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Amtliche Lebensmitteliiberwachung in Schleswig-Holstein
Jahresbericht 2005

Vorbemerkungen:

Das Jahr 2005 war gepragt vom Wandel des Lebensmittelrechts. Zwar galt
noch das Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetz bis weit in das Jahr
hinein. Aber schon in dieser Phase wurden die nationalen Regeln durch die
gemeinschaftsrechtlichen Vorgaben Uberlagert. Eine herausragende Rolle
nahm dabei die Verordnung zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze
und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europai-
schen Behorde fur Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren
zur Lebensmittelsicherheit ein. Dieser Verordnung Nr. 178/2002 des Euro-
paischen Parlaments und des Rates Rechnung tragend wurde nach um-
fangreichen Diskussionen das Gesetz zur Neuordnung des Lebensmittel-
und Futtermittelrechts (LFGB) erlassen, das am 7. September 2005 in Kraft
getreten ist. Mit diesem umfangreichen Gesetzeswerk wird das nationale
Recht dem Europaischen angepasst. Es bleibt abzuwarten, ob die Harmoni-
sierung des europaischen und des deutschen Rechts umfassend gelungen
ist.

Wenigstens in einer Ubergangsphase wird die Anwendung des neuen
Rechts noch vielfaltige Schwierigkeiten bereiten, da die Zusammenflhrung
von lebens- und futtermittelrechtlichen Vorschriften die Lesbarkeit der Nor-
men und damit ihre Anwendung in der Praxis erschwert hat.

In diesem Bericht wird der leichteren Lesbarkeit wegen bei den Beanstan-

dungen ausschlie3lich auf das im Jahr 2005 Uberwiegend anzuwendende

und durch das LFGB abgeldste Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandege-
setz (LMBG) Bezug genommen. Der Bericht verliert dadurch nicht an Aus-
sagekraft, da sich LFGB und LMBG im Hinblick auf die angewendeten Re-
gelungen nicht wesentlich unterscheiden.

Der Bericht gibt Auskunft Uber die Bereiche:
A. Strukturen/Organisation/Kooperationen

B. Laboruntersuchungen
1. nationaler Ruckstandskontrollplan (NRKP)
2. BSE
3. Lebensmittel
4. kosmetische Mittel, Tabakerzeugnisse und sonstige
Bedarfsgegenstande

C. Betriebskontrollen

D. Grenzkontrollen



Um Entwicklungen und Tendenzen erkennen zu konnen, werden auch Da-
ten aus Vorjahren teilweise mit aufgefuhrt.

Strukturen/Organisation/Kooperationen

Die Fachaufsicht der amtlichen Lebensmitteliberwachung ist im Ministeri-
um fur Landwirtschaft, Umwelt und landliche Raume angesiedelt, die
Landrate und Burgermeister der kreisfreien Stadte sind fur den Vollzug der
Uberwachung zustandig, ausgenommen der Vollzug des Nationalen Riick-
standskontrollplanes, der dem Landeslabor Schleswig-Holstein (LSH) U-
bertragen worden ist.

Die chemischen und mikrobiologischen Untersuchungen der Proben wer-
den im LSH durchgefuhrt, dessen Zentralisierung in Neumunster bis auf
eine verbleibende AulRenstelle in Libeck im Laufe dieses Jahres abge-
schlossen sein wird. Zur Steigerung der Effizienz im Untersuchungsbe-
reich wurden Kooperationsvertrage mit anderen Bundeslandern abge-
schlossen. Seit April 1998 besteht eine Kooperation mit den Bundeslan-
dern Hamburg und Mecklenburg-Vorpommern. 2004 wurde ein weiterer
Kooperationsvertrag geschlossen, der neben Schleswig-Holstein die Bun-
deslander Berlin, Brandenburg, Hamburg, Niedersachsen und Mecklen-
burg-Vorpommern umfasst. Im Rahmen der Zusammenarbeit werden
Schwerpunkte bei besonders aufwendigen oder nur selten durchgefuhrten
Einzeluntersuchungen, aber auch bei ganzen Erzeugnisgruppen gebildet.
Weiterhin sind Austausch und Erganzung von Sachverstand geregelt.

Laboruntersuchungen

1. nationaler Riickstandskontroliplan (NRKP)

Seit 1989 werden Lebensmittel tierischer Herkunft (Fleisch, Milch, Fisch,
Eier, Honig) auf unzulassige Ruckstande und auf Umweltkontaminanten
untersucht.

Diese nach dem NRKP vorgeschriebenen Untersuchungen dienen der ge-
zielten Uberwachung des Einsatzes von pharmakologisch wirksamen Stof-
fen (z. B. Tierarzneimittel) sowie der Anwendung verbotener Stoffe (z. B.
verbotene Masthilfsmittel) bei Lebensmittel liefernden Tieren und der
Sammlung von Erkenntnissen Uber Ursachen von Belastungen mit Um-
weltkontaminanten (z. B. Schwermetalle).

Die Proben werden in verschiedenen Produktionsstufen, angefangen beim
lebenden Tier, gezogen. Die Auswahl der Proben erfolgt nicht zufallig,
sondern es werden Ziel orientiert regionale Gegebenheiten und Hinweise
uber unzulassige Behandlungen von Tieren berucksichtigt.

2005 wurden insgesamt 2632 Tiere und Lebensmittel tierischer Erzeugung
auf Ruckstande von Tierarzneimitteln und verbotenen Masthilfsmitteln un-
tersucht. Im Einzelnen verteilen sich die Untersuchungen wie in Tabelle 1
dargestellt.



Tabelle 1:

Ubersicht der Untersuchungen im Rahmen des Nationalen Riick-

standskontrollplans 2005

Anzahl untersuchter Tiere/Proben

Anzahl positiver
Proben

Schlachttiere (Planproben nach NRKP)

Rinder 1611 (519 ) -
Schweine 697 (65 %) 1
Schafe, Pferde 81 -

Schlachttiere (ergdnzende Untersuchung bei positiven Hemmstoff- und BU-

Proben)

Rinder 8 5
Schweine 1 1
Schafe, Pferde 1 -
Geflugel 30 (24 ) -
Wild 4 -
Milch 163 -
Eier 30 -
Honig 6 -

* Probenahme im Erzeugerbetrieb

In 7 Fallen, davon 6 Nachuntersuchungen bei positivem Hemmstofftest,
wurden Tierarzneimittelrickstande in unzulassig hohen Konzentrationen
festgestellt. lllegal eingesetzte Masthilfsmittel oder der Einsatz sonstiger
verbotener pharmakologisch wirksamer Stoffe wurden im Berichtsjahr nicht

nachgewiesen.

Tabelle 2 gibt Aufschluss uber die gefundenen Héchstmengenlberschrei-

tungen bei Tierarzneimitteln.

Tabelle 2:

Positive Riickstandsbefunde im NRKP 2005

Tierart/Probenart | Herkunft/ | Stoff Gehalt Hochst-

Kreis pa/kg menge
Hg/kg

Rind/Niere, Mus- | RD Amoxicillin 17000 (Niere) | 50
kulatur 2100 (Musk)
Rind/Niere SL Amoxicillin 2460 50
Rind/Niere SL Benzylpenicillin 251 50
Rind/Niere SL Benzylpenicillin 86 50
Rind/Niere, Mus- | RD Chlortetracyclin 2705 (Niere) | 600 (Niere)
kulatur 339 (Musk) 100 (Musk)
Schwein/Niere NF Benzylpenicillin 750 50
Schwein/Niere OH Sulfadimidin 3436 100




Zusatzlich zu diesen Ziel orientierten Proben werden gemal dem Nationa-
len Ruckstandskontrollplan 2% aller gewerblich geschlachteten Kalber und
0,5 % aller sonstigen gewerblich geschlachteten Tiere mittels Hemmstoff-
test auf Ruckstande untersucht. Nachstehende Tabelle 3 enthalt die Pro-
benzahlen und Ergebnisse flr die Jahre 2004 und 2005.

Tabelle 3:
Proben des Nationalen Riickstandskontroliplans,
Untersuchung auf Hemmstoffe

2004 2005
Probenart Anzahl | Positive | Anzahl | Positive

Hemmstoffproben 9.742 5 9.425 4

Die Ergebnisse der Untersuchungen zeigen, dass die Belastung in
Schleswig-Holstein erzeugter tierischer Lebensmittel mit Rickstanden und
Umweltkontaminanten auf3erst gering ist. Selbst bei Ziel orientierter Pro-
benauswahl, auf Grund derer ein hdheres Ergebnis an Beanstandungen
als bei zufalliger Probenahme zu erwarten ist, enthielten im Jahr 2004 kei-
ne der Proben und im Jahr 2005 1 Probe unzulassige Ruckstande oder
Umweltkontaminanten.

Diese geringe Belastung in Schleswig-Holstein erzeugter Lebensmittel tie-
rischer Herkunft ist sowohl auf den verantwortlichen Umgang von Tierarz-
ten und Tierhaltern mit Tierarzneimitteln als auch auf eine wirksame Uber-
wachung des Verkehrs mit Tierarzneimitteln zuriickzuflhren.

2. BSE-Untersuchungen

Seit 2001 sind aus Grunden des vorbeugenden gesundheitlichen Verbrau-
cherschutzes nach nationalem Recht alle Uber 24 Monate alten gesund
geschlachteten Rinder im Rahmen der Fleischuntersuchung auf BSE zu
untersuchen. Das nationale Recht geht damit Uber das Gemeinschafts-
recht, das die BSE-Untersuchung aller gesund geschlachteten Rinder tber
30 Monate vorschreibt, hinaus. AuRerdem sind nach Gemeinschaftsrecht
alle uber 24 Monate alten not- und krank geschlachteten sowie verendeten
und getoteten Rinder auf BSE zu untersuchen.

Nachfolgende Tabelle 4 enthalt die Probenzahlen und Ergebnisse der
BSE-Untersuchungen fur die Jahre 2004 und 2005:



Tabelle 4:
Ergebnisse der BSE-Untersuchungen

2004 2005
BSE-Untersuchungen | Anzahl | Positive | Anzahl | Positive
Gesund geschlachtete 231 699 11 222 338 0
Rinder Uber 24 Monate
Not- und krank ge- 1053 0 1133 0
schlachtete Rinder tber
24 Monate
Verendete und getdtete 16 708 0 17 393 3
Rinder Uber 24 Monate

Die Anzahl BSE-positiver Tiere ist seit 2003 stark rucklaufig.

3. Lebensmittel

Die Probenentnahme erfolgt Risiko orientiert durch Vorgaben des Landes-
labors auf der Grundlage der einschlagigen Erfahrungen und Kenntnisse
der dortigen qualifizierten Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sowie aktueller
Tagesereignisse im Benehmen mit der obersten Landesbehoérde. Die An-
forderungen erfolgen im Zweimonatsrhythmus, um moglichst flexibel auf
aktuelle Ereignisse reagieren zu kénnen. Daruber hinaus werden von den
Kreisordnungsbehorden auffallige Proben (Verdachtsproben) in der Folge
von Betriebskontrollen eingeliefert. Verbraucherbeschwerden nehmen e-
benfalls ihren Weg Uber die Kreisordnungsbehdrden in das Landeslabor.

Fur EU-zugelassene Fisch-, Milch- und Eiproduktebetriebe sowie fur re-
gistrierte Fisch-Umpackzentren werden feste Probenzahlen pro Jahr vor-
gegeben.

Im Bereich ,Pflanzenschutzmittelrickstande bei Lebensmitteln pflanzlicher
Herkunft® werden jahrlich etwa vier Programme in Abhangigkeit von Risi-
kobetrachtungen oder anderen aktuellen Fragestellungen durchgeflhrt.

Die nachstehende Tabelle 5 enthalt fir die einzelnen Warengruppen die

Zahlen der untersuchten und der beanstandeten Proben sowie die Bean-
standungsgriinde aufgeschlisselt nach einem Beanstandungscode. Den
Beanstandungscode finden Sie in der darauf folgenden Tabelle 6.



'[abelle 5:
Ubersicht liber die 2005 untersuchten und beanstandeten
Lebensmittelproben

Beanstandun
%
<
=
Ol
o 3
- § § 08
E B B E2
3 8 & £
Warencode S 8 8124 s 6 7 8 910 1] 12| 13141718 19) 20|21|23] 24|30{71|72|73| 76| 77|79 B @
0| Kein arencode
1|Mich 436 59| 128 5 8 4 3] 6| 1 25 1 7 60|
Michprodukte,
ausgenommen 030000 u.
2/040000 825 135 164 B 2 4 17 1 3 11 1 %5 232,
3|Kase 972| 146 150 24| 5 26| 34 10] 3 5 39 2 4 189
4|Butter 219 53 24,2 2l 1| 1] 13 4 35 57|
5| Eier und Biprodukte 39 3 77 2| 2 1 5
Reisch wamrblUitiger Tiere,
6|auch tiefgefroren 685 103 150 9 21| 31| 18 5 16 1 3 4 |24 134
Reischerzeugnisse
wanmbliitiger Tiere,
7|ausgenommen 080000 755 201 266|113 | 1| 31| 35 26 47| 3 2] 12 3l 1] 10 3 248
8|Wurstwaren 1017| 263[ 259 28| 21| 28| 64 971 5 7 5 11 1| 48 315
10| Fische und Fischzuschnitte 171 3 18 1 2 1 4
11| Fischerzeugnisse 5% 67 11,3 1 9 M 1 1 16 6| 16 3] 20 84
Krusten,- Schalen,
\Eichtiere, sonstige Tiere u.
12| Erzeugnisse daraus 22| 55 188 6l 2l 2 § 9 21 1 7 16| 70|
Fette und Ole, ausgenommren
131040000 264 99 375 2l 8 | 1 25 8| 55(12] 1 112
Suppen und Sofen,
ausgenonmmen 200000 und
14{520100 104 12[ 11,5 1 1 2| 4 1 3 12
15|Getreide 190 6 316 2| 2| 2| 6|
Gefreideprodukte,
Backvormischungen,
Brotteige, Massen und Teige
16|fir . .. 194 30| 155 |1 16) 16) 1 3 37|
17|Brote und Kleingebécke 84 13 155 |1 1 2 2 1 6| 1 14
18| Feine Backwaren 47 70 202 |1 7l 7 14| 18 1 6 3 1 16| 74
Mayonnaisen, emulgierte
Sofien, kalte Fertigsolken,
20| Feinkostsalate 824 150 18,2 323 9 7 28 10, 3 2| 62| 191
21| Dessarts, siifte Solten 63 9 143 1 3 i 1 4 1 11
22| Teigneren 54 21 389 1 1 5 5 14|
Hiisenfriichte, Oisamen,
Schalendbst, ausgenommen
23230500-230800 ¥ 9 91 2l 3 2 3| 10
Niisse, NuRerzeugnisse,
2305004 Knabberweren
230800 11 11,3 6| 2 3| 1 12
Kartoffeln und stérkereiche
24| Planzenteile 0 9 100 1 6 2 9
Frischgeiise,
25| ausgenommen Rnabarber 305 19 62 1 2] 7] 6| 3 19
Rhabarber u. 200700 u
26|201700 183 48] 255 2[ 16 § 15 14 4 2| 59
27|Pilze [§ 3 500 3| 3| 6
28| Pilzerzeugnisse 14) 6] 429 1 4 2l 3 10
Frischobst einschliellich
29| Rnabarber 200 17 85 1 2| 5 1 4 1 6 20
Qbstprodukte, ausgenommen
310000 und 410000 einschl.
30| Rnabarber 107) 13 121 1 5 2 2 4 14

10



Fortsetzung der Tabelle 5

Beanstandun
%
c
2
&)
o 3 g
[} [} =
g B 2
- I < 08
El B B E2
s 5 & £s
Warencode gl 3 8[1]2 4 5| 6 7| 8l o10] 11| 12| 13|14[17[18] 19| 20|21|23| 24|30|71|72|73| 76| 77|79|c3 @
Fruchts&fte, Fruchtnektare,
Fruchtsirupe, Fruchtsafte
31|getrocknet 215 61 284 2| 5] 20 44 4 5] 80
Alkoholfreie Getranke,
Getrankeansétze,
Getrénkepulver, auch
32[brennwertreduziert 278 114 41,0 5) 8 71 3 M 1 67] 2| 8§ 142
33| Weine und Traubenmoste 134] 59 44,0] 2| 1 8| 2 25 43| 9] 90
Erzeugnisse aus Wein, auch
Vor- und Nebenprodukte der
34| Weinbereitung 21 8 381 3| 1 6 10
Weinahnliche Getranke sowiel
deren
Weiterverarbeitungserzeug-
35[nisse 42[ 10| 23,8 2 4 4] 2 12]
Biere, bierahnliche Getranke
und Rohstoffe fir die
36(Bierherstellung 65 16| 24,6 3| 5 8| 2] 18]
Spirituosen und
37|spirituosenhaltige Getranke 107] 29[ 271 8| 121 1 6] 2 20 21 4
39|Zucker 5 0,0 0]
Honige, Imkereierzeugnisse
und Brotaufstriche, auch
40[brennwertvermindert 126]  32[ 254 1 1 2 20 1 16] 1 42
Konfitiiren, Gelees,
Marmeladen,
Fruchtzubereitungen, auch
41[brennwertreduziert 143 58 406 2 4 47| 2 7] 2 64
Speiseeis und
42| Speiseeishalberzeugnisse 1393]  260| 187 15| 5| 18] 2| 2224 2 264
SiiRwaren ausgenommen
43]440000 138] 31| 225 2 1 24 5 1 2 35
Schokoladen und
44 Schokoladenwaren 138 64 464 1] 36 35 5 78]
45[Kakao 16] 5 31,3 1 3| 1 5
Kaffee, Kaffeeersatzstoffe,
46|Kaffeezusétze 19 0,0] 0]
Tees und teedhnliche
47|Erzeugnisse 63 29| 46,0 250 [14] 23 1
Sauglings- und
48[Kleinkindemahrungen 187 29| 155 21 7| 2 30
49| Diatetische Lebensmittel 121]  30[ 24,8] 1 18] 10] 6 1 5 4
Fertiggerichte und zubereitete
Speisen, ausgenommen
501480000 240, 41 1741 2| 1| 17] 14] 3 1 3] 4
Nahrungsergénzungsmittel,
Néhrstoffkonzentrate und
51| Ergénzungsnahrung 67 38| 56,7 11 1] 12 18] 42
52| Wlirzmittel 135  16[ 11,9 2| 3 100 2| 4 21
53[Gewlirze %[ 11 115 1 1 3] 5 4 2 1 17|
54| Aromastoffe 4 0,0 0]
Hilfsmittel aus Zusatzstoffen
u./o. LM und Convenience-
56| Produkte 2| 0,0 0]
Zusatzstoffe und wie
Zusatzstoffe verwendete
57 Lebensmittel und Vitamine 30 8| 26,7] 8| 8
Trinkwasser, Mineralwasser,
Tafelwasser, Quellwasser,
59|Brauchwasser 148  42[ 284 2| 6] 4 2 6 8§ 14] 42
Lebensmittel, gesamt 12998( 2621| 20,2[31| 8| 1|287|201|141(478| 1|18|741|104|129(15| 5|67|348|111|18|10|410| 1[13| 2| 1| 33| 45|10[3229

11



Tabelle 6:
Erlauterung der Beanstandungsgriinde

Kodie- .
Beanstandungsgriinde Warengruppe Rechtsgrundlage
1 Gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung) Lebensittel §8LVBG
2 |Gesundheitsschadlich (andere Ursachen) Lebensnittel §8LVBG
3 |Gesundheitsgefahrdend (mikrobiologischeVerunreinigung) Lebensnittel VOnach§9 (1) LMBG
4 Gesundheitsgefahrdend (andere Ursachen) Lebensnittel \VOnach§9 (1) LVBG
5 [Nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiologische Verunreinigung) Lebensnittel §17 ()N 1LVBG
6 Nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen) Lebensnittel §17 (1) Nr. 1 LVBG
7 [Nachgemecht/ wertgenmindert/ geschont Lebensmittel § 17 (1) Nr. 2LVBG
8 |Imefiihrend Lebensittel §17 (1) Nr. 5LVBG
9 |Unzuldssiger Hinweis auf "naturrein” 0.8. Lebensnittel §17 (1) Nr. 4 LVBG
10 |Unzuldssige gesundheitsbzogene Angaben Lebensnittel § 18 LVBG
11 |VerstoRe gegen Kennzeichnungsvorschriften Lebensnittel VO nach § 19 LMBG VO (ENG)
12 |Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung Lebensnittel § 16 LMBG
13 |Zusatzstoffe, unzuldssige Verwendung Lebensnittel §11(1) LVBG
14 |Pflanzenschutzmittel, Hochstmengen(berschreitung Lebensmittel § 14 (1) Nr. 1 LVBG
15 |Pflanzenschutznittel, unzuldssige Anwendung Lebensnittel § 14 (1) Nr. 2LVBG
Pharmekologisch wirksame Stoffe, Uberschreitungen von
16 [Hochstmengen oder Beurteilungswerten Lebensittel § 15LIVBG, Anl. 1 Kep. Il Nr. 2,6 AHV
17 |Schadstoffe, Hochstmengen-Uberschreitung Lebensnittel VOnach§9 (4) LVBG
Verstofle gegen sonstige Vorschriften des LIVBG oder darauf
18 |gestiitzte VO (andere Ursachen) Lebensnittel
VerstoRe gegen sonstige, Lebensnittel betreffende nationale MichG, MargarineG, Vorlaufiges BierG,
19 |Rechtsvorschriften Lebensnittel Branntwein-Monopd G
VerstoRe gegen unmittelbar geltendes EG-Recht(ausgenonmen
20 | Kennzeichnung) Lebensittel
I@ine(be’eirstinmngthlfsrmrm(z B. BGA, DFG, DIN und andere
21 |freiwillige Vereinbarungen), stoffliche Beschaffenheit (andere Ursachen) Lebensnittel LVBG
22 |VerstoB gegen Bestrahlungsverbot Lebensnittel § 13LVBG
VerstoRe gegen sonstige Vorschriften des LIVBG oder darauf gestiitzte VO
23 |(mikrobiologische Verunreinigungen) Lebensnittel Dit VO
Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnomren (z. B. BGA DFG, DGHM und
andere freiwillige Vereinbarungen), stoffliche Beschaffenheit
24 |(mikrobiolodische Verunreinigung) Lebensnittel Lebensmittelhygiene-\VO, LMBG
25 | Phamakologisch wirksame Stoffe, unzulassige Anwendung Lebensnittel EG\VO
30 |Gesundheitsschédlich (mikrobiologischeVerunreinigung) Bedarfsgegenstinde §30N. 1bis 3LVBG
31 |Gesundheitsschédlich (andere Ursachen Bedarfsgegenstinde §30N. 1his 3LVBG
uﬂjmﬁtﬁeﬁﬁﬁﬁ aur Grund V%%HW&V mt
32 | Lebensmitteln Bedarfsgegensténde §8N. 3LVBG
33 |Ubergang von Stoffen auf Lebensittel Bedarfsgegensténde §31LVBG
LIVHV mit gof. nach § 17 (1)LVBG zu
Unappetitliche und ekelerregende Beschaffenheit Bedarfsgegenstande beanstandenden LM
VerstoRe gegen sonstige Rechtsvorschriften, stoffliche
35 |Beschaffenheit Bedarfsgegenstande Produkt-Verordnungen nach § 32 LMBG
Verstole gegen sonstige Rechtsvorschniten, Kennzeichnung,
36 |Aufmachung Bedarfsgegenstande Produkt-Verordnungen nach § 32 LVBG
VerstoRe gegen sonstige Rechtsvorschriften, stoffliche
37 |Beschaffenheit Bedarfsgegenstande CerétesicherheitsG
VerstoRe gegen sonstige Rechtsvorschriften, Kennzeichnung, WRMG, GefahrstoffV,
3 ‘ - Bodarf . Ceréites G
Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnomen (z, B. BGA DGF, DIN und
39 |andere freiwillige Vereinbarungen), stoffliche Beschaffenheit Bedarfsgegenstande LVBG
Keine Ubereinstimmung mit Hifsnormen (z. B. BGA, DFG, DINund
40  |andere freiwillige Vereinbarungen), Kennzeichnung, Aufmachung Bedarfsgegenstande LVBG
Gesundheitsgefahrdend auf Grund Verwechslungsgefahr mit
49  |Lebensnitteln Sonstige Erzeugnisse §8N. 3LVBG
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Fortsetzung der Tabelle 6

Kodie- ..
nng Beanstandungsgriinde Warengruppe Rechtsgrundlage
50  |Gesundheitsschadlich Kosmetische Mittel §24LVBG
51 |Imefiibrend Kosmetische Mittel §27 LVBG
VerstoRe gegen Kennzeichnungsvorschriften (Chargen-Nr., 8§84 (1), 5, 5a KosmV Verordnung nach
Hersteller, MHD, Verwendungsaweck, Liste der Bestandteile- Kosmetische Mittel § 291LNVBG
Verstole gegen Kennzeichnungsvorschriften (Wamhinweise,
53 |Anwendungsbedingungen, Deklaration von Stoffen) Kosmetische Vittel §4 (2) KosmV
54 [Verwendung verschreibungspflichtiger oder verbotener Stoffe Kosmetische Vittel §8 25, 26 (2) LMBGS§ 1 bis 3b KosmV
VerstoRe gegen sonstige Kennzeichnungsvorschriften und
55 |Hilfsnomren (z. B. TRG, IKW, BGA und andere freiwillige Vereinbarungen) | Kosmetische Mitel LVBG
VerstoRe gegen sonstige Rechtsvorschriften oder Hilfsnomren
(z B. IKW,BGA und andere freiwillige Vereinbarungen), stoffliche
56 |Beschaffenheit Kosmetische Mitel WRMG, LVBG
Verstdile gegen Vorschriften zur Bereithaltung von Unterlagen
(Zusammensetzung, physikalisch chemische und mikrobiologische
Sperzifikation GVIP-Belege, Sicherheitsbewertung
57 | Nebenwirkungen,Wirkungsnachweise) Kosmetische Mittel § 5b KosmV/
Gesundheitsgefahrdend auf Grund Veerwechslungsgefahr mit
58 |Lebensmittein Kosmetische Mitel §8(3) LMBG
60 |Verwendung nicht zugelassener Stoffe Tabakerzeugnisse § 20 LVBG
61  [Werbeverbote Tabakerzeugnisse § 2 LVBG
62  |Stoffliche Zusammensetzung Tabakerzeugnisse 8§81, 2, 5 TabakV, § 2 TabprodV
63 | Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung Tabakerzeugnisse §§3, 5N.8 TabakV
64  |Kennzeichnung Tabakerzeugnisse §4 TabakV, §§6, 7, 8 und 9 TabprodV
65  |Verstold gegen sonstige Vorschriften des LIVBG Tabakerzeugnisse § 23LVBG
66 |Verbot flir Tabakerzeugnisse zum anderweitigen oralen Gebrauch Tabakerzeugnisse Tabak VO § 52
Gesundheitlich bedenkliche Beschaffenheit aufgrund Art. 45 (1b) VO (EG) Nr. 1493/1999
70  |mikrobiologischer Verunreinigung Erzeugnisse des Weinrechts  [§ 16 WeinG
Art. 45 (1b) VO (EG) N. 1493/1999
71 |Nicht handelstibliche Beschaffenheit, sensorische Ménge! Erzeugnisse des Weinrechts |§ 16 WeinG
Art. 45 (1a) VO (EG) N. 1493/1999
72 |Unzuldssige Behandlungsstoffe oder Verfahren Erzeugnisse des Weinrechts  (§ 11 WeinV
Art. 43(2), Anhang V Al VO (EG)
Uber- bzw. Unterschreitung von Grenz- oder Richtwerten fiir Nr. 1493/1999 ;8§ 15, 16 \einV
73 |Bestandteile, Zutaten Erzeugnisse des Weinrechts [ VO (EG) Nr. 1622/2000
Art. 43 (1), Anhang V Al VO (EG)
Uber- bzw. Unterschreitung von Grenz- oder Richtwerten fiir Nr. 1493/1999; Titel Il VO (EG)
74 |"Zusatzstoffe” Erzeugnisse des Weinrechts | Nr. 1622/2000;88 11, 13 (1) WeinV
Uberschreitung von Grenz- oder Richtwerten fiir Riicksténde und §§ 12, 13 und 13(a) WeinV,
75 | Verunreinigungen/Kontarminanten Erzeugnisse des Weinrechts  {Anlagen 7 und 7aWeinV/
Art. 48, Anhang VIl Abschnitt F Nr. 1,
Anhang VIl Abschnitt CNr. 1 und
Abschnitt HNF. 1 VO (EG) Nr.
76 |Imefiihrende Bezeichnung, Aufmachung Erzeugnisse des Weinrechts | 1493/1999; §§ 25 und 26 WeinG
Art. 49VO (EG) N. 1493/1999
77 | Nicht vorschriftsgenéiRe Bezeichnung und Aufmachung Erzeugnisse des Weinrechts  [§ 24 WeinG, §§ 49, 50 WeinV
Verstol3 gegen nationale Vorschriften anderer EG-Lander oder
78  |Drittlénder Erzeugnisse des \\einrechts
79  |Verstolke gegen sonstige Rechtsvorschriften Erzeugnisse des \\einrechts
80  [Nach Brauchbarmachung taugliche Tiere und Nebenprodukte Heischhygienerecht Anl. 1 Kap. VN 3FIHV
81  |Untauglich das geschlachtete Tier Feischhygienerecht Anl. 1Kap. IVN-. 7, 8HWH
82  |Untauglich die vernderten Fleischteile oder Nebenprodukte Feischhygienerecht Anl. 1Kap. IVN-. 9, 10AHV
83 [Nicht zum Verzehr firr den Menschen geeignete Fleischteile Fleischhygienerecht Anl. 1 Kap. IVN-. 11AHV
84 [Nach Brauchbarmachung taugliche Tiere und Nebenprodukte CGefllgelfleischhygienerecht  |Anl. 1 Kap. VI N. 2, 6GFIHV
85  |Untauglich der Tierkdrper und Nebenprodukte Gefliigetfieischhygienerecht  |Anl. 1 Kap. VI N-. 3, 5GAHV
86 |Untauglich die verdnderten Teile oder Nebenprodukte Gefliigetfieischhygienerecht | Anl. 1 Kap. VI Nr. 7GAHV
87 [Nicht zum Verzehr firr den Menschen geeignete Fleischteile Gefllgelfleischhygienerecht  |Anl. 1 Kap. VI Nr. 8GAHV
Untaugliche Tiere gleicher Sendung, bei denen gleiche Méngel!
88  |anzunehmensind Gefliigetfieischhygienerecht | Anl. 1 Kap. VI Nr. 4GAHV
9N |Keine Angabe/ Keine Beanstandung
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Mit 20,2 % erreicht die Beanstandungsquote exakt den Wert von 2004. Sie
liegt damit deutlich Gber dem Bundesschnitt von 15,3 %.

Es ist davon auszugehen, dass Schleswig-Holstein damit auch 2005 wie-
der die hochste Beanstandungsquote im Vergleich zu den anderen Bun-
deslandern aufweist. Deren Zahlen liegen fur 2005 leider nicht komplett
zum Vergleich vor. In 2004 lagen die Beanstandungsquoten der anderen
Bundeslander zwischen von 6,6% (Thuringen) bis 19,6 % (Hessen) bei ei-
nem Bundesdurchschnitt von 14,9%.

Daraus lasst sich nicht schliel3en, dass die Lebensmittel in Schleswig-
Holstein bzw. auch in Hessen extrem schlechter sind als in den Bundes-
landern mit niedriger Beanstandungsquote. So durften zum einen die un-
terschiedlichen Lebensmittelgewerbestrukturen in den Bundeslandern ei-
nen Einfluss auf die Beanstandungshaufigkeit der Lebensmittelproben ha-
ben, zum anderen durfte der Anteil an Verdachtsproben an der Gesamtheit
der untersuchten Proben in diesen Bundeslandern besonders hoch sein.

Ein erklarendes Beispiel dafur ergibt sich aus der Warengruppe13 ,Fet-
te/Fritirefette und Ole* (Verstoquote 2004: SH 29,4 %, bundesweit
14,7 %, Brandenburg 2,2 %; Verstoliquote 2005: SH 37,5 %). In Schles-
wig-Holstein wird aus allgemein bekannten Grunden die Inspektions- und
Probenahmestrategie auf dieses Verbraucherschutzproblem hin ausge-
richtet. Dazu haben die Kreisordnungsbehorden einen Screening-Test in
Gebrauch, der schon vor Ort konkrete Erkenntnisse zulasst, sodass nur
verdachtige Fette enthommen werden. Dadurch haben die Untersuchun-
gen im Landeslabor sehr hohe Beanstandungsquoten, die aber nicht den
tatsachlichen Status der Friturefette in Schleswig-Holstein wiedergeben.

Es ist darauf hinzuweisen, dass im Jahre 2005 von ca. 13 Tausend unter-
suchten Lebensmitteln nur bei 39 Proben, entsprechend 0,3%, eine Eig-
nung zur Gesundheitsschadigung festgestellt werden konnte. Es handelte
sich dabei ganz Uberwiegend um mikrobielle Verunreinigungen wie z.B.
durch Salmonellen oder Campylobacter.

Mit 22 Proben waren davon allerdings Fleisch und Fleischerzeugnisse be-
sonders betroffen.

Die Bewertung der Proben als ,gesundheitsschadlich® oder ,gesundheits-
gefahrdend” besagt aber noch nicht, dass deren Verzehr auch zwingend
eine Gesundheitsschadigung nach sich zieht. Vielmehr ergibt sich auf-
grund des Befundes lediglich die Mdglichkeit einer gesundheitlichen Beein-
trachtigung.

Die meisten Beanstandungen gab es mit 1219 Proben (= 38 % der bean-
standeten Proben) ahnlich wie in den vergangenen Jahren aufgrund von
Kennzeichnungsmangeln und irrefuhrenden Angaben.

Ein wesentliches Augenmerk wurde bei den Untersuchungen auf mikro-
biellen Verderb bzw. mikrobielle Verunreinigungen gelegt. Diesem Bereich
sind die Beanstandungscodices 5, 19 und 24 zuzuordnen. Etwa 1000 Pro-
ben mussten diesbezlglich beanstandet werden.
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Nachfolgend werden wesentliche und interessante Untersuchungsergeb-
nisse bei einzelnen Produktgruppen dargestellt.

Milch und Milcherzeugnisse

Sechs Rohmilchproben wurden aufgrund des Nachweises von Campylo-
bacter jejuni als gesundheitsschadlich beurteilt. Hierbei handelte es
sich im Einzelnen um zwei ,Milch ab Hof*- Proben, wahrend die tbrigen
Milchproben Vorzugsmilchproben waren. Der Betreiber des Vorzugsmilch-
betriebes stellte daraufhin die Produktion von Vorzugsmilch auf eigenen
Wunsch ein.

Rinder kbnnen Campylobacter Bakterien mit dem Kot ausscheiden, ohne
selbst zu erkranken. Ein positiver Nachweis in der Milch ist fast immer auf
eine mangelhafte Melkhygiene zurtckzufuhren.

Ein ,Dauerbrenner” sind aufgeschlagene Sahneproben aus Sahneautoma-
ten. Hier werden die von der Deutschen Gesellschaft fur Hygiene und Mik-
robiologie (DGHM) vorgegebenen Richt- und Warnwerte haufig Uberschrit-
ten (101 Proben oder 58 Prozent der175 eingesandten Proben).

Die Ubrigen Beanstandungen bei Milchprodukten beziehen sich Uberwie-
gend auf Hygienemangel infolge zu hoher Keimbelastung. Sensorisch sind
diese Keimbelastungen haufig noch nicht wahrnehmbar, die Proben wer-
den jedoch nach der LebensmittelhygieneVO (LMHV) beanstandet
(Beanstandungscode (B-Code) 19 und 24).

Im Bereich der chemischen Untersuchung von Milch und Milchprodukten
wurde im Rahmen einer Aktion im Jahr 2005 besonderes Augenmerk auf
Produkte gelegt, die im Bereich der Gastronomie als ,Kase“ angeboten
werden, wie z.B. ,Salat mit Schafskase“ oder ,Doner mit Kase®“. Hier lag
der Anteil von ,Schafskase®, der nicht aus Schaf- sondern aus Kuhmilch
hergestellt wurde, bei Proben aus der Gastronomie deutlich hoher, als bei
im Einzelhandel lose angebotener Ware. Schafskase in Fertigpackungen
war unter diesem Aspekt in der Regel richtig gekennzeichnet.

Ebenfalls wurden im Bereich der Gastronomie mehrfach Erzeugnisse unter
der Bezeichnung ,Kase" angeboten, bei denen Milchfett durch pflanzliches
Fett ersetzt war. Derartige Produkte durfen nicht unter der Bezeichnung
,Kase" in den Verkehr gebracht werden.

Die hohe Beanstandungsquote bei Butter erklart sich dadurch, dass die
Butter aus einer Meierei hinsichtlich des coliformen Keimgehaltes nicht
den Vorgaben der MilchVO entsprach. ( 25 von 38 Proben). Die MilchVO
schreibt vor, dass bei Stichprobenkontrollen im Be- und Verarbeitungsbe-
trieb die Anzahl der gezogenen Proben gleich flnf sein muss.
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Fleisch, Fleischerzeugnisse, Wurstwaren

Fleisch:

9 Proben oder 1,8 % waren als gesundheitsschadlich auf Grund mikrobio-
logischer Verunreinigungen zu beurteilen. Hierbei handelte es sich vorwie-
gend um Salmonellen in rohem Fleisch.

20 oder 4,1% Proben waren auf Grund mikrobiologischer Verunreinigun-
gen nicht zum Verzehr geeignet und 18 oder 3,7 % hygienisch mangelhaft.

Wurstwaren:

22 Proben oder 4,9 % waren auf Grund mikrobiologischer Ursachen zum
Verzehr nicht geeignet bzw. 40 Proben (8,8 %) wiesen Hygienemangel
auf.

3 Proben (0,7 %) waren wertgemindert (z. B. beginnender Verderb)
und 11 Proben (2,4 %) waren irrefGhrend, z. B. mit einer falschen Ver-
kehrsbezeichnung, gekennzeichnet.

Roher Schinken:

Jedes Jahr zur Spargelzeit wird in den Geschaften vermehrt roher Schin-
ken angeboten. In einer Untersuchungsserie wurden die zugesetzten
Mengen der Konservierungsstoffe E 249, E250, E251 und E252 Uberpruft.
44 % der untersuchten Proben wiesen zu hohe Gehalte der genannten
Zusatzstoffe auf. Daruber hinaus waren bei loser Abgabe des Schinkens
die Konservierungsstoffe nur selten gekennzeichnet.

Ein abgepackter, in Scheiben geschnittener Schinken wurde aufgrund des
Vorhandenseins eines Vliestuches als Ekel erregend und damit nicht zum
Verzehr geeignet beurteilt.

Kasseler:

Im Berichtsjahr wurden 41 Kasselerproben im rohen oder gegarten Zu-
stand auf einen Zusatz von Fremdwasser untersucht. 17 % der Proben
mussten als wertgemindert aufgrund eines zu hohen Fremdwasseranteils
beurteilt werden.
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Fische und Fischerzeugnisse, Krustentiere und -erzeugnisse

Fische:

Aufgrund eines Erlasses der obersten Landesbehdrde wurden im Berichts-
jahr verstarkt meist rohe Fische bei in Schleswig-Holstein ansassigen
Fischverarbeitern aber auch im Einzelhandel entnommen und geman
Fischhygieneverordnung auf Histamin untersucht. Von den 78 Proben
(incl. Verfolgs- und Beschwerdeproben) wurde keine wegen
Uberschreitung des Histamingrenzwertes beanstandet.

Eine Probe (2,8 %) wurde auf Grund mikrobiologischer Verunreinigung
und 2 Proben (5,6 %) wurden auf Grund sensorischer Mangel beanstan-
det.

Von den Fischerzeugnissen wurden 20 (7,1 %) auf Grund hygienischer
Mangel, 11 (3,9 %) auf Grund sensorischer Mangel und 4 (1,4 %) auf
Grund mikrobiologischer Ursachen beanstandet.

Krustentiere und Krustentierimitate:

Als besonders problematisch fir die Hersteller von in Marinaden oder Ol
eingelegten Krustentieren und Krustentierimitaten erwies sich die unsys-
tematische Struktur der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung, die z.B. bei
gekochten Garnelen nur eine Konservierung mit Sorbinsaure bis zu 2000
mg/kg, bei gekochten Edelkrebsschwanzen jedoch nur eine Konservierung
mit Benzoesaure bis zu 2000 mg/kg zulasst. Ahnliche Probleme entstehen
bei Imitaten. Sofern ein Erzeugnis als Krebstierimitat ausgelobt wird, ist
nur eine Verwendung von Sorbinsaure bis zu 2000 mg/kg zulassig, Suri-
mierzeugnisse, die in der Regel aus dem gleichen Eiweil} wie die Krebs-
tieranaloge hergestellt werden, sind gemal der Leitsatze fur Fisch und Fi-
scherzeugnisse als Fischerzeugnisse anzusehen, bei denen eine Konser-
vierung mit Sorbin- und Benzoesaure maoglich ist. Vor diesem rechtlichen
Hintergrund kam es immer wieder zu Beanstandungen der genannten
Produktgruppen wegen der Verwendung nicht zugelassener Zusatzstoffe.

Deutscher Kaviar:

Bei rotem und schwarzem Deutschen Kaviar ergibt sich fur die Hersteller
beim Einfarben dieser Erzeugnisse die Schwierigkeit, einen moglichst dem
echten Kaviar ahnlichen Farbton mit den nach Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung zugelassenen Farbstoffen unter Einhaltung der
dort festgelegten Hochstmengen zu erzielen. Von den 13 zur Untersu-
chung eingelieferten Proben mussten 11 wegen Uberschreitung der zuge-
lassenen Farbstoffmenge beanstandet werden.

Fette und Ole

Bei den Frittierfetten (80 %) waren die beanstandeten Proben zum Verzehr
nicht geeignet wegen Uberschreitung der Belastbarkeitsgrenze. Schles-
wig-Holstein liegt iber dem Bundesdurchschnitt mit der Beanstandungs-
quote ggf. durch bevorzugte Probenahme auffalliger Frittierfette und (evitl.)
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regionaler Gegebenheiten (Kistennahe — vermehrte Fisch-, Imbissbu-
den).

Bei den Olen und Margarineerzeugnissen (20 %) wiesen die beanstande-

ten Proben Uberwiegend Kennzeichnungsmangel und VerstoRe gegen Be-
stimmungen der Nahrwert-Kennzeichnungs-Verordnung auf.

Auf Perchlorethylen und Trichlorethylen untersuchte ,Olivendle nativ extra’
waren nicht zu beanstanden.

Suppen, SoRen fleischlos

Beanstandungen betrafen uberwiegend Kennzeichnungsverstofe (Nahr-
wertangaben, Vitaminangaben)

Getreideprodukte, Backvormischungen

Uberwiegend mussten Kennzeichnungsméangel wie abweichende Angaben
in der Nahrwert-Kennzeichnung sowie VerstoRe gegen Bestimmungen der
Lebensmittel-Kennzeichnungs-Verordnung beanstandet werden.

In einem Fall wurde eine gesundheitsschadliche Beschaffenheit wegen ei-
ner Plexiglasscherbe in Kakaoglasur als Bestandteil einer Backmischung
festgestellt.

Brote, Kleingebacke

Beanstandet wurden tUberwiegend Kennzeichnungsmangel wie Verstoe

gegen Bestimmungen der Lebensmittel-Kennzeichnungs-Verordnung und
Nicht-Einhaltung von Mindestgehalten, die durch entsprechende Leitsatze
gefordert werden, festgestellt.

Drei Proben waren zum Verzehr nicht geeignet wegen Schimmelbefalls,
eines eingebackenen Insektes und wegen Koteinschllsse. Eine Probe
wurde als gesundheitsschadlich wegen eines Metalldrahts beurteilt.

Feine Backwaren

Uberwiegend wurden VerstoRe gegen Bestimmungen der Lebensmittel-
Kennzeichnungs-Verordnung festgestellt. Haufiger Beanstandungsgrund
war die Nicht-Einhaltung von Mindestgehalten wertbestimmender Bestand-
teile, die in Leitsatze verbindlich festgelegt sind.

Sieben Proben waren zum Verzehr nicht geeignet wegen Abweichungen
im Geruch, wegen Schimmelbefall und verschiedenen Verunreinigungen.
Eine Gebackprobe war gesundheitsschadlich wegen einer eingebackenen
Glasscherbe.

14 Proben (14,9 %) der feinen Backwaren wurden auf Grund hygienischer

Mangel und 3 (3,2%) auf Grund mikrobiologischer Verunreinigung bean-
standet.
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Mayonnaisen / Dressings

Von 30 untersuchten Proben wurden 12 beanstandet. Bei 10 Beanstan-
dungen handelte es sich um fehlerhafte Kennzeichnungen und bei jeweils
einer um eine fehlende Deklaration von Zusatzstoffen bzw. um eine man-
gelhafte mikrobiologische Beschaffenheit.

Feinkostsalate

37 Feinkostsalatproben (5,2%) waren nicht mehr genusstauglich, 29
(4,1%) nennenswert mikrobiologisch verunreinigt und 57 (8,0%) hygienisch
mangelhaft.

Puddings und Cremespeisen

Beanstandungen betrafen Uberwiegend Verstole gegen Kennzeichnungs-
vorschriften (QUID). 1 Puddingerzeugnis enthielt Bacillus cereus in ge-
sundheitlich bedenklicher Konzentration.

Schalenobst

Einige Proben wiesen Schimmel, Gespinste, Maden auf, waren ranzig
und/oder Uberlagert

Zu beanstanden waren weiterhin Kennzeichnungsmangel wie fehlende
bzw. unzureichende Mengenangaben/QUID

Kartoffeln und starkereiche Pflanzenteile

Hier wurde bei 61 Proben hauptsachlich der Acrylamidgehalt von Pommes
frites und Kartoffelchips untersucht. Unabhangig vom Acrylamidgehalt
wurden 5 Proben beanstandet. Dabei handelte es sich hauptsachlich um
tiefgeklhlte Pommes frites, deren Beschaffenheit bzw. Kennzeichnung
nicht den Vorschriften entsprach.

Gemiuseerzeugnisse, -zubereitungen

Von 142 untersuchten Proben wurden 38 beanstandet. In 9 Fallen fehlte
die Kenntlichmachung von Zusatzstoffen (hauptsachlich bei Oliven in loser
Abgabe). Bei geschalten Tomaten in Konservendosen wurde 7-mal ein zu
hoher Schalenanteil festgestellt. In 19 Fallen wurden Kennzeichnungsfeh-
ler bzw. irrefGhrende Angaben gemacht (Fehler im Zutatenverzeichnis, un-
richtige Gehaltsangaben). In zwei Fallen wurden nicht zulassige Zusatz-
stoffe bzw. Uberschreitungen von Héchstwerten festgestellt.
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Obstprodukte

Beanstandungen bei Obstkonserven betrafen Uberwiegend Verstole ge-
gen Kennzeichnungsvorschriften (Zuckerkonzentration).

Fruchtsafte, Fruchtnektare

Die Uberwiegenden Beanstandungen betrafen Kennzeichnungsmangel
nach der LMKV und FruchtsaftVO, weiterhin wurden abweichende Nahr-
wertangaben (z. B. Zucker, Natrium), unzulassige nahrwertbezogene An-
gaben (wie z. B. Hinweise auf Vitamin C bei sehr geringen Gehalten), irre-
fuhrende Hinweise wie die Angabe ... Hausmittel gegen viele kdrperlichen
Beschwerden® oder die Werbung mit Selbstverstandlichkeiten ,ohne Kon-
servierungsstoffe* beanstandet. Einige Proben zeigten negative sensori-
sche Veranderungen.

Alkoholfreie Getranke, Getrankeansatze, Getrankepulver

Auch bei dieser Warengruppe waren das Gros der Mangel fehlerhafte
Kennzeichnungen wie fehlende deutsche Kennzeichnungselemente,
fehlende Quidangaben, abweichende Nahrwertangaben (insbesondere bei
Vitamin C und Mineralstoffen), unzulassige nahrwertbezogene Angaben
von Vitaminen und Mineralstoffen; weiterhin gaben irrefUhrende Kenn-
zeichnungselemente wie unzulassige Wirkungsaussagen und unzulassige
Hinweise auf Energiegehalte bei brennwertgeminderten Lebensmitteln so-
wie die fehlende Kenntlichmachung von Farbstoffen Anlass zur Beanstan-
dung.

Daruber hinaus waren Hochstmengenuberschreitungen von Konservie-
rungsstoffen und negative sensorische Veranderungen zu bemangein.

Wein und Erzeugnisse aus Wein

Von 135 Proben wurden 74 beanstandet. Diese sehr hohe Beanstan-
dungsquote von ca. 55% diirfte ihre Ursache in dem besonderen Uberwa-
chungssystem bei dieser Lebensmittelgruppe haben. So erfolgen die Pro-
benanforderung und z. T auch die Probenentnahme in Schleswig-Holstein
durch die Weinsachverstandige des Landes, sodass fast ausschlieRlich
Verdachtsproben zur Untersuchung gelangen. Beanstandet wurden die
Erzeugnisse aufgrund unzulassiger Zusammensetzung oder aufgrund von
Kennzeichnungsmangeln. Eine unmittelbare gesundheitliche Gefahrdung
wurde in keinem Fall festgestellt.

Weinahnliche Getranke
Von 42 Proben wurden 7 (= 17 %) beanstandet. In finf Fallen lag eine U-
berschreitung von Hochstwerten bzw. eine fehlende Deklaration von Kon-

servierungsstoffen vor. In zwei Fallen entsprach die Beschaffenheit nicht
den Vorschriften.

20



Bier, bierahnliche Getranke

Von 55 untersuchten Bieren wurden 13 (= 24 %) beanstandet. Hauptsach-
lich wurden alkoholfreie Biere und Biere aus Schleswig-Holsteiner Braue-
reien untersucht. Bei alkoholfreien Bieren kam es zu Beanstandungen we-
gen nicht zutreffenden bzw. nicht zulassigen Nahrwertaussagen u. a. auch
in der Internetwerbung. Bei eigenen Betrieben gab es teilweise Probleme
mit der Beschaffenheit der Produkte.

Honige

Einige Honige wiesen Kennzeichnungsmangel auf (falsche Sortenbe-
zeichnung, fehlende Mindesthaltbarkeitsangaben u. a.), waren substanziell
z. B. durch Uberlagerung, falsche Technologie geschadigt bzw. es lagen
deutliche sensorische Mangel und Garungsparameter vor (z. B. bei indi-
schem Fasshonig).

Die Beanstandungen liegen im Bundesdurchschnitt.
Konfitiiren und fruchthaltige Brotaufstriche

Beanstandungen betrafen Uberwiegend Verstole gegen Kennzeichnungs-
vorschriften bei Abgabe durch Direktvermarkter (Ab-Hof-Verkauf) wie feh-
lende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen und Verstof3e gegen Herstel-
lungsvorschriften.

Speiseeis

Speiseeis wurde ausschlielich als lose Ware zur Untersuchung eingelie-
fert. Insgesamt wurden etwa 22 % der Proben beanstandet. Uberwiegen-
der Beanstandungsgrund war die fehlende Kenntlichmachung von Zusatz-
stoffen, insbesondere von Farbstoffen. Hier ist vermehrt der Einsatz von
farbenden Pflanzenauszligen zu beobachten, bei denen zunachst zu pri-
fen ist, ob es sich um ein farbendes Lebensmittel oder um einen zulas-
sungsbedurftigen Zusatzstoff handelt. Fur diese Fragestellung wurde in ei-
ner Untersuchungsserie auch der farbende Ausgangsstoff angefordert und
separat untersucht. Eine Eisprobe musste wegen des nicht zulassigen Zu-
satzes von Gardenia Blau beanstandet werden.

Von 1208 Proben waren 222 (18,4 %) auf Grund von Hygienemangeln zu
beanstanden. Die in der MilchVO genannten Grenzwerte wurden uber-
schritten. Hierbei handelte es sich ausschliel3lich um selbst hergestelltes
Eis aus Eisdielen und Cafes usw. Das untersuchte industriell hergestellte
Speiseeis war nahezu keimfrei.
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Zuckerwaren/SiiBwaren, ausgenommen Schokoladen und Schokola-
denwaren

Uberwiegend handelt es sich um Kennzeichnungsmangel, die sich zum
grol3en Teil aus der Zusammensetzung ergaben (z. B. fehlende Farbstoff-
angaben, Nichtdeklaration von Starke und Milchbestandteilen, Angabe von
Vanille, obwohl Vanillin verwendet wurde). Umfang und Art der Beanstan-
dung entsprachen dem Bundesdurchschnitt.

Schokoladen und Schokoladenwaren

Beanstandet wurden Uberwiegend Kennzeichnungsmangel, teilweise in
Verbindung mit der Zusammensetzung und der fehlenden quantitativen
Deklaration von Zutaten, (z. B. zeigte ein hohes Lactose / Milchfett-
Verhaltnis an, dass nicht ausschlieB3lich Vollmilchpulver verwendet wurde,
sodass das Zutatenverzeichnis unvollstandig war). In einem Fall war der
deklarierte Haselnussanteil zu hoch. Eine Rahm-Mandelschokolade war
aufgrund der Verwendung von uUberroésteten Mandeln erheblich wertge-
mindert.

Kakaopulver, kakaohaltige Getrankepulver

Uberwiegend wurden VerstoRe gegen Bestimmungen der Nahrwert-
Kennzeichnungs-Verordnung, teilweise in Verbindung mit der Zusammen-
setzung, festgestellt, z. B. Abweichungen von deklarierten Gehalten an
Ascorbinsaure, Natrium oder gesattigten Fettsauren oder es fehlte die er-
weiterte Nahrwertkennzeichnung bei einem Hinweis auf Traubenzucker.

Tees, teeahnliche und teehaltige Erzeugnisse

Die o. g. Erzeugnisse wurden sowohl mikrobiologisch, rickstandsanaly-
tisch als auch warengruppenbezogen untersucht und begutachtet. Von 64
Proben, darunter 18 Proben als Verdachtsproben im Rahmen einer Haus-
durchsuchung durch die Staatsanwaltschaft und 1 Zollprobe.

Einige Erzeugnisse wurden insbesondere wegen der Verwendung von Zu-
taten, fur die es entweder in Deutschland keine Verkehrsauffassung als
Lebensmittel gibt (pharmakologisch wirksame Pflanzenerzeugnisse — Arz-
neimittelrecht), die ggf. als neuartig i. S. der VO (EG) Nr. 258/97 zu beur-
teilen waren oder bei denen es sich nicht um zur Aromatisierung bestimm-
te Extrakte handelte, beanstandet. Derartige Zutaten sind als nicht zuge-
lassene Lebensmittelzusatzstoffe einzustufen.

Weiterhin waren einige Erzeugnisse unter der Bezeichnung ,Bio® in den
Verkehr gebracht worden, obwohl diese nicht nach den Vorgaben der VO
(EWG) Nr. 2092/91 (Oko-Erzeugnisse-Verordnung)) produziert worden
waren.

Eine Vielzahl unterschiedlicher Erzeugnisse eines Herstellers wurde u. a.
mit unzulassigen krankheitsbezogenen Werbeaussagen, wie Starkung des
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Herz- Kreislaufsystems, Pravention der konoraren Herzerkrankung, zur an-
tioxidativen kardioprospektiven Wirkung, zur Vorbeugung der Arterioskle-
rose und der frihen Hautalterung, mit Aussagen zu anticancerogenen Ef-
fekten, zur Starkung des Immunsystems sowie zur Normalisierung des
Blutdrucks durch Entspannung der Blutgefalie beworben.

Hinsichtlich der Wahl der Verkehrsbezeichnungen wurde mehrfach unzu-
lassigerweise in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung die weinrecht-
lich geschutzte Bezeichnung ,Wein“ genannt, obwohl es sich bei den
betreffenden Erzeugnissen nicht um unter das Weinrecht fallende Erzeug-
nisse handelte.

Diatetische Lebensmittel

Bei den Beanstandungen handelte es sich Uberwiegend um Kennzeich-
nungsmangel (wie fehlende Angaben nach Diatverordnung) und irrefuh-
rende Angaben (VerstdlRe gegen Bestimmungen der Nahrwert-Kenn-
zeichnungsVO und AromenVO).

Es gab keine Beanstandungen aufgrund gesundheitlicher Relevanz
Diatetische Lebensmittel: Sauglings- und Kleinkindernahrung

In einer Beschwerdeprobe ,,Gemusereis mit Huhn/Essfertige Zubereitung®
fur Kleinkinder ab 12. Monate befanden sich fir diese Produktgruppe un-
gewohnlich grolde fleischhaltige, hackfleischballchenahnliche Bestandteile.
In zwei daraufhin entnommenen Verfolgsproben wurden ahnliche stiickige
Anteile festgestellt. Uber den Vorgang wurde die fiir den Hersteller verant-
wortliche Uberwachungsbehérde verstéandigt.

In verschiedenen diatetischen Lebensmitteln fur Sauglinge und Kleinkinder
(z. B. Beikost, Getreidebeikost, Sauglingsanfangs- und Folgenahrung)
wurden Uberschreitungen der deklarierten Vitamingehalte festgestellt und
beanstandet.

Diatetische Lebensmittel: Bilanzierte Diaten, Lebensmittel fur kalo-
rienarme Ernahrung zur Gewichtsreduzierung und sonstige diateti-
sche Lebensmittel

Im Berichtjahr erfolgten Beanstandungen vorwiegend bei so genannten
~ochlankheitsdiaten® mit unzulassigen Auslobungen u. a. hinsichtlich der
Zutat L-Carnitin. Weitere Beanstandungen ergaben sich bei ,Bilanzierten
Diaten®, die als Lebensmittel fur besondere medizinische Zwecke die in
der Diatverordnung festgelegten Anforderungen an die stoffliche Beschaf-
fenheit nicht erflllten. Eine diatetische Eignung war haufig nicht vorhan-
den.
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Nahrungserganzungsmittel, Nahrstoffkonzentrate und
Erganzungsnahrung

Zu der Gruppe der Nahrungserganzungsmittel zahlt eine Vielfalt von Pro-
dukten mit z. T. in konzentrierter bzw. isolierter Form vorliegenden Inhalts-
stoffen, die in lebensmitteluntypischer Form wie z. B. Kapseln, Pastillen,
Tabletten oder Ampullen angeboten werden. Als eine grol3e Gruppe von
Nahrungserganzungsmitteln sind zunachst Vitamin-, Mineralsstoff- und
Spurenelementpraparate zu nennen. Hier waren in der Regel Uberschrei-
tungen der deklarierten Nahrstoffgehalte zu bemangeln.

Neben diesen existieren eine Vielzahl von Produkten mit isolierten Pflan-
zeninhaltstoffen (haufig: sekundare Pflanzeninhaltsstoffe) auf dem Markt
wie z. B. Praparate gegen Wechseljahresbeschwerden mit Isoflavonen
sowie lutein-, lycopin- oder zeaxanthinhaltige Praparate sowie OPC-haltige
Produkte. Aufgrund dieser Inhaltsstoffe war zunachst eine Abgrenzung
Lebensmittel/Arzneimittel bzw. das eventuelle Vorhandensein eines zulas-
sungsbedurftigen ernahrungsphysiologischen Zusatzstoffes zu prifen. Bei
Vorliegen eines nicht zugelassenen Zusatzstoffes besteht vom deutschen
Hersteller die Mdglichkeit, einen Antrag auf Ausnahmegenehmigung nach
§ 68 LFGB beim BVL zu stellen. Aufgrund der gesundheitlichen Relevanz
dieser Stoffe erfolgt immer auch eine Risikobewertung durch das Bundes-
amt fur Risikobewertung.

Des Weiteren wurden Produkte in den Verkehr gebracht, deren nahrungs-
erganzender Charakter fragwurdig war. Hier handelte es sich um Prapara-
te fur Gelenke und Knorpel mit dem nicht zugelassenen Zusatzstoff Gluco-
saminsulfat oder Produkte mit konjugierten Linolsauren ,CLA® mit ge-
wichtsreduzierender Auslobung. Als besonders ,exotisches” Produkt wur-
den ,Hoodia“-Kapseln, die als Appetitztigler und Durstléscher von der Be-
volkerungsgruppe der San in Afrika genutzt werden, beanstandet. Bei ei-
nem Produkt aus Quellwasser und halbfossilen Pflanzenbestandteilen
wurde keine Eignung als Nahrungserganzungsmittel festgestellt. Weitere
Beanstandungen ergaben sich bei Algenpraparaten, die aufgrund ihrer
Nahrstoffzusammensetzung nicht geeignet waren, die Ernahrung zu er-
ganzen.

Darlber hinaus wurde ein Omega-3-Seefischdl mit einem Omega-3-
Fettsauregehalt in HOhe von 50% auffallig, der deutlich Uber dem in fettrei-
chen Meeresfischen vorkommenden Gehalt von 30-35% lag. Hier ist durch
die zustandige LebensmitteliUberwachungsbehorde zu prufen, ob eine ge-
zielte Anreicherung der Omega-3-Fettsauren vorgenommen worden ist.

Die Beanstandungsquote bei Nahrungserganzungsmitteln lag im Jahr
2005 bei 56,7 %.
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Wiirzmittel

Von 57 Proben wurden 13 beanstandet. Ein Schwerpunkt stellte die Unter-
suchung von Meerretticherzeugnissen dar. Bei den meisten Beanstandun-
gen ging es um Kennzeichnungsmangel bzw. fehlerhafte Nahrwertkenn-
zeichnung.

Gewiirze

2 von 47 Gewdurzen (4,3 %; Ziffer Nr. 1) enthielten Salmonellen und wur-
den als gesundheitlich bedenklich beurteilt.
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Nachfolgend werden Ergebnisse koordinierter Untersuchungspro-
gramme zusammengestelit.

EU-Nitratprogramm
Untersuchung von Salaten (Lactuva sativa L.), frischem und TK-Spinat
Datenerhebung Nitratgehalte ausgewéhlter Lebensmittel

Im Rahmen des EU-weiten Nitratuberwachungsprogramms wurden 67 Sa-
late der botanischen Art Lactuva sativa L, 20 frische Spinat- sowie 16 tief-
gefrorene Spinatproben (TK-Spinat) untersucht. Hierbei wurde bei 6 fri-
schen Spinatproben der in der VO (EG) Nr. 466/2001 festgelegte Nitrat-
hochstgehalt Uberschritten (= 30% der Spinatproben). Eine Hochstge-
haltsiiberschreitung in Salaten sowie TK-Spinat konnte nicht festgestellt
werden. Zusatzlich wurden fur das BVL Nitratgehalte in u. a. 10 Ruco-
laproben ermittelt. FUr Rucola existiert bislang kein Nitrath6chstgehalt. Die
Gehalte schwankten hier zwischen 1514 mg/kg und 6410 mg/kg (Median
= 5180 mg/kg) und lagen somit in vergleichbarer Héhe wie im Vorjahr.

Koordiniertes Uberwachungsprogramm (KUP 2005)
Sicherheit bestimmter Lebensmittel flir SGuglinge und Kleinkinder hinsicht-
lich des Gehaltes an Nitrat

Im Rahmen des o. g. koordinierten Uberwachungsprogramms wurden im
Jahr 2005 75 Lebensmittel fur Sauglinge und Kleinkinder, die Karotten,
Kartoffeln und Blattgemuse enthielten hinsichtlich des Nitratgehaltes un-
tersucht. In 4 Proben war entweder kein Nitrat nachweisbar oder der ermit-
telte Gehalt lag unterhalb der Bestimmungsgrenze der Analysenmethode
(< 5 mg/kg). In den anderen Proben variierte der Nitratgehalt zwischen
11,2 und 140,9 mg/kg (Median = 52 mg/kg). Die hier festgestellten Gehalte
lagen somit alle unterhalb des in § 14 der Diatverordnung fur Sauglings-
und Kleinkindernahrung festgelegten Hochstgehaltes von 250 mg/kg.
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Tabelle 7:
Untersuchung von Nitrat in pflanzlichen Lebensmitteln (Schleswig-
Holstein — 2005)

Erzeugnis | Erntezeit- Hoéchst- | Anzahl Nitrat Median- | Anzahl an
raum gehalt | Proben [mg/kg] wert Bean-
[mg/kg] [mg/kg] | standun-
gen
Frischer 1.November 3000 3 303 — 1404 779 0
Spinat’ bis 31. Marz
1. April bis 31. 2500 17 275-4168 1787 6
Oktober
Haltbar ge- 2000 16 260 — 1376 760 0
machter,
tiefgefrore-
ner oder
gefrorener
Spinat’
Frischer 1. Oktober bis
Salat 31. Marz 4500 4 2309 - 4181 3913 0
(Lactuca - unter Glas 4000
sativa L.), angebaut
ausgenom- | - Freilandsalat
men Eissa- | 1. April bis 30. 0
lat September 3500 30 179 — 2883 1407
- unter Glas 2500
angebaut
- Freilandsalat
Eissalat’ Unter Glas 2500
angebaut 33 216 — 1460 896 0
Freilandsalat 2000
Rucola® Kein 10 1514 - 6410 5180 0
Rote Beete® Kein 4 370 - 1964 950 0

! Untersuchung im Rahmen des EU-Nitratprogramms, Daten elektronisch gemeldet an das BVL

2 Zusétzlich durchgefiihrte Untersuchungen, Daten wurden zwecks Datensammlung an das BVL ge-

meldet
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Lebensmittel-Monitoring-Projekt 3
Bestimmung des Gehaltes an Glykosidalkaloiden in Kartoffeln

Die toxischen Glykosidalkaloide a-Solanin und a-Chaconin kommen von
Natur aus in kleinen Mengen in Kartoffeln vor. Ein Gesamtalkaloid-Gehalt
(Summe von a-Solanin und a-Chaconin) bis zu 200 mg/kg gilt bei Kartof-
feln bislang als unbedenklich. Besonders bei stark ergrunten, keimenden,
beschadigten oder unreifen Kartoffelknollen kénnen a-Solanin und a-
Chaconin jedoch vermehrt enthalten sein. Das Hauptziel des Lebensmit-
telmonitoringprojektes bestand darin, aktuelle Daten zur Belastungssituati-
on von Kartoffeln verschiedener Jahreszeiten, Sorten sowie Ernte- und La-
gerungsbedingungen zu ermitteln.

Im Rahmen des Projektes wurden in Schleswig-Holstein 24 Kartoffelpro-
ben (12 Einlagerungs-, 7 Frih- und 5 Spatkartoffeln) von 13 verschiedenen
Kartoffelsorten untersucht. Hierbei fiel die Kartoffelsorte Attika mit relativ
hohen Alkaloidgehalten (a-Solanin: 128,6 mg/kg, a-Chaconin: 142,1
mg/kg) auf. Die Chaconingehalte waren, mit einer Ausnahme, generell
stets grof3er als die Solaningehalte. Frihkartoffeln wiesen, sowohl beim
Solanin-, als auch beim Chaconingehalt die hochsten Gehalte auf. In Ein-
lagerungskartoffeln wurden hingegen die geringsten Alkaloidgehalte (Sola-
nin: 12, 6 — 29,0; Chaconin: 7,5 — 38,8) festgestellt. Ein Grund hierfar konn-
te die zulassige Verwendung von Keimhemmungsmitteln (z.B.
Chlorpropham) nach der Ernte sein.
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Untersuchungen aufqrunq_ besonderer Anldsse wie Dringlichkeits-
maRnahmen der EU oder Uberpriifung neuer rechtlicher Regelungen:

Entscheidung der Kommission vom 23. Mai 2005 tiber Dringlich-
keitsmaBnahmen hinsichtlich Chilis, Chilierzeugnissen, Kurkuma und
Palmol (2005/402/EG)

Untersuchungsergebnisse: Sudanfarbstoffe

Im Jahr 2003 traten erstmals in der EU Chilis und Chilierzeugnisse auf, die
mit in der EU nicht zugelassenen, unter dem Verdacht einer cancerogenen
Wirkung stehenden Sudanfarbstoffen (Sudan | und Sudan V) gefarbt wa-
ren. Daraufhin wurden mehrere Entscheidungen der Kommission erlassen
und geandert, die eine regelmalige Untersuchung festschreiben und Quar-
talsmeldungen an die EU-Kommission verlangen. Der Anwendungsbe-
reich der Entscheidungen wurde hierbei aufgrund diverser Schnellwarnun-
gen im Laufe der Zeit auf weitere Lebensmittel sowie weitere nicht zuge-
lassene Farbstoffe ausgedehnt.

Im Jahr 2005 wurden 106 Proben (Chilis, Chilierzeugisse, Kurkuma, Papri-
ka, Palmal, Wirzsolen etc.) auf die Farbstoffe Sudanrot I, 11, 1lI, IV, 7B,
Orange G (106 Proben) Kurkumin (53 Proben) und Pararot (52 Proben)
untersucht. In 10 Proben wurde der Farbstoff Sudanrot IV mit Gehalten
zwischen 1,4 und 607 mg/kg (Median = 16 mg/kg) nachgewiesen. Hierbei
verteilten sich die Beanstandungen auf 8 Palmdle, ein chilihaltiges Wurz-
mittel sowie ein geschrotetes Chilierzeugnis. In dem chilihaltigen Wirzmit-
tel war zusatzlich Sudanrot | mit einem Gehalt von 32 mg/kg nachweisbar.

Untersuchung von Lebensmitteln auf allergene Bestandteile
Inkrafttreten der Allergenkennzeichnung: November 2005

Seit dem 25.11.2005 ist aufgrund einer Anderung der LMKV die Kenn-
zeichnung allergener Zutaten bzw. solcher, die Unvertraglichkeitsreaktio-
nen auslosen konnen, bei Lebensmitteln in Fertigpackungen, die zur Ab-
gabe an den Endverbraucher bestimmt sind, kennzeichnungspflichtig.

Im Jahr 2005 wurden insbesondere verschiedene Analysenmethoden zum
Nachweis von Allergenen etabliert bzw. ausgebaut.

Es wurden verschiedenartige Proben auf insgesamt 227 allergenbezogene
Parameter wie u. a. Gliadin/Gluten, Casein, -Lactoglobulin, Erdnuss, Ei-
klar, Sesam, Soja, Lactose, Galactose sowie Schwefeldioxid gepruft. Hier-
bei fielen in der Lebensmittelgruppe der Teigwaren (22 Proben) 5 von 7 als
eifrei ausgelobte Erzeugnisse auf, bei denen sowohl immunologisch, als
auch mittels ELISA-Test Spuren an Eiklarproteinen nachgewiesen werden
konnten.

Bei milchfrei ausgelobter Sauglings- und Kleinkindernahrung waren bei 2

Proben Spuren an Casein, Lactose bzw. Molkeproteinen feststellbar. Bei
lactosefrei ausgelobter Milch sowie einem als lactosefrei ausgelobten Jo-
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ghurt wurde ein hoher Galactosegehalt festgestellt. Im Rahmen der Beur-
teilung wurde auf ein durch die Arbeitsgruppe ,Fragen der Ernahrung” er-
arbeitetes, nicht rechtsverbindliches Positionspapier der Lebensmittelche-
mischen Gesellschaft zu den Angaben "laktosefrei", laktosearm® sowie
"streng laktosearm" (veroffentlicht in: Lebensmittelchemie, 59, 45 (2005))
hingewiesen. In diesem wird empfohlen, die genannten Auslobungen an
bestimmte Maximalgehalte von Lactose (Lactoseintoleranz) und Galactose
(Galactosamiepatienten) zu koppeln.
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Ausgesuchte Untersuchungsbereiche

Pestizidriickstande in pflanzlichen Lebensmitteln

Im Berichtsjahr wurden 358 Proben pflanzlicher Herkunft auf Rickstande
von Pflanzenschutzmitteln untersucht. Tabelle 8 zeigt die Ergebnisse fur
das Probenaufkommen eingeteilt in Warengruppen:

Tabelle 8:
Untersuchungen auf Pflanzenschutzmittel
Lebens- | Prob- | rick- Anteil Anteil durch- mittlerer | Median | Median
mittel en- stands- | mit Ruck- | mit Rick- | schnittl. Wirkstoff- | der der
an- freier standen standen Wirkstoff- gehalt Wirk- Hoéchst-
zahl | Anteil < Hochst- | > Hochst- | befunde/ mg/kg stoff- mengen-
% mengen mengen pos.Proben gehalte | aus-
mg/kg | schopf-
ung
%
Reis 10 90 10 0 1,0 0,031 0,031
Kartoffeln | 20 70 30 0 1,8 0,007 0,008 10
Blatt- 92 46 48 7 2,7 0,273 0,047 4
gemise
Frucht- 60 30 60 10 3,1 0,057 0,019 6
gemise
Wurzel- 10 50 50 0 2,0 0,026 0,016 5
gemise
Beeren- 65 12 86 2 3,8 0,125 0,043 4
obst
Kernobst 41 7 88 5 2,6 0,141 0,032 5
Steinobst 14 36 57 7 3,2 0,043 0,018 5
Zitrus- 42 2 83 14 4.4 0,45 0,096 7
frichte
sonstige 3 0 67 33 3,3 0,217 0,217 14
Frichte
Tee 1 100
Summen | 358 30 64 6 3,3 0,21 0,043 5

Getreide, Kartoffeln und Wurzelgemuse weisen Ruckstande im geringeren
Umfang auf, auch Uberschreitungen von Hoéchstmengen treten nicht auf.
Im Gegensatz dazu sind Blatt- und Fruchtgemuse, sowie die meisten
Obstsorten haufiger mit Rlickstanden behaftet, die Wirkstoffgehalte sind
hoher und Hochstmengenuberschreitungen kommen vor. Auf3erhalb von
Hoéchstmengenlberschreitungen liegt der Median der Hochstmengenaus-
schopfung generell erfreulicherweise im Bereich von 10 % und darunter.
Tabelle 9 zeigt die Ergebnisse fur einzelne Warengruppen.
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Tabelle 9:

Mehrfachriickstande
Anzahl der Proben mit
n Rickstanden
Lebens- Proben- | davon Proben Proben durch- 2| 3| 4| 5| 6 7 -
mittel anzahl Proben mit mit schnittl. 10
ohne Ruck- Ruck- Wirkstoff-
Befunde | standen | stédnden | befunde/
< > pos.Pro-
Hochst- | Hochst- | ben
mengen | mengen
Kopfsalat 19 5 14 0 3,4 11514 1] 1 1
Griinkohl 21 15 4 2 1,7 4 2
Eisbergsa- 16 2 13 1 2,6 41 314 1]1]1
lat
Gurke 28 8 18 2 2,1 11 3] 3] 1 2
Paprika 13 2 8 3 4,3 3 3 3 2
Tomaten 8 0 7 1 4.5 1121 1 2 2
Zucchini 6 1 4 1 1,4 31 2
Erdbeeren 27 2 25 0 3,8 212171121
3
Himbee- 11 2 9 0 2,7 112 5|1
ren
Johannis- 8 2 6 0 3,3 1] 2 1111
beeren
Trauben 15 0 14 1 5.1 2111 2 313 4
Apfel 23 2 21 0 2,0 9|1 6| 4 111
Birnen 15 0 15 0 3,6 2|1 3] 2] 4 4
Pfirsich 8 0 7 1 3,5 11 3] 3] 1
Orange 9 0 8 1 4.8 111 3 2 2
Zitrone 17 0 15 2 4,2 31112 3]4]1 3
Grapefruit 12 1 9 2 4.5 2111 2| 3| 2 1

Auch innerhalb von Warengruppen lassen sich Unterschiede feststellen:
So ist z.B. bei Kopfsalat der Anteil mit Rickstanden sowie die Tendenz zu
Mehrfachbefunden hoher als bei Grinkohl oder Eisbergsalat, daftr fehlten
bei Kopfsalat die Hochstmengeniiberschreitungen. Ahnliches lasst sich bei
den Gruppierungen Gurke/Zucchini vs. Paprika/Tomate oder Beeren vs.

Trauben feststellen. Trauben, Zitrusfrichte, Paprika und Tomaten zeigen
einen hohen Anteil von Mehrfachriickstanden, wahrend Apfel und Gurken
einen hdheren Anteil mit 1-2 Wirkstoffen aufweisen. Tabelle 10 zeigt die
festgestellten Hochstmengenlberschreitungen im Einzelnen.
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Tabelle 10:

Hochstmengentiberschreitungen

Lebensmittel Herkunft Herkunft Wirkstoff Gehalt | Hochst-
Staat Gemeinde mg/kg | menge
mg/kg
Feldsalat Deutschland | Unbekannt Cyprodinil 0,340 0,05
Feldsalat Deutschland | Unbekannt Fludioxonil 0,792 0,05
Grinkohl Deutschland | Bonningstedt Difenoconazol 0,370 0,05
Grunkohl Deutschland | Bonningstedt Tebuconazol 0,800 0,05
Grunkohl Deutschland | Niedersachsen | Difenoconazol 0,498 0,05
Grunkohl Deutschland | Niedersachsen | Permethrin 0,059 0,05
Gurke Deutschland | Hohenlockstedt | Mercaptodimethur | 0,105 0,10
Gurke Deutschland | Hohenlockstedt | Endrin 0,015 0,05
Spinat Deutschland | Glickstadt Dithiocarbamate 0,110 0,05
Apfel Argentinien Dimethoat 0,205 0,02
Apfel Argentinien Omethoat 0,049 0,02
Apfel Brasilien Phosmet 0,130 0,05
Feldsalat Frankreich Cyprodinil 0,500 0,05
Feldsalat Frankreich Fludioxonil 0,963 0,05
Pfirsich Italien Bupirimat 0,015 0,01
Clementine Spanien Diazinon 0,095 0,02
Endivie Spanien Cyprodinil 0,153 0,05
Endivie Spanien Fludioxonil 0,121 0,05
Gemisepaprika | Spanien Diniconazol 0,017 0,01
Gemisepaprika | Spanien Methomyl 0,138 0,05
Gemisepaprika | Spanien Cyproconazol 0,080 0,05
Gemuisepaprika | Spanien Bupirimat 0,015 0,01
Kakifrucht Spanien Fenthionsulfoxid 0,236 0,05
Orange Spanien Etofenprox 0,029 0,01
Tomate Spanien Diethofencarb 0,086 0,05
Zitrone Spanien Tebufenpyrad 0,062 0,05
Zitrone Spanien Pyridaben 0,016 0,01
Zucchini Spanien Imidacloprid 0,193 0,05
Grapefruit Tarkei Diniconazol 0,014 0,01
Grapefruit Tarkei Chlorpyrifos 0,350 0,30
Tafelweintraube | Ttrkei Imazalil 0,046 0,02
Eisbergsalat Ohne Anga- Folpet 0,114 0,10
be

Mit Ausnahme des Chlorpyrifosbefundes in einer tirkischen Grapefruitpro-
be wurden nur Héchstmengen fur ,andere pflanzliche Lebensmittel“ Gber-
schritten, d.h. bei inlandischer Ware liegt dem Befund wahrscheinlich keine
zugelassene Anwendung zugrunde, bei Ware aus EU-Staaten fehlt die
Harmonisierung der Héchstmengen.

Bei den Untersuchungen auf ca. 200 verschiedene Wirkstoffe konnten

Ruckstande von 100 unterschiedlichen Stoffen festgestellt werden, darun-
ter waren 50 Insektizide, 47 Fungizide, 2 Herbizide und 1 Synergist.
Tabelle 11 zeigt die entsprechende Aufstellung.
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Tabelle 11:

Haufigkeit der Pflanzenschutzmittelriickstandenachweise

Stoff Art | n | Stoff Art | n | Stoff Art | n

Fludioxonil F | 50 | Dieldrin I 7 | Ethion I 2
Chlorpyrifos I 47 | Malathion I 7 | Ethoprophos I 2
Cyprodinil F | 42 | Tolclofosmethyl I 7 | Fenpropimorph F 2
Tolylfluanid F | 42 | Triadimenol F 7 | Fenthion I 2
Imazalil F | 36 | Boscalid F 6 | Hexachlorbenzol | | 2
Procymidon F | 36 | Brompropylat I 6 | Hexaconazol F 2
Iprodion F | 34 | Chlorpyrifos-methyl | | 6 | Mepanipyrim F 2
Fenhexamid F | 31 | Dichlofluanid F 6 | Mercaptodimethur | | 2
Metalaxyl F | 25 | Myclobutanil F 6 | Phosalon I 2
Thiabendazol F | 23 | Pendimethalin H 6 | Profenofos I 2
Orthophenylphenol | F 18 | Pyriproxifen I 6 | Spiroxamine F 2
Carbendazim F 14 | Carbaryl I 5 | Biphenyl F 1
Dicofol I 14 | Fenitrothion I 5 | Bromophos-ethyl | | 1
Propamocarb F 14 | Indoxacarb I 5 | Chlorfenvinphos I 1
Azoxystrobin F 13 | Kresoxim-methyl F 5 | Cyfluthrin I 1
Imidacloprid I 13 | Pyridaben I 5 | Diethofencarb I 1
Lambda- I 13 | Dimethomorph F 4 | Endrin I 1
Cyhalothrin

Methidathion I 13 | Etofenprox I 4 | Mepronil F 1
Tebuconazol F 13 | Propargit I 4 | Omethoat I 1
Fenbuconazol F 12 | Pyrimethanil F 4 | Oxadixyl F 1
Azinphos-methyl I 11 | Tetraconazol F 4 | Parathion I 1
Endosulfan I 10 | Cypermethrin I 3 | Penconazol F 1
Quinoxyfen F 10 | Deltamethrin I 3 | Permethrin I 1
Captan F 9 | Diniconazol F 3 | Piperonylbutoxid | S 1
Difenoconazol F 9 | Heptachlorepoxid I 3 | pp-DDT I 1
Phosmet I 9 | Methomyl I 3 | Propiconazol F 1
Pirimicarb I 9 | Pirimiphos-methyl I 3 | Propyzamid H 1

Untersuchung auf Mykotoxine

In Tabelle 12 sind Ergebnisse der Untersuchung von pflanzlichen Lebensmitteln
auf Mykotoxine aufgefihrt. Insgesamt wurden 249 Proben untersucht.
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Tabelle 12:

Ubersicht der Mykotoxinuntersuchungen

Lebensmittel |Anzahl | Mykotoxin Gehalt Befund
Proben (ng/kg)
Maisgritze 11 Fumonisine B1 bis 343 Keine Ubereinstimmung
Cornflakes und B2 und mit Hilfsnormen
DON bis 685
Weizenkorner, |51 Ochratoxin bis 11,2 Schadstoffhochstmen-
-mehl und - Zearalenon bis 9,4 genuberschreitung
griel® DON bis 276
Roggenkdrner,
-mehl
Teigwaren 8 Zearalenon
DON bis 183
Mdasltriegel/ - |13 Ochratoxin
happen DON bis 213
Haferflocken 11 Ochratoxin bis 1,3
Zearalenon
DON bis 310
HaselnuRker- |12 Gesamtaflatoxin- |<0,1 bzw
ne, gehalt <0,2
bzw. gemahle-
ne
Sulatinen / 11 Ochratoxin bis 4,3
Rosienen.
Mandel, -Griel3 | 12
gehobelt, ge- Aflatoxine <0,1
hackt, gestiftelt
Paprika 8 Gesamtaflatoxin- | <0,2 bis 0,4 | Schadstoffhochstmen-
Chillie 3 gehalt genuberschreitung
Muskat 2
Pistazien 8 Gesamtaflatoxin- | <0,1 bis Schadstoffhochstmen-
gehalt 57,4 genuberschreitung
Apfelsaft 22 Patulin <0,5 bis
34,7
ErdnuRkerne |12 Gesamtaflatoxin- |<0,1
mit und ohne gehalt
Schale
Macisblite 1 Gesamtaflatoxin- |<0,1-0,3
Sonnenblu- 1 gehalt
men-kerne
Marzipanroh- |4 Gesamtaflatoxin- |<0,2
masse gehalt
Pistazienpaste |5
Mohn 7 Ochratoxin <0,1
Leinsamen 14
Feigen 12 Ochratoxin bis 2,3
Aflatoxine <0,1 bis 0,2
Kaffee 13 Ochratoxin 0,1-0,7 Keine Ubereinstimmung
Rohkaffee mit Hilfsnormen
Kakao 8 1,9
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Untersuchungen auf gentechnisch veranderte Organismen (GVO)

Die GVO-Uberwachung im Lebensmittelbereich umfasst neben der Uber-
prufung der Kennzeichnung und der Ruckverfolgbarkeit auch den analyti-
schen Nachweis. Im Lebensmittelbereich spielen vor allem Produkte aus
Soja, Mais und Raps eine Rolle. Insofern werden vorrangig Proben mit
diesen Grundstoffen untersucht. In besonderen Fallen werden gezielt an-
dere Produkte angefordert und untersucht (z.B. Papaya).

Im Jahr 2003 wurden in Schleswig-Holstein 134 Lebensmittelproben auf
das Vorhandensein von gentechnischen Veranderungen hin Gberpruft.
Hierbei waren in 86,6% der Proben keine gentechnischen Veranderungen,
in 9,7% der Proben Gehalte unterhalb der Bestimmungsgrenze der Analy-
senmethode sowie in 3,7 % Gehalte zwischen 0,1% und dem Schwellen-
wert von 1,0% feststellbar.

Im Jahr 2004 wurden in Schleswig-Holstein 195 Lebensmittelproben (ins-
besondere Soja-, Maiserzeugnisse, Papaya) auf gentechnische Verande-
rungen hin untersucht. Hierbei waren in 73,8% der untersuchten Proben
keine gentechnischen Veranderungen, in 37 Proben (19%) Gehalte unter-
halb der Bestimmungsgrenze der Analysenmethode (<0,1%) sowie in 9
Proben (4,6%) Gehalte zwischen 0,1% und dem Kennzeichnungsschwel-
lenwert feststellbar. Bei 5 Proben war der Kennzeichnungsschwellenwert
uberschritten. Bei keiner der 9 untersuchten Papayaproben konnte eine
gentechnische Veranderung nachgewiesen werden.

Im Jahr 2005 wurden in Schleswig-Holstein 241 Lebensmittelproben auf
Bestandteile von gentechnisch veranderten Pflanzen untersucht. Hierbei
waren in 71,8% der insbesondere soja- und maishaltigen Erzeugnisse kei-
ne gentechnischen Veranderungen, in 61 Proben (25,3%) Gehalte unter-
halb der Bestimmungsgrenze der Analysenmethode (<0,1%) sowie in 6
Proben (2,5%) Gehalte zwischen 0,1% und dem Kennzeichnungsschwel-
lenwert von 0,9% feststellbar. Hier war durch die betreffenden Verantwort-
lichen zu belegen, dass das Vorhandensein von gentechnisch veranderten
Pflanzen zufallig und technisch unvermeidbar war. In einer Probe (0,4%)
wurde ein Gehalt Uber 0,9 % festgestellt. Nicht zugelassene GVO-Pflanzen
wie z. B. Bt-10-Mais wurden in keiner der untersuchten Proben nachge-
wiesen.

In allen drei Berichtsjahren wurden weder in Erzeugnissen des 0kologi-
schen Landbaus noch bei Erzeugnissen, die mit dem Hinweis ,ohne Gen-
technik® gekennzeichnet waren, GVO-Befunde oberhalb der Bestim-
mungsgrenze der Analysenmethode von 0,1% festgestellt.
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Tabelle 13:
Ergebnisse von GVO-Untersuchungen der Jahre 2003 bis 2005

GVO GVO-Anteil

nicht kleiner 0,1% <

nachweisbar | Schwellen- | GVO-Anteil < GVO-Anteil groBer

wert Schwellenwert® Schwellenwert
2003

Maiserzeugnisse 44 1 0 0
Sojaerzeugnisse 72 12 5 0
Gesamtprobenzahl 116 13 5 0
2004
Maiserzeugnisse 74 23 1 1
Sojaerzeugnisse 61 14 8 4
Papaya 9 0 0 0
Gesamtprobenzahl 144 37 9 5
2005
Maiserzeugnisse 105 20 6 1
Sojaerzeugnisse 68 41 0 0
Gesamtprobenzahl 173 61 6 1

Riickstinde und Kontaminanten in Lebensmitteln tierischer Herkunft

Dioxine in Hiihnereiern

Hdhner kdnnen Spuren von Schadstoffen durch Picken im Boden aufneh-
men. Eier von Huhnern aus Auslaufhaltung sind dadurch haufig hoher mit
Dioxinen und anderen Schadstoffen belastet als Eier aus Kafighaltung. Die
EU hatte zunachst Eier aus Auslaufhaltung von der seit 2002 geltenden
Hoéchstmengenregelung fur Dioxine in der Kontaminantenverordnung aus-
genommen. Seit 1.1.2005 ist die Hochstmenge von 3 pg WHO-TEQ Dioxin
je Gramm Eifett aber fur alle Eier anzuwenden. Bei der 2005 durchgeflhr-
ten Untersuchungsreihe von Freilandeiern aus 12 Betrieben wurden im
Mittel Dioxin-Gehalte von 0,75 pg/g Dioxin gefunden. Auch der héchste er-
haltene Wert lag mit 1,57 pg/g deutlich unter dem Grenzwert von 3 pg/g.

Zukunftig werden in die Hochstmengenregelung auch dioxinahnliche
Biphenyle (PCB) einbezogen. Ab dem 4. November 2006 gilt nach Verord-
nung (EG) 199/2006 fur die Summe von Dioxinen und dioxin-ahnlichen
PCB ein Grenzwert von 6,0 pg (WHO-PCDD/F-PCB-TEQ)/g Fett.

Zur Einschatzung der Belastung der Eier mit dioxinahnlichen PCB wurden
diese Schadstoffe in die Untersuchung einbezogen. Bei 5 Betrieben wur-
den erhohte Werte zwischen 4,77 und 11,28 pg/g fur die Summe aus Di-
oxinen und dioxinahnlichen PCB gefunden. Dreimal lagen die Gehalte da-
bei Uber der zukunftig geltenden Hochstmenge. In den Ubrigen 7 Proben
waren die Werte mit durchschnittlich weniger als 2 pg/g nicht auffallig.

3 Kennzeichnungsschwellenwert bis zum 18.04.2004: 1,0%, anschlieBend 0,9%
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Benz(a)pyren in Raucherfisch

Im Rahmen des Lebensmittelmonitorings wurden geraucherte Fischer-
zeugnisse aus Schleswig-Holstein auf Benz(a)pyren untersucht. Dieser
Schadstoff kann bei bestimmten Raucherverfahren gebildet werden und
dabei die Raucherware kontaminieren. Benz(a)pyren, das chemisch zur
Gruppe der polycyclischen aromatischen Kohlenwasserstoffe gehort, ist fur
den Menschen als karzinogen eingestuft. Die flr geraucherte Fischer-
zeugnisse zulassige Hochstmenge von 5 ug/kg wurde in keiner der unter-
suchten Proben Uberschritten. Bei 12 von 23 untersuchten Erzeugnissen
wurde Benz(a)pyren jedoch in Konzentrationen zwischen 0,1 und 3,79
Mag/kg nachgewiesen. Im Mittel lag die Belastung bei diesen Proben unter-
halb von 1 pg/kg.

TBT und andere zinnorganische Verbindungen

Durch die frihere Verwendung von Tributylzinn (TBT) und anderen organi-
schen Zinnverbindungen in Antifoulinganstrichen bei Schiffen sind diese
Stoffe heute noch in den Sedimenten von Flussen, Kanalen und Hafenbe-
reichen vorhanden. Uber die Nahrungskette reichern Fische die Schadstof-
fe an, so dass insbesondere Fische aus Gewassern mit regem Schiffsver-
kehr stark belastet sein konnen. 2005 wurden als Fortsetzung friherer Un-
tersuchungen weitere Fische aus dem Nord-Ostseekanal auf Organozinn-
verbindungen untersucht. Insgesamt wurden 25 Fische untersucht. Tabelle
14 qgibt Auskunft Gber die gefundene Schadstoffbelastung, aufgegliedert
nach Fischarten.

Tabelle 14:

Organozinnverbindungen in Fischen aus dem Nord-Ostsee-Kanal
Fischart | Anzahl Butylzinn* Phenylzinn*

Proben | Wertebereich | Mittelwert Wertebereich Mittelwert

Aal 2 0,015 -0,027 0,021 0,032 — 0,050 0,041
Barsch |4 0,095 -0,214 0,166 0,052 — 0,089 0,077
Brassen |7 0,062 — 0,227 0,126 0,019 -0,033 0,030
Forelle 1 0,004 - < 0,002 -
Plotze, |4 0,036 — 0,140 0,076 0,010 — 0,054 0,024
Rotfeder
Scholle, |3 0,022 - 0,023 0,022 0,022 - 0,032 0,026
Flunder
Zander | 4 0,160 — 0,194 0,176 0,046 — 0,055 0,052
Gesamt | 25 0,004 — 0,227 0,107 < 0,002 -0,089 0,041

*Butylzinn: Summe Mono-, Di- und Tributylzinn; Phenylzinn: Summe Mono-, Di- und
Triphenylzinn;
Alle Werte in mg/kg Frischgewicht

Insgesamt bestatigten sich die Werte frUherer Untersuchungen von Fi-
schen aus dem Nord-Ostseekanal. Insbesondere Brassen, Barsche und
Zander sind hoher mit dem Antifoulingmittel TBT belastet, wahrend andere
Fischarten geringer belastet zu sein scheinen. Triphenylzinn, das unter
dem Namen Fentin friher als Pflanzenschutzmittel zugelassen war, wird
bei den Fischen aus dem Nord-Ostseekanal in vergleichbaren Konzentra-
tionen gefunden wie in anderen Gewassern Schleswig-Holsteins und kann
aus friheren landwirtschaftlichen Eintragen stammen.
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Marine Biotoxine

Miesmuscheln aus dem Nordfriesischen Wattenmeer werden in grol3en
Mengen geerntet und vermarktet. Die Nahrung der Muscheln, das Phy-
toplankton, kann unter bestimmten Bedingungen Toxine enthalten, die von
den Muscheln aufgenommen und angereichert werden. Toxine bestimmter
Algenarten konnen beim Verzehr der kontaminierten Muscheln zu Durch-
fallerkrankungen (,diarrethic shellfish poisoning“— DSP), Gedachtnissto-
rungen (,amnesic shellfish poisoning“ — ASP) oder Lahmungserscheinun-
gen (,paralytic shellfish poisoning“ — PSP) fuhren. Daher mussen lebende
Muscheln, die fur den menschlichen Verzehr bestimmt sind, auf das Vor-
handensein von Toxinen gepruft werden. Das Algentoxinmonitoring wird
fur die ausgewiesenen Muschelerzeugergebiete nach einem festen Probe-
nahmeplan wahrend der gesamten Muschelsaison durchgefihrt. 2005
wurden als Umsetzung neuer EU-Vorschriften weitere, erst seit kurzem
bekannte Toxine in das Spektrum der untersuchten Stoffe aufgenommen.
Die Untersuchungen ergaben 2005 jedoch keine erhéhten Toxinkonzentra-
tionen, so dass die Muscheln aus den schleswig-holsteinischen Muschel-
gebieten das gesamte Jahr fur den Verzehr freigegeben werden konnten.

Verbotene Tierarzneimittel in Fischerzeugnissen

Auf Grund von Untersuchungsbefunden aus anderen Bundeslandern wur-
den von den Ordnungsbehdrden verschiedene Fischerzeugnisse als Ver-
folgsproben gezogen. Zwei Aale, die aus Griechenland stammten, wiesen
Ruckstande verbotener Tierarzneimittel auf. In beiden Proben wurde je-
weils Malachitgriin sowie der Metabolit AOZ des Nitrofurans Furazolidon
gefunden. Diese Stoffe durfen nach Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 bei
Tieren, die der Lebensmittelgewinnung dienen, nicht angewendet werden.
In einer Probe Forellenkaviar wurde ebenfalls Malachitgrin nachgewie-
sen.

Elementuntersuchungen

Insgesamt wurden 664 Proben auf Schwermetalle und andere Elemente unter-
sucht.

Tabelle 15:
Ubersicht der Elementuntersuchungen

Anzahl | Anzahl beanstandeter
Proben Proben
Tierische Lebensmittel 62 6
Pflanzliche Lebensmittel 235 15
Beschwerde-, Verdachts- und Verfolgsproben 21 8
Serviceproben 346
Summe 664
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Die Untersuchungsschwerpunkte des Berichtsjahres bei pflanzlichen und tieri-
schen Lebensmitteln sind in Tabelle 16 aufgefihrt.

Tabelle 16:

Untersuchungen von Lebensmitteln auf toxische Elemente

Spargel, Schwarzwurzel)

Lebensmittel Anzahl Untersuchung auf
Proben

Wildfleisch aus Schleswig- 14 Arsen, Cadmium, Blei, Selen und

Holstein Quecksilber

Karpfen aus Schleswig- 11 Arsen, Cadmium, Blei, Selen und

Holstein Quecksilber

Vorzugsmilch 7 Arsen, Cadmium, Blei, Selen und
Quecksilber

Hlhnereier 10 Arsen, Cadmium, Blei, Selen und
Quecksilber

Thunfisch in Dose 14 Arsen, Cadmium, Blei, Selen und
Quecksilber

Madsliriegel / -happen 16 Arsen, Cadmium, Blei, Selen, Kup-
fer, Zink und Quecksilber im Rahmen
des Monitoring Programms

Hilsenfriichte, Olsamen, 26 Arsen, Cadmium, Blei, Selen, Kup-

Schalenobst fer, Zink und Quecksilber

Obst (Weintrauben, Erd- 25 Blei, Cadmium und Kupfer

beeren und Zitrusfriichte)

Obstkonserven 23 Blei, Cadmium und Kupfer

Gemuse (Rosen-, Grinkohl, |59 Blei, Cadmium und Kupfer

Bedarfsgegenstande/Kosmetika

In 2005 wurden 1.075 Proben Bedarfsgegenstande, Tabakwaren und Kos-
metika untersucht und beurteilt. 10,0% entsprachen nicht den flur die Beur-
teilung heranzuziehenden Rechtsvorgaben wie LFGB, Kosmetik-VO,

Bedarfsgegenstande-VO etc.

Nachstehende Tabelle 17 gibt einen Uberblick (iber die Situation bei ein-
zelnen Produktobergruppen und verdeutlicht gleichzeitig das in diesem Be-
reich gegebene Zusammenwirken im Rahmen der Landerkooperation
Hamburg, Mecklenburg-Vorpommern und Schleswig-Holstein (NOKO-I):
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Tabelle 17:

Bedarfsgegenstande/Kosmetika, Untersuchungsergebnisse 2005

Vom LSH ins-
gesamt unter-
suchte Proben

vom LSH fiir SH
untersuchte
Proben

Von HH fiir SH
untersuchte
Proben

Vom LSH fiir HH
und MV unter-
suchte Proben

Produkt

Zahl davon
bean-
standet

Zahl davon
bean-

standet

Zahl davon
bean-

standet

Zahl davon
bean-
standet

Kosmetika

213 38

213 38

Tabakerzeug-
nisse

43 15

Lebensmittel-
Bedarfsge-
genstande,
Verpa-
ckungsmate-
rial

416 37

269 22

147 15

Wasch-, Pfle-
ge-und
Reinigungs-
mittel

95 10

95 10

Spielwaren,
Scherzartikel

129 11

78 4

51 7

Weitere Be-
darfs-
gegenstinde
wie solche
mit Korper-
/Schleimhaut-
kontakt,
Verpa-
ckungsmate-
rial ,

mit Lebens-
mitteln ver-
wechselbare
Erzeugnisse

222 12

165 11

57 1

Summe

1075 108

=10,0 %

820 85
=10,4%

43 15
=34,9%

255 23
=9,0%

Beispielhaft wird nachfolgend auf einige Besonderheiten im Non-Food-
Bereich eingegangen:

Kosmetische Mittel

Im Jahr 2005 entsprachen 17,8 % der untersuchten kosmetischen Mittel
nicht den gesetzlichen Anforderungen. Den Hauptteil der Beanstandungen
machten dabei Kennzeichnungsmangel einschliellich irrefUhrender Anga-
ben aus. Als verbotener Inhaltsstoff fiir Kosmetika wurde bei der Uberprii-
fung von Hautbleichmitteln wieder bei 4 Proben die Substanz ,,Hydrochi-
non“ festgestellt, deren Zusatz in diesen Produkten verboten ist. Ferner
war bei 3 Proben die zugelassene Hochstmenge an den Konservierungs-
stoffen 5-Chlor-2-methyl-3(2H)-isothiazolon und 2-methyl-3(2H)-
isothiazolon, die als Mischung verwendet werden, Uberschritten. Bei einem
Produkt, angeblich ein Sonnenschutzmittel, konnte keine UV-Absorption
nachgewiesen werden; das Produkt wurde daher als gesundheitsgefahr-
dend eingestuft.
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Bei einer Serie Wimpertuschen (Mascara) wurde bei 3 von 16 Proben der
vom ehemaligen BgVV festgelegte Richtwert fur Blei Uberschritten.

Korperkontaktbedarfsgegenstande / Bekleidungsgegenstande

Erfreulich ist der Ruckgang von mit Pentachlorphenol (PCP) belasteten
Textilien und Holzartikel zu verzeichnen. Dagegen wurden wieder sensibi-
lisierende Farbstoffe in Damenstrumpfhosen sowie Chrom-VI in Lederwa-
ren festgestellt.

Haushaltschemikalien

Die Unfallstatistik in deutschen Privathaushalten wird hinsichtlich gemelde-
ter Vergiftungsfalle auch im fraglichen Zeitraum wesentlich von den Haus-
haltschemikalien beeinflusst. Wahrend umsatzstarke Markenprodukte in
der Regel wenig auffallig sind, sorgen Nischenprodukte immer wieder fur
Uberraschungen im Uberwachungsalltag. So wiesen von 4 untersuchten
Felgenreinigern 2 Erzeugnisse einen Produkt-pH-Wert von tUber 13 auf.
Sie waren in Pumpsprayflaschen zum Versprihen abgeflllt, ohne dass
entsprechend dem Gefahrstoffrecht in Warnhinweise ausreichend auf die
von ihnen ausgehenden Gefahren hingewiesen wurde. In diesen Fallen
wurde auf die erforderliche Uberpriifung von Rezeptur und Aufmachung
durch die flr das Gefahrstoffrecht zustandigen Behdrden hingewiesen.

Spielwaren

Bei Spielwaren flr Kleinkinder fihrte, ebenso wie bei Halloweenmasken
mit Schleimhautkontakt, der Nachweis verbotener Weichmacher auf Basis
von Phthalsaureestern zu Beanstandungen. Auch wurden im fraglichen
Zeitraum Erzeugnisse wie Fingermalfarben, Knetmassen und Schleim-
massen fir den Spielzeugbereich mit Uberhdhtem Borsauregehalt zur Un-
tersuchung und Beurteilung eingereicht.

Lebensmittel-Bedarfsgegenstande

Ess-, Trink- und Kochgeschirr

Im Bereich Ess- und Trink- und Kochgeschirr nahmen Befunde bezlglich
uberhohter Elementabgabe an Blei und Cadmium in Keramik wieder leicht
zu, was auf verstarkte Importaktivitaten aus Landern des asiatischen Be-
reiches zurlckgefuhrt wird. AuRerdem waren Kochutensilien aus Polya-
mid-Kunststoff (i.d.R. Importware) bezlglich primarer aromatischer Amine
im Berichtszeitraum verstarkt auffallig.

Klichenutensilien aus Metall

Im Berichtsjahr wurden wieder verstarkt Kichenutensilien aus Metall un-
tersucht, die z. T. in nicht unerheblichem Male Nickel abgaben. So waren
z.B. bei einem Spargelmesser Nickel-Abgabewerte von bis zu 3,4 mg Ni-
ckel absolut an Lebensmittelsimulanz innerhalb 24 h festgestellt worden
(Ublicherweise unter 0,1 mg). Inzwischen sind die entsprechenden Er-
zeugnisse nicht mehr im Handel. Nach Aussage der entsprechenden Be-
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hoérde vor Ort fihrten in SH hierzu durchgefuhrte Vergleichsunter-
suchungen, zusammen mit Parallelbeanstandungen aus anderen Bundes-
landern, dazu, dass die Firma durch ein verbessertes Qualitatssicherheits-
system verstarkt auf eine fur den Kontakt mit Lebensmitteln geeignete,
gleich bleibend gute Oberflachenqualitat achtet.
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C. Betriebskontrollen

Die Betriebskontrollen erfolgen auf der Grundlage eines von der obersten
Landesbehoérde vorgegebenen vorlaufigen Risikokonzeptes, dass eine
Bewertung der Betriebe und Festlegung von Kontrollfrequenzen zulasst.
Die Ergebnisse der Betriebskontrollen der Jahre 2004 und 2005 sind den
nachfolgenden Tabellen zu entnehmen.

Tabelle 18: Ergebnis der Betriebskontrollen 2004

Erzeuger | Hersteller | Vertriebs- | Einzel- | Dienst- Hersteller, Summe
(Urpro- und unter- héndler | leistungs- | die im
duktion) | Abpacker nehmer | (Einzel- | betriebe Wesent-
und handel) lichen auf
Trans- der Einzel-
porteure handels-
stufe
verkaufen
Zahl der 5.366 705 777 | 9.892 15.202 1.403 | 33.345
Betriebe
Zahl der 302 395 285 | 5.246 8.975 871 | 16.074
kontrollierten
Betriebe
Zahl der 446 2.270 561 9.948 14.614 1.686 | 29.525
Kontroll-
besuche
Zahl der 31 175 47 882 1.883 217 | 3.235
Betriebe mit
VerstoRen
Art der
VerstoRe
Hygiene 6 62 11 159 416 34 688
(HACCP,
Ausbildung)
Hygiene 22 102 30 682 1.643 180 | 2.659
allgemein
Zusammen- 1 23 0 18 60 11 113
setzung (nicht
mikro-
Biologisch)
KennzeiChnung 9 21 10 244 240 24 548
un
Aufmachung
Andere 5 7 3 52 166 17 250

FUr das Jahr 2004 liegen die Ergebnisse der Betriebskontrollen der
anderen Bundeslander vor, sodass die Schleswig-Holsteinischen Daten
mit diesen verglichen werden konnen.

Wurden bundesweit bei durchschnittlich 21% der kontrollierten Betriebe
VerstoRe festgestellt bei einer Spanne von 6% (Thuringen) bis 72% (Bre-
men), so waren es in Schleswig-Holstein ca. 20%. Dabei handelt es sich
weit Uberwiegend um hygienische Mangel. Es ist erkennbar, dass die
Malstabe, die in den einzelnen Bundeslandern zu einer formalen Bean-
standung flhren, ungleich sind und einen tatsachlichen Vergleich der Zah-
len nicht zulassen.
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Da die Mangelquote in Schleswig-Holstein im Bundesmittel liegt, darf
davon ausgegangen werden, dass der angesetzte Standard bei den
Betriebskontrollen auch einem eher allgemeinen Standard entspricht.

Tabelle 19: Ergebnis der Betriebskontrollen 2005

Erzeuger Hersteller Vertriebs- Einzel- | Dienst- Hersteller, | Summe
(Ur- und unternehmer | héndler | leistungs- | die im
produktion) | Abpacker und (Einzel- | betriebe Wesent-
Transporteure | handel lichen auf
der
Einzel-
handels-
stufe
verkaufen
Zahl der 6.759 678 763 | 9.982 15.578 | 1.414 35.174
Betriebe
Zahl der 284 418 268 | 5.379 9.405 922 | 16.676
kontrollierten
Betriebe
Zahl der 388 2.367 661 | 9.672 14.329 1.892 | 29.309
Kontroll-
besuche
Zahl der 29 132 35 736 1.776 218 | 2.926
Betriebe mit
VerstoRen
Art der
VerstoRe
Hygiene 3 42 4 68 179 43 339
(HACCP,
Ausbildung)
Hygiene 23 69 25 553 1.474 175 | 2.319
allgemein
Zusammen- 2 15 1 56 59 13 146
setzung (nicht
mikro-
Biologisch)
Kennzeichnu"g 5 38 6 233 190 19 491
un
Aufmachung
Andere 2 1 2 38 90 4 137

Die Zunahme der Betriebe in 2005 gegenuber 2004 resultiert im Wesentli-
chen aus der umfassenderen statistischen Einbeziehung der Milcher-
zeugerbetriebe in den Bereich der amtlichen Lebensmitteliberwachung.
Ab 01.01.2006 werden aufgrund der dann anzuwendenden EU-rechtlichen
Hygienebestimmungen alle Lebensmittel erzeugenden landwirtschaftlichen
Betriebe in die Betriebskontrollenstatistik des Landes mit eingehen.
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D. Grenzkontrollen

In Schleswig-Holstein gibt es zwei zugelassene Grenzkontrollstellen (Kiel
und LUbeck), Uber die Erzeugnisse tierischer Herkunft aus Drittlandern in
die Europaische Union eingefuhrt werden durfen. Im Rahmen der Einfuhr-
untersuchung wird mittels einer Dokumentenprufung, einer Namlichkeits-
kontrolle und einer Warenuntersuchung festgestellt, ob die Waren den le-
bensmittelhygiene- und tierseuchenrechtlichen Bestimmungen der Europa-
ischen Union entsprechen. Wenn die Erzeugnisse nicht den Anforderun-
gen des in der Europaischen Union geltenden Rechtes entsprechen, wer-
den sie von der Einfuhr zurtickgewiesen.

Im Jahr 2004 wurden 798 Sendungen tierischer Erzeugnisse aus Estland,
Lettland, Litauen und Russland (vor allem Fisch und Milcherzeugnisse)
eingefuhrt. 2 Sendungen wurden wegen Mangeln von der Einfuhr zurick-
gewiesen.

Durch den EU-Beitritt der baltischen Staaten verringerte sich die Zahl der
Einfuhren im Jahr 2005. Es wurden 59 Sendungen tierischer Erzeugnisse
aus Russland und Kasachstan (vor allem Fisch) eingefuhrt. 2 Sendungen
wurden wegen Mangel von der Einfuhr zurlickgewiesen.
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