Zellwandbestandteilen auf und stehen in Verdacht, auch 
beim Menschen Krebs auslösen zu können. Aufgrund 
neuerer Forschungsergebnisse sollen sie auch für das 
Auftreten von Neuralrohrdefekten (z. B. offene Wirbelsäule 
„spina bifi da“), den Wasserkopf und Fehler bei der Hirn-
entwicklung von Babys verantwortlich sein. Sie kommen 
überwiegend in Mais vor, und in Ländern mit einer ent-
sprechenden Verzehrsmenge scheint ein Zusammenhang 
zwischen der Fumonisinbelastung von Lebensmitteln und 
den oben genannten Missbildungen bei Neugeborenen 
zu bestehen.
EU-weite Höchstmengen existieren bisher nicht, jedoch 
wurden im Februar 2004 vom bundesdeutschen Gesetz-
geber nationale Grenzwerte (Summe der Fumonisine 
B1 + B2 500 µg / kg) für Maisprodukte sowie für Cornfl akes 
(100 µg / kg) festgelegt.
Aufgrund der teilweise auffälligen Befunde im Vorjahr 
wurden ausgewählte Maisprodukte (insbesondere Mehl, 
Grieß, Gebäck und Cornfl akes) schwerpunktmäßig auf 
Fumonisine untersucht. Die Ergebnisse sind zusammen-
gefasst in nachfolgender Tabelle dargestellt.

Insgesamt wurden 137 Proben Mais und Maiserzeugnis-
se untersucht. In 86 % aller Proben (Vorjahr 31 %) waren 
Fumonisine nachweisbar. Die nunmehr geltenden Höchst-
mengen waren in 57 Proben (42 %) zum Teil deutlich über-
schritten (Vorjahr 25 %). Wie aus den Medianen im Bereich 
des Grenzwertes bei Maisgrieß und Gebäck bzw. deutlich 
über dem Grenzwert bei Maismehl ersichtlich, waren sämt-
liche Produkte vergleichsweise hoch belastet. 

Maismehl Maisgrieß Tortilla Chips /
Tacos / Gebäck

Cornfl akes Erdnussfl ips

Anzahl Proben  37  43  17  28  12
Toxine nachweisbar  97 %  86 %  71 %  82 %  83 %
> Höchstmenge*  65 %  47 %  47 %  18 %  0 %
Mittelwert / Median [µg/kg]  2 045  / 1 630  569 / 427  508 / 481  65 / 60  125 / 48
Maximalgehalt [µg/kg]  11 716  3 198  1 719  188  452

* Höchstmengen: Cornfl akes 100 µg / kg; andere Maisprodukte 500 µg / kg (Summe Fumonisin B1 + B2)

Fumonisine

Trotz günstiger Witterungsbedingungen Maismehl und Maisgrieß häufi g 

und in hoher Konzentration mit Fumonisinen belastet: Spitzenwert über 

11 000 µg / kg. In den bei Kindern beliebten Cornfl akes regelmäßig 

Fumonisine, meist unter dem Grenzwert, nachweisbar. Aufgrund 

einer Bindung an Matrixbestanteile während der Herstellung kann der 

tatsächliche Gehalt jedoch auch hier deutlich höher sein. Vor allem in 

Maismehl vergleichsweise häufi g mehrere Mykotoxine nebeneinander 

nachgewiesen. Überdurchschnittlich hoch belastet war Maismehl und 

Maisgrieß aus Italien. 
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Zearalenon

Zearalenon in 23 % der Proben nachweisbar, jedoch 

überwiegend mit Gehalten deutlich unter den gel-

tenden Höchstmengen. Erhöhte Gehalte vereinzelt in 

Mais- und Weizenprodukten, dann oftmals in Kombi-

nation mit anderen Fusarientoxinen.

Zearalenon (ZEA) wird in der Regel von den selben Fusa-
rium-Spezies gebildet, die auch Deoxynivalenol produzie-
ren und kommt daher ebenfalls überwiegend auf Getreide 
einschließlich Mais vor. ZEA hat eine ausgeprägte östro-
gene Wirkung und wird als möglicherweise krebserregend 
eingestuft. In Deutschland gilt eine Höchstmenge von 50 
µg / kg in Getreideerzeugnissen sowie 20 µg / kg in entspre-
chenden Produkten für Säuglinge und Kleinkinder.

Die Anzahl der untersuchten Proben 
konnte im Jahr 2004 weiter gestei-
gert werden. Im Vergleich zum Vorjahr 
wurden erfreulicherweise wesentlich 
weniger Proben mit Gehalten an ASP-
Toxinen ermittelt.
70 Proben Muscheln und Muschelpro-
dukte lagen zur Überprüfung auf das 
Muscheltoxin Domoinsäure vor. Nur 
in 2 Proben (3 %) konnte dieses Toxin 
in sehr geringen Gehalten im Bereich 
der Bestimmungsgrenze von 1 µg / g 
nachgewiesen werden. Die restlichen 
Proben waren unauffällig.
In die Untersuchungen wurden auch 
Nahrungsergänzungsmittel einbezo-
gen. In Muschelpräparaten und Vita-
mintabletten mit Muschelextrakt war 
Domoinsäure nicht nachweisbar.

DSP-Toxine 
(Diarrhetic Shellfish Poiso-
ning, Okadasäure)

DSP-Toxine werden von Algen 
verschiedener Gattungen (Proro-
centrum, Dinophysis) produziert. 
Zu dieser Toxinklasse gehören ver-
schiedene lipophile Polyether-Toxine 
mit Molekulargewichten um 800 bis 
über 1000 Dalton, wie zum Beispiel 
Okadasäure, Dinophysistoxine, Pecte-
notoxine und Yessotoxine. In europä-
ischen Muscheln gilt die Okadasäure 
als der wichtigste Vertreter der DSP-
Toxine, gefolgt von Dinophysistoxin-1 
(DTX-1).

Dinoflagellatentoxine (Algentoxine) in Muscheln

In 126 von 545 Lebensmittelproben (unter anderem 
Getreide, Brot, Maismehl, Teigwaren) wurden mittlere 
Zearalenongehalte unter 25 µg / kg ermittelt. Lediglich in 
einzelnen Mais- (siehe oben) und Weizenprodukten wurden 
erhöhte Werte, teilweise über der Höchstmenge (ca. 1 % 
der Proben) festgestellt. Im Mittel wiesen diese Produkte 
jedoch ebenfalls Gehalte unter 50 µg / kg auf. Die Toxinpro-
duzenten konnten sich unter den gegebenen klimatischen 
Bedingungen in den Vegetationsperioden 2003 und 2004 
nur unzureichend entwickeln, so dass Zearalenon, wie auch 
Deoxynivalenol (siehe oben), in Getreide lediglich in ver-
gleichsweise niedrigen Konzentrationen gebildet wurde.

Muscheln – Genuss oder gesundheitliches Abenteuer mit Nervenkitzel? 

Die Ursache für Muschelvergiftungen sind Dinoflagellatentoxine.

Angesichts des weltweiten Auftretens 
der toxischen Algenarten muss mit ei-
ner Kontamination von Muscheln mit 
Phykotoxinen auch in Europa gerech-
net werden. Außerdem sind durch 
den allgemeinen weltweiten Handel 
Muscheln aus vielen Regionen der 
Erde erhältlich.

ASP-Toxine 
(Amnesic Shellfish Poiso-
ning, Domoinsäure)

Domoinsäure wird von Algen der 
Gattung Nitschia bzw. Pseudonitschia 
produziert und wird für Vergiftungen 
verantwortlich gemacht, die als Amne-
sic Shellfish Poisoning (ASP) bekannt 
sind. Diese Vergiftung äußert sich in 
sehr ernsten Magen-Darm-Erkrankun-
gen und Durchfällen bis hin zum Tod. 
Weiterhin werden überlebende Pati-
enten durch neurologische Probleme 
geplagt, die sich auch im Verlust des 
Gedächtnisses (Amnesie) äußern 
können.
In Deutschland wurde für Domoin-
säure eine Höchstmenge festgelegt: 
In Muscheln oder daraus hergestellten 
Produkten darf nicht mehr als 20 µg 
Domoinsäure (ASP) je Gramm Mu-
schelfleisch enthalten sein. Dieser 
Grenzwert hat in der gesamten Eu-
ropäischen Union Gültigkeit. 

Dinoflagellaten sind mikroskopisch 
kleine, einzellige Algen von meist 20 
bis 200 µm Durchmesser, die noch zur 
Photosynthese befähigt sind. Sie sind 
neben den Diatomeen die wichtigsten 
Vertreter des Phytoplanktons, das im 
marinen Ökosystem am Beginn der 
Nahrungskette steht.
Unter günstigen Bedingungen, be-
einflusst durch die Lichtintensität, 
die Temperatur und den pH-Wert 
des Wassers, den Salzgehalt und die 
Nährstoffkonzentration, können sich 
Dinoflagellaten sehr stark vermehren. 
Generell wird ein solches Phänomen 
als „Algenblüte“ bezeichnet, auch 
weil sich bei hohen Zellzahlen das 
Meer oft braun bis rot verfärbt („Red 
Tide“).

Eine Auswirkung von Algenblüten stel-
len die von bestimmten Dinoflagella-
ten produzierten marinen Algentoxine 
(Phykotoxine) dar. In der Nahrungsket-
te können diese Gifte über Schalentie-
re, denen die Algen als Nahrungsquel-
le dienen, zum Menschen gelangen. 
Werden Muscheln verzehrt, die mit 
Toxinen aus Dinoflagellaten kontami-
niert sind, kann es zum Auftreten von 
Magen-Darm-Beschwerden und neu-
rologischen Erkrankungen kommen. 
Das Spektrum reicht von Durchfall 
über Gedächtnisverlust bis zum Tod 
durch Atemlähmung.
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DSP (Diarretic Shellfish Poisoning) 
ist eine ernste Magen-Darm-Erkran-
kung, die sich v. a. in starken Durch-
fällen, Übelkeit, Erbrechen und Bauch-
schmerzen, eventuell begleitet von 
Fieber, äußert. Bisher wurde zwar 
noch kein Todesfall infolge einer DSP-
Intoxikation festgestellt; dennoch 
stellen DSP-Toxine wegen ihrer welt-
weiten Verbreitung und der hohen Er-
krankungsrate ein ernsthaftes Risiko 
für die menschliche Gesundheit dar.
Weiterhin gilt Okadasäure als Inhibitor 
der intracellulären Proteinphosphata-
se. Okadasäure und die Dinophysistoxi-
ne sind potenzielle Tumorpromotoren.

Nach den Bestimmungen der Verord-
nung über die hygienischen Anforde-
rungen an Fischereierzeugnisse und 
lebende Muscheln (Fisch-Hygiene-Ver-
ordnung) dürfen in Deutschland DSP-
Toxine in Muscheln oder daraus herge-
stellten Produkten nicht nachweisbar 
sein. Als Referenzmethode gilt hier 
der Tierversuch an Maus oder Rat-
te. Aus ethischen Gründen wurde in 
Deutschland auch ein chemisches Ver-
fahren etabliert. Ein Nachweis mit der 
HPLC-Bestimmungsmethode gilt als 
erbracht, wenn mehr als 400 µg DSP 
je kg Hepatopankreas festgestellt wer-
den. Mit dieser Bestimmungsmetho-
de, die damit empfindlicher ist als der 
Tierversuch, können noch DSP-Toxine 
bis unter 100 µg / kg bestimmt werden.

In den Europäischen Gemeinschaf-
ten wurden 2002 Höchstmengen 
für Okadasäure und weitere DSP-
Toxine festgelegt. Für Okadasäure 
beträgt die Höchstmenge 160 µg / kg 
Muschelfleisch, was der deutschen 
Höchstmenge von 400 µg DSP je kg 
Hepatopankreas, umgerechnet auf die 
Gesamtmuschel, entspricht.

Von insgesamt 33 Proben wurden nur 
in zwei Proben Pfahlmuscheln (6 %) 
DSP-Toxine nachgewiesen, allerdings 
mit Gehalten über 100 µg / kg. Der 
Maximalgehalt lag mit 150 µg / kg nur 
knapp unterhalb der in der EU-Verord-
nung festgelegten Höchstmenge für 
DSP-Toxine in der Gesamtmuschel. 
Eine Muschelprobe stammte aus der 
Nordsee, die andere aus Chile.

Toxizitäten aufweisen und deshalb alle 
separat bestimmt werden müssten. 
Im Jahr 2004 wurde am CVUA Sigma-
ringen begonnen, eine Methode zur 
Bestimmung der PSP-Toxine mit der 
HPLC und der Nachsäulenderivatisie-
rung nach Thielert für die Routineun-
tersuchungen zu etablieren.

Die für die Verbraucher positive Nach-
richt ist, dass in Muscheln bzw. Mu-
schelerzeugnissen, die im Berichts-
zeitraum in Baden-Württemberg in 
den Handel kamen, keine PSP-To-
xine nachgewiesen werden konn-
ten. Untersucht wurden 16 Proben 
verschiedener Muschelarten sowie 
Nahrungsergänzungsmittel mit Mu-
schelextrakten.

Auf dem Gebiet der Phykotoxine be-
steht noch großer Forschungsbedarf, 
damit alle relevanten Algentoxine, 
wie z. B. weitere Vertreter der DSP-
Toxingruppe und Azaspirsäuren (erst 
kürzlich entdeckte Muscheltoxine) 
mit routinemäßigen Methoden und 
ohne Tierversuche erfasst werden 
können.

Das Chemische und Veterinäruntersu-
chungsamt Sigmaringen beteiligt sich 
an der Entwicklung neuer Methoden 
im Rahmen der verschiedenen Ar-
beitsgruppen der nationalen § 35-
Kommission (Muscheltoxine), des DIN 
(Biotoxine) und der AOAC (Marine and 
Freshwater Toxins Task Force).

PSP-Toxine 
(Paralytic Shellfish Poiso-
ning, Saxitoxine)

PSP-Toxine sind Phykotoxine, die von 
Algen der Gattungen Alexandrium, 
Gymnodinium and Pyrodinium pro-
duziert werden und für Vergiftungen 
verantwortlich gemacht werden, die 
als Paralytic Shellfish Poisoning (PSP) 
bekannt sind. Die Toxine sind potente 
Nervengifte und agieren als Natrium-
Kanal-Blocker auf zellulärer Ebene. 
Diese Vergiftung äußert sich begin-
nend mit Taubheitsgefühlen in den Ex-
tremitäten, gefolgt von zunehmenden 
Lähmungserscheinungen bis zum Tod 
durch Lähmung der Atemmuskulatur. 
Über die letzten Jahrzehnte ist eine 
Zunahme der weltweiten Verteilung 
der PSP-Intoxikationen durch Algen 
zu verzeichnen. Jedes Jahr treten 
ungefähr 2 000 PSP-Fälle auf, von 
denen 15 % einen tödlichen Ausgang 
nehmen. Dadurch gehören die Toxine 
zu den gefährlichsten der bekannten 
Substanzen, die eine Lebensmittelver-
giftung auslösen.

Zu den PSP-Toxinen zählen 18 ver-
schiedene, strukturell sehr ähnliche 
Toxine, von denen das Saxitoxin als 
Hauptverbindung angesehen werden 
kann. Die PSP-Toxine sind wasserlös-
liche, relativ kleine Moleküle mit eher 
geringen Molekulargewichten um 250 
bis 500 Dalton.

In Deutschland wurde ein Beurtei-
lungswert für wasserlösliche Al-
gentoxine als Höchstmenge in die 
nationale Fisch-Hygiene-Verordnung 
übernommen: Muscheln oder daraus 
hergestellte Produkte dürfen nicht 
mehr als 400 µg wasserlösliche Al-
gentoxine (PSP) je g Muschelfleisch 
enthalten. In der EU gelten allerdings 
800 µg / kg als Höchstmenge. Als Re-
ferenzmethode dient der Tierversuch 
an Maus oder Ratte.

Im Rahmen der § 35-LMBG-Kommis-
sion wird versucht, ein chemisches 
Verfahren zu etablieren. Ein Nachweis 
mit der HPLC-Bestimmungsmethode 
ist nicht einfach, da die 18 verschie-
denen Verbindungen unterschiedliche 
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Pfl anzenschutzmittel und 

Organische Kontaminanten
Zur Sicherung einer einheitlichen Überwachung und Transparenz 

auf dem europäischen Binnenmarkt wurde im Jahr 2004 eine neue 

EU-Verordnung in Brüssel erarbeitet. Diese wird die Pfl anzenschutz-

mittelhöchstmengen europaweit harmonisieren und Sicherheits-

standards für die Zulassungspraxis in den Mitgliedstaaten sowie 

Kontrollprogramme zur Überwachung festlegen. Wichtig im Sinne 

eines vorbeugenden Verbraucherschutzes ist, dass künftig auch EU-

weit für nicht zugelassene Wirkstoffe eine Nulltoleranz (0,01 mg / kg) 

als Höchstmenge gelten wird.

Summarisch sind die Ergebnisse in nachfolgender Tabelle 
dargestellt. Hierbei wird deutlich, dass die überwiegen-
de Anzahl an Proben aus ökologischer Erzeugung keine 
Rückstände bzw. Rückstände im Spurenbereich (< 0,01 
mg / kg) aufweist, wohingegen Obst und Gemüse aus 
konventioneller Erzeugung überwiegend mit Rückstän-
den belastet ist.

Lebensmittel pfl anzlicher Herkunft

Insgesamt wurden 2 817 Proben pfl anzlicher Herkunft aus 
konventioneller und ökologischer Erzeugung auf Pfl anzen-
schutzmittelrückstände untersucht. Der Anteil an Proben 
mit Höchstmengenüberschreitungen lag bei 11 %, wobei 
ausländisches Obst und Gemüse in der Regel stärker mit 
Rückständen an Pfl anzenschutzmitteln belastet ist als inlän-
dische Ware. Dies beruht vor allem auf dem hohen Anteil 
an importierten Unterglasproduktionen im Winterhalbjahr, 
die erfahrungsgemäß mehr Rückstände aufweisen als 
saisonale Freilandware.
Die Ergebnisse der Rückstandsuntersuchung von Lebens-
mitteln aus ökologischem Anbau werden als separater Be-
richt veröffentlicht (Ökomonitoring-Bericht 2004). 

Pfl anzliche Obst, konventionell erzeugt Gemüse, konventionell erzeugt Pfl anzliche Proben 

Lebensmittel Inland Ausland Inland Ausland gesamt *

Anzahl % Anzahl % Anzahl % Anzahl % Anzahl %

Proben gesamt  359   700   239   451   2 817  
mit Rückständen  321  89  640  91  153  64  369  82  2 063  73
< Höchstmenge  294  82  533  76  130  54  233  52  1 750  62
> Höchstmenge  27  7  107  15  23  10  136  30  313  11

* aus konventioneller und ökologischer Erzeugung

Ökologisch erzeugte Proben Obst Gemüse Verarbeitete Erzeugnisse

Anzahl % Anzahl % Anzahl %

Proben gesamt  126   123   85  
ohne Rückstände  97  77  94  76  54  64
mit Rückständen > 0,01 mg / kg) *  10  8  7  6  4  5
beanstandete Probenzahl  5  4  4  3  4  5

* Rückstände außer Bromid, Piperonylbutoxid, Rotenon

Tabelle:
Pfl anzenschutz-

mittelrückstände 
in Proben pfl anzli-

cher Herkunft

Tabelle: 
Pfl anzenschutz-

mittelrückstände 
in pfl anzlichen 

Proben aus 
ökologischer 

Erzeugung
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Auch Erdbeeren wiesen häufi g (in 87 % der Proben) Mehr-
fachrückstände, also Belastungen mit mehreren verschie-
denen Wirkstoffen auf ein und demselben Erzeugnis auf. 
Durchschnittlich wurden 4 Wirkstoffe gleichzeitig je Probe 
festgestellt, maximal wurden in einer Probe 14 verschie-
dene Wirkstoffe nachgewiesen. Der mittlere Pestizidge-
halt pro Probe lag bei Erdbeeren aus Deutschland bei 
0,37 mg / kg, in Erdbeerproben aus dem Ausland bei 0,57 
mg / kg. Nicht zugelassene Pfl anzenschutzmittel waren in 
11 Proben deutscher Herkunft nachweisbar.

Erdbeeren Herkunftsland

Ägypten, 
Marokko

Deutsch-
land

Frank-
reich

Israel Italien Nieder-
lande

Spanien unbekannt Summe

Probenzahl  8  81  1  2  16  2  100  2  212
mit Rückständen  7  76  1  2  16  2  98  2  204
 > Höchstmenge  1  0  0  0  5  0  22  0  28
 > Höchstmenge (%)  *  -  -  -  31  -  22  -  13

Beerenobst – häufi ge Beanstandungen bei Früherdbeeren und Johannisbeeren

Generell zeichnet sich in der Obstvermarktung der 

Trend ab, Beerenobst ganzjährig anzubieten. Die 

Ergebnisse der Schwerpunktuntersuchung zeigten, 

dass gerade zu Jahresbeginn importierte Früherd-

beeren aus Spanien und Italien häufi g Höchstmen-

genüberschreitungen aufwiesen. Diese Erdbeeren 

stammen meist aus sehr großen Monokulturen – 

häufi g unter Folie – und sind somit äußerst emp-

fi ndlich gegen Schädlingsbefall. Saisongerechte 

Erdbeeren deutscher Herkunft wiesen hingegen 

keine Höchstmengenüberschreitungen auf. Auch die 

durchschnittliche Höhe der Rückstandsgehalte lag bei 

inländischen Erdbeeren deutlich niedriger als bei aus-

ländischen. Bei Johannisbeeren, die fast ausschließ-

lich aus heimischer Erzeugung stammten, wurden 

in 23 % der Proben Höchstmengenüberschreitungen 

festgestellt. 

Schwerpunktuntersuchungen, Auffälligkeiten und Projekte im Jahr 2004

• Ständig aktuelle Verbraucherinformation im Internet: Die Befunde der gezielten, risikoorientierten Untersu-
chungen von Saisonlebensmitteln, die in den letzten Jahren stärkere Belastungen aufwiesen, wurden fortlaufend 
im Internet veröffentlicht (www.cvua-stuttgart.de).

• Nicht zugelassene Pfl anzenschutzmittel: Nicht für die jeweilige Kultur zugelassene Pfl anzenschutzmittel 
wurden bei Beerenobst, Kernobst, Steinobst und Salaten festgestellt.

• Monitoring-Projekte: Im Rahmen des bundesweiten Lebensmittel-Monitorings wurde das Vorkommen von 
Pestizidrückständen in Strauchbeerenobst sowie in Gemüsepaprika gemeinsam mit Laboratorien anderer Bun-
desländer federführend untersucht. Die Ergebnisse sind bei den jeweiligen Matrices mit aufgeführt.

• Fortführung des Öko-Monitoring-Programms: Ökologisch erzeugte Lebensmittel werden im Vergleich zu 
konventioneller Ware systematisch auf Rückstände und Kontaminanten untersucht.

• Internet-Pestizid-Datenbank: Hier fi nden sich unter anderem Rückstandsbefunde und Anwendungsempfeh-
lungen von Pfl anzenschutzmitteln aus aller Welt sowie wichtige Wirkstoff-Infos für den Analytiker. Die steigen-
de Anzahl der Nutzer unserer weiter ausgebauten Datenbank „Pesticides-Online“ sowie zahlreiche positive 
Rückmeldungen zeigen das große Interesse an dieser Arbeit (www.pesticides-online.de).

• Methodenentwicklung: Mittels einer für die neue Pestizidgruppe der Makrocyclen entwickelten Analysenme-
thode (Zywitz, D., Anastassiades, M., Scherbaum, E., Deutsche Lebensmittel Rundschau 2004, 100, 140-150). 
konnten in 5 % der untersuchten Obst- und Gemüseproben makrocyclische Lactone nachgewiesen werden; 
in 1 % der Proben wurden Höchstmengenüberschreitungen festgestellt.

* Datenbasis 
für prozentuale 
Auswertung 
zu gering

Tabelle: 
Rückstände in Erdbeeren nach Herkunftsverteilung
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In anderen Beerenobstarten aus konventioneller Erzeu-
gung wurden ebenfalls häufig Pestizidrückstände nachge-
wiesen. Höchstmengenüberschreitungen betrafen bei Jo-

hannisbeeren 23 % der untersuchten Proben (10 Proben 
deutscher Herkunft, 1 Probe niederländischer Herkunft), 
bei Stachelbeeren 2 der 15 (13 %) untersuchten Proben 
deutscher Herkunft sowie bei Himbeeren ausschließlich 
ausländische Ware (3 Proben spanischer Herkunft). Heidel-

beeren und Brombeeren waren unauffällig. 

Der Nachweis nicht zugelassener Wirkstoffe in insgesamt 
23 Proben bezog sich auf 7 in Deutschland nicht zugelas-
sene Wirkstoffe sowie auf 22 für die jeweilige Kultur nicht 
zugelassene Wirkstoffe.

* Datenbasis für prozentuale Auswertung zu gering
** generell in Deutschland nicht zugelassene Stoffe sowie 
nicht zur Anwendung in dieser Kultur zugelassene Stoffe

Beerenobst Anzahl 
Proben

Proben mit Rückständen Proben mit Rückständen 
über der Höchstmenge  

Proben mit Mehrfach-
rückständen

Proben mit 
nicht zuge-
lassenen 
Stoffen **

Anzahl % Anzahl % Anzahl %

Brombeeren  7  7  100  0   4 *  
Heidelbeeren  8  3 *  0   1 *  
Himbeeren  37  28  76  3  8  25  68  1
Johannisbeeren  47  45  96  11  23  41  87  18
Stachelbeeren  15  15  100  2  13  12  80  4
Gesamt  114  98  86  16  14  83  73  23

Herkunftsland Anzahl 
Proben

Proben mit Rückständen Proben mit Rückständen 
über der Höchstmenge  

Proben mit Mehrfach-
rückständen

Anzahl % Anzahl % Anzahl %

Argentinien  12  7  58  0   5  42
Brasilien  1  1 *  1  *  1* *
Chile  8  7 *  0   6* *
Südafrika  25  16  64  1  4  7  28
Deutschland  11  11  100  0   10  91
Frankreich  8  7 *  1 *  5 *
Griechenland  17  17  100  6  35  14  82
Italien  82  79  96  15  18  69  84
Spanien  11  11  100  2  18  9  82
Ägypten  4  4 *  0   4 *
Australien  3  3 *  2  *  3 *
Indien  6  6 *  1  *  5 *
Türkei  33  33  100  19  58  32  97
Sonstige, unbekannt  11  9 *  2  *  8 *
Gesamt  232  211  91  50  22  178  77

Tabelle: 
Rückstände 
in weiteren 

Beerenobstarten

Tabelle: 
Rückstände 

in Tafeltrauben 
nach Herkunfts-

verteilung

* Datenbasis 
für prozentuale 

Auswertung 
zu gering

Tafelweintrauben – Große Unterschiede zwischen der Nord- und der Südhalbkugel

Die nachfolgende Tabelle zeigt die Ergebnisse der insge-
samt 232 Proben Tafelweintrauben aus konventioneller 
Erzeugung. Die durchschnittliche Anzahl an Rückständen 
lag bei 4 Pestiziden je Probe; eine Probe wies sogar 16 
verschiedene Pestizide gleichzeitig auf. Nachdem im letzten 
Jahr indische Trauben in mehreren EU-Mitgliedstaaten auf-
grund toxikologisch bedenklicher, in Europa nicht mehr zu-
lässiger Pestizide beanstandet wurden, veranlasste die EU 
in Indien eine Inspektion, um eine Verbesserung der Agrar-
praxis zu erreichen. Von 6 untersuchten indischen Trauben 
war in diesem Jahr nur eine Probe zu beanstanden.

Bereits im letzten Jahr wurde die Rückstandssitua-

tion zwischen Trauben der Herkunft „Südhalbkugel“ 

(Argentinien, Brasilien, Chile, Südafrika) und Trauben 

der Herkunft „Nordhalbkugel“ (unter anderem Frank-

reich, Italien, Griechenland) miteinander verglichen. 

Die diesjährigen Untersuchungen zeigten wiederum 

ein entsprechendes Ergebnis: Während bei Proben 

aus Südeuropa in 18 % (Italien, Spanien) bis 58 % 

(Türkei) Höchstmengenüberschreitungen festgestellt 

wurden, waren bei Proben aus den Anbauländern der 

Südhalbkugel keine bzw. nur in sehr geringem Um-

fang Höchstmengenüberschreitungen festzustellen.
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Kernobst

Bei der Untersuchung von insgesamt 218 Proben 

Kernobst aus konventioneller Erzeugung – 

94 Proben Äpfel und 124 Proben Birnen – wiesen 

17 Proben (8 %) Höchstmengenüberschreitungen 

auf. In 96 % der Proben wurden Rückstände nach-

gewiesen, wobei sich jedoch keine signifikanten 

Unterschiede zwischen einheimischer und impor-

tierter Ware ergaben. Für den Kernobstanbau nicht 

zugelassene Pflanzenschutzmittel wurden lediglich 

in 2 Apfel- und 2 Birnenproben festgestellt. Da in der 

Erntesaison 2001 in süddeutschen Birnen gehäuft 

Rückstände der im Birnenanbau nicht zugelassenen 

Wachstumsregulatoren Chlormequat und Mepiquat 

festgestellt worden waren und diese Wirkstoffe 

zumindest teilweise im Holz von Bäumen 

gespeichert werden, wurden auch im Jahr 

2004 Erzeugerbetriebe risikoorientiert 

beprobt, um sicherzustellen, dass nur 

verkehrsfähige Ware in den Handel 

gelangt. Nur in 4 Proben Birnen der 

insgesamt 49 untersuchten Proben 

aus 35 Erzeugerbetrieben wurden 

geringfügige Überschreitungen der 

für Mepiquat gültigen Höchstmenge 

nachgewiesen. Überschreitungen be-

züglich Chlormequat wurden in keiner 

Probe festgestellt. 

Bei Äpfeln bezogen sich die in deutscher Ware festgestell-
ten Höchstmengenüberschreitungen auf insgesamt 3 Er-
zeugerbetriebe. Hierbei wurden in Proben eines Erzeugers 
Überschreitungen der akuten Referenzdosis des Wirkstof-
fes Oxydemeton-methyl festgestellt; die entsprechenden 
Äpfel wurden umgehend aus dem Verkehr genommen.
Bei Birnen aus heimischer Erzeugung wurden in 4 Proben 
Höchstmengenüberschreitungen bezüglich des Wachs-
tumsregulators Mepiquat festgestellt, dessen Gehalte in 
der Frucht noch aus der Depotbildung im Holz der Bäume 
aus früheren Anwendungen resultierten. Die Untersuchung 
auf Chlormequat und Mepiquat zeigte insgesamt, dass die 
aus unzulässigen Anwendungen in der Vergangenheit re-
sultierenden Rückstandsgehalte dieser Wachstumsregu-
latoren weiter abgenommen hatten und keine aktuellen 
Anwendungen mehr vorliegen.

Steinobst 

Von 143 untersuchten Proben Steinobst aus konventio-
neller Erzeugung wurden in 12 Proben (8 %) Gehalte an 
Pestiziden nachgewiesen, die die gesetzlich festgelegten 
Höchstmengen überschritten. Hierunter fielen Aprikosen 
aus Frankreich (4 von 15 Proben), Pfirsiche aus Italien und 
Spanien (4 von 46 Proben), Pflaumen aus Deutschland (3 
von 45 Proben) und eine Probe Süßkirschen aus Deutsch-
land (1 von 15 Proben). 4 Proben enthielten nicht für die 
jeweilige Kultur zugelassene Pflanzenschutzmittel.

Zitrusfrüchte – überwiegend unauffällig

Im Gegensatz zu den letztjährigen Untersuchungen, bei 
denen in 14 % der Proben Höchstmengenüberschreitun-
gen festgestellt wurden, wiesen nur 3 (3 %) der insgesamt 
91 untersuchten Proben aus konventioneller Erzeugung 
Überschreitungen der gesetzlich festgelegten Höchst-
menge auf. Nachweisbare Rückstände (95 % der Proben) 
sowie Rückstände mehrerer Pestizide gleichzeitig (85 % 
der Proben) sind jedoch die Regel, wobei durchschnittlich 
4 Pestizide pro Probe nachweisbar waren.

Kernobst Äpfel Birnen

Inland Ausland Inland Ausland

Probenzahl  56  33  58  62
mit Rückständen  55  31  56  60
 > Höchstmenge  6  2  5 *  4
 > Höchstmenge (%)  11  6  9  6

* 4 Befunde beziehen sich auf Mepiquat

Tabelle: 
Rückstände in 
Kernobst
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Gemüsepaprika – wieder hohe Beanstandungsquote 

bei Ware türkischer und spanischer Herkunft

Gemüsepaprika ist in den letzten Jahren immer wie-

der durch hohe Beanstandungsquoten sowie eine 

hohe Anzahl an Mehrfachrückständen aufgefallen. 

Für türkischen Gemüsepaprika wurde im Juli 2003 

aus Gründen des vorsorgenden Gesundheitsschut-

zes eine Vorführpfl icht angeordnet; danach war eine 

Einfuhr nach Deutschland nur nach erfolgter amtli-

cher Untersuchung zulässig. Insgesamt wurden in 

59 % der Paprikaproben türkischer Herkunft und in 

52 % der Paprikaproben spanischer Herkunft Höchst-

mengenüberschreitungen festgestellt. Aufgrund 

der Ergebnisse wurden die Verbände des Handels 

und der Importeure zu verstärkten Eigenkontrollen 

im Rahmen ihrer Sorgfaltspfl icht aufgefordert bzw. 

verpfl ichtet, eingehende Sendungen anzuzeigen und 

durch Eigenuntersuchung die Verkehrsfähigkeit der 

Ware zu gewährleisten.

Die Untersuchungsergebnisse der insgesamt untersuchten 
204 Proben Gemüsepaprika aus konventioneller Erzeugung 
zeigt obenstehende Tabelle. Auffällig ist, dass Problemstoffe 
der letzten Jahre (z. B. Methamidophos, Acephat, Chlorme-
quat) als Rückstände kaum noch auftraten. Demgegenüber 
wurden sehr häufi g neue Wirkstoffe aus der Gruppe der 
Neonicotinoide (z. B. Acetamiprid, Thiamethoxam) nachge-
wiesen, die in Deutschland nicht beziehungsweise noch 
nicht für Gemüse zugelassen sind. Zahlreiche Proben 
zeigten wiederum eine starke Mehrfachbelastung (durch-
schnittlich 5 Wirkstoffe je Probe, in einem Fall maximal 17 
verschiedene Wirkstoffe).

Blattgemüse – hohe Beanstandungsquote bei 

Kopfsalat und Rucola

Konventionell erzeugte Salate (inclusive Rucola) wiesen 
häufi g Pfl anzenschutzmittelrückstände (74 % der Proben) 
und in mehr als der Hälfte (57 %) der Proben Mehrfachrück-
stände auf. Von 145 untersuchten Proben verschiedener 
Salatarten sowie Rucola wiesen 21 Proben (14 %) Gehalte 
auf, die die festgesetzten Höchstmengen überschreiten. 
Auffällig ist die hohe Beanstandungsquote bei Kopfsalat 
(30 %) und Rucola (41 %) während Eisbergsalat und Feld-
salat Beanstandungsquoten von 3 bis 4 % aufwiesen. 
Chicoree, Endivie, Kresse, Lollo rosso, Radiccio und Rö-
mischer Salat wiesen keine Überschreitungen auf, wobei 
hier jedoch die Gesamtprobenzahl für alle Sorten bei nur 29 
Proben lag. Bei Kopfsalat und Feldsalat wurden mehrfach 
nicht zugelassene Wirkstoffe nachgewiesen. Dies betraf 5 
von 20 Proben Kopfsalat, 6 von 23 Proben Feldsalat sowie 
1 von 7 Proben Rucola.

Tomaten

Insgesamt wurden 113 Proben Tomaten aus konventionel-
lem Anbau auf Pfl anzenschutzmittelrückstände untersucht. 
78 % der Proben wiesen Rückstände auf, bei 15 Proben 
(13 %) lagen die nachgewiesenen Rückstandsgehalte über 
der gesetzlich festgelegten Höchstmenge. Die Höchstmen-
genüberschreitungen betrafen 21 % der Proben spanischer 
Herkunft, 20 % der Proben italienischer Herkunft und 3 % 
der Proben deutscher Herkunft sowie 1 Probe aus Marok-
ko. Durchschnittlich wurden 3 verschiedene Pestizidwirk-
stoffe pro Probe nachgewiesen.

Tabelle: 
Rückstände in 

Gemüsepaprika 
nach Herkunfts-

verteilung

Gemüsepaprika Herkunftsland

Deutsch-
land

Griechen-
land

Israel Italien Marokko Nieder-
lande

Spanien Türkei sonstige Summe

Probenzahl  4  2  19  2  3  26  101  37  10  204
mit Rückständen  0  2  12  1  3  9  97  32  7  163
 > Höchstmenge  0  1  3  1  3  2  53  22  4  89
 > Höchstmenge (%)  - *  16 * *  8  52  59 *  44
mit Mehrfach-
rückständen

 0  2  8  1  2  6  96  32  5  152

* Datenbasis für prozentuale Auswertung zu gering
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Lebensmittel tierischer Herkunft

Gesamtergebnisse

Insgesamt wurden 964 Proben tierischer Herkunft aus dem 
Handel auf Rückstände an Pflanzenschutzmitteln und auf 
persistente organische Kontaminanten untersucht. Davon 
waren 221 Proben von Erzeugern, die im Rahmen des Na-
tionalen Rückstandskontrollplanes erhoben wurden.
Da in tierischen Lebensmitteln zu einem gewissen Maß 
die Belastung einer Region mit Altstoffen oder persisten-
ten fettlöslichen Stoffen, die aktuell technisch eingesetzt 
werden, aufgezeigt werden kann, wird die Überwachung 
immer mehr nach Monitoring-Gesichtspunkten ausgerich-
tet. Dies bedeutet ein systematisches Messen und Beob-

achten der Rückstandssituation. Die Rückstandsgehalte 
an Altlasten nehmen in Lebensmitteln tierischer Herkunft 
kontinuierlich ab, was sich daran zeigt, dass der Anteil der 
Proben mit nachgewiesenen Rückständen von 96 % im 
Vorjahr auf jetzt 86 % zurückgegangen ist. Höchstmengen-
überschreitungen sind nur in Einzelfällen zu beobachten. 
In diesem Jahr wurden z. B. bei 5 Proben Schwarzwild 
(Wildschwein) überhöhte Gesamt-DDT- und PCB-Gehalte 
festgestellt. Da 4 Proben aus der selben Region erhoben 
wurden, liegt hier eine erhöhte Hintergrundbelastung vor, 
deren Ursache noch aufzuklären ist.

Fleisch

Im Rahmen des baden-württem-
bergischen Radioaktivitätsmesspro-
grammes wurden 13 Wildschweine 
im Alter zwischen 13 und 24 Monaten 
untersucht, insbesondere aus dem 
Staatlichen Forstamtsbezirk Schwet-
zingen, nachdem sich dort hohe Be-
lastungen an Gesamt-DDT und PCB 
zeigten. Bei 4 Proben (31 %) wurden 
Gehalte an Gesamt-DDT und / oder 
PCB 153 und 138 über den gesetz-
lichen Höchstmengen festgestellt. 
Demgegenüber ergaben sich bei ei-
nem Vergleichspool anderer Herkunft 
(13 Rotwild, 6 Schwarzwild), die auch 
überwiegend aus Baden-Württem-
berg stammten, lediglich bei einer 
Wildbretprobe (5,5 %) bei den glei-
chen Stoffen Höchstmengen-Über-
schreitungen.
Auch die mittleren Gehalte an Gesamt-
DDT und an PCB 153 als Indikator für 
die höherchlorierten PCB im Forst-
amtsbezirk Schwetzingen sind ge-

genüber dem Vergleichspool deutlich 
erhöht. Bei den anderen Pestiziden 
bzw. Kontaminanten ergeben sich bis 
auf die Nitromoschus- und polycycli-
schen Moschusverbindungen (HHCB, 
AHTN) keine nennenswerten Unter-
schiede. Bei Moschusxylol, Moschus-
keton, HHCB (Galaxolide) und AHTN 
(Tonalide) sind die höheren Mittel-
werte im Vergleichspool auffällig. 
Für diese Verbindungen gibt es keine 
Höchstmengen. Nitromoschus- und 
polycyclische Moschusverbindungen 
werden in Körperpflegemitteln, Rei-
nigern und Waschmitteln eingesetzt 
und gelangen zum größten Teil über 
das Abwasser in die Umwelt.

Fisch / Muscheln

Die Ergebnisse von Monitoring-

projekten weisen auf die Belas-

tung von Forellen und Muscheln 

mit Kontaminanten wie Polycycli-

schen Moschusverbindungen und 

Organozinnverbindungen hin.

Forellen

Im Rahmen eines Projektes des bun-
desweiten Lebensmittel-Monitorings 
wurden Forellen aus heimischer Fisch-
zucht und aus dem Handel neben den 
Organochlorpestiziden und chlor- und 
bromhaltigen Kontaminanten insbe-
sondere auf die Gruppe der Polycyli-
schen Moschusverbindungen (PCM) 
untersucht.
Der Einsatz von Moschusketon und 
anderen Nitromoschusverbindungen 
als Duftstoffe ist in der Kosmetik- und 
Waschmittelindustrie stark zurückge-
gangen. Moschusketon wird in der 
EU nicht (mehr) hergestellt. Der Im-
port betrug nach einem Bericht des 
Scientific Committee on Toxicity, Eco-
toxicity and the Environment der Euro-
päischen Kommission vom 08.01.2004 
im Jahr 2000 schätzungsweise 35 t. 
Seit 1993, als die Wasch- und Reini-
gungsmittelindustrie auf die Produk-
tion von Nitromoschusverbindungen 
und ihre Verwendung als syntheti-
sche Duftstoffe verzichtete, hat auch 
die Belastung von Gewässern und 
Fischen abgenommen.
Als Ersatz für die Nitromoschusver-
bindungen werden jetzt vermehrt 
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Polycyclische Moschusverbindungen 
eingesetzt. Die jährlichen, weltwei-
ten Produktionsmengen für HHCB 
(Galaxolid) und AHTN (Tonalid) liegen 
bei mehreren tausend Tonnen pro 
Jahr, ihre Verwendung in Europa be-
trug im Jahr 2000 insgesamt 1 770 t.  
Während in einer Risikoanalyse, die 
1999 für die EU durchgeführt wurde, 

Die Ergebnisse zeigen, dass insbeson-
dere die Stoffe Galaxolid und Tonalid 
in deutlichem Umfang Einzug in die 
Nahrungskette genommen haben. 
Die Gehalte an Galaxolid liegen jetzt 
10-fach über den Gehalten an Mo-
schusketon.

DPMI 
(Cashmeran)

ADBI 
(Celestolid)

AHDI 
(Phantolid)

ATII 
(Traseolid)

HHCB 
(Galaxolid)

AHTN 
(Tonalid)

Moschus-
keton

Gehalte in mg / kg Fett
min.  nn  nn  nn  nn  0,008  nn  nn
max.  nn  0,024  0,014  0,036  1,304  0,470  0,095
Mittelwert  nn  0,003  0,001  0,005  0,207  0,080  0,021
Median  nn  0,002  nn  nn  0,080  0,025  0,009

Tabelle:
Polycyclische Moschusverbindungen und Moschusketon in Forellen
nn = nicht nachweisbar

Muscheln

Im Rahmen eines weiteren Lebensmittelmonitoring-Projek-
tes kamen 9 inländische und 10 ausländische Proben Mu-
scheln aus dem Handel (davon je 1 Probe Venus- und Grün-
schalmuscheln sowie 6 Proben See- und 11 Miesmuscheln) 
zur Untersuchung auf die Organozinnverbindungen (OZV) 
Mono-, Di-, Tri- (TBT) und Tetrabutylzinn sowie Mono-, Di-, 
Tri- (TPhT) und Tetraphenylzinn. Auffällig war – wie schon 
im Jahr 2003 festgestellt – die Dominanz der Butylzinn-
Verbindungen. 94 % der See- bzw. Miesmuscheln wiesen 
TBT-Gehalte auf (2003: 72 %), wogegen TPhT nur in 31 % 
(2003: 17 %) der Proben in Höhe der Bestimmungsgrenze 
nachweisbar war. 
In zwei Proben Seemuschelfleisch lagen die Gesamt-OZV-
Gehalte über 0,030 mg OZV / kg Frischgewicht.

Im Vergleich zu 2003 war bei den inländischen Muscheln 
ein deutlicher Anstieg der Organozinn-Belastung zu erken-
nen, wogegen die ausländischen Produkte keine nennens-
werte Veränderung aufwiesen.
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 TBT TPhT Summe OZV

Muscheln Inland 2003 (Gehalte nicht nachweisbar)

Muscheln Inland 2004

Muscheln Ausland 2003

Muscheln Ausland 2004

geringe Effekte für die Umwelt und 
die Bevölkerung vorhergesagt wur-
den, geben neuere Studien Hinweise 
auf eine erhöhte Leberkrebsrate bei 
Ratten und eine Östrogen-ähnliche 
Wirkung für AHTN.
In der Tabelle sind die Ergebnisse der 
Untersuchung von 59 Forellen zusam-
mengefasst:

Graphik: 
Vergleich der Organozinn-Gehalte in Muscheln 2003 – 2004
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Fertiggerichte in Dauerkonserven

Übergang von Monobutylzinn aus Dosenmaterial in 

fleischhaltige Erzeugnisse

Unter bestimmten Bedingungen können Organozinn-
verbindungen bei der industriellen Produktion aus be-
schichtetem Dosen-Material freigesetzt werden und auf 
den Doseninhalt übergehen. Dauerkonserven mit Fleisch 
oder Fertiggerichten mit Fleischanteilen sollten von den 
verarbeiteten Rohstoffen her keine Rückstände an Orga-
nozinnverbindungen enthalten. Daher wurden derartige 
Dauerkonserven auf eine mögliche Kontamination durch 
das Dosenmaterial untersucht. Von 33 Proben wurden in 4 
Proben (Schwäbische Kutteln, Würstchengulasch, Gulasch-
suppe, Sauce Bolognese) vom selben Hersteller auffällige 
Gehalte an Monobutylzinn von 101 bis 216 µg / kg Produkt 
festgestellt. Diese Rückstände dürften auf die Kunststoff-
beschichtung der Dosen zurückzuführen sein, zumal der 
fleischhaltige Inhalt von vergleichbaren Weißblechdosen 
weitaus geringere bzw. keine Rückstände an Monobu-
tylzinn aufwies.
Zur Absicherung und endgültigen Beurteilung dieses auffäl-
ligen Dosenmaterials wurde eine Prüfung des Übergangs 
von Stoffen aus Bedarfsgegenständen auf Lebensmittel 
empfohlen.

Säuglings- und Kleinkindernahrungsmittel

Geringe Verunreinigung mit Kontaminanten

An Säuglings- und Kleinkindernahrungs-
mittel werden besondere Anforde-
rungen gestellt. Sie dürfen nur 
sehr geringe Gehalte an Pesti-
zidrückständen und Kontami-
nanten enthalten. So gilt für 
diese Stoffe eine generelle 
Höchstmenge von 0,01 mg / kg 
(10 µg / kg), bezogen auf das 
Lebensmittel in der Verzehrs-
form. Für einige spezielle Stoffe, 
z. B. Nitrofen, gilt sogar eine noch 
niedrigere Höchstmenge.
Die Untersuchungsergebnisse zeigen, dass 
Säuglings- und Kleinkindernahrungsmittel außeror-
dentlich gering mit Rückständen und Kontaminanten belas-
tet sind, das heißt mit Gehalten unterhalb von 1 µg / kg. Als 
repräsentative und relevante Wirkstoffparameter wurden 
die Stoffe Hexachlorbenzol (HCB), Lindan, Gesamt-DDT, 
PCB 153 (als Indikatorkongener), Dieldrin, Gesamt-Endo-
sulfan, Moschusxylol und die Summe der polybromierten 
Diphenylether (PBDE, Summe aus BDE 28, 47, 99, 100, 
153 und 154) ausgewählt. Der höchste festgestellte Wert 
betrug 0,00073 mg (0,73 µg) pro kg Frischgewicht für En-
dosulfan bei einem Kleinkindmenü (Gemüse-Spaghetti mit 
Putenfleisch). Dieser Wert beträgt weniger als ein Zehntel 
der Höchstmenge. Der höchste Gesamtmittelwert ergibt 
sich für DDT mit 0,0001 mg / kg (0,1 µg / kg); ein Wert, der 
um den Faktor 100 unter der Höchstmenge liegt.
Geringe Unterschiede zeigen sich bei der Differenzierung 
nach den verwendeten Zutaten tierischen Ursprungs: 
Produkte auf Milchbasis (Milchbreie, Getreidebreie ohne 
weiteres Fleisch) weisen die geringsten Rückstandsgehalte 
auf. Die höchsten Gehalte an DDT finden sich bei Produk-
ten mit Kalb- oder Rindfleisch und die höchsten Gehalte an 
PCB 153 bei Produkten mit Fisch (siehe Graphik).

Säuglingsnahrung 2004
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Graphik: 
Vergleich von Säuglingsnahrungsmitteln nach Zutaten

auf Milchbasis 23 Proben

mit Kalb- / Rindfleisch 20 Proben

mit Schweinefleisch 21 Proben

mit Geflügel 36 Proben

mit Fisch 6 Proben
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Graphik oben:
Gesamt-DDT-

Gehalte in 
Speisefischen 

1998 – 2004

Graphik unten:
PCB 153-Gehalte 
in Speisefischen 

1998 – 2004

Übersicht zur Belastung von Speisefischen – im Vergleich Zucht- und Wildfische 

• HCB, 
• Gesamt-DDT (DDT mit Metaboliten DDE und DDD), 
• Dieldrin, 
• PCB 52 (niederchlorierte Poylchlorierte Biphenyle), 
• PCB 153 (höherchlorierte Polychlorierte Biphenyle), 
• Moschusxylol (Nitromoschusverbindungen), 
• 2,4,6-Tribromanisol (bromierte Umweltkontaminanten), 
• BDE 47 (Polybromierte Diphenylether), 
• Summe Parlar (Toxaphen), 
• Summe OZV (Organozinnverbindungen, z. B. Tributyl- und 

Triphenylzinn). 

Die Auswertung erfolgte auf Frischgewicht (FG), da dieser 
Bezug die für den Verbraucher relevante Aussage zur Auf-
nahme der Stoffe direkt liefert.

Bewertung

Die mittleren Gehalte aller Kontaminanten bewegen sich 
in der Größenordung von < 0,0001 bis 0,010 mg / kg Frisch-
gewicht und damit auf sehr niedrigem Niveau. Auch die 
Maximalwerte liegen bei allen Fischen deutlich unterhalb 
der zulässigen Höchstmengen. Die Fischarten Nilbarsch, 
Thunfisch, Kabeljau und Hai sind am geringsten mit nahe-
zu allen organischen Kontaminanten belastet. Das weist 
auf eine Fischart-spezifische Anreicherung der Kontami-
nanten hin.
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Zusammenfassende Darstellung von Untersuchungs-

ergebnissen aus den Jahren 1998 bis 2004

In einer amerikanischen Studie, die für großes Aufsehen 
sorgte, zeigten die Autoren anhand der Gehalte von 14 
Organochlor-Kontaminanten auf, dass die Belastung von 
Zuchtlachs deutlich über der von Wildlachs liegt. Diese 
Aussage wurde zum Anlass genommen, anhand eigener 
Daten aus den Jahren 1998 bis 2004 die Belastungen ver-
schiedener Fischarten aus Aquakulturen mit denen von 
Wildfischen zu vergleichen. Hierzu wurden Fische, die in 
den Handel kommen, ausgewertet. Nicht berücksichtigt 
wurden jedoch Fische aus Flüssen und Seen, die vorwie-
gend als Bioindikatoren zur Feststellung der Umweltbe-
lastung untersucht wurden. Statistisch erfasst wurden 
insgesamt 319 Fische. Davon stammten 74 Forellen aus 
Aquakulturen und 36 Lachse vorwiegend aus Aquakulturen. 
Zum Vergleich wurden Wildfische, 9 Felchen, 9 Barsche 
und 3 Karpfen aus heimischen Seen, insbesondere aus 
dem Bodensee, und 7 Nilbarsche aus dem Viktoriasee 
in Tansania ausgewertet sowie Meeresfische (65 Rotbar-
sche, 44 Schollen, 25 Thunfische, 23 Makrelen, 13 Kabeljau, 
6 Butterfische und 5 Haie).
Als organische Kontaminanten wurden einige relevante 
Wirkstoffe ausgewählt, die häufig mit positiven Gehalten 
nachweisbar sind und zum Teil typische Vertreter einer 
Wirkstoffgruppe sind:

Aquakulturen Seen Meer
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Polybromierte Diphenylether (PBDE) werden in großen 
Mengen weltweit als Flammschutzmittel verwendet und 
haben sich inzwischen in der Nahrungskette angereichert. 

Das BDE 47, die Hauptkomponente der polybro-
mierten Diphenylether (PBDE) in Fischen, 

ist auch in Forellen deutlich vorhanden. 
Da für Lachse entsprechende Ergeb-

nisse fehlen – PBDE werden am 
CVUA Freiburg erst seit 2001 routi-
nemäßig untersucht –, können 
hierzu keine Vergleiche angestellt 
werden. Höher als Forellen sind 
nur Felchen aus dem Bodensee 

belastet. Meeresfische sind dage-
gen geringer belastet.

Untersuchungen auf Organozinn wer-
den standardmäßig nur bei Fischen aus 

Flüssen und Seen durchgeführt. Bei 25 in- und 
ausländischen Forellen aus Aquakulturen, die 2000 und 
2001 auf Organozinnverbindungen untersucht wurden, 
ergaben sich keine positiven Befunde.
Eine allgemeine Aussage darüber, ob Fische aus Aquakultu-
ren oder Wildfische stärker mit organischen Kontaminanten 
belastet sind, ist nach diesem Datenvergleich nicht möglich, 
da die Höhe der Schadstoffgehalte in erster Linie von der 
Fischart abhängt.

Für HCB, Gesamt-DDT, Dieldrin, PCB 52 und PCB 153 
sind die Gehalte in Forellen und Lachsen aus Aquakul-
turen vergleichbar mit den Gehalten der Meeresfische 
Butterfisch, Rotbarsch und Makrele. Hierbei 
sind die Lachse in der Regel etwas hö-
her belastet als die Forellen. Die Fi-
sche aus einheimischen Seen sind 
im Vergleich zu den Zuchtfischen 
mit HCB, Gesamt-DDT, Dieldrin 
niedriger belastet, aber mit PCB 52 
und 153 teilweise höher belastet.

Toxaphen ist mit deutlich höheren 
Gehalten in Lachsen als in Forel-
len nachweisbar. Eine Belastung in 
der gleichen Größenordnung weisen 
Meeresfische wie Butterfisch, Rotbarsch 
und Makrele auf. Da Toxaphen in Deutschland 
nicht zur Anwendung kam, sind erfahrungsgemäß 
keine Gehalte in Wildfischen aus Seen und Flüssen nach-
weisbar. Die Belastung von Zuchtfischen resultiert aus dem 
Futtermittel, das überwiegend aus Meeresfischabfällen 
gewonnen wird. Diese Zusammenhänge sind anhand der 
Grafik deutlich ersichtlich.

Die höchste Belastung mit Moschusxylol und Tribromanisol 
weisen Zuchtforellen auf.

Grafik oben:
Toxaphen-Gehalte 
in Speisefischen, 
1998 – 2004

Grafik unten:
BDE 47-Gehalte 
in Speisefischen, 
1998 – 2004

* nicht gemessen
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Pharmakologisch wirksame Stoffe
Pharmakologisch wirksame Stoffe finden in der landwirtschaftlichen 

Nutztierproduktion Verwendung als Bestandteile von Tierarzneimittelprä-

paraten und dienen damit der Krankheitsvorbeugung und -bekämpfung. 

Darüber hinaus werden bestimmte antibiotische Wirksubstanzen als 

Futtermittelzusatzstoffe zur Leistungsförderung eingesetzt. 

Bei ordnungsgemäßer Anwendung von Medikamenten verbleiben in 

den Produkten behandelter Tiere nur Rückstandsmengen, die toxikolo-

gisch unbedenklich sind. Der unsachgemäße Umgang mit Arzneimitteln, 

beispielsweise die Nichteinhaltung der erforderlichen Wartezeit oder 

gar die rechtswidrige Applikation verbotener Wirkstoffe, kann indes zu 

Rückständen führen, die ein gesundheitliches Risiko für den Verbraucher 

darstellen. Die missbräuchliche Anwendung von Antibiotika birgt ferner 

die Gefahr der Selektion resistenter Krankheitserreger. Antibiotikaresis-

tente pathogene Keime können sich in Tierbeständen verbreiten oder 

auf den Menschen übergehen. Schwer heilbare oder nicht mehr heilbare 

Infektionskrankheiten können die Folge sein. 

Tiere, die der Lebensmittelgewinnung dienen, dürfen EU-weit nur mit 

Arzneistoffen behandelt werden, die in den Anhängen I, II oder III der 

Verordnung EWG / 2377 / 90 aufgeführt sind. Die Anhänge I und III enthal-

ten Stoffe für die eine maximale Rückstandshöchstmenge (Maximum 

Residue Limit, MRL) festgelegt wurde. In Anhang II sind Substanzen auf-

gelistet, für die es im Interesse des Schutzes der öffentlichen Gesundheit 

nicht notwendig ist, eine Höchstmenge festzusetzen. Die Verabreichung 

von Stoffen des Anhangs IV ist verboten.

entsprechendes Probenmaterial zur 
Analyse eingesandt. Pathologisch 
verändertes Gewebe, das eine Infek-
tion vermuten lässt, wird durch eine 
bakteriologische Fleischuntersuchung 
auf Krankheitserreger geprüft. Zusätz-
lich wird die Probe dem sogenannten 
Hemmstofftest unterzogen. Dieser 
stellt ein biologisches Messverfahren 
dar, das die Anwesenheit von Anti-
biotika prüft. Fällt der Hemmstofftest 
positiv aus, wird ebenfalls Proben-
material zur weitergehenden Analyse 
eingesandt.

In Baden-Württemberg wurden im 
Jahre 2004 17 085 Untersuchungen 
(11 872 davon mittels Hemmstofftest) 
im Rahmen des NRKP durchgeführt 
(Gesamtsumme der NRKP-Proben: 
16 446). Ferner wurden 1 243 LMBG-
Planproben sowie 188 Proben aus der 
Schlachttier- und Fleischuntersuchung 
auf Rückstände pharmakologisch wirk-
samer Stoffe geprüft. 

Untersuchungen auf Rückstände pharmakologisch 
wirksamer Stoffe

Ferner regelt er Bedingungen für die 
Probenahme, schreibt das Analysen-
spektrum vor und definiert Anfor-
derungen an die Leistungsfähigkeit 
der Untersuchungsverfahren. Die 
Durchführung des NRKP erfolgt mit 
den Zielen:

• vorschriftswidrige Behandlungen 
nachzuweisen,

• die Einhaltung von Höchstmengen 
zu überprüfen und

• Ursachen von Rückstandsbelas-
tungen aufzuklären.

Nach dem nationalen Fleischhygie-
nerecht muss vor jeder Schlachtung 
eine Schlachttier- und anschließend 
eine Fleischuntersuchung durchge-
führt werden. Weisen lebende Tiere 
physiologische beziehungsweise 
psychische Veränderungen auf, die 
auf eine Behandlung mit pharmakolo-
gisch wirksamen Stoffen hindeuten, 
oder wird z. B. eine Injektionsstelle 
im Muskelfleisch entdeckt, so wird 
der Tierkörper beschlagnahmt und 

Die Überwachung von Rückständen 
pharmakologisch wirksamer Stoffe in 
Tieren und Lebensmitteln tierischer 
Herkunft erfolgt mehrgleisig und auf 
allen Stufen der Produktionskette. In 
den Chemischen und Veterinärunter-
suchungsämtern werden untersucht:

• Proben, die im Rahmen des nati-
onalen Rückstandskontrollplanes 
entnommen wurden,

• Planproben nach dem Lebensmit-
tel- und Bedarfsgegenständege-
setz (LMBG),

• auffällige Proben aus der Schlacht-
tier- und Fleischuntersuchung.

Der nationale Rückstandskontrollplan 
(NRKP) stellt ein jährlich aktualisier-
tes Überwachungsprogramm für be-
stimmte Gruppen von Rückständen 
in lebenden Tieren und tierischen Er-
zeugnissen dar. Der NRKP legt den 
Rahmen für die Probenhäufigkeit in 
Abhängigkeit von der Tierart bezie-
hungsweise vom Erzeugnis fest. 
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Insgesamt 149 von 17 877 Proben 
(0,8 %) waren mit Rückständen 
belastet. Davon wurden 98 (0,5 %) 
aufgrund des Befundes beanstan-
det. Nachgewiesen wurden folgende 
Stoffe (Anzahl der Befunde jeweils in 
Klammern):

• Tetracycline (43)
• beta-Lactame (16)
• Chinolone (6)
• Sulfonamide (8)
• Aminoglycoside (31)
• Kokzidiostatika (31)
• Nitrofuranmetabolite (10)
• Chloramphenicol (2)
• Flubendazol (1)
• Lincomycin (1)
• Trimethoprim (1) und 
• Leukomalachitgrün (5).

Rückstände von Malachitgrün in 

Forellenkaviar

Malachitgrün gehört chemisch zur 
Gruppe der Triphenylmethane und 
findet vorwiegend als synthetischer 
Farbstoff Verwendung, z. B. in der 
Lackherstellung. Malachitgrün stellt 
aber auch ein hochwirksames Desin-
fektionsmittel dar und vermag äußerst 
effektiv verschiedene Parasiten (Pilze, 
Bakterien, Einzeller) zu bekämpfen, 
die Fische und Fischeier befallen. 
Daher wird es gerne in der Zierfisch-
medizin eingesetzt, insbesondere 
gegen die Weißpünktchenkrankheit. 
Malachitgrün steht jedoch im Ver-
dacht, krebserregend und erbgut-
schädigend zu sein. Zur Vermeidung 
einer möglichen gesundheitlichen 
Gefährdung des Verbrauchers ist 
konsequenterweise die Anwendung 
als Tierarzneimittel bei Tieren, die der 
Lebensmittelherstellung dienen, EU-
weit verboten. 
In Baden-Württemberg wurden ins-
gesamt 91 Proben (See-, Süßwas-
serfische und Forellenkaviar) auf Tri-
phenylmethanfarbstoffe untersucht. In 
5 von 15 Forellenkaviar-Proben wurde 
Leukomalachitgrün, das Haupt-Stoff-
wechselabbauprodukt von Malachit-
grün, nachgewiesen. Die ermittelten 
Gehalte reichten von 2 bis 20 µg / kg.

Davon waren 19 mit Rückständen be-
lastet. 13 wurden aufgrund des Be-
fundes beanstandet. Nachgewiesen 
wurden Nitrofuranmetabolite (AOZ 
und AMOZ), Sulfonamide, Chloram-
phenicol, Tetracyclin, Streptomycin 
und Trimethoprim.

Uringeruch im Parmaschinken

Beim Erhitzen von Schweinefleisch, 
z. B. beim Kochen oder Braten, kann 
sich ein unangenehmer Geruch be-
merkbar machen, der von einzelnen 
Personen sehr unterschiedlich wahr-
genommen wird. Dieser „urinartige“ 
Geruch ist auf bestimmte Stoffe (z. B. 
Androstenon, Skatol) zurückzuführen, 
die geschlechtsreife Eber bilden. In 
Deutschland werden Eber schon als 
ganz kleine Ferkel kastriert, sodass 
sie in der Mast diese Ebergeruchstof-
fe erst gar nicht mehr bilden können. 
In der Ebermast werden gegenüber 
Kastraten deutlich bessere Mast-
leistungen erzielt. Deshalb wurden 
früher in Spanien und England die 
Eber nicht kastriert und das Fleisch 
ohne Einschränkungen in den Verkehr 
gebracht. Das Verfahren für das Inver-
kehrbringen von Eberfleisch ist in der 
EU harmonisiert worden. Danach ist 
Fleisch, das einen höheren Androste-
nongehalt als 500 µg / kg aufweist für 
den menschlichen Verzehr als un-
tauglich zu beurteilen. 2004 wurden 
aufgrund des sensorischen Befundes 
zwei Parmaschinken hinsichtlich ih-
res Androstenon-Gehaltes analysiert. 
In beiden Proben wurden Androste-
non-Konzentrationen bestimmt, die 
den Wert von 500 µg / kg erheblich 
überschritten (1 × > 2 000 µg / kg, 
1 × > 20 000 µg / kg). Die Parma-
schinken waren daher als nicht zum 
Verzehr geeignet zu beurteilen.

Semicarbazid in Babykost

Semicarbazid (SEM) gehört che-
misch zu den Hydrazinen und ist das 
Hauptabbauprodukt des Nitrofurans 
Nitrofurazon. Nitrofurane sind antimi-
krobiell wirksame Stoffe, die ein kan-
zerogenes und mutagenes Potential 
besitzen und deren Verwendung in 
Tierarzneimitteln EU-weit verboten 
ist. Nach derzeitigem Kenntnisstand 
scheint aber Semicarbazid nur eine 
geringe kanzerogene Aktivität aufzu-
weisen.
Der Abbau von Nitrofurazon ist nicht 
der einzige Weg, der zur Kontamina-
tion von Lebensmitteln mit Semicar-
bazid führt. Eine weitere Quelle ist die 
Substanz Azodicarbonamid (ADA), ein 
Treibmittel, das bei der Herstellung 
von PVC-Dichtungsmassen für Twist-
off-Deckel von Konservengläsern 
verwendet wird. Semicarbazid ent-
steht in der Deckeldichtung während 
des Aufschäumungsprozesses und 
migriert anschließend in das Lebens-
mittel.
Im Rahmen eines bundesweit abge-
stimmten Untersuchungsprogramms 
wurden in Gläsern abgefüllte Ba-
bynahrung und die dazugehörigen 
Deckeldichtungen auf Semicarbazid 
analysiert. Von insgesamt 28 Proben 
(jeweils Deckel und Inhalt) wiesen 17 
Deckeldichtungen und 13 Babykost-
erzeugnisse bestimmbare Gehalte an 
Semicarbazid auf. Die Konzentrationen 
reichten bei den Dichtungsmassen 
von 67 bis 3 270 µg / kg, bei der Baby-
nahrung von 7 bis 46 µg / kg.

Antibiotika in Honig

Antibiotika sind in Deutschland zur 
Anwendung bei Bienen nicht zuge-
lassen, demzufolge dürfen in Honig 
keine Rückstände vorhanden sein. Le-
diglich für Streptomycin, das sowohl 
als Tierarzneimittel als auch als Pflan-
zenschutzmittel zur Bekämpfung der 
bakteriellen Feuerbrandkrankheit bei 
Obstbäumen eingesetzt werden kann, 
ist eine Höchstmenge von 20 µg / kg 
festgelegt. 2004 wurden in Baden-
Württemberg insgesamt 214 Honig-
erzeugnisse auf Antibiotika untersucht. 
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Einsatz der Gentechnik

Weltweit sind mittlerweile gut 100 
gentechnisch veränderte Pflanzen 
(GVP), die überwiegend auch für 
Lebensmittelzwecke verwendet wer-

den können, zugelassen. Diese Zulassungen erstrecken 
sich teilweise auf nur wenige Länder beziehungsweise 
auf begrenzte Anwendungsbereiche. Demgegenüber 
bestanden bis zum Inkrafttreten der neuen Regelungen 
für den europäischen Markt lediglich Genehmigungen für 
Produkte aus 16 GVP.

Die seit April 2004 geltenden EU-Verordnungen für gen-
technisch veränderte Lebens- und Futtermittel haben 
bisher noch zu keiner prinzipiellen Wende beim Einsatz 
der grünen Gentechnik in Europa geführt: Zwar ist nach 
mehreren Jahren eines „de facto“-Moratoriums bei der 
Zulassung gentechnisch veränderter Pflanzen (GVP) im Jahr 
2004 wieder eine gentechnisch veränderte Maissorte zu 
Lebensmittelzwecken zugelassen worden – ca. 10 weitere 
Zulassungsanträge für Mais, Reis und Zuckerrüben zum 
Einsatz in Lebensmitteln warten auf ihre Genehmigung. 
Auch soll in Deutschland mit der Einführung allgemeiner 
Haftungsregelungen beim Anbau von GVP die Koexistenz 
konventioneller, ökologischer und gentechnisch veränderter 
Anbauformen ermöglicht werden. Dennoch ist im Bereich 
des Anbaus eine großflächige Einführung von GVP in der 
Europäischen Union weiterhin nicht abzusehen. 

Bestandteile aus gentechnisch veränderten Pflanzen 
können über Importe aus den Anbauländern oder durch 
verunreinigtes Saatgut auch in hier vermarktete Lebens-
mittel gelangen. Weiterhin steigt die Zahl der mit Hilfe der 
Gentechnik hergestellten Enzyme, die als Verarbeitungs-
hilfsstoffe eingesetzt werden.

Aktuelle Informationen über Zulassungsanträge, den der-
zeitigen Stand des Anbaus von GVP und des Einsatzes der 
Gentechnik im Lebensmittelbereich sind zugänglich unter 
http://www.transgen.de/.

In 20 % der überprüften Proben waren Bestandteile aus 
gentechnisch veränderten Pflanzen nachweisbar. Allerdings 
handelte es sich überwiegend nur um Spurenverunreini-
gungen von unter 0,1 %.
Bei den schwerpunktmäßig untersuchten Mais- und Soja-
produkten war ein leichter Rückgang der positiven Proben 
gegenüber dem Vorjahr festzustellen.
Lediglich bei 3 Import-Erzeugnissen (Fertiggerichte, Tüten-
suppen) waren deutlich mehr als 0,9 % an gentechnisch 
veränderter Soja nachweisbar.
Im Rahmen des Untersuchungsprogramms wurden auch 
gezielt konventionelle und ökologische Soja- und Mais-
produkte miteinander verglichen. Bei den Maisprodukten 
waren die Resultate bei beiden Anbau- und Produktions-
formen praktisch identisch, während Sojaprodukte aus 
ökologischem Landbau gegenüber den konventionellen 
Produkten einen leicht geringeren Verunreinigungsgrad 
aufwiesen.

Im Gegensatz zu Berichten aus anderen Bundesländern 
waren bei den Untersuchungen in Baden-Württemberg 
keine gentechnisch veränderten Papaya nachweisbar.

Bei einigen, jetzt gegebenenfalls kennzeichnungspflich-
tigen Produkten, ist eine Überprüfung mittels Analysen 
nicht möglich. Herstellungsbedingt enthalten sie keine für 
die Analytik ausreichende Menge an DNA oder Proteinen. 
Dazu gehören z. B. raffinierte Öle oder Glucosesirup. Bei 
diesen Produkten werden deshalb die Betriebe auf Be-
achtung der nach den neuen Kennzeichnungsregelungen 
erforderlichen Eigenkontroll- und Rückverfolgungsmaßnah-
men überprüft. 

In Raps- beziehungsweise Mais-Erntegut aus konventio-
nellem Anbau waren bei dem gemeinsam mit der Futter-
mittelüberwachung durchgeführten Stichproben-Untersu-
chungsprogramm des Landes Baden-Württemberg ledig-
lich bei Mais in geringem Umfang Spuren gentechnischer 
Veränderungen nachweisbar.

Gentechnik in Lebensmitteln
Bis Ende 2004, also knapp 9 Monate nach Einführung der neuen euro-

päischen Kennzeichnungsregelungen für gentechnisch veränderte 

Lebens- und Futtermittel, wurden überraschenderweise weiterhin so gut 

wie keine kennzeichnungspflichtigen Lebensmittel am Markt angetrof-

fen.
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Neue EU-Regelungen zur Zulassung, 
Kennzeichnung und Rückverfolgbarkeit

Seit April 2004 gelten die komplett neugefassten EU-
Regelungen für gentechnisch veränderte Lebensmittel 
und Futtermittel (Verordnungen (EG) Nr. 1829 / 2003 bzw. 
1830 / 2003). Ein EU-weites Zulassungsverfahren sowie 
deutlich erweiterte Kennzeichnungsregelungen sollen für 
mehr Transparenz sorgen. Alle Produkte einschließlich der 
Futtermittel, die „aus GVO“ hergestellt wurden, unterlie-
gen nunmehr der Kennzeichnungspflicht; Ausnahmen be-
stehen lediglich für Erzeugnisse, bei deren Herstellung die 
Gentechnik indirekt eine Rolle gespielt hat („mit Hilfe der 
Gentechnik hergestellt“). Vorerst nicht erfasst sind Stoffe, 
die aus gentechnisch veränderten Mikroorganismen herge-
stellt worden sind (Fermentationsprodukte) und in denen 
der Mikroorganismus nicht mehr enthalten ist. Für den 
Lebensmittelbereich wichtige Stoffe wie Vitamin B2 oder 
Ascorbinsäure werden bereits in großen Mengen auf diese 
Weise produziert.
Details hierzu können ebenfalls unter http://www.

transgen.de/ eingesehen werden.

Im Jahr 2004 waren bei insgesamt 382 untersuchten 

Lebensmittelproben in 80 Fällen (21 %) Bestandteile 

aus gentechnisch veränderten Pflanzen nachweisbar. 

Bei den schwerpunktmäßig untersuchten Proben 

mit Mais (125 Proben) und Soja (141 Proben) waren 

jeweils etwa ein gutes Viertel positiv (26 % der Mais- 

und 27 % der Soja-haltigen Proben). 

Bei allen positiven Mais- und einem Großteil der 

Proben mit nachweisbaren Anteilen an gv-Soja (82 %) 

handelte es sich jedoch nur um Spurenverunreini-

gungen unter 0,1 %. Anteile von weniger als 0,1 % 

GVP werden von der amtlichen Lebensmittelüber-

wachung in Deutschland als zufällig und technisch 

unvermeidbar angesehen und sind daher nicht kenn-

zeichnungspflichtig.

Weltweit nimmt der Anbau gentechnisch veränderter Pflan-
zen – insbesondere bei Soja und auch bei Mais – weiter zu. 
Dennoch wurden in den untersuchten Lebensmittelproben 
weiterhin nur niedrige GVP-Anteile festgestellt – erstmals 
hat sogar der Verunreinigungsgrad und der Anteil positiver 
Proben gegenüber dem Vorjahr abgenommen. Eine Erklä-
rung für diese Tendenz ist sicherlich in dem Inkrafttreten 
der neuen Kennzeichnungsregelungen zu suchen: Obwohl 
viele der untersuchten Erzeugnisse bereits bisher unter 
die alten Kennzeichnungsvorschriften fielen, haben Lebens-
mittelhersteller offensichtlich die neuen, umfassenderen 
Regelungen zum Anlass genommen, ihre Eigenkontrolle 
nochmals zu intensivieren (siehe auch Teil II „Betriebskon-
trollen“).

Während die Regelung nun we-
sentlich mehr und bedeutendere 
Lebensmittelzutaten als bisher 
erfasst (z. B. Raps- oder Sojaö-
le, Sojalecithine, Glucosesirup, 
Maltodextrine, Maisstärke oder 
Ascorbinsäure aus Mais), ist die 
Senkung des Grenzwertes um 
0,1 Prozentpunkte auf jetzt 0,9 % 
GVP-Anteil in der Praxis kaum rele-
vant: An dem Wortlaut und dem Ort 
der Kennzeichnung hat sich gegenüber 
bisher nichts geändert. Ein Hinweis im Zutaten-
verzeichnis „aus genetisch verändertem Mais (bzw. Soja-
bohnen) hergestellt“ reicht bei verpackten Lebensmitteln 
aus. Bei loser Ware oder in der Gastronomie muss ein 
gleichlautender Hinweis bei der Ware beziehungsweise in 
der Speisekarte angegeben werden.

Untersuchungsergebnisse

Für alle relevanten in der EU für Lebensmittel zuge-
lassenen sowie für weitere weltweit angebauten 
GVP stehen an dem zentral zuständigen CVUA Frei-
burg spezifische Nachweis- und Quantifizierungs-
verfahren zur Verfügung. Diese werden neben so-
genannten Screening-Verfahren zur Untersuchung 
von amtlichen Lebensmittelproben eingesetzt. Das 
Labor ist Mitglied des Netzwerks europäischer Refe-
renzlaboratorien ENGL (siehe auch http://engl.jrc.it) 
und an der Entwicklung von Nachweismethoden für 
neu zuzulassende GVP beteiligt.
Die meisten der 2004 untersuchten Proben 
stammten von Lebensmittelrohstoffen und wur-
den zumeist in aufwändigen Verfahren am Beginn 
der Produktionskette bei den wichtigsten in Baden-
Württemberg ansässigen Betrieben erhoben. Dar-
über hinaus wurde der Handel eingehend auf das 
entsprechende Warenangebot überprüft. Es wurden 
fast ausschließlich nur solche Proben untersucht, 
bei denen eine verlässliche mengenmäßige Bestim-
mung möglich war.

Abb.: 
Beispiel korrekt 
etikettiertes 
Sojaöl aus 
gentechnisch 
veränderten 
Sojabohnen 
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Gen Entwicklung 2004

Mit einer strikten Warenstromtrennung und weitreichen-
den Eigenkontroll-Maßnahmen versuchten die Lebensmit-
telhersteller zumindest bis zum Jahresende, kennzeich-
nungspflichtige Produkte zu vermeiden.

Sojaprodukte

In 38 von insgesamt 141 untersuchten Proben (27 %) 
von Soja-Erzeugnissen waren Verunreinigungen durch 
gentechnisch veränderte Soja nachweisbar. Im Vergleich 
zum Vorjahr nahm die Zahl kennzeichnungspflichtiger, 
nicht deklarierter Proben mit Anteilen über 0,9 % gv-Soja 
erstmals ab.
Bei den wenigen Proben mit hohen gv-Soja-Anteilen han-
delte es sich wie im Vorjahr allerdings eher um „Exoten“, 
die nicht in den großen Supermärkten zu finden sind: In 3 
importierten Erzeugnissen türkischer oder russischer Her-
kunft (Fertiggericht mit Kartoffelpüree, Buchweizen-Snack, 
Geflügelcremesuppe) waren kennzeichnungspflichtige An-
teile an Roundup Ready Soja nachweisbar.
Trotz des weltweit weiter steigenden Anteils bei dem 
Anbau gentechnisch veränderter Sojabohnen (2004: 56 % 
Anteil an gv-Soja) war es den deutschen Lebensmittelher-
stellern auch 2004 noch möglich, ausreichende Mengen 
an konventioneller Soja zu ordern. Entgegen der Erwartun-
gen konnten damit auch wichtige Lebensmittelzutaten wie 
Sojaöl, Würze oder Lecithin noch als konventionelle Ware 
eingesetzt werden. 
So waren 2004 die ersten, nach den neuen Regelungen 
gekennzeichneten Produkte (siehe auch Abbildung S. 103) 
noch nicht in nennenswertem Umfang anzutreffen. 

Allerdings kam Ende 2004 die US-amerikanische Ernte 
(2004: 80 % Anteil gv-Soja an der Anbaufläche) auch 
allmählich auf den europäischen Markt. Es kann für die 
weitere Entwicklung nicht ausgeschlossen werden, dass 
der Bedarf an herkunftsgesicherter „non-GMO“-Ware das 
Angebot übersteigt. 

Maisprodukte

Auch bei Maiserzeugnissen ging der Anteil positiver Proben 
auf nunmehr 26 % leicht zurück. Trotz der weltweit noch 
einmal deutlich zunehmenden Anbauflächen für gentech-
nisch veränderten Mais waren auch in den positiven Le-
bensmittelproben durchgängig nur Spuren an gentechnisch 
verändertem Mais nachweisbar. Für die Lebensmittelher-
steller sind Anteile an gentechnisch verändertem Mais von 
über 0,1 % derzeit offensichtlich „technisch vermeidbar“. 
Die meisten der untersuchten Produkte stammten von 
Rohstoffen, die in Deutschland, Frankreich oder Italien 
angebaut wurden. In diesen Ländern findet derzeit noch 
kein kommerzieller Anbau von GV-Mais statt (siehe auch 
„Untersuchungen bei Ernteproben“).
Auch die erste Zulassung von gentechnisch verändertem 
Süßmais („Bt 11 Sweet Corn“) hatte noch keine Auswir-
kung auf den Lebensmittelmarkt. Entsprechende Produkte 
wurden nicht angetroffen; die stichprobenartigen Untersu-
chungen bei Dosenmais ergaben ausnahmslos negative 
Befunde.
Erstmals anzuwenden war der neue Grenzwert von 0,5 % 
für nicht zugelassene, aber sicherheitsbewertete GVP. Der 
nachgewiesene Anteil an gentechnisch verändertem GA 21 
Mais in einer Probe Maismehl betrug weniger als 0,1 % 
und wurde unter die Ausnahmeregelung für zufällige und 
technisch unvermeidbare GVP-Anteile eingestuft. 

Graphik: 
Anteile (in %) positiver Proben bei Soja- und Maiserzeugnis-
sen von 2000 bis 2004
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Anteile positiver Proben

Anteile von Proben über 1 bzw. 0,9 % GVP

Soja Mais
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Produktgruppe Zahl der
untersuchten

Proben

Zahl der 
negativen *

Proben

Zahl der
positiven
Proben

Proben
> 0,9 %

Proben
0,2 – 0,9 %

Proben
0,1 %

und weniger

Gesamt Soja-Erzeugnisse, 
Erzeugnisse mit Zutat Soja

 141  103  38  3  4  31

Sojabohnen, -kerne  15  10  5  0  1  4
Sojaschrot, -flocken, -mehl  32  17  15  0  0  15
Sojadrinks  9  8  1  0  0  1
weiterverarbeitete Soja-
erzeugnisse, Sojaprotein

 13  8  5  0  1  4

Tofu  17  16  1  0  0  1
Wurstwaren auf Sojabasis  4  2  2  0  2  0
Fleischerzeugnisse mit 
Soja (Döner Kebap)

 8  7  1  0  0  1

Backmischungen mit Soja  1  0  1  0  0  1
Müsli mit Soja  2  2  0  -  -  -
Feine Backwaren mit Soja  4  4  0  -  -  -
Desserts mit Soja, Soja-Eis  4  3  1  0  0  1
Sojasprossen  2  2  0  -  -  -
Brotaufstriche, Schokolade 
mit Sojamehl 

 1  1 (1)  0  -  -  -

Diätetische Lebensmittel 
mit Soja

 1  1  0  -  -  -

Suppen, Soßen; Fertigge-
richte mit Zutaten aus Soja

 13  7  6  3  1  2

Lecithin  15  15 (6)  0  -  -  -
Gesamt Maiserzeugnisse  125  92  33  0  0  33
Maiskörner, Popcorn-Mais  5  5  0  -  -  -
Maisgrieß, Maismehl  77  48  29  -  -  29
Backmischungen, Backwa-
ren mit Zutaten aus Mais 
(Maismehl)

 3  3  0  -  -  -

Maischips, Tortillachips  20  16  4  -  -  4
Teigwaren aus Maismehl  3  3  0  -  -  -
Gemüsemais, Süßmais  14  14  0  -  -  -
Maisstärke, Glucosesirup, 
Maltodextrin

 3  3 (3)  0  -  -  -

*  Die Nachweisgrenze betrug in der Regel 0,05 % Anteil gentechnisch veränderter Soja bzw. Mais (bestimmt als Anteil 
gentechnisch veränderter DNA, bezogen auf die jeweilige Spezies-DNA). Überschritt die Sensitivität der Methode in einer Probe 
diesen Wert deutlich oder lag er gar über dem Grenzwert von 0,9 %, wurde eine Dokumentenprüfung erforderlich 
(Probenzahl in Klammern).

Tabelle: 
Untersuchung 
von Lebensmitteln 
mit Soja und Mais 
auf Bestandteile 
von gentechnisch 
veränderten 
Organismen 
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Öko-Monitoring Soja und Mais

Bio-Produkte aus ökologischem Landbau unterliegen stren-
geren Anforderungen als sonstige Lebensmittel: So dürfen 
bei der Erzeugung von Lebensmitteln tierischer Herkunft 
keine Futtermittel mit GVP-Bestandteilen, z. B. aus Soja, 
Mais oder Raps verwendet werden. Auch das Verwen-
dungsverbot von GVP bei Saatgut und zur Herstellung 
von Öko-Lebensmitteln wird derzeit streng interpretiert. 
Als technisch unvermeidbar toleriert die Lebensmittelüber-
wachung in Deutschland derzeit bei Öko-Produkten in der 
Regel Verunreinigungen durch GVP bis zu 0,1 %.

Konventionelle und ökologische Soja- und Maisprodukte 
wurden gezielt miteinander verglichen: Bei Maisproduk-
ten waren die Resultate bei beiden Anbau- und Produk-
tionsformen praktisch identisch, während Sojaprodukte 
aus ökologischen Landbau wie im Vorjahr gegenüber den 
konventionellen Produkten einen etwas geringeren Verun-
reinigungsgrad aufwiesen. 

Insgesamt resultierten jeweils bei einem Viertel aller Öko-
Proben positive Befunde (23 % der Soja-, 27 % der Maispro-
ben). Da jedoch alle Erzeugnisse GVP-Anteile von weniger 
als 0,1 % aufwiesen, mussten die Behörden in keinem Fall 
weitergehende Ermittlungen einleiten, ob gegebenenfalls 
ein Verstoß gegen die Öko-Verordnung vorlag.

 0,1 % GVP

0,2 – 0,9 % GVP

 0,9 % GVP

Gen positiv 2004

Gen positiv 2004

81 %

11 % 8 %

Soja Mais

Anteile positiver Proben

Anteile positiver Proben über 1 % GVP
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Graphik: 
Anteile positiver Proben – Öko - konventionell 

Graphik: 
Positive Proben; 
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GVP-Anteile 
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Überprüfung von Lebensmittelbetrieben

Die neuen Kennzeichnungsregelungen erfassen auch 
Produkte, bei denen ein Nachweis der gentechnischen 
Veränderung nicht möglich ist. Ob diese Produkte tatsäch-
lich nicht aus gv-Rohstoffen stammen, kann deshalb nur 
in den Lebensmittelbetrieben überprüft werden. Im Jahr 
2004 wurden in einem Schwerpunktprogramm wichtige 
Hersteller in Baden-Württemberg gezielt überprüft. Beson-
ders bei global tätigen Lebensmittelkonzernen waren die 
Konzepte und Systeme zur Vermeidung von gv-Lebensmit-
teln zumeist gut durchdacht. Dennoch wurde bei nahezu 
jedem Betrieb trotz teilweise erheblicher Aufwendungen 
Verbesserungsbedarf festgestellt. So ist die Kontrolle bei 
Importen von analytisch nicht überprüfbaren Soja-, Mais- 
und Rapsprodukten aus Übersee sehr schwierig. Hier ver-
mochten allenfalls sogenannte Herkunftssicherungs- (Iden-
tity Preservation (IP)) Systeme mit begleitenden Kontrollen 
beginnend beim Saatgut zu überzeugen. 

Analysen (fast) ohne Wert

Viele Lebensmittelbetriebe lassen ihre Erzeugnisse weiter-
hin mit ungeeigneten Methoden oder am falschen Produkt 
überprüfen. Werden Lebensmittelzutaten wie Glucosesi-
rup, Sojawürze, teilweise auch Sojalecithine untersucht, 
so resultieren negative Befunde, auch wenn der Rohstoff 
(Maiskörner, Sojabohnen) gentechnisch verändert war. 
Diese Materialien enthalten keine oder nur sehr wenig 
Erbsubstanz von der Pfl anzenart, aus der sie gewonnen 
wurden. Wenn dennoch solche Produkte untersucht wer-
den sollen, müssen die Labore zunächst die Menge an 
pfl anzenspezifi scher Erbsubstanz ermitteln. Dadurch kann 
beurteilt werden, ob eine Überprüfung des Grenzwertes 
von 0,9 % im Produkt überhaupt möglich ist oder ob bei-
spielsweise nur gv-Anteile von 10 % und mehr überhaupt 
einen positiven Befund liefern würden. Ansonsten kann 
nur eine detaillierte Rückverfolgung über den Lieferanten 
zum Rohstoff Aufschluss bringen. 
Am aussagekräftigsten sind Untersuchungsergebnisse, die 
bei repräsentativ beprobten Rohstoffen (z. B. beim Stärke-,
 Speiseöl- oder Lecithinproduzenten) erhalten wurden und 
sich auf die verwendete Charge des damit hergestellten 
Produktes beziehen. Bei 10 der untersuchten Proben war 
eine sensitive Untersuchung nicht möglich. In diesen Fällen 
wurde eine Dokumentenprüfung, möglichst rückverfolgend 
bis zum analysierbaren Rohstoff erforderlich.

Raps

Durch die neuen Kennzeichnungsregelungen gewinnt 
auch die Überprüfung von Rapsprodukten an Bedeutung. 
Gv-Raps wird in Nordamerika (USA und Kanada) bereits 
auf großen Flächen angebaut. In Europa gibt es dagegen 
weiterhin keine Zulassung für den Anbau. Rapsöl wird im 
Lebensmittelbereich in großem Umfang eingesetzt, z. B. 
als Frittierfett. Öle aus gentechnisch verändertem Raps 
sind seit April 2004 kennzeichnungspfl ichtig, bisherige 
Zulassungen für Öle aus gv-Raps müssen nochmals nach 
den neuen Regelungen notifi ziert werden. Da ein Nachweis 
im Öl nicht mehr möglich ist, müssen Rohstoffe aus den 
Ölmühlen untersucht werden. Erste Untersuchungen bei 
den wichtigsten Ölmühlen Baden-Württembergs ergaben 
jeweils negative Befunde. Für die Rapsernte 2004 waren 
die neuen Regelungen erstmals anwendbar, deshalb wur-
de die Ernte in Baden-Württemberg in einem speziellen 
Untersuchungsprogramm überprüft (siehe unten).

Problem der botanischen Verunreinigungen – 

gentechnisch veränderter Raps in Senf

Viele Produkte sind nunmehr kennzeichnungspfl ichtig, ob-
wohl die gentechnische Veränderung nicht nachweisbar ist. 
Es geht aber auch umgekehrt: So müssen Produkte wie 
Senf oder auch Honig (vorerst) nicht gekennzeichnet wer-
den, auch wenn gentechnische Veränderungen im Labor 
eindeutig nachweisbar sind.
Rechtliche Grundlage ist die Zutatenregelung: 
Senfkörner sind als Naturprodukt nicht 
völlig rein von Verunreinigungen, und 
dazu zählen auch Samen anderer 
Kreuzblütler wie Raps. So ist es 
nicht verwunderlich, dass Raps-
anteile auch im fertigen Senf 
nachgewiesen werden können. 
Botanische Verunreinigungen 
sind in den Rohstoffen bis zu 
einem bestimmten Grad zuläs-
sig und technisch unvermeidbar; 
sie sind rechtlich nicht als Zutat an-
zusehen und müssen daher nicht im 
Zutatenverzeichnis angegeben werden.
Bei insgesamt 28 verschiedenen, im Handel erhält-
lichen Senf-Erzeugnissen wurden in 8 Proben deutliche 
Raps-Anteile nachgewiesen. Weitere 7 Proben enthielten 
Raps in Spurenanteilen im Bereich der Nachweisgrenze. Ei-
ne genaue Quantifi zierung der Raps-Anteile ist derzeit noch 
nicht möglich. In 5 der 8 deutlich Raps-positiven Proben 
wurden Anteile an gentechnisch verändertem Raps (Event 
GT 73) von 0,3 bis 1,6 % (bestimmt als Anteil gentechnisch 
veränderter DNA an der Gesamt-Raps-DNA im Senf) fest-
gestellt. In einer der Proben wurden zusätzlich Spuren von 
glufosinat-resistentem Raps nachgewiesen.
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Papayas – gentechnisch verändert?

Große Ernteausfälle bereitet weltweit das sogenannte Pa-
paya-Ringspotvirus (PRSV). In Anbauländern wie Hawaii 
ist die Papaya ein wichtiger Export- und Wirtschaftsfaktor. 
Zur Vermeidung von Ernteausfällen wurden Papayapflanzen 
mittels gentechnischer Verfahren widerstandsfähig gegen-
über PRSV gemacht. Auf weit über 50 % der Anbaufläche 
von Hawaii werden diese virusresistenten Pflanzen ange-
baut. In den USA und Kanada, nicht aber in Europa sind 
Früchte von 2 gentechnisch veränderten, virusresistenten 
Papaya-Pflanzen zu Lebensmittelzwecken zugelassen.
Aufgrund erster positiver Befunde der Lebensmittelüber-
wachung in Bayern wurden auch in Baden-Württemberg 
Papayafrüchte verschiedener Anbauländer auf gentechni-
sche Veränderungen überprüft.

In keiner der 17 untersuchten Stichproben von Papayafrüch-
ten mit Herkunft Brasilien, Ecuador, Ghana und Thailand, 
aber auch in keiner der 4 Proben mit Herkunft Hawaii waren 
gentechnische Veränderungen nachweisbar.

Untersuchungen bei Ernteproben

Die neuen Kennzeichnungsregelungen machen kei-
ne Unterschiede mehr zwischen Futtermitteln und 
Lebensmitteln. Besonders bei den landwirtschaft-
lichen Erfassungsstellen der Mais- und Rapsernte, 
also weitgehend am Ursprung der Lebensmittel- 
oder Futtermittelkette, können Kontrollen besonders 
wirksam und effektiv angesetzt werden.

Gemeinsam mit der Futtermittelüberwachung 
Baden-Württembergs wurde daher erstmals ein 
Stichprobenprogramm zur Untersuchung der Ba-
den-Württembergischen Mais- und Rapsernte auf 
eventuelle Verunreinigungen durch GVP-Bestand-
teile aufgelegt.

Bei 4 von 19 Maisproben wurden dabei Bestandteile aus 
gentechnisch verändertem Mais festgestellt. Die nachge-
wiesenen Anteile waren jedoch sehr gering und beliefen 
sich auf 0,1 % und darunter. In diesen Größenordnungen 
sind Verunreinigungen durch gv-Mais als technisch un-
vermeidbar und deshalb nicht kennzeichnungspflichtig 
anzusehen. 

Bei Raps war in keiner der 31 untersuchten Proben gv-
Raps nachweisbar. 
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Bestrahlung von Lebensmitteln

Gesetzliche Regelungen in der EU

In Deutschland und einigen weiteren EU-Mitgliedsstaaten ist weiterhin nur die Bestrah-

lung von getrockneten aromatischen Kräutern und Gewürzen zulässig. 

Andere Länder innerhalb der EU wie z. B. Frankreich, Belgien, Niederlande und Großbritan-
nien lassen auch die Bestrahlung von anderen Lebensmitteln zu. Mehr Informationen zu den 
rechtlichen Regelungen in anderen Mitgliedsstaaten der EU finden sich auf den Internetseiten 
der Europäischen Kommission unter http://www.europa.eu.int/comm/food/food/biosafety/

irradiation/comm_legisl_de.htm

Bestrahlte Lebensmittel aus 
Drittländern in Deutschland auf 
dem Markt

Die Lebensmittelbestrahlung ist weltweit in mehr als 

50 Ländern zulässig. Bei der Untersuchung auf Be-

strahlung sind daher auch Erzeugnisse von Interesse, 

die aus Drittländern importiert werden. Es besteht 

die Möglichkeit, dass Erzeugnisse, die in Ländern 

außerhalb der EU rechtmäßig bestrahlt wurden, in 

Deutschland unzulässigerweise in den Verkehr ge-

bracht werden. 

In einigen asiatischen Ländern ist die Bestrahlung von 
getrockneten Fischen erlaubt. Erzeugnisse wie getrock-
nete Sardellen, Tintenfische und ähnliche Waren werden 
auch in Deutschland in Spezialgeschäften angeboten. In 
dem zurückliegenden Jahr wurden insgesamt 11 Produk-
te untersucht. Bei 4 verlief der Nachweis positiv. Bereits 
im Jahr 2003 wurden bestrahlte Erzeugnisse des selben 
thailändischen Herstellers, die von einem niederländischen 
Importeur vertrieben werden, auf dem deutschen Markt 
nachgewiesen. Die Untersuchung derartiger Produkte wird 
daher auch im Jahr 2005 fortgeführt werden.
Ende 2004 konnte bei frischem, importiertem Obst eine 
Bestrahlung nachgewiesen werden. Der Aufschrift auf dem 
Umkarton zufolge waren die Litchis aus Madagaskar über 
Südafrika nach Deutschland importiert worden. Laut der 
Datenbank der ICGFI (International Consultative Group on 
Food Irradiation, http://www.iaea.org/icgfi/data.htm) ist 
die Bestrahlung von Früchten wie Litchis in Madagaskar 
nicht zulässig. Die Behandlung ist jedoch in Südafrika zur 
Verzögerung der Reifung, zur Bekämpfung von Schadin-
sekten und zur Verlängerung der Haltbarkeit der Früchte 
erlaubt. Es besteht daher die Möglichkeit, dass in diesem 
Land die Bestrahlung der untersuchten Ware stattgefun-
den hat. Die in den früheren Jahren am CVUA Karlsruhe 
immer wieder getesteten Litchis waren stets unbestrahlt 
gewesen.
Eine Bestrahlung der Früchte innerhalb der EU erscheint 
unwahrscheinlich. Nach den veröffentlichten Berichten der 
Europäischen Kommission für die Jahre 2001 und 2002 
wurde in zugelassenen Bestrahlungsanlagen der Mitglieds-
länder kein frisches Obst bestrahlt.

Untersuchung von Nahrungs-
ergänzungsmitteln und Arzneimitteln

Auch 2004 wurden wieder verschiedene Nahrungser-

gänzungsmittel auf Bestrahlung untersucht. 

Das CVUA Karlsruhe untersuchte insbesondere Nah-
rungsergänzungsmittel, die unter Verwendung von Gemü-
seerzeugnissen hergestellt werden, so z. B. Artischocken-
dragees und -kapseln, Spargeltabletten, Kohlsuppekapseln, 
Spirulinapulver und -tabletten. Bei 10 der 11 untersuchten 
Erzeugnisse war eine Bestrahlung nicht nachzuweisen. Ein 
Produkt, das laut Kennzeichnung Brennnesselblätter und 
Kürbiskerne enthielt, lieferte bei der Thermolumineszenz-
Untersuchung einen Hinweis auf eine erfolgte Bestrahlung. 
Aufgrund des sehr geringen Mineraliengehaltes der Probe 
konnte jedoch das Ergebnis nicht durch eine Zweitanalyse 
abgesichert werden.
Drei als Arzneimittel in den Verkehr gebrachte Produkte 
waren nach dem Umfang der durchgeführten Untersuchun-
gen nicht bestrahlt. Die Bestrahlung von mikrobiologisch 
anfälligen Arzneimitteln zur Keimreduktion ist in Deutsch-
land zulässig.
Bereits 2001 wurden in Großbritannien „Dietary Sup-
plements“ auf Bestrahlung untersucht. 14 verschiedene 
Produktkategorien, wie Gingko Biloba, Alfalfa, Aloe vera, 
Teufelskralle, Krallendorn (Cat’s Claw), Ginseng, Grüner 
Tee, Guarana, Kava Kava, Sägepalmenfrüchte, Mariendis-
tel, Curcuma und Knoblauch wurden getestet. Bereits in 
diesem Report wurde darauf hingewiesen, dass die Ab-
grenzung, ob es sich bei den Erzeugnissen im Einzelfall um 
Nahrungsergänzungsmittel oder um Arzneimittel handelte, 
sehr schwierig ist. Einige der oben genannten Stoffe sind 
in Deutschland den Arzneimitteln und nicht den Lebens-
mitteln zuzuordnen. Es ist davon auszugehen, dass auch 
von den im Jahr 2002 in der EU getesteten 244 „Herbal 
Supplements“ beziehungsweise „Dietary Supplements“, 
von denen 70 (29 %) bestrahlt oder teilbestrahlt waren, 
einige nach deutschem Recht als Arzneimittel einzustufen 
wären.
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Getrocknete Pilze asiatischer Herkunft fielen in den ver-
gangenen Jahren teilweise wegen positiver Salmonellen-
befunde auf. Siehe hierzu:

http://www.mlr.baden-wuerttemberg.de/cgi/bitv/

content.pl?ARTIKEL_ID=9212

http://www.bgvv.de/cms5w/sixcms/detail.php/374

Da die Bestrahlung zur Reduzierung oder gar vollständigen 
Abtötung pathogener Keime, wie z. B. Salmonellen, einge-
setzt werden kann, wird am CVUA Karlsruhe regelmäßig 
geprüft, ob dieses Keimreduktionsverfahren bei derartigen 
Erzeugnissen eingesetzt wird. Im zurückliegenden Jahr 
wurde das CVUA Karlsruhe bei einer Probe getrockneter 
Morcheln aus einem „Asia-Geschäft“ fündig. Die Bestrah-
lung von (getrockneten) Pilzen ist z. B. in asiatischen Län-
dern wie China, Korea, aber auch in Israel, Kroatien und 
Serbien-Montenegro zulässig.
Eine weitere Probe getrockneter Pilze, in diesem Fall 
Steinpilze, die laut Kennzeichnung aus Serbien stammte, 
wurde als bestrahlt erkannt, ebenso wie eine von meh-
reren untersuchten Proben Gemüsepulver . Es handelte 
sich um Spinatpulver aus China, das von einem Teigwaren 
herstellenden Betrieb in Baden-Württemberg verwendet 
wurde. Die Verwendung von bestrahltem Spinatpulver in 
Teigwaren ist in Deutschland nicht zulässig.

Untersuchung von Öko-Lebensmitteln

Im Rahmen des Öko-Monitorings wurden Öko-

Lebensmittel auf Bestrahlung untersucht.

Das Hauptaugenmerk lag, wie die Jahre zuvor, auf Er-
zeugnissen, die vorzugsweise auch als konventionelle 
Ware bestrahlt werden.
Bei keinem der untersuchten Erzeugnisse konnte eine 
Bestrahlung nachgewiesen werden. Auch die Prüfung 
von sogenannten ayurvedischen Tees, die die Jahre zu-
vor positive Befunde lieferten, ergab keinen Hinweis 
auf eine erfolgte Behandlung mit ionisierenden Strahlen. 
Siehe hierzu auch Öko-Monitoring-Bericht 2004: http://

www.untersuchungsaemter-bw.de/seiten/fs_info.html

Fazit der Untersuchungen im Jahr 2004

Die Anzahl der Produkte, bei denen eine Bestrahlung nach-
gewiesen werden kann, ist nach wie vor gering. Insge-
samt wurden 541 Lebensmittel getestet. Davon waren 13 
(2,4 %) positiv. Neben den bereits genannten Erzeugnissen 
waren dies 1 Paprikapulver, 1 Schwenkbratengewürz, 1 
Probe tiefgefrorene Shrimps sowie 1 Instant-Nudelgericht. 
In der als „Seasoning“ bezeichneten Teilprobe Gewürzzu-
bereitung des Instant-Gerichtes konnte eine Bestrahlung 
nachgewiesen werden.

Tabelle: 
Art und Anzahl 

der Lebensmittel 
sowie Ergeb-

nisse der Unter-
suchungen

Produktgruppe Anzahl der untersuchten Proben

Summe davon bestrahlt

Milch / Milcherzeugnisse  1  0
Kräuterkäse  17  0
Kräuterbutter  7  0
Eier und Eiprodukte  6  0
Fleisch (einschließlich gefrorenem Fleisch, außer Geflügel, Wild)  4  0
Wurstwaren  10  0
Geflügel  2  0
Fisch, Fischereierzeugnisse  18  4
Krustentiere, Schalentiere, Muscheln u. a. Wassertiere sowie deren Erzeugnisse  30  1
Hülsenfrüchte  5  0
Getreide und Getreideerzeugnisse  2  0
Schalenfrüchte  18  0
Kartoffeln, Teile von Pflanzen mit hohem Stärkegehalt  4  0
Frisches Gemüse, Salat  2  0
Getrocknetes Gemüse, Gemüseerzeugnisse  33  2
Pilze, getrocknet oder Pilzerzeugnisse  20  2
Frisches Obst  34  1
Trockenobst oder Obsterzeugnisse  29  0
Kaffee, roh  15  0
Tee, teeähnliche Erzeugnisse  38  0
Gewürze, Kräuter, einschließlich Zubereitungen und Gewürzsalz  199  2
Trockenfertigmahlzeiten  14  1
Nahrungsergänzungsmittel  24  0
Sonstiges  9  0
Gesamt  541  13
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Radioaktivität
Als Folge der Reaktorkatastrophe von Tschernobyl in der Ukraine kam es 1986 auch in 

Deutschland zu teilweise erheblichen Kontaminationen mit künstlichen Radionukliden. 

Besonders betroffen vom radioaktiven Niederschlag (Fallout) waren in Baden-Württemberg 

der Raum Oberschwaben sowie in Bayern Gebiete südlich der Donau. 

Um bei möglichen Ereignissen dieser Art in der Zukunft besser reagieren zu können 

(z. B. frühzeitiges Einbringen der Ernte, Abdecken von Freilandkulturen, Empfehlungen an 

die Öffentlichkeit), beschloss der Bundestag 1988 die Einrichtung des bundesweiten Radio

aktivitätsmessnetzes IMIS (Integriertes Mess- und Informations-System zur Überwachung 

der Umweltradioaktivität). Die Chemischen und Veterinäruntersuchungsämter Freiburg 

und Stuttgart sind als Landesmessstellen für Baden-Württemberg in dieses System 

eingebunden und untersuchen für das Bundesmessprogramm jährlich mehr als 800 

Lebensmittel- und Futtermittelproben aus der Region.

Die aktuellen Messergebnisse sind 
in Form von Karten und Diagrammen 
über das Internet beim Bundesamt für 
Strahlenschutz abrufbar unter http://

www.bfs.de.

Bezeichnung Probenzahl Cs-137 + Cs-134 (Bq / kg FM)

gesamt davon
EU-Ausland

davon
Drittländer

Proben über
600 Bq/kg

Proben über 
Nachweis-

grenze

min. max. 

Milch, -Erzeugnisse, Käse  89  22  3    0,12  0,32
Gewürze  7   7   3  0,34  2,4
Fleisch (ohne Wild)  97  1  3   23  0  3,7
Wild (überw. Wildschwein)  150    28  147  0,17  4 416
Süßwasserfische  23  2  1   12  0  9,5
Getreide, -Erzeugnisse, 
Kartoffeln

 90  2    2  0  0,13

Gemüse, -Erzeugnisse  97  1  1   4  0,1  0,4
Pilze, -Erzeugnisse  92  4  38  1  78  1,4  1 603
Obst, -Erzeugnisse  115   1   10  0,29  192
Hülsenfrüchte, Ölsamen, 
Nüsse

 1   1   1   0,32

Honig, Brotaufstriche  7     5  0,41  52
Kleinkindnahrung  22     4  0,04  0,5
Gesamtkost-Tagesration  104     38  0  3,8
Trinkwasser, Rohwasser, 
Mineralwasser

 32     1   0,009

Sonstige Lebensmittel  19   2   2  1,2  7,7
Lebensmittel gesamt  948  32  57  29  330   

Cs-137 + Cs-134 (Bq / kg TM)

Futtermittel  77   6   18  0  7,2
Böden  24     24  6,5  118
Landw. Proben gesamt  101   6     

Gesamtprobenzahl  1 049       

TM = 
Trockenmasse

Dort finden sich auch umfangreiche 
Erläuterungen und gegebenenfalls 
entsprechende Empfehlungen an die 
Bevölkerung. IMIS wertet die Daten 
im Normalbetrieb täglich, im Ereignis-
fall alle 2 Stunden aus.

Tabelle: 
Untersuchungen auf radioaktives Cäsium in Lebensmitteln, Futtermitteln und Böden 

FM = 
Frischmasse
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Milch

Probenzahlen und Ergebnisse

Die Radioaktivität in der Nahrung ver-
ursacht etwa 10 Prozent der gesamten 
Strahlendosis. Verantwortlich dafür 
sind in erster Linie das Kalium-40 und 
das Blei-210. Diese beiden natürlichen 
Radionuklide machen zusammen 98 
Prozent der Strahlenbelastung durch 
die Nahrung aus. Die künstlichen Nu-
klide Cäsium-137 und Strontium-90 
verursachen im Großraum Stuttgart 
weniger als 2 Prozent der nahrungs-
bedingten Strahlendosis. 

Dies belegen unsere Gesamtkostun-
tersuchungen: 
Dazu wird jede Woche ein komplettes 
Tagesmenü inklusive Getränken aus 
einer Stuttgarter Klinik eingehend 
untersucht.

In Baden-Württemberg wurden 1 049 
Lebensmittel-, Trinkwasser-, Futter-
mittel- und Bodenproben auf ihren 
Radioaktivitätsgehalt untersucht. Da-
von erfolgten neben den etwa 800 
Messungen für das Bundesmesspro-
gramm (IMIS) rund 250 weitere Mess-
ungen im Rahmen der amtlichen Le-
bensmittelüberwachung. Den größten 
Teil der Untersuchungen machten die 
gammaspektrometrischen Analysen 
auf radioaktives Cäsium aus (Cs-137 
und Cs-134). Wie die Tabelle auf Sei-
te 111 zeigt, ist die Kontamination mit 
radioaktivem Cäsium bei den meisten 
Lebensmitteln nur noch sehr gering. 
Höhere Gehalte sind teilweise jedoch 
noch bei Wildfleisch, Wildpilzen und 
Wildbeeren festzustellen.

Strontium-90

Bei 123 Lebensmittel-, Futtermittel- 
und Bodenproben wurde außerdem 

der Strontium-90-Gehalt (Sr-90) be-
stimmt. Geringe Mengen dieses 
Spaltproduktes, das hauptsächlich 
in den 50er und 60er Jahren durch 
oberirdische Kernwaffentests in 

die Atmosphäre gelangte, lassen 
sich noch heute in den meisten Le-

bensmitteln nachweisen. Sr-90 verhält 
sich chemisch ähnlich wie Calcium 
und wird deshalb vom Körper beson-
ders während der Wachstumsphase 
fest in die Knochensubstanz einge-
baut, wo es mit einer Halbwertzeit 
von 30 Jahren seine schädigende 
Wirkung entfalten kann. Durch den 
Kraftwerksunfall von Tschernobyl 
wurden jedoch die entfernteren 
Regionen wie z. B. Deutschland nur 
unwesentlich mit Sr-90 und ande-
ren schwerflüchtigen Radionukliden 
(Plutonium, Uran) kontaminiert. Sr-90 
ist als reiner Beta-Strahler nicht mit 
der Gammaspektrometrie erfassbar, 
sondern muss, wie auch die meisten 
Alpha-Strahler, vor der Messung rela-
tiv aufwändig aus der Probe isoliert 
werden. Die Untersuchungsergebnis-
se zeigen, dass die nahrungsbedingte 
Dosisbelastung durch Sr-90 nur noch 
sehr gering ist.

Wildfleisch, Wildpilze, 
Wildbeeren

Die Kontamination von heimischem 
Wildfleisch, insbesondere Wild-
schwein, ist immer noch deutlich 
messbar. In Baden-Württemberg 
wurden Gehalte für Gesamtcäsium 
von nicht nachweisbar (< 0,2 Bq / kg) 
bis 4 416 Bq / kg bei einer Wild-
schwein-Probe gefunden. Nach einer 
Vereinbarung zwischen der Landesre-
gierung Baden-Württemberg und dem 
Landesjagdverband soll Wild mit ei-
nem Gesamtcäsiumgehalt von mehr 
als 600 Bq / kg nicht in den Handel 
kommen. Gründe für die sehr unter-
schiedlichen Cäsium-Gehalte sind zum 
einen die regional verschiedenen Kon-
taminationen durch den Tschernobyl-
Fallout sowie das jeweils bestehende 
Nahrungsangebot. Die Wildschwein-
population hat sich in den letzten 
Jahren stark erhöht. Bei verstärkter 
Wühltätigkeit in Zeiten eines spärli-
cheren Nahrungsangebotes nehmen 
Wildschweine vermehrt höher kon-
taminierte Nahrung (unter anderem 
Hirschtrüffel) und Bodenbestandteile 
auf. Die hohe Belastung in manchen 
Gegenden des Landes führte 2003 
zu einem umfassenden landeswei-
ten Untersuchungsprogramm. Durch 
dieses sollen die wenigen regionalen 
Belastungsgebiete besser von den 
übrigen Regionen abgegrenzt wer-
den. In diesen Gebieten wurde das 
Programm auch 2004 fortgesetzt.

Die Fähigkeit mancher Pilzarten, dem 
Boden Cäsium zu entziehen und die-
ses zu speichern, führte auch im Jahr 
2004 zu deutlichen Kontaminationen 
mit Werten von bis zu 1603 Bq / kg an 
Cäsium-137 und Cäsium-134 bei Ma-
ronenröhrlingen eines Pilzsammlers. 
Starke regionale Unterschiede im Cä-
siumgehalt zeigen sich wie beim Wild 
auch bei den Pilzen. Bei Einfuhrunter-
suchungen von Pilzen aus Drittländern 
wurde im Berichtsjahr bei keiner Probe 
eine Überschreitung des Grenzwertes 
von 600 Bq / kg festgestellt.
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Bezeichnung Probenzahl Sr-90 (Bq/kg)

min. max.

Milch, Milcherzeugnisse, Käse  24  0,03  0,10
Süßwasserfisch  3  0  0,05
Getreide,-Erzeunisse, Kartoffeln  14  0,01  0,26
Gemüse, -Erzeunisse  9  0,005  0,06
Obst, Obstprodukte  12  0  0,22
Kleinkindnahrung  5  0,004  0,06
Gesamtnahrung  22  0,05  0,12
Trinkwasser, Rohwasser, Mineralwasser  8  0,001  0,004
Gesamt  97   

Futtermittel (TM)  10  0,3  3,73
Böden (TM)  16  0,57  5,42
Gesamt  26   

IMIS-Migration

Die gesamte Hard- und Software des 
IMIS-Netzes wurde 2004 ersetzt. Sie 
wird ab Frühjahr 2005 im Betrieb zur 
Verfügung stehen.

Tabelle: 
Untersuchungen 
auf Strontium-90 

TM = 
Trockenmasse

Grenzwerte

Nach der Verordnung (EWG) Nr. 
737 / 90 dürfen Lebensmittel aus dem 
Nicht-EU-Ausland nur dann importiert 
werden, wenn die Grenzwerte für Cä-
sium-137 und 134 nicht überschritten 
sind. Diese betragen 370 Bq / kg bei 
Milchprodukten und Kleinkindernah-
rung beziehungsweise 600 Bq / kg 
bei allen übrigen Lebensmitteln. In 
Deutschland gibt es für inländische 
Erzeugnisse keine entsprechende 
Höchstmengenregelung, so dass 
z. B. der oben genannte Grenzwert 
von 600 Bq / kg für die Beurteilung 
von heimischem Wild nur als Richt-
wert angesehen werden kann. 

Proben aus dem Bereich 
der Landwirtschaft

Futtermittel

Im Gegensatz zu Lebensmitteln wer-
den die Aktivitätsgehalte von landwirt-
schaftlichen Proben auf Trockenmasse 
bezogen, so dass die Werte zunächst 
höher erscheinen. Rechnet man grob 
bei pflanzlichen Materialien mit einem 
Trockensubstanzgehalt von 10 %, so 
sind die gemessenen Aktivitäten 
mit denen der Nahrungsmittel ver-
gleichbar.
Die Cs-137-Konzentrationen von 
Grasproben betrugen durchschnitt-
lich 1,5 Bq / kg Trockenmasse (TM) 
mit einem Maximum von 7,2 Bq / kg. 
Die Sr-90-Werte lagen zwischen 0,3 
und 3,7 Bq / kg TM. Die Radiocäsi-
umgehalte aller anderen Futtermittel 
(Kartoffeln, Grünmais, Getreide) lagen 
meist unterhalb der Nachweisgrenze 
von 0,5 Bq / kg TM.

Böden

Die Radiocäsiumkontamination der 
Böden zeigt das Aktivitätsmuster, 
wie es seit dem Tschernobyl-Unfall 
bekannt ist. Die Gehalte nehmen 
nur sehr langsam ab, sodass die Ak-
tivitäten auf dem Niveau der Vorjahre 
liegen. Der gemessene Maximalwert 
betrug 118 Bq / kg in einem unbearbei-
teten Boden. 
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Industrie- und umweltbedingte Kontaminanten

Dieser Auslösewert würde bei 2 von 
4 Milchproben aus Kehl überschritten; 
mit 5,3 pg WHO-PCDD / F -PCB-TEQ / g 
Fett würde der höchste Gesamtgehalt 
jedoch unterhalb der diskutierten 
Höchstmenge liegen. Üblicherweise 
tragen dioxinähnliche PCB zu etwa 
70 % der Gesamt-Dioxinbelastung bei; 
bei einigen Proben erhöhte sich dieser 
Anteil auf etwa 80 bis fast 90 %.

Bisher verfügbare Daten weisen dar-
auf hin, dass der Beitrag der dioxin-
ähnlichen PCB zu den Gesamt-TEQ 
in etwa in gleicher Größenordnung 
liegt wie der Beitrag der Dioxine und 
Furane. Dabei liegt in Deutschland der 
Beitrag der dioxinähnlichen PCB in Le-
bensmitteln tierischer Herkunft ten-
denziell eher höher als der Beitrag der 
Dioxine und Furane, in anderen Län-
dern vielfach darunter. Bei Milch- und 
Eiproben aus Deutschland stammen 
etwa zwei Drittel des Gesamt-TEQ-
Gehaltes aus dioxinähnlichen PCB, 
etwa ein Drittel aus PCDD / F -TEQ.

Dioxine

Unter dem Begriff Dioxine werden 210 chemische 

Verbindungen mit einer ähnlichen Struktur zusam-

mengefasst: 75 polychlorierte Dibenzo-p-dioxine 

(PCDD) und 135 polychlorierte Dibenzofurane (PCDF). 

Dioxine gehören zu den giftigsten chlororganischen 

Verbindungen. Durch ihre gute Fettlöslichkeit und 

ihre Langlebigkeit reichern sie sich in der Nahrungs-

kette an. Nach heutiger Kenntnis nimmt der Mensch 

diese Substanzen fast ausschließlich über die Nah-

rung auf. Mit Dioxinen belastete Lebensmittel kön-

nen daher für die Verbraucher ein gesundheitliches 

Risiko darstellen. Bestimmte polychlorierte Biphenyle 

(PCB) weisen dioxinähnliche Eigenschaften auf und 

sind daher ebenfalls in den Blickpunkt des Interesses 

gerückt.

Insgesamt 684 Proben wurden untersucht, hiervon 

499 Lebensmittel, 2 Proben Frauenmilch, 8 Boden-

proben, 172 Futtermittel und 13 sonstige Proben. 

Aus Platzgründen werden nur ausgewählte Aspekte 

dargestellt.

Untersuchungen von Lebensmitteln auf Dioxine und dioxinähnliche PCB

Die Untersuchungen der weitaus meisten der 499 Lebensmittel-Proben zeigten die auch in früheren Jahren für 

die jeweiligen Matrices festgestellten Dioxingehalte. Eier aus Boden- und Freilandhaltung werden gelegentlich 

als Problemfall angesehen. Dioxinähnliche PCB können in Einzelfällen deutlich zur Erhöhung der Gesamt-

Dioxin-Äquivalente (TEQ) beitragen. Als Sonderprogramm wurde ein Biomonitoring im Raum Kehl begonnen: 

Untersuchungen von Milch- und Eiproben sollten dazu dienen zu überprüfen, ob hier eine besondere Belas-

tungssituation vorliegt.

Milch und Milchprodukte

Die nachfolgende Tabelle stellt die 
Untersuchungsergebnisse von Milch 
und Milchprodukten (in pg WHO-
PCDD / F -TEQ / g Fett) von insgesamt 
188 untersuchten Proben zusammen. 
Diese Werte sind mit der zulässigen 
Höchstmenge von 3 pg WHO-PCDD / 
F -TEQ / g Fett bzw. dem Auslösewert 
von 2 pg WHO-PCDD / F -TEQ / g Fett 
zu vergleichen.

Sämtliche Proben lagen weit unterhalb 
der zulässigen Höchstmenge bezie-
hungsweise des Auslösewertes.
Ergänzend wurden 12 Milch- und 15 
Butterproben auf dioxinähnliche PCB 
untersucht. Ab 1.7.2005 soll ein Aus-
lösewert von 2 pg WHO-PCB-TEQ / g 
Fett und eine Gesamt-Höchstmenge 
von 6 pg WHO-PCDD / F -PCB-TEQ / g 
Fett gelten. 
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Tabelle 1: 
Dioxin in Milch 
und -produkten 
(in pg WHO-
PCDD / F-TEQ / g 
Fett)

Produkt-
bezeichnung

Art Probenzahl Niedrigster 
Wert

Median Mittelwert 90 % -
Perzentil

Höchster
Wert

Milch Sämtliche Proben ohne Kehl  81  0,18  0,31  0,31  0,42  0,51
Milch Ab-Hof-Milch Raum Kehl  4  0,27  0,41  0,51   0,94
Butter Sämtliche Proben  62  0,17  0,29  0,30  0,43  0,63
Joghurt, Sahne Sämtliche Proben  24  0,17  0,34  0,36  0,51  0,67
Käse Sämtliche Proben  17  0,24  0,36  0,39  0,54  0,93

Tabelle 2: 
Dioxinähnliche 
PCB in Milch und 
-produkten 
(in pg WHO-PCB-
TEQ / g Fett)

Tabelle 3: 
Dioxin in Ei, ohne 
Proben aus Kehl
(in pg WHO-
TEQ / g Fett)

Eier

Erhöhte Dioxinbefunde können in 
Eiern von Legehennen in Freilandhal-
tung vorliegen, insbesondere auf Bö-
den mit überdurchschnittlich hohen 
Dioxinverunreinigungen. Dem trug 
die EU Rechnung, indem die bereits 
seit 1. Juli 2002 geltende Höchstmen-
ge von 3,0 pg WHO-PCDD / F -TEQ / g 
Fett erst seit 1. Januar 2005 auch für 
Eier aus Freilandhaltung und intensiver 
Auslaufhaltung gilt. 
Die folgende Tabelle stellt die Ergeb-
nisse der Untersuchung von Eiproben 
(ohne Herkunft aus Kehl und ohne Ver-
gleichsregion zu Kehl) auf Dioxine und 
dioxinähnliche PCB zusammen. Alle 
Proben ohne Hinweise auf Boden- 
oder Freilandhaltung sowie 64 von 
66 Proben mit Hinweisen auf Boden- 
oder Freilandhaltung unterschritten die 

Probenbezeichnung WHO-PCDD / F -TeQ WHO-PCB-TeQ Gesamt WHO-TeQ

Alle Proben ohne Hinweise auf Freiland / Bodenhaltung
Anzahl  42  25  25
Minimum  0,13  0,13  0,30
Median  0,31  0,27  0,55
Mittelwert  0,42  0,27  0,62
90% Perzentil  0,57  0,38  0,86
Maximum  2,26  0,61  2,42
Boden / Freilandhaltung    
Anzahl  66  20  20
Minimum  0,1  0,16  0,34
Median  0,43  0,42  0,79
Mittelwert  0,66  2,04  2,78
90% Perzentil  1,20  4,83  7,60
Maximum  4,49  17,2  17,8

Produkt-
bezeichnung

Art Probenzahl Niedrigster 
Wert

Median Mittelwert 90 % -
Perzentil

Höchster 
Wert

Milch Sämtliche Proben ohne Kehl  9  0,61  0,71  0,98  1,75  1,82
Milch Abhof-Milch Raum Kehl  4  0,88  2,69  2,66   4,38
Butter Sämtliche Proben  15  0,40  0,73  0,73  0,97  1,20

zulässige Höchstmenge für Dioxine. 
Von den Proben mit Hinweisen auf 
Boden- oder Freilandhaltung lag eine 
Probe genau im Bereich der zulässi-
gen Höchstmenge, und eine Probe 
überschritt mit 4,5 pg WHO-PCDD / F -
TEQ / g Fett diese Höchstmenge. Bei 
Proben ohne Hinweise auf Boden- 
oder Freilandhaltung tragen dioxin-
ähnliche PCB zu etwa gleichen Teilen 
zu den Gesamt-TEQ bei wie Dioxine; 
bei Eiern mit Hinweisen auf Boden- 
oder Freilandhaltung lag der Beitrag an 
dioxinähnlichen PCB deutlich höher.
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Für ein Biomonitoring-Programm im Raum Kehl wurden 
Eiproben von 18 Betrieben untersucht; 16 Betriebe waren 
Kleinstbetriebe mit weniger als 150 Hennen. Die folgende 
Graphik veranschaulicht die Ergebnisse. Danach überschritt 
die Hälfte aller Proben die ab 1.1.2005 auch für Freilandeier 
gültige zulässige Höchstmenge für Dioxine.

 < 1,5 < 3,0 < 4,5 < 6,0 < 7,5 < 9,0 < 10,5 < 12,0 < 13,5 < 15,0 < 16,5 < 18,0 < 19,5
pg WHO-PCDD / F-TEQ / g

Graphik unten: 
Vergleichsproben Eier

Graphik oben: 
Eier aus Kehl; 
nur Kleinstbetriebe bis 150 Hennen

 < 1,5 < 3,0 < 4,5 < 6,0 < 7,5 < 9,0 < 10,5 < 12,0 < 13,5
pg WHO-PCDD / F-TEQ / g

Zusammenfassend ist festzustel-
len, dass im Vergleich zu Regionen 
mit niedriger Hintergrundbelastung 
erhöhte Gehalte an Dioxinen, dio-
xinähnlichen PCB und Marker-PCB 
gefunden werden, die in für Ballungs-
gebiete mit industriellen Tätigkeiten 
typischen Größenordnungen liegen. 
Als Ursache für stark erhöhte Dioxin-
Gehalte in Freilandeiern werden lokale 
Verunreinigungen auf dem Bauernhof 
angenommen.

Die Diskussion der Ergebnisse führ-
te zu der wichtigen Frage, ob und 
weshalb Kleinstbetriebe mit anderen 
Produktionsbedingungen als Großbe-
triebe generell erhöhte Dioxingehalte 
aufweisen und ob die Ursachen für 
erhöhte Gehalte im betrieblichen 
Umfeld oder in einer allgemein er-
höhten Hintergrundbelastung zu 
finden sind. Daher wurden Eier von 
Kleinstbetrieben aus einer Region mit 
sehr niedriger Hintergrundbelastung 
beprobt. Die folgende Graphik zeigt, 
dass hier 7 von 9 Proben unterhalb 
der halben Höchstmenge lagen und 
zwei Proben die Höchstmenge deut-
lich überschritten.

Insgesamt ergibt sich im Raum Kehl 
ein sehr komplexes Bild, für das ein 
ausführlicher Bericht auf der Grund-
lage der ersten Ergebnisse der Un-
tersuchungen von Milch, Eiern und 
Bodenproben auf Schwermetalle, 
Dioxine, dioxinähnliche PCB und Indi-
kator-PCB erstellt wurde. Im Vergleich 
zu den Ergebnissen des Biomonito-
rings im Raum Kehl von 1994 sind 
die Gehalte in Milch und Eiern jedoch 
deutlich zurückgegangen. 
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Dioxin in Kaolinit mit Folgen für Futtermittel und 

Lebensmittel

1999 Jahren wurde eine massive Dioxinverunreinigung von 
Kaolinit-Tonen aus Lagerstätten im Westerwald entdeckt. 
Sie ist geogenen Ursprungs und nicht auf industrielle Ur-
sachen zurückzuführen. Das Dioxin-Kongenerenmuster ist 
sehr auffällig und typisch. Die neuen Erkenntnisse führten 
zu umfangreichen Maßnahmen, um sicherzustellen, dass 
diese Tonmineralien nicht als Zusatzstoffe in Futtermittel 
und auf diesem Wege in die Lebensmittelproduktion gelan-
gen können. Ende 2004 führte dann ein anderer Weg, auf 
dem das dioxinbelastete Kaolinit in die Nahrungskette kam, 
zu Schlagzeilen: Ein Hersteller von Pommes frites in den 
Niederlanden hatte sein Verfahren zur Abtrennung von min-
derwertigen Kartoffeln umgestellt. Diese Trennung erfolgte 
früher in Salzbädern bestimmter Dichte. Zur Schonung der 
Umwelt wurde im neuen Verfahren das Salz durch Kaolinit 
ersetzt – und dieses Kaolinit stammte in Unkenntnis der 
früheren Dioxinproblematik aus den belasteten Gruben im 
Westerwald. Aufgedeckt wurde die Kontamination durch 
erhöhte Dioxingehalte in Milch in den Niederlanden. 
Eine aufwändige Ursachenermittlung dort ergab: Kartoffel-
abfälle aus der Produktion von Pommes frites, die Kaolinit-
reste enthielten und dadurch eine erhebliche Dioxinbelas-
tung aufwiesen, waren an Milchkühe verfüttert worden. In 
der Folge waren verschiedene Kartoffel-Produkte, die als 
Lebensmittel in den Verkehr kamen, sowie Futtermittel, die 
Produkte aus der Kartoffelverarbeitung enthielten, und Le-
bensmittel von den Tieren, an die diese Futtermittel verfüt-
tert worden waren, mit Dioxinen verunreinigt. Am stärksten 
betroffen waren die Niederlande und Belgien. Vorsorglich 
wurden im CVUA Freiburg für Baden-Württemberg sofort 
drei Kartoffelprodukte untersucht, die von der betroffenen 
Firma hier als Lebensmittel auf dem Markt waren. Diese 
Produkte (mit anhaftenden Schalen) wiesen jedoch keine 
erhöhten Dioxingehalte auf. 

Produkt-
bezeichnung

Probenzahl Niedrigster Wert Median Mittelwert Höchster Wert

Futtermittel  157  0,002  0,03  0,15  4,26
Gras, Heu, Silage  15  0,04  0,07  0,10  0,20

Futtermittel

Da etwa 95 % der Dioxinaufnahme über Lebensmittel erfolgen und hier wiederum etwa 90 % über Lebens-

mittel tierischer Herkunft, haben Futtermittel eine entscheidende Bedeutung. Nach verschiedenen – teilweise 

gravierenden – Fällen von Dioxinkontaminationen in Futtermitteln wurden im Nationalen Kontrollprogramm 

Futtermittelsicherheit umfangreiche Untersuchungen von Futtermitteln auf Dioxine festgeschrieben.

Insgesamt wurden im Jahr 2004 172 Futtermittel-Proben 
untersucht, davon 15 Gras- und Heuproben aus dem Dio-
xin-Referenzmessprogramm (siehe Tabelle). Die Gras- und 
Silageproben des Dioxin-Referenzmessprogramms lagen 
mit im Mittel 0,10 ng WHO-PCDD / F -TEQ / kg (bezogen auf 
88 % Trockenmasse (TM)) im Bereich der üblichen Hinter-
grundbelastung, ebenso die meisten anderen Proben.
Der höchste Dioxingehalt wurde mit 4,26 ng WHO-
PCDD / F -TEQ / kg Produkt (88 % TM) in Garnelenschalen 
gefunden, die in geringen Anteilen Futtermitteln für Lege-
hennen beigemischt werden. Es ist anzunehmen, dass die 
hohen Gehalte aus Trocknungsprozessen in sogenannten 
„offenen Systemen“ bei Verwendung ungeeigneter 
Brennstoffe resultieren, in denen die Rauchgase mit dem 
zu trocknenden Gut in Kontakt kommen. 

Ausgelöst durch eine Meldung im Schnellwarnsystem der 
Europäischen Kommission wurden einige Proben „Futter-
öl“ untersucht. Die kontaminierte Rohware stammte aus 
den Niederlanden und war in einer Teillieferung über die 
betroffene hessische Firma auch nach Baden-Württemberg 
gelangt. Die Rohware fiel bei der Raffination pflanzlicher 
Öle an und wurde unter verschiedenen technischen Be-
zeichnungen gehandelt. Von 4 hier untersuchten Proben 
Futteröl unterschritt eine Probe mit 0,59 ng WHO-PCDD / F -
TEQ / kg die zulässige Höchstmenge von 0,75 ng WHO-
PCDD / F -TEQ / kg, zwei Proben lagen mit 0,79 bzw 0,90 
ng WHO-PCDD / F -TEQ / kg bei Berücksichtigung der analy-
tischen Schwankungsbreite im Bereich der Höchstmenge 
und eine Probe überschritt mit 1,55 ng WHO-PCDD / F -
TEQ / kg die Höchstmenge. Vier mit diesen Produkten her-
gestellte Mischfuttermittel lagen unterhalb der zulässigen 
Höchstmenge.

Eine Probe Grünmehlpellets aus einer Trocknungsanlage 
überschritt mit 1,39 ng WHO-PCDD / F -TEQ / kg Produkt 
(88 % TM) die zulässige Höchstmenge; der Befund wurde 
in der Nachprobe mit 1,94 ng WHO-PCDD / F -TEQ / kg be-
stätigt. Bei der Ursachenermittlung stellte sich heraus, dass 
nicht der Trocknungsprozess zu den erhöhten Dioxingehal-
ten geführt hat, sondern dass der Dioxineintrag bereits 
über das Rohmaterial erfolgt war: Das Gras stammte von 
einer Obstbaumwiese mit einer großen Feuerstelle. Diese 
ist als Ursache für den Dioxineintrag anzunehmen.

Tabelle: 
Übersicht über Ergebnisse von Dioxinuntersuchungen 
in Futtermitteln und Grasproben 
(Gehalte in ng WHO-PCDD / F-TEQ / kg 88 % TM)
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Kontaminanten

Typische Kontaminanten sind die be-
reits oben erwähnten Elemente Blei, 
Cadmium und Quecksilber, die durch 
industrielle Prozesse, aber auch durch 
den Konsumenten in die Umwelt ge-
langen. Ein typisches Beispiel für 
verbraucherbedingte Kontamination 

ist die Entsorgung quecksilberhaltiger Batterien oder cad-
miumhaltiger Akkus über den Hausmüll.
Lebensmittel können aber nicht nur durch die Umwelt, son-
dern auch durch Bedarfsgegenstände mit unerwünschten 
Metallgehalten belastet werden. Ein typisches Beispiel 
hierfür sind Kontaminationen von Laugenbackwaren mit 
Aluminium durch unsachgemäße Handhabung von Alumi-
niumbackblechen.
Ein weiteres Beispiel ist Zinn, das bei unsachgemäßer Kon-
servendosenherstellung oder -behandlung in das Füllgut 
übergehen kann. Im Februar 2004 wurden daher auch sei-
tens der EU Höchstmengenregelungen getroffen (VO (EG) 
242 / 2004). Als problematisch erweist sich derzeit, dass 
noch kein genormtes Untersuchungsverfahren vorliegt. Die 
Thematik wird jedoch derzeit von nationalen (§ 35-Arbeits-
gruppe beim BVL) und EU-Gremien (CEN) bearbeitet.
Schließlich werden durch die Novellierung der Trinkwasser-
verordnung auch die Kontaminationen im Hausnetz auf-
gedeckt, indem an der Zapfstelle beprobt wird und dieses 
auch noch unter anderem nach längerem Stehen lassen 
des Wassers in der Leitung. So werden in Trinkwasser jetzt 
auch vermehrt solche Elemente nachgewiesen, die aus 
dem Leitungsmaterial (Kupfer, Blei) beziehungsweise aus 
den Armaturen (Chrom, Nickel) herrühren.

Geogen bedingte Kontaminanten

Bereits im Jahr 2000 wurden Mineral- und Trinkwässer auf 
Uran untersucht, nachdem in der Presse einige wenige 
Werte mit unsachlicher Bewertung veröffentlicht worden 
waren. Flächendeckende Mineralwasseruntersuchungen 
vor allem aus Baden-Württemberg führten innerhalb kurzer 
Zeit zu einer Bewertung der Gehalte durch das Bundes-
verbraucherschutzministerium. Seither findet eine regel-
mäßige Stichprobenkontrolle der Trink- und Mineralwässer 
statt.
Ende 2004 wurde im Rahmen eines Monitoringprogramms 
eine weitere geogen bedingte Verunreinigung in Mineral-
wasser gefunden: Thallium. Dieses Element war Ende der 
siebziger Jahre als Industriekontaminante bei der Zement-
herstellung allgemein bekannt geworden. Eine bessere 
Kontrolle der Rohstoffe und eine Verbesserung der Rauch-
gasreinigung hatte damals die Belastung minimiert.
Im Falle der Thalliumbelastung von Mineralwasser wurden 
vom betroffenen Betrieb neue Behandlungsmaßnahmen 
eingeführt, die in der Folge durch Untersuchungen an in Ba-
den-Württemberg vermarkteten Chargen überprüft wurden.

Die schon seit längerem untersuchten gesundheitsschäd-
lichen Schwermetalle Blei, Cadmium und Quecksilber 
werden vor allem in solchen Lebensmitteln bestimmt, bei 
denen in den letzten Jahren Belastungen erkennbar waren, 
z. B. in Pilzen oder marinen Lebewesen. Darüber hinaus 
werden im Rahmen des Lebensmittelmonitorings Lebens-
mittel des Warenkorbs, z. B. Gemüse, systematischen Ele-
mentuntersuchungen unterworfen. Lebensmittel tierischer 
Herkunft werden im Rahmen des Nationalen Rückstands-
kontrollplans risikoorientiert beprobt und ebenfalls auf Blei, 
Cadmium und Quecksilber, aber auch auf Kupfer, das in 
früheren Jahren verbotenerweise dem Futter zugesetzt 
wurde, untersucht.

Mikro- und Makronährelemente

Einen Schwerpunkt der Analytik bilden nicht nur Makro-
nährelemente wie Natrium, Kalium, Magnesium und Calci-
um, sondern auch Mikronährelemente wie Eisen, Mangan, 
Kupfer oder Zink. Auch in diese Gruppe zu rechnen sind Iod 
oder Selen, deren Anwendungsbandbreite allerdings relativ 
gering ist. Hier dienen die Untersuchungen zur Erkennung 
etwaiger zu hoher Dosierungen, bei denen der gewollte 
gesundheitsfördernde Effekt in das Gegenteil umschlägt. 
Von Natur aus besonders iodbelastet sind einige Algenar-
ten. Eine Mahlzeit sollte die Größenordnung von 1 g Algen 
nicht überschreiten, damit die Schilddrüsenfunktion nicht 
negativ beeinflusst wird.
Eher „exotische“ Elemente, wie Molybdän, werden vorwie-
gend im Bereich der Nahrungsergänzungsmittel, wo diese 
zur Bedarfsdeckung eingesetzt werden, untersucht.

Schwermetalle und toxische Spurenelemente

Schon seit längerem fokussiert sich die Elementanalytik nicht allein 

auf die bekannten und höchstmengenbegrenzten Schwermetalle Blei, 

Cadmium und Quecksilber, sondern auch auf Makro- und Mikronähr-

elemente. Darüber hinaus rücken weitere Elemente in das Blickfeld, die 

teils durch Kontamination, aber auch durch geogene Ursachen in die 

Lebensmittel kommen.
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Herstellungsbedingte Kontami-

nanten (Food-borne contaminants)

Botanisch gesehen gehört Rucola 
(Eruca vesicaria sativa) nicht zu den 
Gemüsesorten, für die der Nitratge-
halt in der Kontaminanten-Höchstge-
halt-VO 466 / 2001 geregelt ist.

Der Nitratgehalt von Rucola liegt 
deutlich höher als bei allen anderen 
Gemüsearten. Von 32 untersuchten 
Proben wiesen 17 Proben mehr als 
5 000 mg / kg auf, nur 3 Proben we-
niger als 3000 mg / kg (Mittelwert: 
5323 mg / kg). Bei 19 der 32 Proben 
(59 %) lag der Nitratgehalt über der für 
Kopfsalat festgelegten Höchstmenge 
von 4 500 mg / kg, die für Unter-Glas-
Ware in der Anbauzeit von 1.10. bis 
31.1. eines Jahres gilt. Die EU plant, 
auch für Rucola eine Höchstmenge 
festzusetzen. Für dieses Ziel muss 
die Datenbasis aber noch erweitert 
werden.

Tabelle: 
Nitrat / Nitrit in 
Lebensmitteln

Nitrat / Nitrit und Nitrosamine

Nitrat, Nitrit

Nitrit / Nitrat kann in Lebensmitteln pflanzlichen und tierischen Ur-

sprungs enthalten sein. In 1 951 Lebensmitteln (darunter 1 027 Proben 

Trink-, Roh-, Brauch-, Mineral-, Quell- und Tafelwasser, 337 Proben 

Fleischerzeugnisse warmblütiger Tiere und Wurstwaren, 363 Proben 

Frischgemüse und 75 Gemüseerzeugnisse wie z. B. Tiefkühlspinat) 

wurde der Nitrat-Gehalt ermittelt.

Lebensmittel Probenzahl Nitrat Probenzahl Nitrit Höchstmengen-
überschreitungen

Käse  50  0  0
Fleischerzeugnisse warmblütiger Tiere  243  256  14
Wurstwaren  94  96  0
Frischgemüse  363  298  0
Gemüseerzeugnisse  75  23  1
Säuglings- und Kleinkindernahrung  53  38  0
Trink-, Roh-, Brauch-, Mineral-, Quell-, Tafelwasser  1 027  1 530  1

In tierischen Lebensmitteln sind Ni-
trat und Nitrit hauptsächlich wegen 
der Anwendung der Zusatzstoffe 
Nitritpökelsalz und Kaliumnitrat zur 
Umrötung enthalten. In 14 von 256 
Proben (5,5 %) wurden die rechtlich 
festgelegten Höchstmengen über-
schritten.

In Lebensmitteln pflanzlicher Her-
kunft ist Nitrat von Natur aus vorhan-
den, da es als lebensnotwendige 
Stickstoffquelle für die Eiweißsyn-
these dient. Nicht benötigtes Nitrat 
wird in der Pflanze gespeichert. Der 
Gehalt hängt ab von der Bodenzusam-
mensetzung, von Art und Umfang der 
Düngung, von der Pflanzenart selbst 
sowie von deren Wachstumsbeding-
ungen (Tageslänge, Sonnenschein-
dauer, Anbau im Freiland oder im 
Gewächshaus). Er unterliegt daher 
starken Schwankungen, sogar bei 
ein- und derselben Pflanzenart.

Bei Frischgemüse lagen keine Höchst-
mengenüberschreitungen vor. Das ist 
unter anderem darin begründet, dass 
nur für sehr wenige Gemüsesorten 
(Salat, Eissalat, Spinat) die Nitrat-
höchstmengen geregelt sind. 

Diese sind so hoch festgesetzt, dass 
Überschreitungen selten vorkom-
men. 

Eisbergsalat scheint nach hiesigen 
Untersuchungen bezüglich seines Ni-
tratgehaltes problemlos zu sein. Unter 
den Gemüsesorten, die nicht geregelt 
sind, gibt es jedoch auch Sorten, die 
hohe Nitratgehalte aufweisen können, 
wie z. B. Ackersalat (Probenzahl: 46, 
höchster ermittelter Gehalt: 8 080 
mg / kg) und Rucola (siehe unten).

Grundsätzlich sollte der Nitrateintrag 
in die menschliche Ernährung aus 
Vorsorgegründen möglichst gering 
sein, da aus Nitrat Nitrit entstehen 
kann, das wiederum zu Nitrosaminen 
weiterreagieren kann.

Rucola-Untersuchungen

Rucola, eine alte Kulturpflanze des 
Mittelmeerraumes, erfreut sich beim 
Verbraucher steigender Beliebtheit. 
Sie wird zu den Gewürz- bzw. Sa-
latkräutern gezählt und wegen ihres 
dominanten Geschmackes nicht in ho-
hem Maße, sondern hauptsächlich in 
Mischungen mit anderen Salaten zur 
Geschmacksvariation verzehrt.

Nitrosamine

Auf Nitrosamine wurden insbesondere Lebensmittel und 
Bedarfsgegenstände aus Gummi geprüft.

Lebensmittel

In eiweißreichen Lebensmitteln kann in Gegenwart von 
Nitrit / Nitrat die Bildung von Nitrosaminen erfolgen (exoge-
ne Bildung), die sich im Tierversuch als stark kanzerogen 
erwiesen haben.
Untersucht wurden hauptsächlich Lebensmittel, wie z. B. 
Biere (20 Proben), Röstmalze (6 Proben) und geräucherte 
Fischerzeugnisse (10 Proben), bei deren Herstellung es zu 
einer Nitrosaminbildung kommen kann. 
Für N-Nitrosodimethylamin in Bier existiert ein „technischer 
Richtwert“ von 0,5 µg / kg. Überhöhte Gehalte konnten im 
Berichtsjahr nicht festgestellt werden. 

Bedarfsgegenstände

Hinsichtlich des Nitrosamingehaltes in Bedarfsgegenstän-
den wird auf Teil III „Bedarfsgegenstände“ verwiesen.
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Inzwischen wurden in der Kontami-
nanten-Höchstgehalt-VO 466 / 2001 
für viele andere Lebensmittel euro-
paweit Höchstmengen für BaP fest-
gesetzt. Der nationale Grenzwert bei 
geräucherten Fleischerzeugnissen 
wurde deutlich höher mit 5 µg / kg 

festgelegt. Seit Anfang 2005 gelten die folgenden BaP-
Höchstgehalte:

• Öle, Fette: 2 µg / kg,
• Nahrung für Säuglinge und Kleinkinder: 1 µg / kg, 
• geräuchertes Fleisch und geräucherte Fleischerzeug-

nisse sowie Muskelfleisch von geräuchertem Fisch und 
geräucherten Fischerzeugnissen: 5 µg / kg,

• Schalentiere: 10 µg / kg.

Im Gegensatz zu früheren Jahren wurden in Sardinenkon-
serven keine auffälligen PAK-Gehalte mehr gefunden. Bei 
Sprotten in Öl aus dem Baltikum musste wegen erhöhter 
Gehalte an Benzo(a)pyren eine Beanstandung ausgespro-
chen werden. Es kann inzwischen davon ausgegangen 
werden, dass in den baltischen Ländern die Maßnahmen 
zur Minderung der PAK-Belastung erfolgreich waren. 

Ein weiterer Untersuchungsschwerpunkt waren in diesem 
Jahr pflanzliche Speiseöle, wie z. B. Sonnenblumen-, Oli-
ven-, Traubenkern-, Rapssaat-, Soja-, Kürbiskern-, Schwarz-
kümmelöl und ein Avokadoöl.
Benzo(a)pyren war in mehr als 50 % der untersuchten 
Speiseöle nachweisbar. Davon war ein nicht raffiniertes 
Sonnenblumenöl aus Osteuropa mit einem Gehalt an 
Benzo(a)pyren von 4,6 µg / kg und einem Gehalt an der 
Summe schwerer PAKs von 20,4 µg / kg zu beanstanden.
Schwarzkümmelöl, das erstmalig zur Untersuchung kam, 
fiel ebenfalls durch erhöhte PAK-Gehalte auf.

Von acht Teeproben waren drei Proben Schwarztee und drei 
Proben Matetee zum Teil sehr stark mit PAKs belastet. Vor 
allem wiesen die Matetees mit BaP-Gehalten zwischen 35 
und 100 µg / kg sowie Gehalten an der Summe schwerer 
PAKs zwischen 180 und 450 µg / kg eine hohe Kontami-
nation auf. Da die aus den belasteten Tees hergestellten 
Aufgüsse nur eine geringfügige beziehungsweise keine 
Belastung mit PAKs aufwiesen, erfolgte keine Beanstan-
dung der Proben.

PAKs werden unter anderem bei der 
unvollständigen Verbrennung von 

organischem Material, beim 
Grillen, Räuchern und auch 

beim Rauchen gebildet. 
Von der US-Umweltbe-
hörde EPA wurden 16 
unterschiedlich kanzero-
gene PAKs aufgelistet, 

die in der Umwelt am 
meisten verbreitetet sind 

beziehungsweise die Um-
welt am stärksten belasten, 

die sogenannten 16 EPA-PAKs. Als 
Leitsubstanz für den Gehalt an polycy-

clischen aromatischen Kohlenwasserstoffen in 
Lebensmitteln tierischer oder pflanzlicher Herkunft dient 
das Benzo(a)pyren (BaP).

Die Gründe einer Kontamination von Lebensmitteln durch 
PAKs können unterschiedlicher Natur sein: Durch Ablage-
rungen von PAK-haltigem Staub aus der Luft können Ge-
treide sowie Gemüse – insbesondere Gemüse mit großer 
Oberfläche – mit PAKs kontaminiert werden. Bestimmte 
Lebensmittel wie geräucherte Fleischerzeugnisse und 
Räucherfische werden durch unsachgemäße Räucherung 
stärker belastet. Auch Grillen mit starker Rauchentwicklung 
oder in die Glut tropfendes Fett tragen zur Belastung bei. 
PAKs entstehen auch bei Trocknungs- oder Röstverfahren, 
wie z. B. bei direkter Trocknung von landwirtschaftlichen 
Rohstoffen mit Rauchgasen. Geeignete Räucher-, Grill- und 
Trocknungsverfahren, wie z. B. Verzicht auf offene Flamme, 
ausreichender Abstand zwischen Räuchergut und Rauch-
entwicklung beziehungsweise zwischen Grillgut und Glut, 
niedrige Verbrennungstemperaturen, indirekte Beheizung, 
Verwendung von mit Wasserdampf beheizten Radiatoren, 
verringern oder vermeiden Kontaminationen mit PAKs. 
Durch Einhaltung entsprechend geeigneter Verfahrens-
schritte kann ein Gehalt an Benzo(a)pyren von 1 µg / kg, 
entsprechend dem nationalen Grenzwert für geräucherte 
Fleisch- und Käseerzeugnisse, eingehalten werden.

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAKs)

Rückstandssituation in Lebensmitteln

Bei den polycyclischen aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) – 

einer Stoffgruppe aus ca. 250 verschiedenen Verbindungen – handelt 

es sich um Umweltkontaminanten, von denen einige unterschiedlich 

starke krebserregende Eigenschaften aufweisen. Fast die Hälfte der 

durchschnittlichen PAK-Belastung bei Menschen wird durch kontami-

nierte Nahrungsmittel verursacht. 
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Acrylamid

Am 24. April 2002 gingen Meldungen durch die Medien, dass schwedi-

sche Forscher in erhitzten stärkehaltigen Lebensmitteln hohe Konzent-

rationen an Acrylamid entdeckt haben. Acrylamid ist eine Verbindung, 

die bis dahin nur als Ausgangsstoff für Kunststoffe (Polyacrylamid) in 

Erscheinung getreten ist. Es ist bis heute nicht geklärt, ob Acrylamid in 

Lebensmitteln beim Menschen Krebs auslösen kann.

Seit Ende 2003 sind die „Emp-
fehlungen zur Vermeidung hoher 
Gehalte an Acrylamid beim Backen 
von Lebkuchen“ auf der Internet-
Homepage der Chemischen und 
Veterinäruntersuchungsämter für die 
Öffentlichkeit zugänglich (http://www.

untersuchungsaemter-bw.de). 
Bei Beachtung dieser Empfehlungen 
ist es auch für die Hausfrau und den 
handwerklichen Bäckereibetrieb mög-
lich, Lebkuchen mit relativ niedrigen 
Acrylamidgehalten herzustellen. Wie 
im Vorjahr wiesen Lebkuchen aus 
industrieller Produktion tendenziell 
niedrigere Acrylamidgehalte auf, als 
handwerklich hergestellte Lebkuchen. 
Eine Überschreitung des Signalwertes 
wurde erfreulicherweise bei beiden 
Gruppen nicht festgestellt.

Bei Backwaren für Diabetiker wurde, 
im Gegensatz zum Vorjahr, in keinem 
Fall der Signalwert überschritten. Of-
fensichtlich wurden die Herstellungs-
prozesse erfolgreich optimiert.

Kaffee und Kaffeesurrogate 

Insgesamt wurden bei 15 von 67 
Proben Acrylamidgehalte über dem 
Signalwert nachgewiesen.
Während bei Kaffeepulver die Signal-
werte nicht überschritten wurden, 
findet man bei Kaffeesurrogaten 
häufig Acrylamidgehalte über dem 
Signalwert. Die Hersteller haben das 
Problem erkannt und unternehmen im 
Dialog mit der Lebensmittelüberwa-
chung erhebliche Anstrengungen, um 
die Acrylamidgehalte zu senken.

Im Jahr 2004 wurden an den Chemi-
schen und Veterinäruntersuchungsäm-
tern Stuttgart und Sigmaringen insge-
samt 636 Lebensmittel aus Hersteller-
betrieben, aus dem Handel und aus 
der Gastronomie auf Acrylamid unter-
sucht. Die Untersuchungsergebnisse 
fließen direkt in die Berechnung der 
sogenannten Signalwerte mit ein. Zur 
Berechnung der Signalwerte werden 
die Ergebnisse aller amtlichen Acryl-
amiduntersuchungen beim Bundes-
amt für Verbraucherschutz und Lebens-
mittelsicherheit gesammelt und statis-
tisch ausgewertet. Als Signalwert für 
eine bestimmte Produktgruppe wird 
der Acrylamidgehalt festgelegt, der 
von 90 % der untersuchten Proben 
unterschritten wird. Wird in einer Le-
bensmittelprobe eine Überschreitung 
des Signalwertes festgestellt, so hat 
dies zwar noch keine unmittelbare 
rechtliche Konsequenz (wie z. B. ein 
Verkehrsverbot oder ein Bußgeld), 
der Hersteller dieses Lebensmittels 
ist aber verpflichtet, Maßnahmen zur 
Ursachenforschung und zur Minimie-
rung der Acrylamidbelastung seiner 
Produkte einzuleiten.

Ende des Jahres 2004 galten folgende 
Signalwerte:

• Pommes Frites (verzehrsfertig):
  540 µg / kg
• Knäckebrot:
 610 µg / kg
• Feine Backwaren aus Mürbeteig: 

575 µg / kg
• Kinderkekse: 

360 µg / kg
• Frühstückscerealien: 

200 µg / kg
• Kaffeepulver: 

370 µg / kg
• Alle anderen Lebensmittel: 

1 000 µg / kg

Kartoffelerzeugnisse

Insgesamt wurden bei 16 von 69 
Proben Acrylamidgehalte über dem 
Signalwert nachgewiesen.
Von den 30 untersuchten Proben Pom-
mes frites und Kartoffelpuffer lagen 4 
über dem Signalwert. Von den 39 
Kartoffelchips und ähnlichen Proben 
wiesen 12 Proben Acrylamidgehalte 
über dem Signalwert auf, der höchs-
te Gehalt betrug 1 806 µg / kg. In den 
meisten Proben lagen die Acrylamid-
gehalte allerdings weit unterhalb der 
Signalwerte. Die Empfehlungen, die 
Frittiertemperatur abzusenken (maxi-
mal 175 °C) und zu starke Bräunung 
zu vermeiden („Vergolden statt Ver-
kohlen“) haben offensichtlich Früchte 
getragen. Allerdings sind die Empfeh-
lungen leider noch nicht überall ange-
kommen.

Backwaren 

Insgesamt wurden bei 3 von 168 
Proben Acrylamidgehalte über dem 
Signalwert nachgewiesen.
Brot, Brötchen und Brezeln weisen im 
allgemeinen nur niedrige Acrylamid-
gehalte auf. Im Inneren der Brotkru-
me wird wegen des Wassergehaltes 
auch bei hohen Backofentemperatu-
ren eine Temperatur von 100 °C kaum 
überschritten, deshalb wird Acrylamid 
fast ausschließlich in der Kruste gebil-
det. Die höchsten Gehalte wurden bei 
zwei Kartoffelbroten mit 213 und 408 
µg / kg nachgewiesen. Bei Knäckebrot 
wurde der Signalwert mit 667 µg / kg 
nur in einem Fall überschritten.

Bei Waffeln, Butterkeksen, Kräckern, 
Weihnachtsgebäck, Mandelhörnchen 
und ausländischem Gebäck lagen die 
Acrylamidgehalte bis auf zwei Aus-
nahmen unter den Signalwerten. 

120                    Lebensmittelüberwachung BW                                                                  Teil IV: Spezielle Untersuchungsbereiche Herstellungsbedingte Kontaminanten                                                             Jahresbericht 2004                                      121



Milch, Milchprodukte und Human-

milch 

Die Bestimmung von Acrylamid in 
Milch und Milchprodukten stellt ei-
ne besondere Herausforderung an 
die Analytik dar, da die Gehalte nur 
sehr gering sind. Wegen der großen 
Bedeutung für die Kinderernährung 
wurden beim CVUA Sigmaringen 
schwerpunktmäßig 175 Milchproben 
untersucht. In den meisten Proben 
lag der Acrylamidgehalt unter der 
Nachweisgrenze von 0,2 µg / kg. Der 
höchste Gehalt wurde bei einer Lie-
fermilch mit 3,4 µg / kg festgestellt. In 
Humanmilch konnte kein Acrylamid 
nachgewiesen werden.

acrylamidhaltigen Flockungshilfsmit-
teln bei der Trinkwasseraufbereitung 
ins Wasser gelangen. In Zusammen-
arbeit mit dem Wasserwerk Langen-
au wurden vom CVUA Sigmaringen 
Untersuchungen zum Verhalten des 
Acrylamids im Verlauf der Trinkwas-
seraufbereitung vorgenommen. Die 
Ergebnisse zeigen, dass Acrylamid 
im Trinkwasseraufbereitungsprozess 
sehr beständig ist. Weder durch ad-
sorptive Rückhaltung (Flockung und 
Flockungsfiltration sowie Aktivkohle-
filtration) noch durch oxidativen Abbau 
(Ozonung) kann eine merkliche Redu-
zierung erreicht werden. Der Acryl-
amidgehalt des vom Wasserwerk ab-
gegebenen Trinkwassers liegt mit ca. 
0,03 bis 0,04 µg / l deutlich unter dem 
Grenzwert der Trinkwasserverordnung 
von 0,1 µg / l.

3-MCPD

3-Monochlorpropandiol (3-MCPD) entsteht bei der Herstellung und Zuberei-

tung von verschiedenen Lebensmitteln. Es wirkt in hohen Dosen bei Ratten 

krebserregend, schädigt jedoch nicht die DNA. Daher wurde vom wissen-

schaftlichen Lebensmittelausschuss der Europäischen Kommission eine 

tolerierbare tägliche Aufnahmemenge (TDI) von 2 µg 3-MCPD pro kg Körper-

gewicht festgelegt. Eine gesetzliche Höchstmenge von 20 µg / kg Lebensmittel 

existiert bislang aber lediglich für Sojasoße und hydrolysiertes Pflanzenprotein. 

Grenzwerte für weitere Lebensmittel sind in der Diskussion. 

Untersuchungsschwerpunkte 2004

Die Bildung von 3-MCPD wird unter anderem dann geför-
dert, wenn fett- und salzhaltige Lebensmittel unter hohen 
Temperaturen erhitzt werden (z. B. beim Backen und Toas-
ten von Brot). 
2004 lagen die Untersuchungsschwerpunkte daher zum 
einen bei Fleischwaren, deren Oberfläche stark erhitzt wird, 
dies sind z. B. Bratwürste, Döner Kebap oder Grillhähnchen. 
Weiterhin wurden Fertiggerichte aus dem Backofen unter-
sucht (Pizza, überbackenes Baguette). Andere Schwerpunk-
te waren Kaffeeersatzstoffe und Zwieback, Lebensmittel, 
in denen bereits im letzten Untersuchungsjahr vergleichs-
weise hohe 3-MCPD-Gehalte festgestellt wurden.
Die meisten dieser Proben wurden im Rahmen eines 
bundesweiten Monitoring-Projektes sowie im Rahmen 
eines Untersuchungsprogramms des Bundesamts für 
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) und 
der Länder analysiert.

Hocherhitzte Fleischerzeugnisse und Fertiggerichte

Obwohl die beliebten Fleischgerichte Bratwurst, Döner 

Kebap und Grillhähnchen in der Regel reichlich fett- und 
salzhaltig sind und hohe Temperaturen bei der Zubereitung 
auf sie einwirken, waren die festgestellten 3-MCPD-Gehal-
te durchweg gering. Lediglich zwei von 39 untersuchten 
Produkten überschritten die Höchstmenge für Sojasoße (20 
µg / kg) geringfügig. Das gleiche gilt für Pizza oder Baguette 

aus dem Backofen. Mit Ausnahme eines Salami-Baguettes 
mit 26 µg / kg 3-MCPD und einer Peperoni-Salami-Pizza, bei 
der ein 3-MCPD-Gehalt von 92 µg / kg festgestellt wurde, 
enthielten alle Produkte weniger als 20 µg / kg 3-MCPD. Bei 
den meisten war diese Substanz nicht nachweisbar.

Olivenkonserven

Nach Berichten aus den USA soll 
Acrylamid auch in hitzebehandelten 
Oliven vorkommen. Dies konnte 
durch eigene Untersuchungen bestä-
tigt werden: In 10 von 29 untersuchten 
Olivenkonserven wurden Acrylamid-
gehalte bis zu 1 548 µg / kg (bei einer 
Olivenpaste) festgestellt. Bei allen 
positiven Proben handelte es sich 
um schwarze Oliven. Eine schlüssige 
Erklärung für dieses Phänomen steht 
bisher noch aus.

Acrylamid in Trinkwasser 

Seit Anfang 2003 gilt die neue Trink-
wasserverordung. In ihr wurde mit 0,1 
µg / l erstmals ein Grenzwert für Acryl-
amid festgelegt. Acrylamid kann als 
monomere Verunreinigung von poly-
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Brot

Das gleiche gilt erfreulicherweise auch für das Grundnah-
rungsmittel Brot. Hier ergab die Untersuchung diverser 
Brotsorten (z. B. Weizenbrot, Roggenmischbrot, Wei-
zen- / Roggenvollkornbrot), dass dieses häufig verzehrte 
Lebensmittel niedrige 3-MCPD-Gehalte aufweist. In der 
Brotkruste wird zwar in der Regel verstärkt 3-MCPD ge-
bildet, bezogen auf das Gesamtbrot relativieren sich die 
Gehalte jedoch. 17 von 19 untersuchten Broten enthielten 
weniger als 20 µg / kg, bei zwei Broten war der Gesamt-
gehalt geringfügig erhöht (22 µg / kg beziehungsweise 32 
µg / kg). Verglichen damit lagen die 3-MCPD-Gehalte bei 
Holz- und Steinofenbroten deutlich höher, hier wurden 
in 8 von 11 Broten Gehalte zwischen 20 und 50 µg / kg ge-
funden. Die höheren Gehalte werden durch die traditionelle 
Herstellungsweise dieser Brote bedingt, da diese während 
des Backvorgangs sehr hohen Temperaturen ausgesetzt 
sind und oftmals mit sehr dunkler Kruste ausgebacken 
werden.

MCPD 2004
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Graphik:
3-MCPD-Gehalte in verschiedenen 

Lebensmittelgruppen
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Zwieback

Zwieback wies dagegen fast durchgängig 3-MCPD-Gehalte 
zwischen 30 und 40 µg / kg auf. Bei Vollkornzwiebacken 

wurde in der Hälfte aller Proben sogar mehr als 50 µg / kg 
3-MCPD gemessen (höchster Gehalt: 102 µg / kg). Deutlich 
geringer war die 3-MCPD-Belastung von Zwiebacken und 

Keksen für Kinder, in den meisten Produkten war hier kein 
3-MCPD nachweisbar (höchster Wert: 24 µg / kg).

Kaffeeersatzgetränke

Kaffeeersatzgetränke, z. B. Malzkaffee, werden aus gerös-
tetem Malz oder anderen gerösteten Pflanzenteilen (z. B. 
Zichorien) hergestellt. Bei dieser Warengruppe haben sich 
die hohen 3-MCPD-Gehalte des letzten Jahres bestätigt: 
Die Pulver enthielten zwischen 100 und 500 µg / kg 3-
MCPD, im Mittel etwa 250 bis 300 µg / kg. Hier relativiert 
sich die 3-MCPD-Belastung jedoch dadurch, dass bei der 
Zubereitung des Getränks ein hoher Verdünnungseffekt 
auftritt.
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Furan in Lebensmitteln

Dass Furan in Lebensmitteln vorkommt, ist schon lange bekannt. 

Dass es aber für den Menschen möglicherweise krebserregend ist, 

ist erst 1995 von der WHO nach umfangreichen toxikologischen 

Überprüfungen festgestellt worden.

Seit 1963 ist bekannt, dass Furan in 
Kaffee vorkommen kann. Auch über 
Furan in anderen Lebensmitteln wie 
gekochtem Huhn, Corned Beef, ge-
rösteten Haselnüssen, Raps- und 
Sojaprotein, Brot, Fischpaste und 
Räucherrauch wurde in der Aroma-
literatur umfassend berichtet.

Reines Furan ist eine farblose Flüssig-
keit, mit einem Siedepunkt von 32 °C 
sehr flüchtig und weist einen etherarti-
gen Geruch auf. In Lebensmitteln kann 
Furan beim hitzebedingten Abbau von 
Kohlenhydraten in Anwesenheit von 
Aminosäuren entstehen, wie z. B. bei 
der sogenannten Maillard-Reaktion.

Nachdem Furan im Rahmen des 
National Toxicology Program der 
USA 1993 umfangreich toxikologisch 
geprüft wurde, stufte 1995 auch die 
International Agency for Research 
on Cancer der WHO (IARC) Furan als 
möglicherweise krebserregend für 
den Menschen ein.

Unter der Voraussetzung eines vor-
läufig angenommenen „No Effect Le-
vel“ (NOEL) im Fütterungsversuch bei 
Mäusen von 2 mg / kg Körpergewicht, 
kann unter Berücksichtigung eines Si-
cherheitsfaktors von 1 000 eine täglich 
zulässige Aufnahmemenge (Acceptab-
le Daily Intake, ADI) von 2 µg Furan je 
kg Körpergewicht abgeleitet werden. 
Für einen durchschnittlichen Erwach-
senen mit 70 kg Körpergewicht läge 
die zulässige tägliche Furan-Aufnahme 
dann bei 140 µg.

Im Mai 2004 informierte die US Food 
and Drug Administration (FDA) die 
Öffentlichkeit über Furangehalte in 
Lebensmitteln. Nach zahlreichen Un-
tersuchungen der Chemischen und 
Veterinäruntersuchungsämter in Ba-
den-Württemberg ist nach derzeitigem 
Kenntnisstand nicht von einer akuten 
Gesundheitsgefahr auszugehen. 

Bohnenkaffeegetränke, die nach der 
sogenannten French Press Coffee 
Maker-Art hergestellt sind, enthalten 
mit durchschnittlich 50 µg / l Furan 
deutlich höhere Gehalte. Die höchs-
ten Furangehalte (88 µg / l) wurden in 
Bohnenkaffeegetränken gefunden, die 
mit Kaffeevollautomaten „der neuen 
Generation“ hergestellt wurden, de-
ren Bauart sich zunehmend in privaten 
Haushalten findet.

Aus Kaffeepulver hergestellte Ge-
tränke aus löslichem Kaffee enthal-
ten durchschnittlich 11 µg / l Furan; 
Getränke, die mit einer haushalts-
üblichen Kaffeemaschine hergestellt 
wurden, weisen 21 µg / l auf und nach 
Espresso-Art hergestellte Getränke 
44 µg / l.

Bezogen auf eine durchschnittliche 
Tasse bedeutet dies unter Berück-
sichtigung des noch geringen Daten-
materials, dass ein Kaffeetrinker mit 
Vorliebe für Kaffeevollautomaten pro 
Tasse ca. 13 µg Furan aufnimmt. 

Im Sinne des vorbeugenden gesund-
heitlichen Verbraucherschutzes ist 
jedoch eine Minimierung der Gehalte 
sinnvoll.

Insgesamt wurden in Baden-Württem-
berg 188 Lebensmittelproben auf die 
Kontaminante Furan untersucht. Vor 
allem in Kaffee, Kaffeegetränken, 
Fertiggerichten und Babynahrung 
wurden relevante Furangehalte nach-
gewiesen.

Kaffee und Kaffeeaufgüsse

Ungerösteter Rohkaffee enthält er-
wartungsgemäß kein Furan, geröstete 
Kaffeebohnen aus dem Handel dage-
gen im Mittel 4 660 µg / kg. Geringere 
Gehalte zeigten die untersuchten Pul-

verkaffeeproben mit einem mittleren 
Furangehalt von 1 920 µg / kg. Bei der 
Unterscheidung zwischen koffeinhal-
tigem und koffeinfreiem Pulverkaffee 
zeigte sich kein nennenswerter Unter-
schied. Espresso-Pulverkaffee lag im 
gleichen Konzentrationsbereich. Im 
Vergleich zu Kaffeebohnen und Pulver-
kaffee ist im löslichen Kaffee (Instant) 
mit einem Mittelwert von 910 µg / kg 
Furan weniger an der Kontaminante 
enthalten. Auch in Kaffee-Ersatz-

stoffen wurde Furan nachgewiesen 
(Mittelwert 1 230 µg / kg).

Um die tatsächliche Belastung des 
Verbrauchers festzustellen, wurden 
Kaffeeaufgüsse untersucht, die mit 
unterschiedlichen Methoden herge-
stellt wurden. In Kaffeegetränken 
aus frisch gemahlenen Kaffeebohnen 
hängt der Furangehalt auch von der 
Zubereitungsart ab. Den geringsten 
Furangehalt weist mit einer haushalts-
üblichen Kaffeemaschine zubereiteter 
Bohnenkaffee auf mit durchschnittlich 
18 µg / l Furan. Vergleichbar dazu ist 
die traditionelle Art des manuellen 
Aufgusses von Bohnenkaffe mit im 
Mittel 20 µg / l Furan. 
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Babynahrung

Es wurden 59 Erzeugnisse aus die-
ser Produktgruppe untersucht. In 
Baby-Getränken wurden im Mittel 
Furangehalte von 3,7 µg / l und in Ba-

by-Breien von 13 µg / kg festgestellt. 
Den höchsten Gehalt zeigte ein Brei 
mit 47 µg / kg.

Bei Verzehr von 200 g Brei nimmt 
damit ein Baby durchschnittlich 2,6 
µg, im Maximalfall 9,4 µg Furan auf. 
In Anbetracht des geringen Körper-
gewichtes ist die Auslastung der bis 
jetzt berechneten täglich zulässigen 
Aufnahmemenge deutlich schneller 
erreicht als bei Erwachsenen.

Im Vergleich zu den von der FDA ver-
öffentlichten Werten in Babynahrung 
mit maximal 112 µg / kg liegen die in 
Baden-Württemberg gemessenen 
Furangehalte deutlich niedriger. Dies 
kann in unterschiedlichen Menükom-
ponenten in den USA im Vergleich zu 
auf dem europäischen Markt angebo-
tenen Erzeugnissen begründet sein. 
Weiteres kann erst geklärt werden, 
wenn die chemischen Entstehungs-
wege genauer bekannt sind.

Zukünftiges Vorgehen

Die europäische Behörde für Lebens-
mittelsicherheit (European Food Safe-
ty Authority, EFSA) hat beschlossen, 
eine Risikobewertung für die gesam-
te EU zu erarbeiten. Da zum jetzigen 
Zeitpunkt noch nicht genügend Daten 
vorliegen, werden weiterhin Untersu-
chungen zum Vorkommen von Furan 
in Lebensmitteln durchgeführt.

Bei Zubereitung mit Kaffeepulver in ei-
ner haushaltsüblichen Kaffeemaschine 
liegt der Furangehalt im Mittel bei ca. 
3,2 µg Furan und mit löslichem Kaffee 
bei ca. 1,7 µg Furan pro Tasse.

Die Untersuchungen zeigen bei 
der Betrachtung der theoretischen 
Belastung des Verbrauchers durch 
Kaffeepulver versus tatsächlicher Be-
lastung aus dem Kaffeegetränk, dass 
nur ca. 23 % des im Kaffeepulver ent-
haltenen Furans im verzehrsfertigen 
Getränk verbleiben. Hierbei ist zu 
berücksichtigen, dass diese Restge-
halte stark schwanken und vermutlich 
durch mehrere Faktoren beeinflusst 
werden. Neben der Zubereitungsart 
spielt offenbar auch die Zeitdauer des 
„Warmhaltens“ nach der Zubereitung 
eine große Rolle.

Soßen, Fertiggerichte

In den untersuchten 20 Soßener-

zeugnissen (trockene Pulver und 
Würfel sowie halbflüssige Konserven-
ware) wurden im Mittel Furangehalte 
von 12,8 µg / kg bestimmt.

In 19 Proben Fertiggerichten aus Kon-
servendosen wurden Gehalte von 3 
bis 74 µg / kg ermittelt (Mittelwert 30 
µg / kg). Diese Produkte sind neben 
Kaffee unter den bisher untersuchten 
Lebensmitteln signifikant mit Furan 
belastet.

Bemerkenswert ist der Befund, dass 
insbesondere in Fertiggericht-Konser-
ven mit Fleischanteil höhere Furange-
halte bestimmt wurden. Unklar ist, ob 
in Fleischmatrix tatsächlich Vorstufen 
(Prekursoren), die zu höheren Furan-
gehalten führen, vorhanden sind. Zur 
Klärung wurde handwerklich produ-
ziertes Hackfleischbrät (Mischung 
aus Schweine- und Rindfleisch, soge-
nannte Halbkonserve) ohne weitere 
Zubereitung sowie nach unterschied-
lichen Zubereitungsvarianten (z. B. 
Kochen in Wasser, in der Mikrowelle, 
Braten in offener Pfanne, mit und ohne 
Fettzugabe) auf Furan untersucht. Als 
Ergebnis wurden Gehalte von 2 bis 22 
µg / kg erhalten. Die Erkenntnisse aus 
dieser Versuchsreihe lassen darauf 
schließen, dass bei der haushalts-
üblichen, offenen Zubereitung von 
Fleischbrät nach jetzigem Kenntnis-
stand keine nennenswerten Gehalte 
der Kontaminante Furan zu erwarten 
sind. Lediglich in der separat unter-
suchten „sehr stark angebratenen“ 
Kruste des Bratlings waren Furan-
gehalte über 50 µg / kg nachweisbar. 
Allerdings machte dieses Erzeugnis 
schon optisch (braun-schwarz) und 
geruchlich (verkohlt) einen ungenieß-
baren Eindruck.
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Stabilisotopen-Analytik
Deutschland importiert heute Lebensmittel aus mehr als 80 Ländern der 

Erde. Verbraucherinnen und Verbraucher schauen beim Lebensmittel-

kauf immer häufiger auf die geografischen Herkunftsangaben und sind 

durchaus bereit, für Waren aus bestimmten Regionen und speziell aus 

heimischer Erzeugung einen höheren Preis zu bezahlen. Sie vertrauen 

dabei auf die Korrektheit der Herkunftsangaben auf dem Etikett bezie-

hungsweise erwarten deren amtliche Kontrolle. Ähnliches gilt für die 

Angaben zur ökologischen Erzeugungsweise oder zur Naturbelassenheit 

von Zutaten (z. B. „mit echter Bourbon-Vanille“).

Am Chemischen und Veterinärunter-
suchungsamt Freiburg werden zentral 
für Baden-Württemberg Herkunfts-
überprüfungen von Lebensmitteln 
mit Hilfe der Stabilisotopenmethode 
durchgeführt. Das Labor hat im Jahr 
2004 insgesamt 251 Proben der unter-
schiedlichsten Art untersucht. Einen 
Schwerpunkt bildete in diesem Jahr 
auch wieder der Spargel mit ca. 40 

Proben aus dem Handel sowie 50 Vergleichsproben ge-
nau definierter Herkunft. Neu hinzugekommen ist ein um-
fangreiches Messprogramm für Äpfel, bei dem mit ca. 60 
Vergleichsproben zunächst eine Grunddatenerhebung für 
die fünf wichtigsten Anbauregionen Baden-Württembergs 
durchgeführt wurde.
Weiterhin wurde ein Forschungsprojekt der Landesstiftung 
Baden-Württemberg bearbeitet zum Nachweis einer un-
zulässigen Anwendung körperidentischer Hormone in der 
Tiermast mit Hilfe der Stabilisotopenmethode.

Beanstandungen

Im Jahr 2004 mussten 6 Beanstandungen wegen unzu-
treffender Herkunftsangaben beziehungsweise wegen 
einer grundsätzlich irreführenden Kennzeichnungspraxis 
ausgesprochen werden:
4 Proben Tafeltrauben wiesen Stabilisotopenverhältnisse 
auf, die nicht zur angegebenen Herkunft „Elsass“ pass-
ten. Äpfel eines „fliegenden Händlers“ waren mit der un-
zutreffenden Bezeichnung „Neue Ernte vom Bodensee“ 
versehen. Spargel trug unzulässigerweise die Bezeich-
nung „Bruchsaler Spargel“. Die Ware war zwar von sehr 
guter Qualität und die vorgeschriebene Herkunftsanga-
be „Deutschland“ war korrekt angegeben. Der Spargel 
stammte jedoch eindeutig nicht aus der Bruchsaler Region, 
wie der Verpackungsaufdruck vermuten ließ, sondern aus 
verschiedenen anderen deutschen Anbaugebieten, unter 
anderem aus Niedersachsen.

Mit den üblichen analytischen Verfahren waren 
solche Herkunftsangaben bisher kaum überprüf-
bar. Die Stabilisotopenmethode jedoch bietet 
hiefür jetzt eine vielversprechende Möglichkeit. 
Sie nutzt den Umstand, dass die Hauptelemente 
der Biomasse, nämlich Wasserstoff, Kohlenstoff, 
Stickstoff, Sauerstoff und Schwefel (H, C, N, O, S) 
sowie Spurenelemente wie Strontium (Sr), in der 
Natur nicht als konstante, sondern als variierende 
Gemische stabiler Isotope vorkommen. Diese sehr 
geringen, aber gut messbaren Verschiebungen der 
Isotopenverhältnisse haben ihren Grund in physi-
kalischen Vorgängen (z. B. Verdunsten von Wasser) 
und in (bio-)chemischen Reaktionen (z. B. Aufbau 
von Kohlenhydraten in Pflanzen aus dem CO2 der 
Luft). Hierdurch wird den Inhaltsstoffen von Pflanzen 
und Tieren ein Isotopenmuster aufgeprägt, durch 
welches eine Zuordnung zu den Erzeugungsregi-
onen beziehungsweise zu Herstellungsverfahren 
möglich ist.
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Futtermittelüberwachung

Übersicht 

Die Qualität der Lebensmittel tierischer Herkunft wird wesentlich durch 

die Qualität der an die Tiere verfütterten Futtermittel beeinflusst. Nur ein-

wandfreie Futtermittel garantieren, dass in Fleisch, Milch und Eiern keine 

Stoffe enthalten sind, die die Gesundheit des Menschen nachteilig be-

einflussen können. Futtermittel dürfen jedoch auch nicht die Gesundheit 

der Tiere schädigen. Durch ihre Zusammensetzung und Beschaffenheit 

müssen sie vielmehr eine optimale Ernährung der Tiere sicherstellen 

und deren Leistungsfähigkeit fördern. Die Qualität eines Futtermittels er-

gibt sich deshalb nicht nur aus dem Nichtvorhandensein unerwünschter 

oder verbotener Stoffe, sondern auch aus den eingesetzten Komponen-

ten, den Gehalten an Inhalts- und Zusatzstoffen und der ernährungsphy-

siologischen Qualität.

Folgende Untersuchungsschwerpunk-
te sind hervorzuheben:

• Chemische Untersuchung: 
 Prüfung auf Einhaltung der dekla-

rierten Gehalte an Inhalts- und Zu-
satzstoffen, Untersuchung auf un-
erwünschte und verbotene Stoffe

• Mikroskopische Untersuchung:
 Prüfung auf Reinheit und Qualität 

von Einzel- und Mischfuttermitteln, 
qualitativer und quantitativer Nach-
weis der deklarierten Komponenten 
in Mischfuttermitteln und Prüfung 
auf unerwünschte (z. B. giftige 
Pflanzenteile) und verbotene Stof-
fe (z. B. tierische Bestandteile)

• Mikrobiologische Untersuchung: 
Erfassung der mikrobiologischen 
Qualität von Futtermitteln zur Be-
urteilung der Unverdorbenheit und 
des hygienischen Zustandes sowie 
zur Prüfung auf antimikrobiell wirk-
same Stoffe und Probiotika

• PCR-Untersuchung: 
 Prüfung auf das Vorhandensein 

genetisch veränderter Organismen 
und Zuordnung von Bestandteilen 
anhand ihrer DNA.

Was wird kontrolliert?

• die ordnungsgemäße Kennzeich-
nung,

• der Anteil und die Qualität der de-
klarierten Komponenten,

• die Gehalte an Inhaltsstoffen wie 
Rohprotein, Stärke, Calcium und 
Phosphor und an Energie,

• die Gehalte an Zusatzstoffen wie 
Vitamine, Spurenelemente und 
Kokzidiostatika,

• die Gehalte an unerwünschten 
Stoffen wie Schwermetalle, Dioxi-
ne, PCB, Schädlingsbekämpfungs-
mittel und Mykotoxine,

• das Vorhandensein verbotener Stof-
fe wie Tiermehl, gebeiztem Saatgut 
und Klärschlamm,

• das Vorhandensein pharmakolo-
gisch wirksamer Stoffe und nicht 
mehr zugelassener Stoffe.

Nach den verschiedenen Skandalen 
der letzten Jahre wurde die Futter-
mittelüberwachung in Inhalt und 
Umfang stark verändert. Die Zahl der 
Untersuchungen auf unerwünschte 
und verbotene Stoffe wurde deutlich 
erhöht, andere Untersuchungen, ins-
besondere solche auf Inhaltsstoffe, 
wurden reduziert. Dabei erfolgt die 
Auswahl der Proben unter Berück-
sichtigung der Risiken, die sich aus 
der Herkunft und der beabsichtigten 
Verwendung eines Futtermittels er-
geben. Das „Nationale Kontrollpro-
gramm Futtermittelsicherheit“ (NKP) 
spiegelt diese neuen Gewichtungen 
wider und gibt den Bundesländern 
den Mindestkontrollumfang vor.
Damit wird den Anforderungen der 
Verordnung (EG) Nr. 178  /  2002 der 
Europäischen Kommission Rechnung 
getragen, die ein risikoorientiertes 
Vorgehen in der Futtermittelüberwa-
chung fordert.
 
Wer wird überwacht?

• Einzel- und Mischfuttermittelher-
steller, Mühlen, Lagerstätten

• Vertriebsunternehmen (Handelsfir-
men, Genossenschaften, Importeu-
re), Transportunternehmen

• Tierhaltende Betriebe, fahrbare 
Mahl- und Mischanlagen.

Was und wie wird untersucht?

• Einzelfuttermittel wie Getreide, Ex-
traktionsschrote, Nebenprodukte 
der Lebensmittelherstellung, Pro-
dukte aus Trocknungseinrichtungen 
und Mineralstoffe

• Zusatzstoffe wie Spurenelemente, 
Vitamine, Leistungsförderer und 
Kokzidiostatika

• Vormischungen von Zusatzstoffen 
zur Einmischung in Mischfuttermit-
tel

• Mischfuttermittel, zusammenge-
setzt aus verschiedenen Einzel-
futtermitteln, meist Zusatzstoffe 
enthaltend.

Die Beurteilung von Futtermitteln und 
deren Ausgangserzeugnissen unter 
Berücksichtigung der rechtlichen Vor-
gaben resultiert aus den Ergebnissen 
der Vor-Ort-Kontrollen in den Betrieben 
(Betriebsprüfungen), den dort eventu-
ell durchgeführten Prüfungen der Un-
terlagen (Buchprüfungen) sowie aus 
den Ergebnissen der Untersuchungen 
der im Rahmen der Kontrolle gezoge-
nen Proben. 
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Die Auswahl der zu kontrollierenden 
tierhaltenden Betriebe erfolgt über-
wiegend EDV-gestützt. Ein Teil der 
Betriebe wird nach dem Zufallsprin-
zip ermittelt, damit auch Kleinbetrie-
be erfasst werden. Ein weiterer Teil 
der Betriebe wird nach einer Einord-
nung in Risikogruppen ebenfalls über 
eine Zufallsauswahl ermittelt. Die 
weiteren Betriebe werden von den 
Regierungspräsidien risikoorientiert 
ausgewählt. Insbesondere Betriebe, 
die eine Zulassung für die Verfütterung 
fischmehlhaltiger Futtermittel erhalten 
haben, werden verstärkt kontrolliert. 
Auch fahrbare Mahl- und Mischanla-
gen werden mindestens einmal jähr-
lich einer Kontrolle unterzogen.

Buch- und Betriebsprüfungen erfol-
gen nach dem NKP in Abhängigkeit 
des Status der zu kontrollierenden 
Einrichtung (anerkannt, registriert, 
meldepflichtig) und der Art und Men-
ge der eingesetzten beziehungsweise 
produzierten Futtermittel, Vormischun-
gen oder Zusatzstoffe.

Von den zuständigen Regierungs-
präsidien in eigener Verantwortung 
veranlasste Sonderaktionen und 
Schwerpunktsetzungen ergeben 
sich aus Auffälligkeiten, wiederhol-
ten Verstößen und Verdachtsfällen. 
Buch- und Betriebsprüfungen sind 
wesentliche Bestandteile von Rück-
verfolgungsmaßnahmen, die sich 
aus eigenen Erkenntnissen, aus 
Mitteilungen anderer Bundesländer 
oder aus Erkenntnissen anderer eu-
ropäischer Mitgliedstaaten ergeben 
können. Dabei hat sich das europäi-
sche Schnellwarnsystem (RASFF) zu 
einem wertvollen Hilfsmittel für eine 
schnelle und umfassende Information 
und Reaktion bei gesundheitsrelevan-
ten Verstößen entwickelt.

Baden-Württemberg setzt die Vorga-
ben des NKP durch folgendes Kontroll-
konzept um:
Ein Teil der auf die Gruppe der „Fut-
termittelhersteller“ entfallenden Pro-
ben wird durch eine EDV-gestützte 
Zufallsauswahl ermittelt. Damit soll 
erreicht werden, dass auch kleinere 
und vom Umfang her weniger be-
deutende Hersteller von Einzel- und 
Mischfuttermitteln stichprobenartig im 
Kontrollsystem berücksichtigt werden. 
Größere Mischfuttermittelhersteller 
und große Einzelfuttermittelherstel-
ler werden mindestens einmal jähr-
lich einer Betriebskontrolle und dabei 
in der Regel auch Beprobungen unter-
zogen. Durch eine Einteilung der Be-
triebe unter Berücksichtigung der Art 
der produzierten Futtermittel und der 
hierzu verwendeten Ausgangsstoffe 
ist eine Gewichtung möglich, die es 
den für die Futtermittelüberwachung 
in Baden-Württemberg zuständigen 
Regierungspräsidien erlaubt, risiko-
orientiert einzelne Betriebe wiederholt 
zu kontrollieren. Die amtliche Futter-
mittelüberwachung in Handelsbetrie-
ben erfolgt entsprechend.

Risikoorientierte Auswahl der 

Betriebe und der Proben

Seit 2002 wird durch den Bund in 
Abstimmung mit den Bundeslän-
dern jährlich das „Nationale Kontroll-
programm Futtermittelsicherheit“ 
(NKP) erstellt. In diesem Programm 
werden, aufgeteilt auf die Bundes-
länder entsprechend der Bedeutung 
der dortigen Futtermittelproduktion 
und der Zahl der landwirtschaftli-
chen Betriebe, die Zahl und die Art 
der Untersuchungen festgelegt und 
Vorgaben zu Betriebskontrollen ge-
macht. Die Ergebnisse der Untersu-
chungen, anderweitige Erkenntnisse 
sowie die Schwerpunktsetzungen 
der EU-Kommission fließen jeweils 
in das Kontrollprogramm des Folge-
jahres ein. Damit ist sichergestellt, 
dass das NKP den Ansprüchen des 
Verbraucherschutzes genügt und 
die aktuellen Risikoeinschätzungen 
widerspiegelt. Das NKP lässt den für 
die Futtermittelüberwachung zuständi-
gen Bundesländern jedoch auch Frei-
räume, um in eigener Entscheidung 
zusätzliche Kontrollschwerpunkte 
setzen zu können.



130                    Lebensmittelüberwachung BW                                                                                                           Teil V:  Futtermittel Futtermittelüberwachung                                                                                                                    Jahresbericht 2004                   131

produkten sowie Mischfuttermitteln 
(insgesamt 57), die solche Kompo-
nenten enthielten. 17 Untersuchun-
gen (davon 15 bei Mischfuttermitteln) 
führten zu weiteren Nachprüfungen 
durch die Überwachungsbehörden. 
Lediglich in 3 der untersuchten 32 
Maisproben waren GVO in Gehalten 
unter 0,1 % nachweisbar. Bt 11-Mais 
konnte in keiner der untersuchten 
Proben nachgewiesen werden. Ein-
zelne Beanstandungen erfolgten, 
weil enthaltene GVO-Komponenten 
nicht gekennzeichnet waren, was 
möglicherweise ein Übergangspro-
blem darstellte. Es wurden auch 
Produkte untersucht, die als oder 
aus GVO gekennzeichnet waren. Bei 
einzelnen Proben ergab die Untersu-
chung, dass analytisch ein GVO nicht 
nachgewiesen werden konnte. Falsch 
positiv gekennzeichnete Futtermittel 
wurden beanstandet.

Untersuchungen auf genetisch veränderte Organismen (GVO)

Die Beprobung von Schiffsladungen 
bei der Anlieferung an Ölmühlen 
stellt die Überwachungsbehörden 
vor neue Herausforderungen, da 
eine repräsentative Beprobung sich 
über den gesamten Zeitraum der 
Entladung erstrecken muss. Da die 
Ausgangsprodukte zur Herstellung 
von Lebensmitteln produziert wer-
den, die anfallenden Nebenprodukte 
jedoch wertvolle Futtermittel darstel-
len, wird eine gemeinsame Bepro-
bung und Betriebskontrolle durch die 
Lebensmittel- und Futtermittelüberwa-
chung angestrebt. Die Überwachung 
der ordnungsgemäßen Deklaration er-
folgt über die Beprobung und Untersu-
chung der angelieferten Rohware, der 
Neben- und Endprodukte und durch 
die Prüfung der Dokumente sowie 
der durch den Hersteller getroffenen 
Maßnahmen.

Die Verordnungen (EG) Nr. 1829 / 2003 
und (EG) Nr. 1830 / 2003 regeln die 
Kennzeichnung und die Rückverfolg-
barkeit von Futtermitteln mit GVO. Die 
Regelungen gelten seit dem 18. April 
2004 und stellen die für die Überwa-
chung von Futtermitteln zuständigen 
Behörden vor neue Anforderungen.
Die Untersuchungen von Futtermitteln 
und Saatgut werden mittels PCR-Ana-
lytik an der LUFA Augustenberg durch-
geführt. Hier war bereits früh dieser 
neue Untersuchungsschwerpunkt 
eingerichtet worden, um die jetzt an-
stehenden Untersuchungen durchfüh-
ren zu können. Im Kontrolljahr 2004 
wurden 171 Proben von Einzel- und 
Mischfuttermitteln, die nach dem In-
krafttreten der Verordnung hergestellt 
worden waren, auf GVO-Anteile unter-
sucht. Der Schwerpunkt der Untersu-
chungen lag bei Soja und Mais und 
daraus hergestellten Verarbeitungs-

Untersuchungen auf Mykotoxine

Für die letztgenannten Mykotoxine, 
die vor allem die tierische Gesundheit 
schädigen, sind bisher keine Höchst-
gehalte durch den Gesetzgeber fest-
gelegt worden. Für die Leittoxine De-
oxynivalenol und Zearalenon wurden 
jedoch bereits im Jahr 2000 Orientie-
rungswerte tierartbezogen festgelegt. 
Bei der Festlegung der Orientierungs-
werte wurde berücksichtigt, dass Rin-
der deutlich unempfindlicher auf diese 
Mykotoxine reagieren als Schweine. 
Hühner sind relativ unempfindlich ge-
gen Zearalenon, während die kritische 
Konzentration für DON durchaus im 
Bereich von in der Praxis gelegent-
lich erreichten Konzentrationen liegt. 
Es ist auch bekannt, dass Jungtiere 
empfindlicher reagieren, weshalb für 
prä-pubertäre weibliche Zuchtschwei-
ne die strengsten Orientierungswer-
te festgelegt wurden (1,0 mg / kg für 
DON und 0,05 mg / kg für Zearalenon 
in der Gesamtration, bezogen auf 
88 % Trockensubstanz). 

Die Schwierigkeit im Umgang mit 
diesen Stoffen besteht darin, dass 
die Bedingungen, die zu einer Toxin-
bildung führen können, sehr vielfältig 
sind und zu typischen „Mykotoxin-
Jahren“ beitragen können. Mittler-
weile führt die EU-Kommission mit 
den Mitgliedstaaten intensive Dis-
kussionen über die Einführung von 
Mykotoxin-Höchstgehalten für Futter-
mittel, weshalb Erfahrungen über die 
Belastungssituation jahresbezogen im 
Rahmen der amtlichen Überwachung 
notwendig sind.

Die Untersuchungen im Rahmen der 
amtlichen Futtermittelüberwachung 
Baden-Württemberg führten zu fol-
genden Ergebnissen:

Mykotoxine sind Stoffwechselpro-
dukte von Schimmelpilzen, die beim 
Menschen und beim Tier gesundheits-
schädliche Wirkungen verursachen 
können. So gilt beispielsweise das 
in importierten Futtermitteln vorkom-
mende Toxin Aflatoxin B1 als krebser-
regend, weshalb der Gesetzgeber seit 
langem Grenzwerte für dieses Toxin 
festgelegt hat. Bei Futtermitteln aus 
unseren Klimaten sind Toxine von Fu-
sarien (Feldpilze) und von Aspergillen 
oder Penicillien (Lagerpilze) von Be-
deutung. Die häufigsten Fusarium-To-
xine sind Zearalenon, Deoxynivalenol 
(DON) sowie Fumonisine in Mais- und 
Maisprodukten. Dagegen wird Ochra-
toxin A, ein Stoffwechselprodukt von 
Aspergillus oder Penicillium, bei unzu-
reichenden Lagerungsbedingungen 
in Getreide und anderen pflanzlichen 
Produkten gebildet.
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Untersuchungen auf pharmakologisch wirksame Substanzen

Tabelle: 
Untersuchungen 
auf Mykotoxine 

Tabelle: 
Untersuchungen 
auf PWS in Misch-
futtermitteln

Mykotoxin Probenzahl davon „nicht 
nachweisbar“

Nachweisgrenze nachgewiesene
Gehalte

Untersuchungs-
verfahren

Aflatoxin B1  136  134  0,3 µg/kg  0,4 – 1,1  HPLC
Zearalenon*  167  115  0,001 mg/kg  0,003 – 0,91  HPLC
Deoxynivalenol **  97  72  0,1 mg/kg  0,1 – 2,85  ELISA

 48  9  0,003 mg/kg  0,023 – 0,74  HPLC
Fumonisine  32  17  0,01 mg/kg  0,03 – 0,22  HPLC
Ochratoxin A  37  30  0,01 µg/kg  0,05 – 1,0  HPLC

Angaben in mg / kg bzw. in µg / kg
* in 20 Proben lag der festgestellte Gehalt über 0,05 mg / kg
** in 2 Proben lag der festgestellte Gehalt über 1,0 mg / kg

Stoffgruppe Gesamtzahl Untersuchungen davon ohne Befund positive Ergebnisse

Anthelmintika  6  6
Chloramphenicol  29  29
Lasalocid  27  27
Medroxyprogesteronacetat (MPA)  14  14
Stilbene  2  2
β-Agonisten  9  9
β-Lactame  27  26  CTC / TC 
Sulfonamide  7  7  
Tetracycline  41  34  7 Proben positiv
Thyreostatika  4  4
Zeranol  4  4
Gesamt  170  162

Im Kontrolljahr 2004 wurden 170 Untersuchungen in Mischfuttermitteln, gezogen bei 

Herstellern, Händlern und vor allem bei landwirtschaftlichen Betrieben, auf verschie-

dene, pharmakologisch wirksame Substanzen durchgeführt. Dazu zählen Arzneistoffe, 

verbotene Wachstumsförderer und nicht mehr zugelassene Zusatzstoffe.

Die Ergebnisse sind in der nachfolgenden Tabelle zusammengefasst.

Lediglich 8 der 170 Untersuchungen 
führten zu positiven Befunden. Dabei 
handelte es sich um Ferkel- bezie-
hungsweise Schweinefuttermittel 
aus landwirtschaftlichen Betrieben. 
Die ermittelten Konzentrationen an 
Chlortetracyclin (CTC) und Tetracyclin 
(TC) waren sehr unterschiedlich (0,2 
bis 515 mg / kg für Tetracyclin bei 7 
positiven Befunden, < 0,1 mg / kg bis 
48 mg / kg für Chlortetracyclin bei 5 po-
sitiven Befunden). In einer Probe, die 

zunächst auf β-Lactame untersucht 
worden war, wurde aufgrund des 
positiven Screening-Verfahrens auch 
auf antibiotisch wirksame Substanzen 
geprüft. Auch in dieser Probe konnten 
Chlortetracyclin und Tetracyclin nach-
gewiesen werden. Positive Befunde 
führen zu weiteren Nachprüfungen 
durch die Futtermittelüberwachungs-
behörden in Zusammenarbeit mit den 
für die Lebensmittelüberwachung 
zuständigen unteren Verwaltungsbe-

hörden. Hauptursachen für den Nach-
weis dieser Stoffe in Futtermitteln auf 
landwirtschaftlichen Betrieben sind 
Verschleppungen aus arzneimittel-
haltigen Futtermitteln, insbesondere 
durch Vermischungen, unzureichende 
Reinigungsmaßnahmen, Restmengen 
in Rohrleitungen oder aus fahrbaren 
Mahl- und Mischanlagen.
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mit einem positiven Befund weiteren 
Untersuchungen unterzogen. Hierbei 
konnte in einzelnen Proben Nage-
tier-DNA identifiziert werden. Bo-
den-Untersuchungen der Universität 
Göttingen haben ergeben, dass Kno-
chenfragmente einen wesentlichen 
Anteil der Mineralsubstanz normaler 
Ackerböden ausmachen. Mit größter 
Wahrscheinlichkeit sind daher die an 
den Rüben anhaftenden Bodenreste 
als Ursache für den Eintrag geringster 
Mengen tierischer Bestandteile in das 
Nebenprodukt Zuckerrübenschnitzel 
anzunehmen. 
Diese Nebenprodukte stellen auf-
grund ihrer Zusammensetzung wert-
volle Futtermittel insbesondere für 
die Rinderfütterung dar. Die derzeiti-
ge Verfütterungsverbotsregelung hat 
weit reichende Konsequenzen für eine 
zukünftige Nutzung dieser Produkte. 
Sie verbietet die Verfütterung von tie-
rischen Proteinen (verarbeitet und un-
verarbeitet) an Wiederkäuer und von 
verarbeiteten tierischen Proteinen an 
Nutztiere. Die neue Problematik hat 
zu einer Initiative Deutschlands in 
Brüssel geführt, mit dem Ziel, eine 
differenzierte Bewertung im Umgang 
mit derartigen tierischen Bestandtei-
len zu erreichen.

Tierische Bestandteile in Zuckerrübenschnitzeln

freigegeben. Zuckerrübenschnitzel, 
die sich noch im Handel oder auf 
landwirtschaftlichen Betrieben befan-
den, wurden vorläufig gesperrt und 
beprobt. Es wurden 110 Proben ge-
zogen, bei 12 Proben wurden tierische 
Bestandteile festgestellt. 4 Betriebe 
mit positiven Befunden hatten be-
reits Teile der belasteten Futtermittel 
an Rinder verfüttert, weshalb durch 
die zuständigen Veterinärbehörden 
Maßnahmen nach der Fleischhygie-
ne-Verordnung ergriffen wurden. Ab 
dem Vorliegen des ersten positiven 
Untersuchungsbefundes wurden 
von der betroffenen Zuckerfabrik kei-
ne unbeprobten Zuckerrübenschnitzel 
mehr abgegeben. 

Die Untersuchung von Futtermitteln 
auf tierische Bestandteile erfolgt 
mittels Mikroskopie. Dabei wird die 
Probe auf charakteristische, mikros-
kopisch erkennbare Strukturen wie 
Muskelfasern, Haare, Federreste oder 
Knochenfragmente untersucht.

Da bei der Zuckerherstellung keiner-
lei tierische Produkte zum Einsatz 
kommen, gilt eine derartige Kontami-
nation der Melasseschnitzel im Her-
stellungswerk als ausgeschlossen. 
Zur Ursachenklärung wurden Proben 

Besonderheiten 2004

„Dioxineintrag in Trockengrüngut“

Trocknungsanlagen, bei denen eine direkte Einwirkung der 
Verbrennungsgase auf das zu trocknende Gut gegeben ist 
und die mit kritischen Brennstoffen wie Schweröl oder auch 
Holz betrieben werden, stellen ein besonderes Risiko hin-
sichtlich eines möglichen Dioxineintrags dar. Solche Trock-
nungsanlagen werden besonders intensiv überwacht und 
die Ergebnisse der Eigenkontrollen regelmäßig abgefragt. 
Deshalb war es überraschend, dass eine Probe Trockengrün 
aus einer genossenschaftlichen Trocknungsanlage einen Di-
oxingehalt von 1,39 ± 0,29 ng / kg WHO-PCDD / F -TEQ / kg 
Produkt (bezogen auf 88 % Trockensubstanz) aufwies. 
Damit war der in der Futtermittelverordnung für solche 
Produkte festgelegte Höchstgehalt von 0,75 ng / kg WHO-
PCDD / F -TEQ / kg überschritten. 

Abb.:
braunes Knochen-

fragment aus 
Melasseschnitzeln 

(200-fach, polari-
siertes Licht)

Ausgelöst durch eine Schnellwarnung 
Irlands Ende Oktober 2004 über den 
Nachweis tierischer Bestandteile 
in Zuckerrübenmelasseschnitzeln 
kam es zu einer intensiven Bepro-
bung dieser Nebenprodukte der 
Zuckerherstellung in süddeutschen 
Zuckerfabriken. Im November 2004 
wurden bei Eigenkontrollen des 
Herstellers in Zuckerrübenmelasse-
schnitzeln tierische Bestandteile von 
Säugetieren oder Geflügel in Spuren 
nachgewiesen. Alle bereits beliefer-
ten Kunden (insgesamt 128, darunter 
5 Mischfuttermittelhersteller) wurden 
ermittelt und informiert. In zwei Wa-
renrückstellmustern eines beliefer-
ten Mischfutterherstellers wurden 
tierische Bestandteile nachgewiesen. 
Mit diesen Melasseschnitzeln waren 
63 verschiedene Mischfuttermittel 
hergestellt worden. Sie waren an 
373 Landwirte geliefert worden. Al-
le Landwirte wurden informiert und 
noch vorhandene Ware vorsorglich 
gesperrt. Bei der Untersuchung von 
98 Warenrückstellmustern zu diesen 
Mischfuttermitteln wurden in 2 Rück-
stellmustern tierische Bestandteile 
nachgewiesen. Diese Futtermittel 
wurden vom Hersteller zurückgeholt, 
die übrigen wurden zur Verfütterung 

Der Befund wurde in das Schnellwarnsystem der EU 
eingestellt. Weitere Proben wurden gezogen und unter-
sucht, Kontrollen der Anlage vor Ort durchgeführt. Die Er-
gebnisse der Untersuchungen und der Vor-Ort-Kontrollen 
erbrachten keine Hinweise auf eine Belastung anderer 
Partien oder einen fortlaufenden Dioxineintrag über den 
Trocknungsprozess. Das Dioxin-Kongenerenmuster ließ 
zwar einen Eintrag aus einer Verbrennung vermuten, ein 
schlüssiger Zusammenhang ergab sich jedoch erst aus der 
Rückverfolgung des Produkts. Der Grasschnitt stammte 
von einem weitläufigen Wiesengrundstück mit hochstäm-
migen Obstbäumen. Die Kontrolleure fanden auf diesem 
Grundstück eine große Feuerstelle vor, die offensichtlich 
regelmäßig genutzt wurde. Der Eintrag von Dioxinen über 
das Grüngut in das Trockengrüngut ist dadurch erklärbar 
(siehe auch Teil IV „Industrie- und Umweltbedingte Konta-
minanten / Dioxine“).

Abb.: 
verwittert wir-

kendes Knochen-
fragment aus 

Melasseschnitzeln 
(200-fach) 
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„Vergiftungen durch Vitamin D3“

Auf einem landwirtschaftlichen Betrieb erkrankten plötz-
lich alle tragenden Muttersauen. Die Tiere waren völlig 
apathisch und bei der Hälfte der Tiere kam es zu einem 
Abort. Das aufgenommene Futter wurde zum Teil wieder 
erbrochen. Andere Krankheitssymptome lagen nicht vor, 
die anderen Schweine des Betriebes waren nicht betrof-
fen. Deshalb bestand schnell der Verdacht, dass das für 
die Muttersauen zugekaufte und nur an diese verfütterte 
Alleinfuttermittel die Ursache für diese Vergiftungserschei-
nungen sein musste. Die Untersuchung einer Futtermittel-
probe ergab einen Vitamin D3-Gehalt von 2 350 000 IE / kg. 
Der gesetzlich zugelassene Höchstgehalt für Vitamin D3 in 
Futtermitteln für Zuchtschweine beträgt 2 000 IE / kg, wo-
mit eine etwa tausendfache Überdosierung vorlag. Die Er-

Stoffgruppen / Untersuchungsgebiet Untersuchungen Beanstandungen

Anzahl Anzahl %

Inhaltsstoffe (ohne Wasser)  1 930  93  4,8
Energie  111  0  0
Zusatzstoffe (Gehalte in Mischfuttermitteln)  1 026  129  12,6
Unerwünschte Stoffe  1 865  12  0,6
Unzulässige Anwendung von Stoffen  2 642  47  1,8

davon „tierische Bestandteile“ *  977  27  2,8
Schädlingsbekämpfungsmittel  1 419  0  0
Mikrobiologische Qualität (z. B. Verderb)  891  73  8,2
Zusammensetzung (z. B. Deklarationstreue)  413  30  7,3

Zusammenfassung

Die Tabelle gibt eine Übersicht über die durchgeführten 
Untersuchungen, wobei zu berücksichtigen ist, dass in ei-
ner Probe mehrere Untersuchungen üblich sind. Die Zahl 
der Untersuchungen auf Inhaltsstoffe (hierzu zählen unter 
anderem Rohprotein, Aminosäuren, Mengenelemente) 
wurde auf etwa der gleichen Höhe wie im Kontrolljahr 
2003 beibehalten. Damit wird den Vorgaben des Nationa-
len Kontrollprogramms entsprochen, nach denen die Un-
tersuchungen auf risikobehaftete Parameter, wie Dioxine, 
Schwermetalle oder pharmakologisch wirksame Stoffe im 
Vordergrund der amtlichen Kontrolle stehen sollen.

Die Untersuchungen der Futtermittelproben erfolgen an 
der Staatlichen Landwirtschaftlichen Untersuchungs- und 
Forschungsanstalt Augustenberg und der Landesanstalt für 
Landwirtschaftliche Chemie der Universität Hohenheim. 
Die Untersuchungen auf Dioxine und seit diesem Jahr auf 
die neu hinzugekommene Stoffgruppe der coplanaren, di-
oxinähnlichen Polychlorierten Biphenyle (PCB) erfolgen am 
CVUA Freiburg. Die Untersuchungen auf pharmakologisch 
wirksame Stoffe werden am CVUA Karlsruhe durchgeführt. 
Durch diese Festlegung ist ein Höchstmaß an analytischer 
Kompetenz unter Berücksichtigung wirtschaftlicher Ge-
sichtspunkte sichergestellt.

Im Jahr 2004 wurden 872 Betriebe kontrolliert, in denen Futtermittel hergestellt, 
gehandelt, eingeführt oder verfüttert wurden (davon 500 tierhaltende Betrie-
be). Dabei wurden verschiedene Betriebe auch mehrfach geprüft. Insgesamt 
wurden 1 304 Betriebsprüfungen (davon 653 in tierhaltenden Betrieben) und 
70 Buchprüfungen durchgeführt sowie 1 810 Futtermittelproben gezogen. An 
diesen wurden über 10 800 Einzeluntersuchungen durchgeführt, von denen 
3,7 % zu einer Beanstandung führten. Beprobt wurden 627 Einzelfuttermittel, 
1 147 Mischfuttermittel, 29 Vormischungen und 7 Zusatzstoffe.

Die Beanstandungen führten zu folgenden Maßnahmen:

• In 171 leichten Fällen wurden die Betroffenen durch Hinweise belehrt.
• In 7 Fällen wurden Verwarnungen ausgesprochen.
• In 116 Fällen wurde eine weitere Behandlung des Futtermittels, dessen 

anderweitige Verwendung (nicht zur Verfütterung) oder die unschädliche 
Beseitigung angeordnet.

• In 90 Fällen wurde ein Bußgeldverfahren eingeleitet, davon wurden 41 Fälle 
abgeschlossen und Bußgelder in Höhe von 16 885 1 verhängt.

• In 3 Fällen erfolgte eine Abgabe an die Staatsanwaltschaft; bisher ist keines 
der Verfahren abgeschlossen.

* die Anzahl der Beanstandungen ist darauf zurückzuführen, dass die Proben zum 
Teil als „Verdachtsproben“ entnommen wurden

mittlungen beim Mischfutterhersteller ergaben, dass zwei 
Ursachen zu dieser extremen Überdosierung beigetragen 
haben. Irrtümlicherweise war eine falsche Vormischung 
mit einem wesentlich höheren Vitamin D3-Gehalt gekauft 
und diese zusätzlich in etwa der dreifachen sonst üblichen 
Dosierung in das Alleinfuttermittel eingemischt worden. 
Glücklicherweise war die falsche Vormischung nur in dieser 
einen Charge verwendet worden, weshalb weitere Fehldo-
sierungen nicht vorlagen. Da über das Eigenkontrollsystem 
des Herstellers die Fehler in der Produktion nicht erkannt 
und korrigiert wurden, erfolgte in Absprache mit der zu-
ständigen Überwachungsbehörde eine Verbesserung der 
betrieblichen Eigenkontrollen. Die Behörde verhängte eine 
Bußgeld in Höhe von 2 300 1.
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Zusatzstoffe und Aromastoffe Herr Dr. Marx und Herr Dr. Kuballa, CVUA Karlsruhe
Trinkwasser Herr Brezger, CVUA Sigmaringen
Kosmetische Mittel Herr Dr. Schuster, CVUA Freiburg
Bedarfsgegenstände Frau Dr. Steiner, CVUA Stuttgart
Bedarfsgegenstände zur Reinigung und Pflege sowie sonstige 
Haushaltschemikalien

Frau Kratz, CVUA Karlsruhe

Tabakwaren Herr J. Hahn, CVUA Sigmaringen
Krankheitserregende Mikroorganismen und mikrobiologische 
Besonderheiten

Herr Dr. Friedrich, CVUA Stuttgart

Mykotoxine Herr Dr. Lauber, CVUA Stuttgart
Dinoflagellatentoxine (Algentoxine) in Muscheln Herr Dr. Thielert, CVUA Sigmaringen
Pflanzenschutzmittel und Organische Kontaminanten Frau Wauschkuhn, CVUA Stuttgart

Frau Dr. Kypke, CVUA Freiburg
Pharmakologisch wirksame Stoffe Herr Dr. Steliopoulos, CVUA Karlsruhe
Gentechnik in Lebensmitteln Herr Waiblinger und Herr Dr. Pietsch, CVUA Freiburg
Bestrahlung von Lebensmitteln Frau Straub, CVUA Karlsruhe
Radioaktivität Herr Dr. Maier, CVUA Stuttgart
Dioxine Herr Dr. Malisch, CVUA Freiburg
Schwermetalle und toxische Spurenelemente Herr Dr. Schneider, CVUA Karlsruhe
Nitrat/Nitrit und Nitrosamine Frau Kettl-Grömminger, CVUA Stuttgart
Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAKs) Herr Dr. Marx, CVUA Karlsruhe
Acrylamid Herr Dr. Weißhaar, CVUA Stuttgart
3-MCPD Frau Dr. Breitling-Utzmann, CVUA Stuttgart
Furan in Lebensmitteln Herr Dr. Martin, CVUA Freiburg

Herr Dr. Kuballa, CVUA Karlsruhe
Stabilisotopen-Analytik Herr Dr. Metschies, CVUA Freiburg
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Thema Autorin / Autor

Futtermittelüberwachung Frau Assfalg, RP Stuttgart
Herr Koch, RP Freiburg
Herr Kraus, RP Tübingen
Frau Stegili, RP Karlsruhe
Herr Dr. Michels, LUFA Augustenberg
Frau Dr. Roth, LUFA Augustenberg
Frau Dr. Modi, LACh Hohenheim
Herr Dr. Schwadorf, LACh Hohenheim
Herr Dr. Eckstein, MLR Stuttgart
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