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Vorwort

Liebe Leserinnen und Leser,

der vorliegende Jahresbericht gibt einen umfangreichen
Uberblick Gber die Aktivitaten des Landeslabors Schles-
wig-Holstein im Jahr 2017. Wie in den letzten Jahren kann
es sich dabei nur um Ausschnitte Gber die vielféltigen
Tatigkeiten des Landeslabors aus den Bereichen der
Lebensmittelsicherheit, der Tiergesundheit, den Kontroll-
und Uberwachungstatigkeiten sowie der Umweltanalytik
handeln. Einige Themen stellen wir hnen vertieft, andere
im Uberblick vor.

Ich méchte das Vorwort nutzen, einige aktuelle Ereignisse
aus dem Jahr 2018 zu betrachten.

Am 16. Mai 2018 wurde nach umfangreichen Umbau-,
Erweiterungs- und Sanierungsarbeiten der neue Biiro-

und Labortrakt in Neumunster eingeweiht. Im Beisein von
Verbraucherschutzministerin Dr. Sabine Sitterlin-Waack
und Umweltminister Dr. Robert Habeck Gberreichte Frank
Eisoldt, Geschéftsfihrer des Gebdudemanagement Schles-
wig-Holstein (GMSH), einen symbolischen Schlissel an das

Landeslabor.

Wahrend der funfjdhrigen Bauphase mussten die Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter des LSH mit viel Larm, viel Staub
und Schmutz, mehrfachen Umzliigen sowie beengten und
eingeschrénkten Laborverhéltnissen zurechtkommen.
Trotz dieser Widrigkeiten wurden die Untersuchungen und
Abl&ufe mit bewahrter Sorgfalt und Genauigkeit durchge-
fuhrt.

Ich m&chte mich bei allen Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
tern herzlich dafiir bedanken, dass Sie diesen Prozess mit
groBer Geduld mitgetragen und unterstltzt haben und
auch trotz der hohen organisatorischen Hirden wahrend
der Umbauphase fir den reguléren Routinebetrieb immer

Lésungen gefunden haben.

Die Starkung des Landeslabors tragt dazu bei, die Bedeu-
tung des gesundheitlichen Verbraucher- und Umweltschut-

zes in Schleswig-Holstein weiter herauszustellen.

Anlasslich des Abschlusses der BaumaBnahmen und um
die Arbeit des Landeslabors zu présentieren, hat das LSH
am 9. Juni 2018 das erste Mal seine Turen firr die breite
Offentlichkeit gedffnet. Neben Fiihrungen durch die Labo-
re und fachliche Vortrége konnten sich die Besucherinnen
und Besucher an umfangreichen Aktionssténden informie-
ren und auch selber an kleinen Experimenten ausprobie-
ren. In vielen Gespréchen konnten wir so einen Einblick

in unsere vielfaltigen Aufgaben vermitteln. Das Interesse
und der Dank der zahlreichen Gaste haben den Tag der
offenen Tir zu einem guten und besonderen Tag fir das

Landeslabor gemacht.

Bei den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern des Landes-
labors bedanke ich mich fir ihr Engagement und die mit

groBer Fachkenntnis geleistete Arbeit.

Bedanken mochte ich mich auBerdem bei allen Partnern
des Landeslabors fur die gute und vertrauensvolle Zusam-
menarbeit. Dies gilt insbesondere auch fir die NOKO-Part-

ner.

Allen Leserinnen und Lesern wiinsche ich viel Freude beim
Blattern in unserem Jahresbericht sowie anregende und

informative Einblicke in unsere Arbeit.

Katrin Liitjen
Direktorin des Landeslabors Schleswig-Holstein
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Das Landeslabor Schleswig-Holstein (LSH) ist ein mo-
dernes behérdliches Dienstleistungszentrum und Uber-
wachungsbehdrde fur den gesundheitlichen Verbrau-
cher- und Umweltschutz in Schleswig-Holstein. Im LSH
werden Laboruntersuchungen und wissenschaftliche
Begutachtungen von Lebensmitteln und Bedarfsgegen-
standen wie auch Schlachttier- und Fleischuntersuchungen
durchgefiihrt. Die veterindrmedizinische Diagnostik nimmt
dabei ebenfalls einen breiten Raum ein. Im Bereich der
Umweltanalytik und des Umweltmonitorings werden vom
LSH insbesondere Gewasser- und Bodendaten erhoben.
Darlber hinaus nimmt das Landeslabor Vollzugs- und
Uberwachungsaufgaben in der Umsetzung und Anwen-
dung des Tierarzneimittel-, Futtermittel- und Handelsklas-

senrechts wahr.

Als Landesbetrieb wird das LSH gemaB § 26 Landeshaus-
haltsordnung (LHO) gefihrt. Bis zum 28. Juni 2017 war das
Landeslabor als obere Landesbehdrde dem Ministerium
fur Energiewende, Landwirtschaft, Umwelt und landliche
Raume (MELUR) zugeordnet.

Nach der Regierungsumbildung im Juni 2017 gehort es
zum Geschéftsbereich des Ministeriums fir Energiewende,
Landwirtschaft, Umwelt, Natur und Digitalisierung (ME-
LUND) und untersteht der Dienstaufsicht des Ministeriums.
Die Fachaufsicht liegt je nach Zustandigkeit im MELUND
(Veterindrwesen, Tierarzneimittel- und Futtermitteliberwa-
chung, Umweltmonitoring) bzw. im Ministerium fir Justiz,
Europa, Verbraucherschutz und Gleichstellung (MJEVG)
(Lebensmittel- und Bedarfsgegensténde, NRKP, Han-
delsklasseniiberwachung).

Schlussellbergabe

Am 16. Mai 2018 wurde nach umfangreichen Umbau-,
Erweiterungs- und Sanierungsarbeiten der neue Biiro-

und Labortrakt in Neumdtinster eingeweiht. Bei einer
feierlichen Schlisselibergabe tUberreichte Frank Eisoldt,
Geschéftsfiihrer des Gebdudemanagement Schleswig-Hol-
stein (GMSH), im Beisein von Umweltminister Dr. Robert
Habeck und Verbraucherschutzministerin Dr. Sabine
Sutterlin-Waack einen symbolischen Schlissel an Landesla-

bor-Direktorin Katrin Litjen.

Insgesamt hat das Land rund 9 Millionen Euro in die
Modernisierung investiert. Wesentlicher Bestandteil des
GrofB3bauprojektes war die Errichtung eines Laborneubaus

mit insgesamt rund 620 Quadratmetern Flache.

Dariber hinaus erfolgten weitere Sanierungs- und Umbau-

arbeiten sowie die Neugestaltung des AuBenbereichs.

Tag der offenen Tur

Am 9. Juni 2018 offnete das Landeslabor seine Tiren fur
die Offentlichkeit. Neben Fihrungen durch die Labore,
bei denen beispielhaft MessstraBBen zur Untersuchung von
Lebensmitteln und Umweltproben erklart wurden, wurden
in fachlichen Vortragen einzelne Themen aus den Berei-
chen Lebensmitteluntersuchung und Tiergesundheit naher
beleuchtet. Besonders beliebt waren die Experimente an
den Aktionsstédnden. Hier konnte jeder einmal selbst durch
ein Mikroskop schauen und pipettieren, den Unterschied
zwischen SuBstoff und Zucker herausschmecken oder sich
an der Léschpapierchromatographie Uben. Aber auch das
Angebot, heimischen Gartenboden mitzubringen und
untersuchen zu lassen, wurde zahlreich genutzt.




Organisation

Das Landeslabor ist in finf Geschéftsbereiche gegliedert:

Geschéftsbereich 1: Zentrale Dienste

Im Geschaftsbereich 1 laufen alle Querschnitts- und Ser-
viceaufgaben zusammen. Neben der innerbetrieblichen
Infrastruktur betreut und berét der Geschéftsbereich in
allen personellen und organisatorischen Fragestellungen.
Als Landesbetrieb ist das Rechnungswesen, das Cont-
rolling und die Kosten-/Leistungsrechnung ein wichtiges
Instrument. Der Bereich der Informations- und Kommunika-
tionstechnik spielt insbesondere bei den vielen fachspezifi-
schen Anwendungen im Laborbetrieb eine zentrale Rolle.
AuBerdem wurde im Geschéftsbereich die Zentrale Pro-
benannahme (ZPA) angesiedelt, die fir eine schnelle und
reibungslose Erfassung aller eingehenden Lebensmittel-
proben und der Proben des Tierseuchenbereiches sowie
deren Weiterleitung in die Laborbereiche des LSH Sorge
tragt.

Geschéftsbereich 2: Veterindrwesen

Im Rahmen der Uberwachung der Tiergesundheit ist die
Erkennung und Bekdmpfung von Tierseuchen ein entschei-
dendes Kriterium. In diesem Zusammenhang wird insbe-
sondere die Diagnostik weiter an Bedeutung gewinnen
und einen immer gréBeren Raum einnehmen. Hier leistet

der Geschéftsbereich einen wichtigen Beitrag. Neben den

Massenuntersuchungen, der Serologie, der Pathologie und
Histologie finden im Geschaftsbereich auch die mole-
kularbiologischen, virologischen und bakteriologischen
Untersuchungen statt. Darlber hinaus werden im Rahmen
der Lebensmittelhygiene die mikrobiologischen Untersu-

chungen durchgefiihrt.

Geschéftsbereich 3: Tierarzneimittel-, Futtermittel- und
Handelsklasseniiberwachung

Die Vollzugsaufgaben im Bereich der Tierarzneimittel-, der
Futtermittel- und der Handelsklassentiberwachung werden
in Schleswig-Holstein zentral vom Landeslabor durchge-
fihrt. Dabei finden im Rahmen der Tierarzneimitteltberwa-
chung insbesondere Kontrollen von landwirtschaftlichen
Nutztierhaltungen, tierarztlichen Hausapotheken und Ein-
zelhandlern statt. Bei der Futtermitteliiberwachung werden
hauptsachlich Futtermittelhersteller und -héndler sowie
landwirtschaftliche Nutztierhaltungen kontrolliert. Zu den
Uberwachungstitigkeiten dieser beiden Fachbereiche ge-
héren auch die Cross-Compliance-Kontrollen zum Lebens-
mittel- und Futtermittelrecht sowie die Probennahme nach
nationalen Kontrollplédnen an lebenden und geschlachte-
ten Tieren sowie Lebens- und Futtermitteln. Die Einhaltung
der Vermarktungsnormen fiir Fleisch, Eier, Gefligel, Obst
und Gemdise wird auf der Erzeuger- und GroBhandelsebe-

ne sowie in Schlachtbetrieben Uberwacht.



Geschiaftsbereich 4: Lebensmittel und Bedarfsgegen-
stande

Fragen der Lebensmittelsicherheit wie auch die Begutach-
tung von Bedarfsgegenstdnden werden im Geschéftsbe-
reich 4 bearbeitet. Ziel ist es, die Verbraucherinnen und
Verbraucher vor unsicheren Lebensmitteln zu schitzen.
Dazu werden Angaben und Auslobungen u.a. zur Herstel-
lung, Beschaffenheit, Herkunft und Menge genauso wie
das Vorhandensein und die Richtigkeit von Kennzeich-
nungsfragen geprift. Dabei spielt sowohl ein vorbeu-
gender gesundheitlicher Verbraucherschutz eine Rolle,
wie auch der Schutz vor Irrefihrung und Tauschung. Die
Verbraucherinformation nimmt hierbei weiter an Bedeu-

tung zu.

Geschiaftsbereich 5: Umweltmonitoring, Riickstands- und
Kontaminantenanalytik

Die Untersuchung von Lebensmitteln auf Riickstdnde wie
auch die Analytik auf unerwiinschte Stoffe (Kontaminanten)
istim Bereich des gesundheitlichen Verbraucherschutzes
ein wichtiger Faktor. Das Landeslabor fihrt umfangreiche
Kontrollen auf Rickstande von z.B. Pflanzenschutzmitteln
oder Tierarzneimitteln in Lebensmitteln durch. Im Bereich
der unerwiinschten Stoffe erfolgen z.B. Untersuchungen
auf Schwermetalle und Algentoxine in Muscheln.

Im Bereich des Umweltmonitorings erhebt das Landes-
labor umfangreiche Daten, die fur die Bewertung der
Beschaffenheit und ihrer Verdnderungen von Gewdassern
und Boden benétigt werden. Nahrstoffe auf der einen und
Schadstoffe auf der anderen Seite bestimmen maBgeblich
die Eignung von Béden und Gewassern als Lebensraum
fir Pflanzen und Tiere, aber auch fir den Menschen. Die im
LSH gewonnenen Analysedaten werden fir die vielschich-
tigen Berichtspflichten gegeniiber dem Bund und der EU

genutzt wie auch fir die Ableitung von Qualitatszielen und

entsprechenden Konzepten zur Erreichung dieser Ziele.

Qualitatsmanagement

Sowohl im Laborbetrieb wie auch bei den Vollzugsauf-
gaben wird die Qualitatssicherung im Landeslabor gro3
geschrieben.

Akkreditierung nach der DIN EN ISO/EC 17025

Die DIN EN ISO/EC 17025 legt die Qualitétsstandards und
Anforderungen fur Prif- und Kalibrierlabore fest. Diese
umfassen die Verantwortlichkeiten, Prozesse und die
technischen Erfordernisse. Mit der Erfillung dieser Qua-
litaitsnorm weist das Landeslabor nach, dass es technisch
kompetent ist und zuverldssige Untersuchungsergebnisse

erzielt.

Das Landeslabor ist seit Oktober 2013 durch die Deutsche
Akkreditierungsstelle (DAkkS) akkreditiert (von 1998 bis
2013 durch die Akkreditierungsstelle Hannover (AKS)).
Die bestehende Akkreditierung lauft bis Oktober 2018.
Der Qualitdtsnachweis muss regelméaBig erneuert werden.
Im Jahr 2017 erfolgten zwei Begutachtungen. Eine im
Bereich der Bedarfsgegenstande, die im Zusammenhang
mit UmbaumaBnahmen erforderlich wurde. Eine weitere
UberwachungsmaBnahme erfolgte dariiber hinaus u.a.
zur Erweiterung der Akkreditierung. Es wurden zwei neue
Methoden im Bereich der Bakteriologie und der Lebens-
mittelmikrobiologie sowie im Umweltbereich etabliert.
Insgesamt war das Ergebnis der Uberwachung und der

Erweiterung positiv.

Das Jahr 2018 wird ganz im Zeichen der Reakkreditierung
durch die DAKKS stehen.

Uberwachung entsprechend der Verordnung (EG) Nr.
882/2004

Im Bereich des Vollzugs von Tierarznei- und Futtermitteln
werden die Vorgaben zur Qualitdtssicherung aus der
Verordnung (EG) Nr. 882/2004 eingehalten. Die amtlichen
Kontrollen werden auf Grundlage dokumentierter Ver-
fahren durchgefiihrt, damit gewahrleistet ist, dass diese
einheitlich und auf konstant hohem Niveau durchgefihrt

werden.

Zukunftig sollen die Plane der Futtermittelunternehmer zur
Gefahrenanalyse und Bestimmung kritischer Kontrollpunk-
te (Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP)

noch genauer betrachtet werden. Auch die Homogenitats-

und Verschleppungstests sollen intensiviert werden.

Im September 2017 fand ein externes Audit im Bereich der



Futtermitteliberwachung statt. Im Rahmen dieses Audits
wurden keine Méngel festgestellt. Das néchste Audit fur
den Bereich Tierarzneimittel findet im Jahr 2018 statt.

Norddeutsche Kooperation (NOKO)

Dariiber hinaus setzt das LSH auf Qualitat durch Koopera-
tion. Da die gesetzlichen Anforderungen stéandig steigen,
haben sich die Ldnder Hamburg, Bremen, Mecklen-
burg-Vorpommern, Niedersachsen, Berlin, Brandenburg
und Schleswig-Holstein in der ,Norddeutschen Koopera-
tion” zusammengeschlossen. Auf diesem Wege kénnen
Kompetenzen gebindelt und ein hohes Mal3 an Sachver-

stand bereitgehalten werden.

Agilent Technologies 1290 Infinity
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Ist Speiseeis gleich Speiseeis?

Gerade in heiBen Sommern, wie auch aktuell in diesem
Jahr, erfreut sich Speiseeis aufgrund der erfrischenden,
kihlenden Eigenschaften groBer Beliebtheit. Neben der
Prifung der mikrobiologischen Beschaffenheit fiihrt das
Landeslabor warenkundliche Untersuchungen durch,

um den Verbraucher insbesondere vor Irrefihrung und
Tauschung sowie vor nicht korrekter Kennzeichnung bzw.
Kenntlichmachung zu schiitzen. Im Jahr 2017 verzehrte
jeder Deutsche durchschnittlich 113 Kugeln oder 7,9 Liter
Speiseeis. Die beliebtesten Eissorten, zumindest fir den
Verzehr aus der Packung zuhause in der eigenen Woh-
nung, waren im Jahr 2017 Vanille- (Anteil 24,0 %), gefolgt
von Schokoladen- (Anteil 12,3 %) und Nusseis (9,2 %)

(Bundesverband der Deutschen StiBwarenindustrie).

Speiseeis ist jedoch nicht gleich Speiseeis, sondern es gibt
groB3e Unterschiede in der Zusammensetzung der stiBen

Leckerei.

Was der Verbraucher von einem Produkt erwarten kann,
also die sogenannte Verkehrsauffassung, ist in den Leitsat-
zen fir Speiseeis der deutschen Lebensmittelbuchkommis-
sion niedergeschrieben. Sie werden auf Grundlage von

§ 15 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches
(LFGB) erlassen. Teil der Leitsatze sind die handelsiblichen
Herstellungsweisen, die Beschaffenheit sowie die Bezeich-

nung und Kennzeichnung von Speiseeis.

Fett und Fetthaltige Zutaten

Fett und Fetthaltige Zutaten sind fir viele Speiseeissorten
wichtige Bestandteile. Der Fettgehalt sorgt fur eine cremi-
ge Konsistenz, zarten Schmelz und ist Geschmackstrager.
Die Leitsétze unterscheiden verschiedene Speiseeissorten
hauptséchlich nach der Menge des enthaltenen Fettes und

dessen Quelle.

So enthalten Cremeeis, Eiscreme, Rahm- oder Sahneeis,
Milch- oder Milchspeiseeis, Joghurteis, Quarkeis, Butter-
milcheis und Fruchteiscreme ausschlieBlich Milchfett und
es durfen daneben keine z.B. pflanzlichen Fette zugesetzt
werden. Ausgenommen von dieser Regel sind nur die Fet-
te aus den geschmackgebenden Zutaten wie beispielswei-
se Nissen und Schokolade. Cremeeis und Parfait enthalten
auBerdem Eier in aufgeschlagener Form, als Vollei oder
Eigelb.

16

Fir die Speiseeissorten Sorbet, Fruchteis und Wassereis

ist kein Zusatz von Fetten vorgesehen. Sie enthalten nur

diejenige Menge Fett, die aus den geschmackgebenden
Zutaten stammt. Das ist meist deutlich weniger Fett als

andere Speiseeissorten enthalten.

Speiseeis, welches auch anderes zugesetztes Fett als
Milchfett enthélt, kann unter der schlichten Bezeichnung
Speiseeis in den Verkehr gebracht werden. Der Zusatz von
Pflanzenfett kann dabei das gesamte Fett oder einen Teil

des Fettes ausmachen.

Verbrauchererwartung

Neben der Information tber den Fettgehalt und die
Fettquelle eines Speiseeises regeln die Leitsétze auch die
Verbrauchererwartung beztglich anderer Eigenschaften.
Wenn zum Beispiel ein Stracciatella-Eis statt Schokolade
eine kakaohaltige Fettglasur auf Basis von Kokosfett oder
anderen Fetten als Kakaobutter enthalt, wird der Verbrau-
cher durch eine entsprechende Kenntlichmachung darauf
hingewiesen. Ebenso wird die Verwendung von Aromen,
die nicht aus der namentlich genannten Pflanze oder
Quelle stammen, in der Bezeichnung des Eises angeben.
In diesen Fallen muss ein Speiseeis zum Beispiel ,Eis mit
Vanillegeschmack” hei3en. Die Bezeichnung ,Vanilleeis”
darf nur dann verwendet werden, wenn das Produkt seinen
Geschmack ausschlieBlich durch gemahlene Vanillescho-
ten, Vanilleextrakt und/oder natlrliches Vanillearoma

erhalt.

Inhaltsstoffe

Uber die Regelungen der Leitsétze zu der Verbraucherer-
wartung hinaus erhélt der Kunde Informationen zu den
Inhaltsstoffen in der Eisdiele haufig in Speisekarten bzw. in
Form von Kennzeichnungen und Kenntlichmachungen an
der Ware. Enthélt ein Eis zugesetzte Farbstoffe oder andere
Zusatzstoffe, so muss dies z.B. auf einem Schild an der
Ware bzw. in Speisekarten angegeben werden. Eine Liste
mit enthaltenen Allergenen muss am Verkaufsort einsehbar
sein (z.B. in einem bereitgehaltenen Ordner), in Speisekar-
ten oder an der Ware angegeben werden.
Fertigpackungen mit Speiseeis fiihren, wie auch andere
vorverpackte Lebensmittel, eine Kennzeichnung mit einem
Zutatenverzeichnis auf. Hieraus sind auch Zusatzstoffe und

allergieauslésende Zutaten erkennbar.

Untersuchungsergebnisse
Der Untersuchungsschwerpunkt im Landeslabor lag fur
das Jahr 2017 auf Proben, die aus der handwerklichen

Herstellung und in Eisdielen entnommen wurden.



Insgesamt wurden 179 Proben einer warenkundlichen Ana-
lyse unterzogen. Davon waren 124 Proben (69,3 %) nicht zu
beanstanden. Als haufigste Beanstandungen sind Irrefih-
rungen (z.B. indem das Vorhandensein bestimmter Zutaten
suggeriert wird, obwohl tatsdchlich eine normalerweise in
diesem Lebensmittel verwendete Zutat durch einen ande-
ren Bestandteil oder eine andere Zutat ersetzt wurde) und
fehlerhafte Kennzeichnungen (z.B. fehlende Angaben zu
Zutaten, die allergische Reaktionen hervorrufen kénnen) zu
nennen. Dies betraf im Falle der Irrefiihrungen 33 Proben
(18,4 %), fur Kennzeichnungsmaéngel 23 Proben (12,8 %).
Daneben wurden Beanstandungen wegen fehlender Kennt-
lichmachung von Wertminderungen in 12 Proben (6,7 %)
sowie von Zusatzstoffen bei drei Proben (1,7 %) ausgespro-
chen. Im Vorjahr 2016 waren noch 85,6 % der warenkund-
lich untersuchten Proben ohne Beanstandungen geblie-

ben.

Bei 42 Proben Speiseeis mit der Bezeichnung ,Vanille”
wurden unter anderem Untersuchungen zur Identitét des
verwendeten Aromas durchgefiihrt. Von den untersuchten
Proben mussten 19 (45,2 %) als irrefihrend beanstandet
werden, da Aromen aus anderen Quellen als der Vanille

nachgewiesen wurden.

In 121 Proben, die Uberwiegend als auf Milchfett basieren-
de Speiseeissorten angeboten wurden, wurde der Milch-
fettgehalt Gberprift. Es wurden insgesamt sieben Proben

beanstandet:

Bei zwei Proben Milchspeiseeis wurde eine Wertminde-
rung aufgrund eines zu niedrigen Gehaltes an Milchfett
festgestellt. Fir zwei weitere Proben Milchspeiseeis, die
keinerlei Milchfett enthielten, wurde eine Beanstandung
als irrefiihrend ausgesprochen. Und drei weitere Proben,
die als Eiscreme oder Sahneeis bezeichnet waren, wurden
wegen eines zu niedrigen Milchfettgehaltes als irrefihrend
beurteilt.

Gesamtzahl  davon ohne davon
Beanstandung irrefiihrend
Gesamt 179 124 (69,3 %) 33 (18,4 %)
Vanilleeis 42 18 (42,9 %) 19 (45,2 %)
schokoladendhnliche 23 14 (60,9 %) -
Uberziige
Milchfettgehalt 121 114 (94,2 %) 5 (4,1 %)

Bei 23 Proben von Speiseeis mit schokoladenahnlichen
Uberziigen und/oder Stiickchen (Stracciatellaeis bzw. Min-
zeis) wurde die Fettsdurezusammensetzung der schoko-
ladendhnlichen Bestandteile untersucht. Es wurden neun
Proben (39,1 %) beanstandet, da die verwendete kakaohal-
tige Fettglasur nicht als solche kenntlich gemacht war.

Aufgrund des langanhaltend warmen, sonnigen Wetters im
Sommer 2018 wird der Speiseeiskonsum gegenliber dem
Jahr 2017 noch einmal deutlich steigen. Natirlich werden
auch in diesem Jahr im Landeslabor wieder Proben aus
handwerklicher Herstellung und Eisdielen warenkundlich
untersucht, damit dem ungetribten Eisgenuss nichts im
Wege steht und jeder Verbraucher sicher ist, auch die
Sorte Speiseeis zu bekommen, die er kauft. Dabei wird die
Lieblingssorte der Deutschen, das Vanilleeis, gezielt be-
probt und auf seinen Gehalt an Vanille untersucht. Dane-
ben werden beispielsweise auch auffallig geférbte Speise-
eise auf ihren Gehalt an deklarationspflichtigen Farbstoffen
analysiert und damit die korrekte Kennzeichnung der
Ware Uberprift. Weitere Themenschwerpunkte stellen die
Nusseise dar, deren Gehalt an den deklarierten Nusssor-
ten kontrolliert werden, sowie alkoholhaltige Sorten wie
Malagaeis und als vegan ausgelobte Speiseeise, die auf

mogliche Gehalte an tierischen Zutaten untersucht werden.

Schlagsahne

In den Eisdielen wurden auch Schlagsahneproben ent-
nommen, ebenso in Gaststatten und Backereien. Von
insgesamt 151 Sahneproben erwiesen sich 48 % als mik-
robiologisch auffallig. Damit steigerte sich die Beanstan-
dungsquote gegeniiber 2016 um 12 %. Ursache waren in
der Regel, wie in den Vorjahren bereits beschrieben, nicht
sachgerecht gereinigte Aufschlagautomaten. Haufig wird
der Fehler begangen, die Automaten mit heiBem Wasser
vorzuspulen in der irrigen Annahme, Bakterien abtéten zu
kénnen. Stattdessen bilden sich in den Leitungen Biofilme
durch koagulierende EiweiBreste, die Bakterien bessere
Uberlebensbedingungen bieten.

davon fehlende davon davon sonstige

Kenntlichmachung wertgemindert Kennzeichnungs-
Zusatzstoffe mangel
3 (1,7 %) 12 (6,7 %) 23 (12,8 %)
- 2 (4,8 %) 4 (9,5 %)
- 9 (39,1 %) -
- 2 (1,6 %) -
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Immer wieder Salmonellen (im Futtermittel,
im Tier, im Lebensmittel)

Was sind Salmonellen?

Salmonellen sind wenige Mikrometer grof3e, stabchenfor-
mige, gram-negative Bakterien, die zur Familie der Entero-
bacteriaceae (Darmbewohner) gehdren. Sie sind seit lan-
gem als Krankheitserreger bei Mensch und Tier bekannt.
Bereits 1880 konnten Salmonellen von Robert Koch und
Karl Joseph Eberth als Erreger des Typhus beim Menschen
nachgewiesen werden. 1885 wurden Salmonellen unter
der Leitung von T. E. Salmon als Erreger der Schweinecho-

lera identifiziert und nach diesem Wissenschaftler benannt.

Salmonellen lassen sich aufgrund unterschiedlicher, cha-
rakteristischer Bestandteile der Zellwand und der Geif3eln
in eine Vielzahl von Serovaren (Serotyp oder Serovar:
Variationen innerhalb von Subspezies von Bakterien oder
Viren, die mit serologischen Tests unterscheidbar sind)
unterteilen. Inzwischen sind ca. 2.500 verschiedene Sero-
vare bekannt und im White-Kauffmann-Le Minor-Schema
beschrieben (Klassifizierungssystem). Die korrekte Be-
zeichnung einer Salmonelle lautet z. B. Salmonella enterica
subspecies enterica serovar typhimurium oder kurz S.

typhimurium.

Welche Bedeutung haben Salmonellen als Krankheitser-
reger?

Salmonellen kommen weltweit bei Menschen und Tieren,
aber auch auBerhalb von Lebewesen und in der Umwelt
vor. Dabei sind S. typhi sowie S. paratyphi A, B und C die
Erreger des Typhus an den Menschen angepasst. Die
meisten Salmonellen sind allerdings zwischen Tieren und
Menschen Ubertragbar, es handelt sich also um sogenann-
te Zoonose-Erreger. Die Ubertragung vom Tier auf den
Menschen erfolgt meistens durch den Verzehr kontami-
nierter Lebensmittel. Die Salmonellen kénnen im landwirt-
schaftlichen Betrieb, im verarbeitenden Betrieb oder in der

Kiche in die Lebensmittel gelangen.
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Eine Infektion mit Salmonellen kann ohne Krankheitser-
scheinungen, als Magen-Darm-Infektion mit Durchfall und
Erbrechen, oder als schwere septische Infektion mit Schiit-
telfrost, Fieber und Kollaps in Erscheinung treten. Eine
Salmonellose kann in seltenen Féllen auch tédlich verlau-
fen. Haufig scheiden infizierte Personen Salmonellen Gber
einen langeren Zeitraum aus, obwohl sie nicht oder nicht
mehr erkrankt sind, und kdnnen somit Quelle fir weitere
Infektionen sein. Salmonellose-Félle bei Menschen missen
nach dem Infektionsschutzgesetz den 6rtlichen Gesund-

heitsdmtern gemeldet werden.

Laut dem Infektionsepidemiologischen Jahrbuch melde-
pflichtiger Krankheiten des Robert Koch-Institutes wurden
im Jahr 2016 bundesweit insgesamt 12.962 Salmonellosen
beim Menschen, davon 287 Falle fir Schleswig-Holstein
gemeldet. Nicht alle gemeldeten Salmonellenerkrankun-
gen des Menschen sind auf Infektionen durch Lebensmittel
zuriickzufiihren. Die Salmonellose stellt nach der Campylo-
bacter-Enteritis die zweithdufigste gastrointestinale Infekti-
on des Menschen dar. Die meisten Salmonellosen wurden
bei Kindern und Kleinkindern gemeldet. Insgesamt wur-
den 2016 in Deutschland 18 Todesfalle im Zusammenhang
mit Salmonellosen beschrieben. Als haufigste Salmonello-
se-Erreger wurden folgende Serovare identifiziert: S. enter-
itidis (41 %), S. typhimurium (36 %), S. infantis (2,9 %) und
S. derby (1,6 %). Alle anderen ermittelten Serovare mach-

ten zusammen 19 % aus.

Es ist allerdings davon auszugehen, dass trotz der Mel-
depflicht nur ein geringer Prozentsatz der tatsachlich
vorkommenden Salmonellen-Erkrankungen erfasst wird.
Grund dafir ist zum einen bei vielen Erkrankten ein relativ
leichter, kurzzeitiger Krankheitsverlauf ohne Arztbesuch,
zum anderen das Unterbleiben der bakteriologischen Dia-

gnostik oder auch der Meldung an das Gesundheitsamt.

Salmonellen in Futtermitteln

Mit Salmonellen kontaminierte Futtermittel kénnen eine
Infektion von Tieren mit diesem Erreger und somit im un-
gunstigsten Fall einen Eintrag dieser Keime in die Lebens-
mittelkette verursachen. Salmonellenhaltige Futtermittel
kénnen daher sowohl die Gesundheit der Tiere als auch
letztlich die des Menschen gefdhrden. Deshalb diirfen
Futtermittel fir Lebensmittel liefernde Tiere sowohl aus
Grinden des Schutzes fur die menschliche Gesundheit als
auch aus Grinden der Erhaltung der Gesundheit und Leis-
tungsfahigkeit der Nutztiere keine Salmonellen enthalten
(Handlungsempfehlung zum Umgang mit Salmonella-halti-

gen Futtermitteln).



Entsprechend Artikel 15 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002
zur Festlegung der allgemeinen Grundséatze und Anfor-
derungen des Lebensmittelrechts gelten Futtermittel als
Jnicht sicher”, wenn davon auszugehen ist, dass sie die
Gesundheit von Mensch oder Tier beeintrachtigen kénnen
bzw. dass die Lebensmittel, die von den Tieren gewon-
nen werden, als nicht sicher fir den Verzehr durch den
Menschen anzusehen sind. Futtermittel, die nicht sicher
sind, durfen nicht in den Verkehr gebracht oder an Tiere
verfluttert werden. Die Aufgabe der amtlichen Futtermittel-
Uberwachung im Landeslabor ist es, die Einhaltung dieser

EU-Vorschrift zu GUberwachen.

Salmonellenhaltige Futtermittel wurden dabei in den
vergangenen Jahren nur vereinzelt in Schleswig-Holstein
festgestellt. Es handelte sich jeweils um Futtermittel, die
bereits kontaminiert aus anderen Bundesldndern oder
Mitgliedstaaten der EU nach Schleswig-Holstein transpor-
tiert wurden. Bei den identifizierten Serovaren handelte
es sich um S. lexington, S. agona, S. tennessee, S. havana,
S. livingstone, S. rittersbach, S. altona, S. isangi und S.

infantis.

Eine andere Situation stellte sich im Dezember 2017 dar.
Durch das EU-Schnellwarnsystem wurde die amtliche
FuttermitteliUberwachung darUber informiert, dass Sal-
monellen in Rapskuchenlieferungen aus Schleswig-Hol-
stein nachgewiesen worden waren. Hieraufthin wurde die
Futtermittelproduktion in dem entsprechenden Betrieb
gesperrt und die Auslieferung der vorhandenen Ware un-
tersagt. AuBerdem wurden die mit dem belasteten Produkt
belieferten Mischfuttermittelwerke sowie die belieferten
Landwirte ermittelt. Auch bei diesen Betrieben wurde die
kontaminierte Ware gesperrt und entsorgt. Auf der Ebene
der Futtermittelpriméarproduktion waren insgesamt 73

Betriebe von dieser MaRnahme betroffen.

Die Uberpriifungen und Untersuchungen fiihrten zum
Nachweis von zwei Serovaren (S. agona und S. havana). Es
wurden u.a. umfangreiche Reinigungs- und Desinfektions-
maBnahmen fir den gesamten Betrieb angeordnet und
Uberwacht. Die MaBnahmen wurden Uberwachungsseitig
eng begleitet und deren Erfolg durch entsprechende mik-
robiologische Untersuchungen tberprift. Zu den MaBnah-
men gehdrten darlber hinaus technische Anpassungen
und Uberarbeitungen des HACCP-Konzeptes (HACCP:
Hazard Analysis and Critical Control Points, entspricht
einem Qualitatswerkzeug, das fir die Produktion von und
den Umgang mit Lebens- und Futtermitteln konzipiert wur-

de). Erst im Anschluss wurde die Wiederinbetriebnahme

der Produktion erlaubt, die weiterhin durch engmaschige

Untersuchungen begleitet wird.

Salmonellen im Tier

Die Infektion bei Tieren kann symptomlos bleiben, zu
Magen-Darminfektionen oder zu schweren Allgemeinin-
fektionen fuhren. Dabei sind einige Serovare streng (z.B. S.
gallinarum, Huhn) oder weitestgehend (z.B. S. dublin, Rind;
S. choleraesuis, Schwein) an bestimmte Tierarten ange-
passt. Diese Serovare kdnnen bei ihren Wirten zu ausge-
pragten Krankheitsbildern und seuchenhaften Verlaufen
fihren. Andere Serovare weisen keine Anpassung an
bestimmte Tierarten auf, gelten aber ebenfalls als invasive
Stamme, die zu schweren, teils seuchenhaften Krank-
heitsverlaufen fihren kdnnen, wie z.B. S. enteritidis und S.
typhimurium. Diese Stdmme haben die gréBte Bedeutung

als Zoonoseerreger.

Nutztiere stellen ein nicht unerhebliches Reservoir fiir
Salmonelleninfektionen des Menschen dar. Einfluss auf das
Vorkommen von Salmonellen haben dabei die Form der
Tierhaltung, die Schlachtung und die Vermarktung. Daher
ist die Bekdmpfung der Salmonellen in den Nutztierbe-
stdnden ein wesentlicher Aspekt in der Verringerung des
Salmonellenrisikos in der Lebensmittelkette. Das schlagt
sich in den Verordnungen zum Schutz gegen bestimmte
Salmonelleninfektionen beim Haushuhn und bei Puten
(Gefligel-Salmonellen-Verordnung GflSalmoV), zur Ver-
minderung der Salmonellenverbreitung durch Schlacht-
schweine (Schweine-Salmonellen-Verordnung SchwSal-
moV) und zum Schutz gegen die Salmonellose der Rinder
(Rinder-Salmonellose-Verordnung RindSalmV) nieder. Fir
alle Salmonellennachweise beim Gefligel gilt eine Melde-
pflicht nach dem Gesetz zur Vorbeugung vor und Bekdmp-
fung von Tierseuchen (Tiergesundheitsgesetz TierGesG)
bzw. der Verordnung tiber meldepflichtige Tierkrankhei-
ten. Diese rechtlichen Grundlagen setzen die Vorgaben
der Verordnung (EG) 2160/2003 zur Bekdmpfung von
Salmonellen und bestimmten anderen durch Lebensmittel
Ubertragbaren Zoonoseerregern um. Laboruntersuchun-

gen stellen dabei eine wichtige Saule der Bekdmpfung dar.

Im Landeslabor werden Proben aus Nutztierbestanden auf
Salmonellen untersucht. Dabei handelt es sich sowohl um
amtlich genommene Proben, Proben von Nutztierhaltern
als auch um Proben, die zur Abklarung klinischer Erkran-
kungen und von Todesféllen eingesendet werden. Wird
ein Salmonellen-Stamm isoliert, wird die Serotypisierung
nach dem Schema von White-Kauffmann-Le Minor durch-

gefiihrt. Isolate werden anschlieBend zur Bestatigung und
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weitergehenden Typisierung an das Nationale Referenzla-
bor fiir Salmonellen im Bundesinstitut fir Risikobewertung
(BfR) versendet.

Im Jahr 2017 wurden im Landeslabor insgesamt 5.205 Pro-
ben von Rindern, Schweinen und Gefligel auf Salmonel-
len untersucht (zum Vergleich 2016: 5.924 Proben, 2015:
4.262 Proben). Es handelte sich dabei um Kotproben ein-
schlieBlich Sammelkotproben, Sektionsproben und sonsti-
ge Proben wie Sockentupferproben und Umgebungspro-
ben. Die gréBten Probenzahlen wurden mit Kotproben von
Rindern erreicht (3.963 Proben). Dies ist der Anzeigepflicht

nach dem Gesetz zur Vorbeugung vor und Bekdmpfung
von Tierseuchen (Tiergesundheitsgesetz TierGesG) bzw.
der Verordnung tber anzeigepflichtige Tierseuchen
geschuldet. Die Rinder-Salmonellose-Verordnung verlangt
nach einer amtlichen Feststellung der Salmonellose beim
Rind u.a. eine zweimalige Untersuchung des gesamten
Bestandes, und bei Tieren, die alter als 2 Jahre sind, muss

dies mit Einzelproben erfolgen.

Die Untersuchungszahlen und die nachgewiesenen Sero-

vare zeigt nachfolgende Tabelle.

Rind Schwein Geflugel
Proben 4.162 452 591
Nachweise (Rate) 113 (2,7 %) 44(9,7 %) 11(1,4 %)

Serovare

S. dublin (90 x)

S. typhimurium (19 x)
S. derby (1 x)

S. muenchen (1 x)

S. paratyphi B (1 x)

S. ferruch (1 x)

Die Entwicklungen der Untersuchungszahlen und Salmo-
nella-Nachweisraten sind in den folgenden Abbildungen

dargestellt.

Salmonella-Untersuchungszahlen
bei Rind, Schwein und Gefliigel
2015 bis 2017
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S. typhimurium (32 x)
S. derby (3 x)

S. brandenburg (3 x)
S. infantis (2 x)

S. gruppe B (2 x)

S. infantis (4 x)

S. typhimurium (2x)
S. enteritidis (1 x)
S. mikawasima (1 x)

S. senftenberg (1x)

S. gruppe F-67 (2 x)

Salmonella-Nachweisraten
bei Rind, Schwein und
Geflugel in %
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Salmonellen in Lebensmitteln

Nach Aussage des Bundesinstituts fur Risikobewertung
(BfR) tritt die Salmonellose in Deutschland endemisch

auf und gehért neben den akuten Atemwegserkrankun-
gen zu den haufigsten Infektionskrankheiten. Besonders
beginstigt wird die Verbreitung der Salmonellen durch
eine mangelhafte Kiihlung von Lebensmitteln. Im Rahmen
risikoorientierter Planproben, anlésslich von Verbrau-
cherbeschwerden, als Verdachts- und Verfolgsproben
sowie hinsichtlich des bundesweiten Uberwachungsplans
nach der VO (EG) 882/2004 Gber amtliche Kontrollen

zur Uberpriifung der Einhaltung des Lebensmittel- und
Futtermittelrechts sowie der Bestimmungen tber Tier-
gesundheit und Tierschutz und als Zoonose-Monitoring
gemaB RL 2003/99/EG zur Uberwachung von Zoonosen
und Zoonoseerregern fihrt das LSH mikrobiologische
Untersuchungen von Lebensmitteln durch. Im Jahr 2017
wurden im Lebensmittelbereich insgesamt 3.921 Proben
auf Salmonellen untersucht. Dabei wurden tber 1.000
Warenarten bericksichtigt, die sowohl tierische als auch
pflanzliche Produkte umfassten. Es wurden u.a. Salat, Milch,
Eier, Wurst, Fisch, Fleisch und Fertiggerichte eingesendet

und analysiert.

Ware
Milcheis Vanille

Hackfleisch gemischt Rind/Schwein
2015 (auch tiefgefroren)
Fleischteilstlicke Schwein (auch tiefgefroren)
Fleischsalat
Fleischteilstiicke Lamm/Schaf (auch tiefgefroren)
Zwiebelmettwurst / Rohwurst streichféhig
Hackfleisch Rind (auch tiefgefroren)
2016
Fleischteilstiicke Schwein (auch tiefgefroren)
Fleischteilstick Hdhnchen/Huhn (auch tiefgefroren)
Fleischteilstiick Hdhnchen/Huhn (auch tiefgefroren)
Herz Huhn (auch tiefgefroren)
Rohes Verarbeitungsfleisch
Gulasch Rind gegart
Semmelknodel
2017
Mayonnaisen und -erzeugnisse
Fertiggerichte und zubereitete Speisen

Hackfleisch Rind (auch tiefgefroren)

Fleischteilstick Wildschwein (auch tiefgefroren)

Insgesamt wurden im Jahr 2017 in 15 Proben Salmonellen
nachgewiesen werden. Dies entspricht einer Nachweis-
rate von 0,4 %. Im Jahr 2016 lag die Nachweisrate bei

0,2 % (6 Nachweise in 3.953 untersuchten Proben) und im
Jahr 2015 bei 0,1 % (4 Nachweise in 3.391 untersuchten
Proben).

Im Fall eines Salmonellose-Ausbruchs mit Todesfolge
wurde in sechs verdéchtigen Speiseresten und einer Probe
von rohen Eiern S. enteritidis nachgewiesen. Die Proben
stammten von einer Privatfeier. Als Ursache wird eine
selbst hergestellte Mayonnaise unter Verwendung roher
Eier vermutet.

S. enteritidis wurde dariiber hinaus in zwei Proben ver-
zehrsfertiger Lebensmittel nachgewiesen. Dabei handelte
es sich um gegartes Gulasch und verzehrfertige Knodel.
Im Falle einer Salmonellenbelastung in verzehrfertigen
Lebensmitteln muss mit einem direkten Erkrankungsrisi-
ko gerechnet werden. Anders verhélt es sich mit rohen
Lebensmitteln, die beim Zubereiten im Haushalt einer

Erhitzung unterzogen werden.

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick iiber die positiv
befundeten Warenarten und die ermittelten Salmonel-
la-Serovare. Auch diese Isolate wurden zur Bestatigung
und weitergehenden Typisierung an das BfR gesendet.

S. Serovar Bemerkung
S. enteritidis

S. spec. (Rauhform)

S. typhimurium
S. infantis

S. typhimurium
S. derby

S. typhimurium
S. derby

S. enteritidis

S. paratyphi B
S. putten

S. mbandaka 3 Proben
S. enteritidis
S. enteritidis
S. enteritidis
S. enteritidis 6 Proben

S. enteritidis

S. infantis
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Fipronil in Eiern

Was ist Fipronil?

Fipronil ist ein Insektizid aus der Gruppe der Phenylpyra-
zole, das gegen beiBende und saugende Ektoparasiten
(z.B. Milben, Fléhe, Zecken und Haarlinge) eingesetzt wird.
Die Anwendung von Tierarzneimitteln mit dem Wirkstoff
Fipronil ist allerdings nur fiir Haustiere wie Hunde, Katzen
oder Frettchen zugelassen. Tiere, die zur Lebensmittelge-
winnung gehalten werden, diirfen nicht mit fipronilhaltigen
Praparaten behandelt werden, da Rickstande dieses Stof-
fes in den tierischen Produkten zurlckbleiben kénnen.
Wahrend eine Anwendung von Fipronil als Pflanzenschutz-
mittel in Deutschland nicht zugelassen ist, darf dieser Stoff
in einigen EU-Landern fur bestimmte Zwecke (z.B. zur

Saatgutbehandlung) verwendet werden.

Im tierischen Kérper entsteht aus Fipronil durch natirliche
Stoffwechselvorgange der Hauptmetabolit Fipronilsulfon

(MB46136), der dhnlich problematisch eingestuft wird wie
die Muttersubstanz und daher in der Riickstandsdefinition

ebenfalls erfasst wird.

Durch die gute Fettloslichkeit von Fipronil reichern sich
Ruckstédnde vor allem in fettreicheren Lebensmitteln an
und sind im Hihnerei eher im lipidreichen Eigelb als im
Eiklar zu finden. Fipronil ist relativ lagerstabil und wird
durch Verarbeitungsprozesse nicht zerstort, so dass auch
durch Kochen, Backen, Pasteurisieren oder Gefrieren die

Gehalte an Fipronil nicht wesentlich verringert werden.

Der ,Fipronil-Skandal”

Nachdem im Juli 2017 die belgischen Behorden im
Rahmen von Routinekontrollen Riickstédnde von Fipronil

in Eiern aus den Niederlanden entdeckt hatten, wurden
die europaischen Mitgliedsstaaten durch das europaische
Schnellwarnsystem (RASFF) Gber den Sachverhalt infor-
miert.

Die darauf folgenden Nachforschungen zeigten, dass

ein Zusammenhang zwischen der Fipronil-Kontamination
und der Reinigung der Stélle von Legehennen mit einem
Desinfektionsmittel (,Dega-16") bestand. Dieses Mittel, das
vielfach zur Bekdmpfung der roten Vogelmilbe eingesetzt
wird, basiert eigentlich auf einer Mischung von &therischen
Olen. Die spateren Ermittlungen ergaben jedoch, dass
dem Mittel zur Wirkungssteigerung offenbar in unzulassi-
ger Weise Fipronil zugesetzt wurde. Insgesamt waren 27
europaische Mitgliedsstaaten von dem illegalen Einsatz
des Fipronil-haltigen Desinfektionsmittels betroffen.
Schétzungsweise waren lber 10,7 Millionen moglicherwei-
se mit Fipronil belastete Hihnereier aus den Niederlanden
nach Deutschland eingefihrt worden und teilweise in den
Handel gelangt. Daraufhin wurde ermittelt, ob auch in
Deutschland entsprechende Mittel zur Reinigung von Stal-
len eingesetzt wurden. Den niedersachsischen Behérden
zufolge wurden offenbar schon vor Juli 2017, im Februar
des Jahres 2017, fipronilhaltige Desinfektionsmittel zur
Reinigung von Legehennenstéllen verwendet. Die tatséch-
liche Zahl der belasteten Eier war demzufolge noch gréBer
als zunachst angenommen.

Strukturformeln von Fipronil (A) und dessen Metabolit Fipronilsulfon (B)
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In Schleswig-Holstein wurden zwei Eierpackstellen mit
moglicherweise belasteten Eiern aus den Niederlanden
beliefert; es handelte sich um eine GréBenordnung von
280.000 Eiern. Vorsorgliche amtliche Probennahmen
zeigten jedoch, dass schleswig-holsteinische Legehennen-

betriebe nicht mit Fipronil belastet waren.

Rechtliches: welche Grenzwerte gibt es fiir Fipronil?

Die maximalen Gehalte an Pestizidriickstanden, die ein Le-
bensmittel enthalten darf, um noch verkehrsfahig zu sein,
werden EU-weit durch die Verordnung (EG) Nr. 396/2005
Uber Hochstgehalte an Pestizidriickstdnden geregelt. Fur
Stoffe, fur die keine Rickstandshdchstgehalte festgelegt
wurden, gilt die analytische Bestimmungsgrenze als zulas-
siger ,Grenzwert". Weil fir Fipronil kein Rickstandshochst-
gehalt definiert wurde, diirfen Produkte wie zum Beispiel
Hihnereier und Hihnerfleisch maximal 0,005 mg/kg an
Fipronil enthalten, was der unteren analytischen Bestim-

mungsgrenze entspricht.

Dieser Rickstandshdchstgehalt umfasst auch den Ge-
halt an Fipronilsulfon (MB46136); das bedeutet, dass ein
Lebensmittel nur dann verkehrsféhig ist, wenn die Summe
aus Fipronil und Fipronilsulfon, berechnet als Fipronil, den

Hochstgehalt von 0,005 mg/kg nicht Gberschreitet.

Es gilt auBerdem ein Vermischungsverbot, so dass auch
verarbeitete Produkte, die aus Eiern hergestellt werden
(z.B. Eierteigwaren, Mayonnaise, Eierlikor, feine Backwa-

ren) nicht verkehrsfahig sind, wenn die zur Herstellung

verwendeten Eier mehr als 0,005 mg/kg Fipronil enthalten.

Ein entsprechender Verdiinnungsfaktor muss dann bei
der Berechnung der Analysenergebnisse beriicksichtigt
werden. Dariiber hinaus sollten bei der rechtlichen Bewer-
tung eines Lebensmittels auch immer andere Zutaten als

potentielle Eintragsquellen bedacht werden.

Welche Produkte wurden im Landeslabor untersucht?

Im LSH werden regelmé&Big im Rahmen von Monito-
ring-Programmen Lebensmittel auf Pestizidriickstande
untersucht. Dabei wurden durch entsprechende Vorgaben
bislang nur pflanzliche Lebensmittel routinemaBig auf das

Vorhandensein von Fipronil getestet.

Nach dem Bekanntwerden der Fipronil-Problematik wurden
im Rahmen koordinierter Kontrollprogramme wie dem Nati-
onalen Ruckstandskontrollplan (NRKP) verstarkt Hihnereier
aus Legehennenbetrieben und auch Geflugelfleisch von
Produzenten aus Schleswig-Holstein sowie aus Schlachtbe-
trieben (z.B. Masthdhnchen, TruthUhner, Puten) kontrolliert.

Darlber hinaus wurde zwischen Bund und Landern als
zusatzliche MaBnahme ein auBerplanmaBiges Uberwa-
chungsprogramm im Rahmen des sogenannten ,Bundes-
weiten Uberwachungsplans 2017 (BUp) vereinbart, mit
dem Ziel, auch Ei-Verarbeitungsprodukte auf Fipronil zu
untersuchen (bundesweit ca. 800 Proben).

Im LSH wurden 2017 innerhalb dieser beiden Uberwa-
chungsprogramme insgesamt 155 Proben analysiert.

Ergebnisse Fipronil

> Hoéchstmenge |0
Positiv getestet 11
Negativ getestet 144
Anzahl Proben 155
0 50 100 150 200

Probenzahl

Speziell die Untersuchung von eihaltigen Produkten (z.B.
Eierteigwaren mit unterschiedlichen Eigehalten, Nudeltei-
ge und Eierkuchen) die teilweise nur 10 % Ei enthielten,
erforderte die Etablierung einer leistungsféhigen Analytik,
die auch unterhalb der geforderten Bestimmungsgrenze
von 0,005 mg/kg zuverlédssige Ergebnisse liefert. Denn
wenn z.B. nur 10 % Ei im Endprodukt verwendet wurden,
muss auch die Bestimmungsgrenze um ein Zehnfaches
kleiner sein, um noch die ,urspriingliche” Héchstmenge im

verarbeiteten Ei erfassen zu kdonnen.

Im Landeslabor ist es gelungen die analytische Bestim-
mungsgrenze fur Fipronil und Fipronilsulfon bis auf 0,0005

mg/kg zu senken.

Stichprobenartig wurden auch eifreie Teigwaren auf
Fipronil getestet, da Fipronil in der EU und auBereuropai-
schen Landern als Pflanzenschutzmittelwirkstoff verwendet
werden darf und daher méglicherweise Fipronilriickstande

im Getreide auftreten konnten.

In allen Hihnereiproben und in allen Gefligelfleisch-
proben waren Fipronil/Fipronilsulfon nicht nachweisbar.
Dagegen waren Spuren von Fipronil in insgesamt elf verar-
beiteten Produkten (Eierteig- und feine Backwaren) nach-
weisbar. Allerdings muss bei jeder Methode die Messun-
sicherheit berticksichtigt werden, die bei der analytischen
Methode zur Bestimmung von Fipronil bei 50 % liegt.
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Nach Abzug der Messunsicherheit waren auch diese elf
Proben nicht zu beanstanden, da der ermittelte Gehalt
jeweils unter der rechtlich festgelegten Héchstmenge von
0,005 mg/kg lag.

Anzahl| Proben Negativ Positiv > Héchstmenge
Hihnereier 94 94 0 0
Gefliigelfleisch 18 18 0 0
Eierteigwaren 35 27 8 0
Feine Backwaren (Pfannkuchen, 8 a 5 0

Waffeln, Pfannkuchenteige)
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Analytik von Fipronil

Fipronil/Fipronilsulfon wird im LSH mittels Hochdruck-Flis-
sigkeitschromatografie gekoppelt mit massenspektrometri-
scher Detektion (LC-MS/MS) nachgewiesen. Dabei kommt

eine moderne Multimethode zum Einsatz (QuEChERS), die
die einen hohen Probendurchsatz bei guter Methodenro-

bustheit gewahrleistet.

Nach Homogenisierung der Proben werden stérende
Lebensmittelbestandteile durch Extraktion mit organischen
Lésemitteln abgetrennt und die im Probenextrakt enthalte-
nen Molekile durch die Hochdruck-Flissigkeitschromato-
grafie ihrer GréBe nach aufgetrennt. Die Analyten werden
dann in zwei Schritten fragmentiert, so dass ein fir die
jeweilige Verbindung charakteristisches Muster an Bruch-
stiicken entsteht, das eine zweifelsfreie Identifizierung der

Substanz erlaubt.

Uberwachung von Legehennenbetrieben

Parallel zur Untersuchung auf Fipronil haben die Fut-
termittel- und Tierarzneimittelkontrolleure des LSH 52
Legehennenbetriebe mit insgesamt ca. 300.000 Legehen-
nenplatzen Gberwacht. Auch die Lebensmittelkontrolleure
der Kreise und kreisfreien Stadte waren in den Betrieben.
In Summe wurden anndhernd 50 Prozent der in Schles-
wig-Holstein registrierten Betriebe Uberprift. Diese verfu-
gen insgesamt Uber ca. 75 Prozent der Legehennenplatze.
In keiner der kontrollierten Legehennenhaltungen erfolg-
te eine Durchfihrung von Desinfektions- oder anderen
BekédmpfungsmaBnahmen innerhalb der Legeperiode im
belegten Stall. Die durchgefiihrten Reinigungs- und Des-
infektionsmaBnahmen variierten zwischen den Betrieben

und reichten vom:

e ausschlieBlichen Ausmisten mit Trockenreinigung
ohne Einsatz chemischer Mittel,

e (ber das Ausmisten, der Reinigung mittels Hochdruck-
reiniger und anschlieBendem Kalken der Stallungen,

¢ bis zur abschlieBenden Ausbringung verschiedener
Desinfektionsmittel nach Ausmisten und Nassreini-

gung.

Vielmehr zeigte sich eine hinreichende Sensibilitat fur die
Problematik bei den Haltern. Schon vor den Kontrollen
wurden von den Betrieben Erkundigungen bei den zum
Teil beauftragten Reinigungsbetrieben eingeholt, ob Fipro-
nil zum Einsatz gekommen ist und auch teilweise Eigen-

kontrolluntersuchungen auf Fipronil in Eiern veranlasst.

Weitere Untersuchungen in 2018

Im Juni 2018 wurden erneut Rickstande von Fipronil in
Hlhnereiern aus den Niederlanden nachgewiesen. Dieses
Mal waren rund 73.000 Eier betroffen; diese wurden
jedoch durch die Firmen unverziiglich aus dem Verkauf

genommen.

Das fur den Verbraucherschutz zustdndige Ministerium

in Schleswig-Holstein (MJEVG) beschloss vor diesem
Hintergrund ein Biozid-ad-hoc-Uberwachungsprogramm
durchzufihren und 20 Betriebe in Schleswig-Holstein mit
insgesamt ca. 241.000 Legehennen zu Uberprifen. Im
Zuge dessen wurden im LSH 20 Hihnerei-Proben auf még-

liche Insektizid-Rickstande untersucht.

Das Untersuchungsspektrum umfasste insgesamt 64 Wirk-
stoffe, wobei der Fokus auf den Akariziden lag, welche zur
Bekdampfung von Milben und anderen saugenden Parasi-
ten eingesetzt werden (bekannte Anti-Milben Wirkstoffe
sind neben Fipronil zum Beispiel Amitraz, Abamectin und
Cypermethrin).

Erfreulicherweise war keine der untersuchten Eierproben
zu beanstanden: es wurden weder Fipronil noch andere
Ruckstande von Akariziden/Insektiziden nachgewiesen.
Dies bestatigt abermals die oben bereits angesprochene
verstarkte Sensibilitat fir die Problematik bei den Produ-

zenten.
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Untersuchungen von Seehunden
und Kegelrobben

Das Landeslabor Schleswig-Holstein untersucht seit

2013 Robben aus der Seehundstation Friedrichskoog.

Die Seehundstation Friedrichskoog e.V. ist gemaB inter-
nationalem Seehundabkommen die einzige autorisierte
Aufnahmestelle fur verlassen oder erkrankt aufgefunde-
ne Robben in Schleswig-Holstein. Uberwiegend werden

in den Sommermonaten verlassen aufgefundene junge
Seehunde zur Station gebracht. Mit dem Wiedererstarken
der Kegelrobbenpopulation gehéren inzwischen in den
Wintermonaten auch Kegelrobbenjungtiere zu den Tieren,
die in der Station rehabilitiert werden. Trotz sorgfaltiger
Voruntersuchung auf Rehabilitationsféhigkeit kénnen nicht
alle aufgenommenen Seehunde und Kegelrobben erfolg-
reich aufgezogen werden. Einige versterben oder missen
wihrend der Aufzucht, da sie keine Uberlebenschance ha-
ben, aus Tierschutzgriinden eingeschlafert werden. Um die
Aufzucht weiter zu verbessern, werden die meisten dieser

Tiere im LSH untersucht.

2017 wurden 32 Robben (28 Seehunde und 4 Kegelrob-
ben) im Landeslabor untersucht. Neben der Sektion erfolgt
eine umfangreiche Beprobung mit einer standardisierten
Erregerabklérung. Es werden routinemaBig parasitologi-
sche, bakteriologische und molekularbiologische wie auch
histologische Untersuchungen durchgefiihrt. Bei Bedarf
werden die Untersuchungen auf virologische oder serolo-
gische Tests erweitert. Sofern toxikologische Untersuchun-
gen erforderlich werden, erfolgen diese z.B. in Zusammen-
arbeit mit dem Friedrich-Loeffler-Institut (FLI).

Bei den Robben stehen vor allem sehr schnelle Krankheits-
verlaufe im Vordergrund. Zun&chst gesund erscheinende
und zum Teil schon gut genéhrte Tiere zeigen pl&tzlich
eine akute Verschlechterung des Zustandes mit Anorexie
(Appetitlosigkeit), Apathie (Teilnahmslosigkeit) und Hypo-
thermie (Untertemperatur). Andere Tiere zeigen Atem-
wegssymptome teilweise mit Bluthusten oder Durchfall.

Von den 32 Robben im Jahr 2017 zeigten insgesamt 15
Tiere (12 Seehunde und 3 Kegelrobben) einen Befall mit
Lungenwirmern. Dieser variierte vom Nachweis einzelner
Woirmer bis zum hochgradigen Befall. Ein hochgradiger
Befall ist in der Regel die Ursache fir den klinisch beob-

achteten Bluthusten.
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Wie schon in den Vorjahren wurden auch 2017 wieder
zahlreiche Félle (19 Seehunde) einer Herpesvirusinfekti-
on nachgewiesen. Infektionen mit Phocid Herpesvirus-1
(PhHV-1) fihren bei den erkrankten Tieren zu akuten Le-
bernekrosen. Dies ist hdufig Ursache einer akuten Erkran-
kung mit schneller Verschlechterung des Allgemeinbe-
findens. Sequenzierungen am FLI in Riems ergaben, dass
es sich hierbei um einen homologen, sprich identischen
Virusstamm handelt, der auch schon in friheren Jahren

nachgewiesen werden konnte.

Info zu PhHV-1

PhHV-1 wurde erstmals 1985 bei Seehunden einer Re-
habilitationsstation in den Niederlanden isoliert. 1997
wurde das PhHV-1 auch bei Seehunden im Pazifik
gefunden. Die Ubertragung erfolgt iber Aerolose. Es
finden sich daneben auch Hinweise auf eine horizonta-
le Ubertragung von der Mutter auf das Jungtier.

Darlber hinaus wurden 2017 bei 6 der Jungtiere (5
Seehunde, 1 Kegelrobbe) mittels PCR (Polymerase Chain
Reaction - Polymerasekettenreaktion) Brucella sp. nachge-
wiesen. Bei einem Tier konnte im Nationalen Referenzlabor
far Brucellose am Friedrich-Loeffler-Institut (FLI) in Jena ein
Isolat als Brucella pinnipedialis identifiziert werden, weitere

Abklarungsuntersuchungen laufen.

Info zu Brucellen bei marinen Saugetieren

Die erste Beschreibung von Brucella-Infektionen bei
marinen Sdugetieren stammt aus dem Jahre 1994. Min-
destens zwei Brucella-Spezies werden bei einer groBen
Anzahl mariner Sdugetieren nachgewiesen. Brucella
pinipedialis wird bei Robben, Brucella ceti bei Walen
gefunden. Zur Ubertragung der Brucellen bei marinen
Saugetieren ist noch nicht viel bekannt. Es gibt jedoch
Hinweise, dass diese horizontal (von Tier zu Tier der
gleichen Generation) als auch vertikal (von einem Tier
auf seine Nachkommen) Gbertragen werden.

Verschiedene Ursachen kénnen zu dem Symptom Durch-
fall fGhren. Bei Jungtieren sind haufig infektidse Ursachen
Ausléser von Durchfallerkrankungen, so auch bei den
jungen Robben. Durch die mit der Ausscheidung des
dunnflissigen Kotes verbundenen Imbalance im Flissig-
keits- und Elektrolythaushalt kdnnen diese Erkrankungen
zu einer rapiden Verschlechterung des Allgemeinbefin-

dens flhren.



Acrylamid - weiterhin von Bedeutung

Acrylamid wurde im Jahr 2002 erstmals in Kartoffelchips,
Pommes Frites, Rost- und Backkartoffeln, Brot und Backwa-
ren nachgewiesen. Acrylamid bildet sich in kohlenhydrat-
reichen Lebensmitteln, die bei hohen Temperaturen zum
Beispiel beim Backen, Braten oder Frittieren bei tiber 120
Grad Celsius verarbeitet oder zubereitet werden. Acryla-
mid ist ein Produkt der so genannten nichtenzymatischen
Braunungsreaktion (Maillard-Reaktion) zwischen bestimm-
ten Aminos&uren, vor allem Asparagin und reduzierenden

Zuckern wie Glukose und Fruktose.

Im Tierversuch zeigte Acrylamid krebserregende und erb-
gutschadigende Wirkungen. Im Rahmen des EU-Minimie-
rungskonzeptes sind Hersteller dazu aufgefordert, durch
optimierte Lebensmitteltechnologien bzw. Herstellungs-
verfahren die Gehalte an Acrylamid auf einen technisch

realisierbaren minimalen Gehalt zu beschranken.

Nicht nur Hersteller von Lebensmitteln kdnnen zu einer
Acrylamidreduktion beitragen, sondern auch die Verbrau-
cher, die solche Lebensmittel (z.B. Kartoffelerzeugnisse) zu

Hause braten, grillen, backen, frittieren oder résten.

Der Anteil an Acrylamid hangt hierbei maBgeblich vom
erhitzungsbedingten Braunungsgrad der betroffenen
Lebensmittel ab: Je dunkler das Produkt, desto mehr
Acrylamid enthélt es.

In der Empfehlung der Kommission (2013/647/EU) vom 8.
November 2013 zur Untersuchung des Acrylamidgehaltes
von Lebensmitteln wurden frihere Acrylamidrichtwerte
aufgrund aktueller Untersuchungszahlen auf Grundlage
der EFSA-Uberwachungsdaten von 2007 bis 2012 fiir
verschiedene Lebensmittel angepasst. Seit dem 11. April
2018 gelten weitere Festlegungen von Minimierungsmal3-
nahmen und Richtwerten fir die Senkung des Acrylamid-
gehalts in Lebensmitteln (Verordnung (EU) 2017/2158 zur
Festlegung von MinimierungsmaBnahmen und Richtwer-
ten fir die Senkung des Acrylamidgehalts in Lebensmit-

teln).

Mit Inkrafttreten der Verordnung wurden u.a. die in der
Empfehlung genannten Richtwerte Gberwiegend ver-
schérft, d.h. verringert. Beispielhaft sind in der folgenden
Tabelle die Richtwerte der Verordnung den Richtwerten in
der Empfehlung bei einigen Warengruppen exemplarisch
gegenlbergestellt:

Lebensmittel Richtwert [ug/kg] Richtwert [ug/kg]

nach Empfehlung nach VO (EU)
2013/647/EU 2017/2158

Pommes frites 600 500

Kartoffelchips 1000 750

Rostkaffee 450 400

Kekse fur Sduglinge 200 150

Getreidebeikost, 50 40

auBer Kekse

Frihstickscerealien

a) auf Weizen-, 300 300

Roggenbasis 200 150

b) auf Mais-,

Hafer-, Dinkel-,

Gersten-, Reisbasis

Im Fall einer Richtwertliberschreitung Gberprifen die be-
troffenenen Lebensmittelunternehmer die in der Verord-
nung fur jede Warengruppe genannten anzuwendenden
MinimierungsmaBnahmen und passen Verfahren und Kont-
rollen an, mit dem Ziel, die niedrigsten nach verniinftigem
Ermessen erreichbaren Acrylamidgehalte unterhalb der
Richtwerte zu erreichen. Die Verordnung legt hierbei kon-
krete Anforderungen an die Probenahme, an Analysen und
Haufigkeiten von Probenahmen durch Lebensmittelunter-
nehmer fest. Konkret miissen Lebensmittelunternehmer
bei bekannten und gut kontrollierten Acrylamidgehalten
mindestens 1 x /Jahr Proben untersuchen. Bei Erzeug-
nissen, die (iber ein Potenzial zur Uberschreitung des
Richtwerts verfugen sind kiirzere Probenahmeabsténde
vorgesehen. Die neue Verordnung konkretisiert zudem die
zu treffenden MaBnahmen zur Minimierung des Acryla-
midgehaltes, z.B. durch Anforderungen an die Herstellung.
Die Wahl von Frittierfetten ist hierbei genauso relevant wie
die Vorgaben an die Frittiertemperatur (<175°C) oder die

Auswahl an Rohstoffen wie z.B. zuckerarme Kartoffeln.

Im Landeslabor wurde die Analytik von Acrylamid neben
einer gaschromatographischen Bestimmung in starkehalti-
gen, trockenen Lebensmitteln wie Kartoffelchips und Pom-
mes frites oder Knéckebrot auf die Untersuchung weiterer
Matrices, wie z.B. Frihstlickscerealien, Sduglingsnahrung,
Backwaren, Kaffee, Lebkuchen und Biscuits ausgedehnt.
Dies wurde durch die Etablierung einer chromatographi-
schen Methode mittels massenspektrometischer Detektion
(LC-MS/MS) méoglich.
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Im Jahr 2017 wurden insgesamt 34 Proben auf Acrylamid
untersucht. Erfreulicherweise wurde in keiner der unter-

suchten Proben Richtwertiberschreitungen festgestellt.

Die Gehalte in 15 Pommes frites lagen hierbei in Bereichen
zwischen < 100 pg/kg und 533 pg/kg. Die Gehalte in sechs
Keksen und Zwiebacken fir Sduglinge und Kleinkinder la-
gen zwischen < 10 pg/kg und 108 pg/kg. Drei untersuchte
Sauglingsnahrungen und Getreidebeikost wiesen Acryla-
midgehalte unterhalb von 10 pg/kg auf. Bei der Untersu-
chung von 10 Frihstickscerealien wurden Acrylamidge-
halte zwischen < 10 pg/kg und 233 pg/kg ermittelt.

Lebensmittel Befund Alter Neuer

pg/kg Richtwert Richtwert
ng/kg Hg/kg

Pommes frites

(n=15) <100-533 600 500

Kekse und

Zwiebacke fur

Sauglinge und

Kleinkinder <10-108 200 150

Getreide-

beikost <10 50 40

Frihsticks-

cerealien <10-233  150-300% 200 - 400*

* je nach Rohstoffquelle

Aufgrund der Verringerung des Richtwertes bei Pommes
frites wiirden bei zwei im Jahr 2017 untersuchten Proben
mit der neuen Verordnung Uberpriifungen von durchge-

fihrten MinimierungsmaBnahmen erforderlich machen.

Optimales Frittieren

Frittieren ist ein Garprozess, bei dem wasserhaltige
Lebensmittel bei Temperaturen von 140-180°C vollstén-
dig in Speisedl oder Speisefett eintauchen. Wahrend des
Frittierprozesses kommt es zu Verédnderungen des Lebens-
mittels, wie z.B. einer Krustenbildung im Randbereich, zu
Garvorgangen im Inneren sowie zur Bildung von Aroma-

komponenten.

Andererseits kann es auch zu unerwiinschten Verénderun-
gen wahrend des Frittiervorgangs kommen, die bis zum
Verderb des Frittierdls, -fettes und einer nachteiligen Quali-
tatsbeeinflussung des Frittiergutes fihren kénnen. Frittie-
ren bei hohen Temperaturen kann zudem zur Bildung von

Acrylamid fihren. Verdorbenes Frittierdl, -fett und damit
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zubereitete Lebensmittel sind gesundheitlich bedenklich
und nicht verkehrsféhig.

Folgende Hinweise zum Frittieren sollten daher beachtet

werden:

Vor dem Frittieren:

¢ Nasse Lebensmittel abtrocknen,

¢ Tiefgefrorene Lebensmittel kurz antauen und abtrock-
nen,

e Salzen und Wiirzen vor dem Frittieren vermeiden,

¢ Abschitteln von lockeren Panadebroseln,

¢ Das Verhaltnis von Frittiergut zu Frittierdl, -fett sollte 1 zu
10 betragen,

¢ Unterschiedliche Frittiergiter (Fisch / Fleisch / Kartoffel-
produkte) getrennt frittieren.

Wahrend des Frittierens:

¢ Die Temperatur sollte zwischen 150°C - 175°C liegen,

e Eine Temperatur von 180°C sollte nicht Uberschritten
werden,

¢ Salzen und Wiirzen Uber der Fritteuse vermeiden.

Nach dem Frittieren:
e Frittiergut ausreichend warm abtropfen lassen,

Frittierdl, -fett bei fehlender Menge ergénzen,

Frittierdl, -fett wechseln bevor es verdorben ist.

Ein verdorbenes Frittierdl, -fett |asst sich an Geruchs- und
Geschmacksméngeln erkennen. Es hat einen kratzenden,
ranzigen Geschmack. Beim Frittieren kommt es zu begin-
nender Rauchentwicklung sowie zu verstarkter Schaumbil-

dung.

Da beim Frittieren nicht unerhebliche Mengen an Frittier-
ol, -fett durch das Frittiergut aufgenommen und verzehrt
werden, finden regelmaBige Kontrollen der Qualitét des in
Nutzung befindlichen Frittierdls, -fettes von Betriebsstatten
statt. Im Jahr 2017 wurden 94 Frittierdl, -fett-Proben aus
Schleswig-Holstein sensorisch und analytisch untersucht.
Hierbei wurden 23 Proben aufgrund des vorangeschritte-
nen Fettverderbs als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt.

Dies entspricht einem Anteil von 24,5 %.



Dem Mineraldl auf der Spur - neueste Analytik fir unbeschwerten
(Schoko-) Genuss

Bei Mineralélkohlenwasserstoffen handelt es sich im
Wesentlichen um Verbindungen von sogenannten MOSH
(Mineral Oil Saturated Hydrocarbons gesattigte Kohlen-
wasserstoffe) und MOAH (Mineral Oil Aromatic Hydrocar-
bons aromatische Kohlenwasserstoffe), deren Riickstande
eine zunehmende Rolle fir Verbraucher und Gesundheits-

behdérden spielen.

Diese Mineraldle werden u.a. bei der Herstellung von
Druckfarben zur Bedruckung von Zeitschriften eingesetzt.
Uber die Altpapierverwertung kénnen diese dann in Recy-

clingkartonage gelangen, welche auch fur Transport,- und

Umverpackungen von Lebensmitteln zum Einsatz kommen.

Ist ein Lebensmittel mit Recyclingkartonage verpackt, kann
das Mineraldl von der Verpackung auf das Lebensmittel
Ubergehen und dieses somit kontaminieren. Aber auch die
Verwendung von Jutebeuteln oder Sisal-Séacken wéhrend
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der Produktion kann eine Verunreinigung hervorrufen. Das
prominenteste Beispiel sind hierbei Adventskalender aus
der Vorweihnachtszeit 2012, welche erhdhte Gehalte an
Mineraldl aufwiesen. Wahrend der Riickverfolgung zeigte
sich, dass die fur die Schokolade genutzten Kakaobohnen
in Jutesécken transportiert und gelagert wurden, wel-

che wéhrend ihres Herstellungsprozesses mit Mineraldl
behandelt wurden, um die Stabilitat der Jutefasern zu
erhéhen. So kam es zu einem Ubergang der Mineraléle in
Kakaobohnen und wurde schlussendlich in der Schokola-
de entdeckt. Auch in Tee, Pralinen, Tiefklhlprodukten wie
z.B. Pizzen, Reis oder Nudeln sind schon Riickstande von

Mineraldl nachgewiesen worden.
Die Bestimmung von MOSH/MOAH erfolgt im LSH mit

einer online gekoppelten HPLC-GC-FID. Durch die Hoch-
druckflissigchromatographie (HPLC) wird zunachst eine
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hohe Trennleistung erreicht. Durch einen nachfolgenden
automatischen kompletten Transfer in das Gaschromato-
grafische System (GC) mit einer Detektion durch einen
Flammenionisationsdetektor (FID) kdnnen die hohen Emp-
findlichkeiten in der Bestimmung genutzt werden.

Mithilfe dieses modernen analytischen Kopplungsverfah-
rens werden und wurden bereits verschiedene Lebens-
mittel (z.B. Schokolade, Pralinen, Nudeln, Lasagne oder
Getreide) sowie verschiedene Verpackungsmaterialien aus
recycelter Pappe im Landeslabor untersucht.

Derzeit gibt es noch keine gesetzlichen Vorgaben, die

die Gehalte an Mineraldlbestandteilen in Lebensmitteln
regulieren. Das Bundesministerium fir Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL) erarbeitet derzeit jedoch eine
Verordnung, mit der der Ubergang dieser Substanzen aus

Recyclingkarton in Lebensmittel geregelt werden soll.

Erfreulicherweise konnte anhand der Untersuchungen ge-
zeigt werden, dass die Gehalte an Mineralélen in der Scho-
kolade von Adventskalendern im Jahr 2017 Gberwiegend
unterhalb der analytisch bestimmbaren Nachweisgrenze

von 0,3 mg/kg lagen.

Im Jahr 2018 wurden bislang weitere 101 Lebensmittel-
proben, u.a. Mehle, Backmischungen, Teigwaren sowie
Schokoladen und Pralinen auf MOSH und MOAH unter-
sucht. Hierbei zeigt sich dhnlich wie im vorherigen Jahr

eine Tendenz zu geringen Gehalten.

Die weiteren Untersuchungen werden zeigen, inwiefern
Hersteller auch in Zukunft die Herausforderung der Mini-
mierung beim Ubergang von Mineralélen in Lebensmittel

erfolgreich umsetzen.
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Lebensmittelsicherheit

Lebensmittelsicherheit ist eine der tragenden Saulen des
Verbraucherschutzes. Zu Recht werden hohe Anforde-
rungen an die Sicherheit von Lebensmitteln gestellt. Die
Behdrden vor Ort sind fur die Lebensmitteliberwachung,
die Entnahmen der Proben und Ma3nahmen im Falle von
Beanstandungen zustdndig. Die Probennahme erfolgt nach
einer risikoorientierten Probenplanung. Im Landeslabor
werden Lebensmittel und Bedarfsgegenstéande auf ihre Zu-
sammensetzung, hygienische Beschaffenheit wie auch auf
Riickstande und Kontaminanten untersucht. Im Mittelpunkt
steht dabei insbesondere der Schutz der Gesundheit. Aber
auch Verunreinigungen, Verfalschungen, Tauschungen und

Irrefihrung spielen heutzutage eine grof3e Rolle.

Im Jahr 2017 hat das Landeslabor insgesamt 11.673
Proben untersucht. Hierzu zdhlen Proben, die zur Prifung
der Einhaltung hygienerechtlicher Bestimmungen mikro-
biologisch untersucht worden sind genauso wie Proben
die zur Prifung der Zusammensetzung unter warenkundli-
chen Aspekten im Landeslabor eingegangen sind. Ferner
zahlen zu diesen Proben auch solche, die im Rahmen von
besonderen Untersuchungsprogrammen wie z.B. dem
bundesweiten Uberwachungsprogramm BUp oder im
Rahmen des Lebensmittelmonitorings zur Datenerhe-
bung entnommen wurden. Insgesamt wurden von allen in
2017 untersuchten Proben 2.124 beanstandet, was einer
Beanstandungsquote von 18,2 % entspricht. Als gesund-
heitsschadlich durch mikrobiologische Verunreinigungen
wurden lediglich 21 Proben beanstandet. 10 weitere
Proben wurden aufgrund anderer Ursachen als gesund-
heitsschadlich eingestuft, 2 davon, weil diese Fremdkorper

aufwiesen.

2%

2%
3%

Planproben

Verdachtsproben

Beschwerdeproben

Verfolgsproben
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Warenkunde

Neben einem zahlenmaBig hohen Anteil an sogenannten
Planproben werden im Rahmen warenkundlicher Unter-
suchungen auch Verdachts-, Verfolgs- und Beschwer-
deproben untersucht. Die prozentuale Verteilung der
unterschiedlichen Probenarten ist mit der im Jahr 2016
vergleichbar.

ErwartungsgemaB liegen die Beanstandungsquoten bei
den Planproben mit 18,8 % am niedrigsten. Im Vergleich
zu den Vorjahren ergaben sich hier kaum Veranderun-

gen in der Anzahl beanstandeter Proben (18,1 % in 2015,
18,0 % in 2016). Verdachtsproben werden bei Verdacht
eines moglichen lebensmittelrechtlichen VerstoBes z.B. im
Rahmen von Betriebskontrollen entnommen. Diese weisen
eine Beanstandungsquote von 57,0 % (43,8 % in 2015,
66,4 % in 2016) auf. Bei Beschwerdeproben handelt es sich
in der Regel um Verbraucherbeschwerden. Die Beanstan-
dungsquote dieser Proben ist mit 29,6 % (49,2 % in 2015,
51,2 % in 2016) erfreulicherweise deutlich zuriickgegan-
gen.

Verfolgsproben dienen der Nachkontrolle von Beanstan-
dungen und wiesen in 2017 eine héhere Beanstandungs-

quote von 38,6 % (27,2 % in 2015, 27,3 % in 2016) auf.

Beanstandete Planproben in %
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Die Beanstandungen umfassen hauptséchlich fehlerhafte
Kennzeichnungen und die Aufmachung der Probe (42,4 %)
sowie mikrobiologische Verunreinigungen (29,4 %). Da-
riber hinaus wurden Verunreinigungen (8,3 %) und eine
fehlerhafte Zusammensetzung (5,6 %) beanstandet.



Verteilung der Beanstandungen Wie im letzten Jahr gab es Abweichungen in der De-
klaration von N&hrwertangaben, bei der nicht korrekten

Mikrobiologisch Kenntlichmachung von Zusatzstoffen oder bei der nicht
gische

Verunreinigungen

korrekten Angabe von Bezeichnungen wie z. B. der Un-
Andere terscheidung von Konfitiren und Fruchtaufstrichen oder
Verunreinigungen der Angabe von DrehspieBen als Déner, obwohl diese
Zusammensetzung nicht den Beschaffenheitsmerkmalen entsprachen (siehe

Infobox Nr. 1).

Kennzeichnung/
Aufmachung

42,4% Hinsichtlich der unzuldssigen Verwendung von gesund-
Andere

heitsbezogenen Angaben fielen 48 Proben (4,1 %) auf
(5,9 % in 2016). Hierunter fallen Angaben, wie z.B. die
Werbung mit Krankheitsbezug, schlankbringender Wir-
kung oder Erhéhung oder Verbesserung der Effektivitat

der Fitness.
Von 1162 beanstandeten warenkundlichen Proben wurden
zu 199 Proben (17 %) aufgrund von Irrefihrungen oder Bei der Verwendung von Lebensmittelzusatzstoffen
Téuschungen des Verbrauchers Gutachten erstellt. wurden in 3,2 % der untersuchten Proben, die in Schles-
wig-Holstein entnommen worden sind, Héchstmengen-
So ergaben sich beispielweise Beanstandungen bei Uberschreitungen festgestellt. 1,7 % der Proben wiesen
Fruchtsaften oder Erfrischungsgetranken, bei denen der keine Kenntlichmachung von Lebensmittelzusatzstoffen
Verbraucher durch nicht korrekte Abbildungen oder Anga-  auf, d.h. eine Information des Verbrauchers, dass in dem
ben auf der Verpackung tber die tatséchliche Zusammen-  beanstandeten Lebensmittel bestimmte Lebensmittelzu-
setzung getduscht worden ist. satzstoffe wie z.B. Farb-, Konservierungs- oder StBstoffe

verwendet worden sind, fehlte.
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Infobox 1 | Déner oder Drehspiel3?

Wie im Jahr 2016 hat sich das LSH auch im Jahr 2017
wieder mit der Frage ,Déner oder Drehspie3?” befasst. Im
Rahmen eines Projektes wurden diesmal Imbissbetriebe
unter die Lupe zu genommen. Dabei stellte sich heraus,
dass sich die Original-Kennzeichnung von Dénern und
DrehspieBen oft erheblich von der Kennzeichnung dieser

Erzeugnisse im Imbissbetrieb unterscheidet.

Die Doner sowie Drehspief3e werden in den meisten Fallen
als tiefgefrorene Halbfabrikate an die Imbisse verkauft, vor
Ort gegrillt und anschlieBend an die Verbraucher abgege-
ben. Die Lebensmittelunternehmer in den Imbissbetrieben
sind dafir verantwortlich, die zubereiteten Speisen den
lebensmittelrechtlichen Anforderungen entsprechend in
den Speisekarten sowie auf Tafeln zu kennzeichnen.

Nach den Leitsatzen fur Fleisch und Fleischerzeugnisse
des Deutschen Lebensmittelbuches besteht ,Déner/Doner
Kebab" aus diinnen Fleischscheiben, auf einen Drehspiel3
aufgesteckt mit einem mitverarbeiteten Hackfleischanteil
von hochstens 60 %. Das Ausgangsmaterial besteht aus
Schaf- und/oder Rindfleisch. AuBer Salz und Gewlrzen
sowie ggf. Eiern, Zwiebeln, Ol, Milch und Joghurt enthélt
Déner Kebab keine weiteren Zutaten. Bei Hdhnchen-/
Puten-Déner Kebab, Hdhnchen-/Puten-Déner Kebap wird
kein wie Hackfleisch zerkleinertes Fleisch eingesetzt; der

maximale Hautanteil darf 18 % betragen.

Zu den haufigsten Abweichungen gehérten die Verwen-

dung von

e  Fleisch anderer Tierarten,

e Trinkwasser (meist in Form von Flissigwilrzung),

e Starke und Paniermehl,

e pflanzlichen Proteinen (z. B. Sojaeiweil3, Weizenei-
weil3),

e Hackfleisch mit einem Anteil von mehr als 60 %.

Wenn das Verhaltnis von Scheibenfleisch zu Hackfleischan-
teil stimmt (Hackfleischanteil maximal 60 %), sind generell
zwei Abweichungen zuléssig, sofern diese kenntlich ge-
macht werden und der Verbraucher ausreichend informiert
wird. Moglich ware z.B. die Angabe Déner Kebab mit
Putenfleisch und Sojamehl. Anderenfalls handelt es sich
um ein Lebensmittel eigener Art (Aliud), die Bezeichnung
.Doner/Déner Kebab” darf nicht mehr verwendet werden.
Es ist dann eine beschreibende Bezeichnung zu wéhlen,
welche es den Verbrauchern erméglicht, die tatséchliche

Art des Lebensmittels zu erkennen. Bei der Verwendung
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von Schweinefleisch oder von Separatorenfleisch (maschi-
nell von Knochen geldstes Fleisch) handelt es sich prinzipi-

ell um ein Aliud.

In der Speisekarte muss eindeutig innerhalb der Bezeich-
nung des Gerichtes auf die Abweichungen hingewiesen
werden eine FuBnote, wie bei den Zusatzstoffen Ublich, ist
nicht erlaubt.

Insgesamt wurden 21 gegarte Erzeugnisse untersucht. Bei
jeder der 21 Proben wurden VerstoBe gegen lebensmit-
telrechtliche Vorschriften festgestellt. Zu den haufigsten
Kennzeichnungsmangeln in der Original-Kennzeichnung
gehorten eine nicht ausreichende beschreibende Bezeich-
nung sowie die fehlende Hervorhebung von allergenen
Zutaten im Zutatenverzeichnis. Haufig wird lediglich der
Oberbegriff ,glutenhaltiges Getreide” verwendet ohne
die Nennung der einzelnen Getreidearten. Bei vier der
Original-Kennzeichnungen wurden die gewahlten Bezeich-
nungen als irrefihrend beurteilt. Eine dieser Bezeichnun-
gen lautete ,Déner Kebab”, in der gegarten Probe wurden
SojaeiweiB, Starke sowie die Tierart Gefligel nachge-
wiesen. Somit handelt es sich bei dem Erzeugnis um ein

Lebensmittel eigener Art.

Bei 15 der 21 untersuchten Proben wurde als Bezeichnung
in der Speisekarte ,Déner oder Déner Kebab” gewahlt. Bei
den meisten dieser gegarten Proben lautete die Bezeich-
nung des zur Herstellung verwendeten Halbfabrikates
jedoch ,DrehspieB....". Die Untersuchungen bestéatigten,
dass es sich bei den Produkten nicht um Doner handelte;

die Angaben in den Speisekarten somit irrefihrend waren.

Die Verwendung von Glutaminsé&ure ist in Dénern und
DrehspieBen nicht erlaubt. Glutaminsaure darf lediglich
als Zusatz in den zur Herstellung verwendeten Wirzmitteln
enthalten sein. Ein Ubergang geringer Mengen an Gluta-
minséure aus den Wurzmitteln in die DrehspieBe ist daher
erlaubt. Die ermittelten Gehalte an Glutaminsaure betru-
gen in der Regel zwischen 1,4 g/100 g und 12,7 g/100 g.
Die analysierten Gehalte an Glutaminsaure lassen einen
nicht erlaubten, direkten Zusatz zu den Fleischzubereitun-

gen vermuten.

Die Gesetzeslage im Jahr 2017 lieB die Verwendung

von Phosphaten in Fleischzubereitungen, zu denen die
rohen, tiefgefrorenen Halbfabrikate (Déner sowie Dreh-
spielBe) gehdren, nicht zu. Erst nach dem Grillen in den

Imbissbetrieben werden aus den Fleischzubereitungen



Fleischerzeugnisse, die wiederrum Phosphate enthalten
dirfen. Das Verbot des Phosphateinsatzes betraf somit
ausschlieBlich die Lebensmittelunternehmer, welche die
DrehspieBe/Doner als rohe, tiefgefrorene Halbfabrikate in
den Verkehr brachten. Hat der Lebensmittelunternehmer
die DrehspieBe/Doner selber vor Ort hergestellt und diese
als gegrillte Fleischerzeugnisse direkt an den Verbraucher
abgegeben, durfte er bei der Herstellung der Fleischdreh-
spieBe Phosphate verwenden. Im Jahr 2014 wurde der
Anhang Il der europaischen Verordnung tber Zusatzstoffe
(VO (EG) Nr. 1333/2008 Uber Lebensmittelzusatzstoffe)
zwar geéndert, leider wurde die Frage der Zulassigkeit der

Verwendung von Phosphaten zur Herstellung von tiefge-

Beanstandungen bestimmter Warengruppen

Betrachtet man die Beanstandungshaufigkeiten einzelner
Warengruppen von Lebensmitteln, die in Schleswig-Hol-
stein in den Verkehr gebracht werden, ergibt sich im
Vergleich zum Jahr 2016 folgendes Bild:

frorenen in den Verkehr gebrachten DrehspieBen/Dénern
zu diesem Zeitpunkt aber nicht ausreichend geklart. Somit
bestand weiterhin in der Uberwachung sowie in der Wirt-
schaft eine Rechtsunsicherheit bezlglich dieses Themas.
Am 18. Januar 2018 trat die Verordnung VO (EU) 2018/74
in Kraft, welche den Anhang Il der VO (EG) 1333/2008
andert und die Verwendung von Phosphaten in tiefgefro-
renen, vertikalen FleischdrehspieBen zuldsst. Wahrend des
Zulassungsverfahrens wurde die technologische Notwen-
digkeit sowie eine gesundheitliche Unbedenklichkeit des
Phosphatzusatzes zu tiefgefrorenen Fleischdrehspief3en
Uberprift sowie bestatigt. Damit wurde jetzt eine Rechtssi-

cherheit hergestellt.

Produkte 2016 2017 Tendenz:
Fleisch, Fisch und deren Erzeugnisse 29,9 % 18,1 % N
Milch und Milchprodukte, Speiseeis 20,5 % 23,1% A
Frittierfette 17,0% 12,8 % -
Fruchtsafte, alkoholfreie Getranke 54,5 % 45,6 % -
Konfittiren, stiBe Fruchtaufstriche 73,2 % 81,1% A
Weinahnliche Getranke, Bier, bierahnliche Getranke 30,0 % 349 % A
Nahrungsergéanzungsmittel 73,9 % 66,3 % v
Diatetische Lebensmittel 13,9 % 10,9 % U
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In dem Bereich ,Milch und Milchprodukte, Speiseeis” hat
sich die Beanstandungsquote gegeniiber dem Vorjahr
leicht erhoht, diese war hauptséchlich durch Kennzeich-

nungsmaéngel bedingt.

Auch bei den Warengruppen ,Konfitlren, stiBe Fruchtauf-
striche” und ,Weinahnliche Getranke, Bier, bierdhnliche
Getranke" ist eine Erhdhung der Beanstandungsquoten

gegenlber dem Vorjahr zu erkennen.

Dagegen sind erfreulicherweise die Beanstandungsquoten
bei den Warengruppen der ,Nahrungserganzungsmittel”
und , Diatetische Lebensmittel” leicht zurlickgegangen.

Bei den Bereichen ,Fleisch, Fisch und deren Erzeugnisse”
und ,Fruchtséafte, alkoholfreie Getréanke” haben sich die

Beanstandungsquoten deutlich verbessert. Auch bei der
Warengruppe ,Frittierfette” war die Beanstandungsquote

rickgangig.

Bei ,Konfitiiren / siBe Fruchtaufstriche” waren im Vergleich
zum Vorjahr mehr Beanstandungen zu verzeichnen und die

Beanstandungsquote war mit 81,1 % relativ hoch.

Diese hohe Beanstandungsquote lasst sich jedoch insofern
relativieren, dass es sich bei den entsprechenden Bean-
standungen beispielsweise weder um mikrobiologische
Probleme noch um das Vorhandensein gesundheitsschad-
licher Stoffe handelte, sondern um Kennzeichnungsman-

gel.

Des Weiteren muss in diesem Zusammenhang erwéhnt
werden, dass die Probenanforderung derart gestaltet wur-
de, dass vorrangig Kleinstunternehmer / Direktvermarkter
beprobt wurden. Insbesondere diese Unternehmen waren
bereits in der Vergangenheit haufiger mit mangelhafter

Kennzeichnung ihrer Erzeugnisse aufgefallen.

Entsprechende Erzeugnissen werden oft beispielsweise als
Marmelade, Konfitlire oder Gelee bezeichnet und in den
Verkehr gebracht, obwohl sie die MaBgaben und Bestim-

mungen der Konfitirenverordnung (KonfV) nicht erfillen.

Haufige Kennzeichnungsmangel sind zudem beispiels-
weise eine rechtlich nicht konforme Angabe des Mindest-
haltbarkeitsdatums, eine fehlende Losnummer oder nicht
deklarierte Mengenangaben (,Quid”) bestimmter Zutaten.
Typischer Kennzeichnungsmangel ist beispielsweise auch
eine fehlerhafte Kennzeichnung der in vielen Féllen ver-
wendeten Zutat ,Gelierzucker”. Diesbezliglich handelt es

sich um eine zusammengesetzte Zutat, deren Einzelzutaten
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einzeln aufgefihrt werden mussten, jedoch selten werden.
Fir den Herbst 2018 ist eine entsprechende Fortbildungs-
veranstaltung beim BNUR durch das Landeslabor geplant,
um die Beanstandungsquote in dieser Warengruppe

praventiv zu senken.

Im Jahr 2017 wurden im Landeslabor 83 Nahrungser-
ganzungsmittel aus Schleswig-Holstein untersucht und
beurteilt. Auch wenn die Beanstandungsquote bei diesen
Proben im Vergleich zum Vorjahr 2016 leicht riicklaufig ist,
kann immer noch eine im Verhaltnis zu anderen Waren-
gruppen deutlich hdhere Beanstandungsquote festgestellt
werden. Dabei handelt es sich Gberwiegend um Kenn-

zeichnungsmangel.

Allerdings wurden bei 4 Proben, die als Nahrungsergan-
zungsmittel fir Sportler in den Verkehr gebracht wurden,
gesundheitsschadliche Stoffe nachgewiesen. Diese Proben
wurden auf Grund von Schnellwarnungen amtlich ent-

nommen, im Landeslabor untersucht und entsprechend

beanstandet.




Infobox 2 | DETOX Der Bundesgerichtshof hat entschieden

Den Werbeslogan ,Detox” findet man immer mal wieder
in der Etikettierungen verschiedener Lebensmittelpro-
duktgruppen wie z.B. Griine Smoothies, Nahrungsergén-
zungsmittel mit Pflanzenextrakten und Krautertees. Der
Begriff ,Detox” bedeutet tibersetzt Entgiftung und wird seit
einigen Jahren fur einen Wellnesstrend verwendet. Durch
die Kombination von gesunder moderater Erndhrung

mit Stressabbau soll die Ausscheidung unerwiinschter
Stoffe aus dem Kérper geférdert werden. Die allgemeine
Beschreibung derartiger Trends beispielsweise in Zeit-
schriften oder Fernsehbeitrdgen unterliegt nicht dem
Lebensmittelrecht. Eine andere Situation liegt jedoch vor,
wenn der Begriff ,Detox” gezielt in der Werbung fiir ein

bestimmtes Lebensmittelprodukt verwendet wird.

Wird mit einer Angabe némlich zum Ausdruck gebracht,
dass ein Zusammenhang zwischen einer Lebensmittelkate-
gorie, einem Lebensmittel oder einem seiner Bestandteile
einerseits und der Gesundheit andererseits besteht, so
liegt eine gesundheitsbezogene Angabe im Sinne des
Lebensmittelrechts vor. Nicht immer ist die Frage, ob es
sich um eine gesundheitsbezogene Angabe in Verbindung
mit einem Lebensmittel handelt eindeutig zu beantworten.
Manchmal muss dies gerichtlich entschieden werden. So
war es auch im Falle eines Krautertees, welcher mit der
Bezeichnung ,Detox” beworben wurde.

Hier wurde letztendlich durch den Bundesgerichtshof im
Rahmen eines Nichtzulassungsbeschwerdeverfahrens
entschieden, dass die Angabe ,Detox” eine unzuldssige
gesundheitsbezogene Angabe darstellt (BGH Beschluss

[ ZR 71/16 vom 29.03.2017). In der Begriindung heiBt es,
dass normal informierte, aufmerksame und verstéandige
Durchschnittsverbraucher zwar mit der Begrifflichkeit einen
Wellnesstrend assoziieren, jedoch dariber hinaus eine
entschlackende und entgiftende Wirkung verstanden wird.
Fir eine derartige Wirkung sind jedoch derzeit keine fir
die Zutaten des Krautertees relevanten gesundheitsbezo-

genen Angaben zugelassen.

Bereits mehrfach wurde Gber die Zulassigkeit der Anga-
be ,Detox” gerichtlich entschieden. Teilweise kamen die
Gerichte dabei zu unterschiedlichen Ergebnissen. Durch
die Entscheidung des Bundesgerichtshofes wird die
Verwendung nun fir Lebensmittel ausgeschlossen. Die Re-
duzierung auf eine Lifestyle- Floskel wurde verneint eine

Verbesserung der Gesundheit wird impliziert.

Auf Grundlage dieses Beschlusses erfolgte im Landeslabor
eine Beurteilung zu einer mit dem Begriff ,Detox” bewor-
benen Probe eines schleswig-holsteinischen Herstellers.
Dieses Produkt wird von dem betreffenden Hersteller

inzwischen nicht mehr vertrieben.

Infobox 3 | Lysozym in Kase und Wein

Das Enzym Lysozym (E 1105) ist ein aus HihnereiweiB3 ge-
wonnenes Enzym, welches unter die Deklarationspflicht al-
lergener Inhaltsstoffe fallt. Lysozym ist als Konservierungs-
stoff u.a. in gereiftem Kése und Késeprodukten ,quantum
satis” zugelassen. Die Mengenregelung ,quantum satis”
bedeutet, dass der Stoff nur in einer solchen Menge einem
Lebensmittel zugesetzt werden darf, wie dies zur Erzielung
des technologischen Zwecks erforderlich ist.

Konservierungsstoffe sind Stoffe, die die Haltbarkeit von
Lebensmitteln verlangern, indem sie sie vor den schadli-
chen Auswirkungen von Mikroorganismen und/oder vor
dem Wachstum pathogener Mikroorganismen schiitzen.
Lysozym wirkt hierbei gegen bestimmte Mikroorganismen,

in dem es ein Protein in deren Zellwanden zerstort.

In den Jahren 2016 und 2017 wurden insgesamt 26
Schnittkase/Késeprodukte auf Lysozym untersucht. Hierbei
fielen im Jahr 2016 drei Schnittkase, im Jahr 2017 zwei
Schnittkase/Kaseprodukte auf, bei denen Lysozym nicht

im Zutatenverzeichnis bzw. im Rahmen der Allergenkenn-
zeichnung deklariert war. Bei einer Probe wurde die Abwe-

senheit von Konservierungsstoffen unzuléssig ausgelobt.

Im Wein ist Lysozym als Weinbehandlungsmittel zur Steue-
rung des Biologischen Sdureabbaus bei gérenden Mosten
und Jungweinen oder bei Verschnitten oder SiiBungs-
vorgangen von Weinen zur Stabilisierung zugelassen. Bei
zehn im Jahr 2017 untersuchten Rot- und WeiBweinen
wurde erfreulicherweise kein Lysozym nachgewiesen. Hier-
bei stammten sechs Weine aus Deutschland, zwei Weine
aus anderen EU-Mitgliedstaaten sowie ein Wein aus einem
Drittlandstaat.
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Genetisch verdnderte Organismen (GVO)

in Lebensmitteln

Nach der Verordnung (EG) 1829/2003 Uber genetisch
veranderte Lebensmittel und Futtermittel missen Lebens-
mittel, die zugelassene gentechnisch verénderte Organis-
men (GVO) enthalten, aus solchen bestehen bzw. aus GVO
hergestellt wurden, gekennzeichnet werden. Eine Ausnah-
me stellen Gehalte an zugelassenen GVO bis zu einem
Schwellenwert von 0,9 %, bezogen auf die entsprechende
Zutat, dar, sofern ihr Vorhandensein zuféllig oder technisch
unvermeidbar ist. Fir nicht in der EU zugelassene GVO gilt

nach wie vor die Nulltoleranz.

In Schleswig-Holstein wurden im Jahr 2017 insgesamt 73
Lebensmittelproben auf gentechnisch verénderte Be-
standteile untersucht. Dazu zahlten Lebensmittel auf der
Basis von Soja (40), Mais (14) und Reis (10). Hinzu wurden
Stichproben bei Honig (7) und Papaya (2) durchgefiihrt. Es
wurden mit einer Ausnahme keine nennenswerten Gehalte

an gentechnisch veranderten Bestandteilen festgestellt.

Bei einem Fleisch-Ersatzerzeugnis auf Sojaproteinbasis
wurden 2 verschiedene zugelassene genetisch verdnderte
Sojalinien festgestellt. In Summe lag der Anteil von gene-

tisch verdandertem Soja am Gesamtsojagehalt bei etwa 1 %.

Untersuchtes Anzahl Proben Negativ getestete Proben Positiv
Lebensmittel gesamt (Anteil) getestete Proben

<0,1% 0,1-0,9 % >0,9 %
Erzeugnisse auf Sojabasis (Tofu, Sojatrunk, 40 34 (85 %) 5 5 0
Sportlernahrung, Fleischersatz)
Maismehl und Polenta 14 13(93 %) 1 0 0
Reis 10 10 (100 %) 0 0 0
Honig 7 7 (100 %) 0 0 0
Papaya 2 2 (100 %) 0 0 0

Infobox 4 | Sushi und Algensalate

Algen sind ein fester Bestandteil in der japanischen Kiiche.
Auch hierzulande erfreuen sie sich mittlerweile entweder als
Algensalat oder als fester Bestandteil von Sushi und Miso-
suppe groBer Beliebtheit. Algen kénnen aber teilweise einen

pro Tag, kann daher zu gesundheitlichen Schaden fihren.

Im Landeslabor wurden 2017 an 14 Sushi-Erzeugnissen mit
Algenblattern und 5 Algensalaten Untersuchungen zum
Jodgehalt und zum mikrobiellen Status durchgefihrt. Erfreu-

hohen Jodgehalt aufweisen. licherweise wurden an keinem der untersuchten Lebensmittel
VerstoBe gegen das Lebensmittelrecht nachgewiesen. Alle

Jod ist ein Spurenelement, das fir den Aufbau von Schilddri-  Proben waren unaufféllig und fur den Verzehr geeignet.
senhormonen unentbehrlich ist die Deutsche Gesellschaft fur
Erndhrung e. V. (DGE) empfiehlt fiir Erwachsene eine tégliche
Jodzufuhr von 180 bis 200 pg. Nach Einschatzung des Bun-

desinstituts fur Risikobewertung (BfR) kann von Algenproduk-

ten mit zu hohen Jodgehalten ein besonderes Risiko fur die <
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Gesundheit ausgehen. Dabei spielt insbesondere die Jod- -y

mangel-Situation in Deutschland und die besondere Situation -,
N .

empfindlicher Risikogruppen, wie z.B. dlterer Menschen, eine

Rolle. Eine UbermaBige Jodaufnahme, d.h. 500 pg und mehr
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Unter Berlcksichtigung der Messunsicherheit war eine
Uberschreitung des Schwellenwertes von 0,9 % allerdings

nicht sicher feststellbar.

Mikrobiologie

Lebensmittelbedingte Krankheitsfalle kénnen von einer
Vielzahl bakterieller, viraler und parasitérer Erreger oder
durch sie gebildete Gifte verursacht werden und gehen

haufig mit Hygieneméngeln einher.

Mikrobiologische Untersuchungen spielen daher eine
besondere Rolle in der Lebensmittelsicherheit. Im Jahr
2017 wurden insgesamt 4.604 Proben untersucht. Die Art
der Proben war vielféltig und umfasste neben Fleisch- und
Fleischerzeugnissen, Feinkostprodukte, feine Backwaren,
Rohkostsalate, Fisch und Fischerzeugnisse, Milch- und
Milchprodukte sowie Kase, Bier und Speiseeis. 760 Proben
(17,2 %) entsprachen nicht den lebensmittelrechtlichen
Vorschriften. Da allerdings bei mehreren Proben verschie-
dene Verst6Be festgestellt wurden, ergaben sich insgesamt
968 Beanstandungen. Dies ist ein leichter Anstieg ge-
genlber dem Vorjahr, bei dem die Beanstandungsquote
bei 15,9 % lag. Mangel wurden in unterschiedlicher Form
festgestellt. So waren die Lebensmittel teilweise nicht mehr
genieBbar und/oder wiesen hohe Keimgehalte auf. Vor-
wiegend handelte es sich um Keime, die zum Verderb fih-
ren. Darliber hinaus wurden auch krank machende Keime
nachgewiesen. So sind Bakterien der Gattung Salmonella
immer noch einer der haufigsten Ursachen von Lebensmit-

teln bedingten Erkrankungen (siehe Seite 18).

Beanstandete Proben in %
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Campylobacter

Infektionen mit Bakterien der Gattung Campylobacter
fihren zu der haufigsten meldepflichtigen Erkrankung

in Deutschland, der sog. Campylobacter-Enteritis. Die
minimale infektidse Dosis ist mit = 500 Keimen niedrig. Im
Jahr 2017 waren 15 von 234 (6,4 %) untersuchten Lebens-
mitteln positiv (2016: 20 von 218, 9,2 %). Betroffen war
fast ausschlieBlich rohes Gefligelfleisch, das damit wieder
einmal Spitzenreiter unter den mit pathogenen Keimen be-
lasteten Lebensmitteln wurde. In den 15 positiven Proben
wurde 9 x Campylobacter jejuni, 8 x C. coli und 3 x C. lari
isoliert (teilweise Mehrfachisolierungen pro Lebensmittel).
Das Risiko einer Erkrankung war allerdings gering, da Ge-

fligelfleisch im Allgemeinen nur durcherhitzt verzehrt wird.

Listeria monocytogenes

Eine weitere pathogene Keimart, die in einer Vielzahl von
Lebensmittel vorkommen kann, ist Listeria monocyto-
genes. Die Haufigkeit von Infektionen, die durch diesen
Keim verursacht werden, erreicht aber nicht an die durch
Campylobacter oder Salmonella verursachten Fallzahlen.
Die Krankheitserscheinungen sind allerdings vielfaltig:
neben Magen-Darmentziindungen kommen auch invasive
Infektionen bei Schwangeren und immungeschwéchten
Menschen vor. Gesunde Erwachsene sind weniger emp-

fanglich.

In Europa gilt ein Grenzwert von 100 KbE/g Lebensmittel
(KbE = Koloniebildende Einheit), wobei Lebensmittel fir
Sauglinge oder fiir besondere medizinische Zwecke stren-
ger reglementiert werden. Daher erfolgt die Untersuchung

qualitativ und quantitativ.

Von 3.003 untersuchten Proben erwiesen sich im Rahmen
qualitativer Untersuchungen 190 Lebensmittel als positiv
(6,3 %). Ein zum Vorjahr vergleichbarer Wert (6,5 %). Be-
troffen waren vorwiegend Fleischerzeugnisse, Rohfleisch,
Fisch- und Feinkostprodukte. Es zeigte sich einmal mehr,
dass Listeria monocytogenes nicht nur in der Umwelt, son-

dern auch in vielen Lebensmitteln weit verbreitet ist.

Werte Gber 100 KbE/g Lebensmittel wurden in finf Proben
nachgewiesen. Dies betraf drei Rohfleischerzeugnisse,
einmal gerducherten Lachs und ein verzehrfertiges Produkt
mit gegarten Héhnchenfleischstiicken. Ein héheres Er-
krankungsrisiko ist hier, wie bei anderen Keimbelastungen
auch, durch verzehrsfertige Lebensmittel gegeben. Rohe,
unzubereitete Lebensmittel werden in der Regel noch

erhitzt und damit die Keime.
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Infobox 5 | Vorzugsmilch

Vorzugsmilch ist eine von Kilhen oder Pferden gewonnene
Milch, die nur gekiihlt und ohne weitere Behandlung zum
Rohverzehr bestimmt ist. Um den gesundheitlichen Ver-
braucherschutz sicherzustellen, werden die Tiere hinsicht-
lich ihres Gesundheitszustands in monatlichen Abstédnden
amtlicherseits untersucht. Dabei durfen die festgelegten
Grenzwerte fir bestimmte Keime und somatische Zellen
nicht Gberschritten werden. In Schleswig-Holstein gibt es
derzeit noch einen Kuh- und zwei Stutenmilcherzeuger,

die monatlich Proben zur Untersuchung ans Landeslabor

STEC/EHEC

Shigatoxin-bildende Escherichia coli (STEC) sind bestimm-
te, krankmachende Stdmme von E. coli. Der Begriff Ente-
rohdmorrhagische E. coli (EHEC), der besonders pathoge-
ne Stdamme beschreibt, wird hdufig synonym verwendet.
Diese E. coli-Stdmme kolonisieren und schadigen den
Darm. Dabei schitten sie bestimmte Toxine aus, die vom
Blut aufgenommen werden und schwere Allgemeinerkran-
kungen hervorrufen kénnen. Eine besondere Verlaufsform
mit schwerwiegenden Nierenschadigungen wird als Ha-
molytisch Urdmisches Syndrom (HUS) bezeichnet. Bereits
100 Keime, beispielsweise Uber kontaminierte Lebensmit-
tel aufgenommen, kénnen eine Erkrankung auslésen. Eine
Ubertragung kann auch infolge von Schmierinfektionen
geschehen, ein Ubertragungsweg, der haufig unterschatzt
wird. Als Risikogruppen gelten vorwiegend S&uglinge,

Kleinkinder und altere Menschen.

Im Berichtsjahr konnten bei 678 Proben 21 EHEC-positive
Lebensmittel (3,1%) ermittelt werden. Damit lag der Anteil
positiver Proben etwas lber dem der Vorjahre 2015 (sie-
ben von 463 Proben, 1,5 %) und 2016 (12 von 541 Proben,
2,2 %), allerdings ohne dass daraus bereits eine statistische

Tendenz abzuleiten ware.

Multiresistente Keime

In den letzten Jahren hat der Nachweis von Mikroorga-
nismen, die Resistenzen gegen zahlreiche Antibiotika
aufweisen, eine hohe Bedeutung gewonnen. Diese Keime
bereiten in der Infektionsmedizin groBe Probleme, weil
viele Antibiotika sich ihnen gegenulber als wirkungslos
zeigen. Urspriinglich hatten diese Bakterien vor allem eine
Bedeutung als Krankenhauskeime. Sie kénnen aber auch in

Tierbestdnden und in der Lebensmittelkette nachgewiesen
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schicken. Insgesamt wurden im Berichtsjahr 396 Einzelpro-
ben von Kiihen untersucht. Von den Stutenmilchbetrieben
wurden 83 Gemelke von einzelnen Tieren im Landeslabor

untersucht.

In zwei Stutenmilchen sowie sieben Kuhmilchproben konn-
te Staphylococcus aureus nachgewiesen werden. Weitere
pathogene bzw. hygienisch relevante Mikroorganismen

waren nicht nachweisbar.

werden. Um die Bedeutung multiresistenter Keime in der
Lebensmittelkette zu beleuchten, wird deshalb auch in den
kommenden Jahren im Rahmen gezielter Monitoringpro-
gramme der Frage nachgegangen, in welchen Lebensmit-
teln multiresistente Keime nachgewiesen werden kénnen,
und mit welchem Risiko der Verzehr dieser Lebensmittel

verbunden ist.

Ein Fokus sind MRSA (Methicillin resistente Staphylokok-
ken). 2017 wurden Insgesamt 381 Proben untersucht. 12
(3,1 %) Proben erwiesen sich als positiv. Betroffen waren
ausschlieBlich rohes Fleisch von Rindern, Schweinen und
Gefligel. Damit liegt die Nachweisrate unter der des Vor-
jahres (8,1 %). Erfreulich, allerdings ohne sichere statistisch

belegbare Tendenz.

Nachweis multiresistenter Keime in %
ESBL

MRSA

2014 2015 2016 2017



Des Weiteren gelten ESBL als bedeutende Gruppe multire-
sistenter Keime. Die Abkiirzung steht fir extended spec-
trum beta lactamases (Beta-Laktamasen mit erweitertem
Wirkungsbereich). Diese Enzyme kénnen nicht nur Peni-
cilline, sondern auch moderne Antibiotika, die als Reser-
vemedikamente gelten, abschwéchen oder sogar aufhe-
ben. Die Resistenzgene kdnnen zwischen verschiedenen

Bakterien ausgetauscht werden. Bekannte Beispiele sind

Salmonellen und Escherichia coli. Beide zéhlen zur Familie
der Enterobacteriaceae. ESBL kdnnen harmlose Darmbak-
terien sein (sog. kommensale Keime), sind aber teilweise
auch krankmachend wie etwa Salmonellen oder EHEC. 26
von 407 untersuchten Enterobacteriaceae erwiesen sich
im Berichtsjahr als ESBL-positiv (6,4 %), eine Nachweisrate
Uber der von MRSA. Auch fiir diese Bakteriengruppe liegt
die Nachweisrate unter der des Vorjahres (12,8 %).

Infobox 6 | Mikrobiologische Belastung pflanzlicher Lebensmittel

Das Landeslabor untersuchte im Jahr 2017 197 pflanzliche
Lebensmittel auf eine mégliche mikrobiologische Belas-
tung. Ein Schwerpunkt umfasste die Untersuchung von
Mischsalaten in Folienbeuteln. Die Ubrigen Proben waren
von sehr heterogener Beschaffenheit. Hierzu zahlten vege-

tarische Fleischimitate und Fruchtsafte.

Wie auch bei tierischen Lebensmitteln kann es auf Grund

mangelhafter Hygiene bei der Herstellung und/oder auch
bei der Verarbeitung pflanzlicher Produkte zu einer Konta-
mination mit hygienisch relevanten oder auch pathogenen

Mikroorganismen kommen. Im Fokus der mikrobiologi-

schen Untersuchung standen die Gesamtkeimzahl, der
Gehalt an Enterobacteriaceae, Hefen und Schimmelpilzen
sowie Salmonellen, Listeria monocytogenes, Staphylococ-
cus aureus, Clostridium perfringens, Bacillus cereus, EHEC
und lebensmittelassoziierte Viren. Insgesamt 27 Proben
zeigten auffallend hohe Keimkonzentrationen (unspezi-
fischer Keimgehalt). Listeria monocytogenes konnte in
geringen Konzentrationen in einer Probe Mischsalat und
in einem Smoothy nachgewiesen werden. Gesundheits-
schadigende Auswirkungen sind aufgrund dessen nicht zu
erwarten. Andere relevante Bakterien bzw. lebensmittelas-

soziierte Viren konnten nicht nachgewiesen werden.

Infobox 7 | Schimmelpilze in rohen Eiern

Ein duBerst seltenes Phdnomen ereignete sich im August
2017: Schimmelpilze in rohen Eiern. Aufgrund einer Ver-
braucherbeschwerde untersuchte das Landeslabor rohe
Eier, die auf der Innenseite der Schale im Bereich der

Luftkammer Schimmelpilze aufwiesen.

Es konnte zwar ausgeschlossen werden, dass durch den
Schimmel gebildete Pilzgifte (Mykotoxine) vorhanden wa-
ren, verschimmelte Eier gelten dennoch als verdorben und

sind folglich nicht mehr zum Verzehr geeignet.

Als Ursache einer Schimmelbildung kommen verschiedene
Grinde in Frage. So kdnnen beispielsweise kleine Risse in
der Schale zum Eindringen von Schimmel ins Ei fihren. Auch
in feuchter Umgebung gelagerte oder gewaschene Eier kon-
nen verschimmeln. Denkbar wére auch das Eindringen von
Schimmelpilzen aus dem Darm des Huhnes in den Eileiter. An
diesem Ort entwickelt sich das Ei bis zur Legereife.
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Lebensmittelassoziierte Viren

Viren kénnen sich zwar nicht auBerhalb eines lebenden
Wirtes vermehren, bleiben aber besonders unter gekihlter
Lagerung von Lebensmitteln lange infektios. Lebensmit-
telassoziierte Viren zeichnen sich haufig durch eine groBe
Infektiositat aus. So kdnnen bereits 10 - 100 Norovirus-Par-
tikel die Symptome einer Gastroenteritis auslésen. Eine
ausreichende Erhitzung (Temperaturen tber 65° C) fihrt
dagegen in der Regel zu einer schnellen Inaktivierung der

Viren.

Zu den typischen Viren, welche durch Lebensmittel Gber-
tragen werden gehdren das Noro- und das Hepatitis-A-Vi-
rus. Betroffen sind insbesondere Alten- und Pflegeheime,
Krankenh&user und dhnliche Einrichtungen, wo durch Mas-
senverpflegung gréBere Ausbriiche zu beobachten sind.
Erhohte Risiken bestehen auch fur Verpflegungseinrichtun-
gen in Schulen, auf Kreuzfahrtschiffen oder bei gréBeren

privaten Feierlichkeiten.

Unterschiedliche Lebensmittel wie Austern, verschiedene
Vegetabilien (Salate, Beerenfriichte), aber auch Trinkwas-
ser und Eiswirfel werden mit derartigen Ausbriichen in

Verbindung gebracht.

Im Berichtsjahr 2017 wurden Untersuchungen an 65 Ein-
zelproben mittels Real-Time-PCR durchgefihrt. Alle Proben
wurden auf das Norovirus untersucht, in einigen Fallen
wurden auBerdem auf Hepatitis-A-Viren geprift. In keinem

Fall wurden Viren nachgewiesen.

Bakteriologische Fleischuntersuchung

Die bakteriologische Fleischuntersuchung dient der Iden-
tifizierung bakterieller Krankheitserreger und des Nach-
weises einer Verderbnisflora am Schlachttierkérper. Eine
bakteriologische Fleischuntersuchung wird im Rahmen
der amtlichen Fleischuntersuchungen eingeleitet, wenn
pathologisch-anatomische Verdnderungen am Schlacht-
tierkorper beobachtet werden bzw. bereits am lebenden
Tier Auffélligkeiten festgestellt werden konnten. Teile von
Muskulatur, Leber, Niere, Milz und Lymphknoten werden
in solchen Fallen zu weitergehenden Untersuchungen ins

Landeslabor eingesandt.

Im Jahr 2017 wurden insgesamt 1.343 Proben von
Schlachtkérpern eingeschickt. Vorwiegend handelte es
sich um Proben der Tierart Schwein (851). Vom Rind waren
es 491 Proben, davon nur eine vom Kalb. Auch eine Probe
vom Strauf3 wurde eingeliefert. Die Zahl der Schweine-

proben hat damit gegentber dem Vorjahr nochmals
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zugenommen. Im Rahmen der bakteriologischen Untersu-
chung wurden in drei Fallen Salmonellen nachgewiesen.
Ansonsten konnten gelegentlich geringe unspezifische

Keimbelastungen festgestellt werden.

Die Untersuchung auf Hemmstoffe erfolgt im Rahmen der
bakteriologischen Untersuchung, sowie separat als Plan-
proben im Rahmen des Nationalen Rickstandskontroll-
plans. Laut Tierische Lebensmittel-Uberwachungsverord-
nung (Tier-LMUV) sind 0,5 % aller geschlachteten Huftiere
zu beproben, auBer bei Kalbern, hier werden 2 % beprobt.
Unter dem Begriff ,Hemmstoffe” werden allgemein Tierarz-
neimittel mit antimikrobieller Wirkung verstanden. Ziel ist
es, das Fleisch von Tieren, die noch Hemmstoffe enthal-
ten, nicht in die Nahrungsmittelkette gelangen zu lassen.
Die Ergebnisse waren im Gegensatz zu 2016 durchweg

negativ.

Riickstande und Kontaminanten

Pflanzen werden wahrend ihrer Produktion mit Pflanzen-
schutzmitteln behandelt, Tiere miissen wegen Erkrankungen
mit Tierarzneimitteln behandelt werden. Zum Schutz des
Verbrauchers vor lberhdhten Riickstdnden sind Wartezeiten
fur die verschiedenen Substanzen und Behandlungen

festgelegt.

Neben den aus der direkten Behandlung von Pflanzen und
Tieren resultierenden Riickstanden kénnen Lebensmittel
auch unerwiinschte Stoffe (Kontaminanten) enthalten. Diese
konnen aus den Umweltmedien (Wasser, Boden, Luft) stam-
men oder aber auch bei der Verarbeitung der pflanzlichen
und tierischen Lebensmittel entstehen.

Die Untersuchungen sind Uberwiegend eingebunden in
bundes- und europaweite Kontrollprogramme zur Uberprii-
fung der Einhaltung der Rechtsvorgaben sowie zur Ermitt-
lung der ursachen- oder verbraucherorientierten Schadstoff-
bzw. Rickstandssituation. Insgesamt wurden im Berichtsjahr
4.083 Untersuchungen auf diverse Rickstande und Konta-

minanten durchgefiihrt.

Im Rahmen des Lebensmittel-Monitorings wurden im
Berichtsjahr 101 Proben aus dem Bereich der tierischen
Lebensmittel (Sauermilchfrischkése, Huhn/Hahn, Hering,
Pangasius und die Leber der Tierart Huhn) sowie aus dem
Bereich der pflanzlichen Lebensmittel (Buchweizen, Sesam,
Pinienkerne, Erdnusse, Feldsalat, Bohnen, Mdhren, Sauer-
kirschnektar, Vollbiere (untergarig) und Pfeffer (schwarz))

untersucht.



Probenarten/Untersuchungen

Untersuchungen auf Pestizidriickstdnde und org. Kontaminanten

Anzahl Proben

pflanzliche Lebensmittel (Planproben, Monitoring, Beschwerdeproben) 296
tierische Lebensmittel (Planproben, Monitoring) 201
Nationaler Riickstandskontrollplan 94
Untersuchung von Raucherfischen auf PAK 20
Dioxinuntersuchungen in tierischen Lebensmitteln 58
Exportproben 6
Elementanalytik und Radioaktivitat

Lebensmittel (Planproben, Monitoring, BUP) 431
Nahrungsergénzungsmittel (Planproben, Monitoring, BUP) 32
Bedarfsgegenstande, kosmetische Mittel (Planproben, Monitoring, BUP) 369
Nationaler Riickstandskontrollplan 172
Muscheln (Planproben, Muschelgewé&sser- Monitoring) 7
Radioaktivitat 21
Beschwerde-, Verdachts- und Verfolgsproben 28
Exportproben 3
Tierarzneimitteluntersuchungen (einschl. Algentoxine)

Lebensmittel (Planproben, Monitoring, BUP) 35
Nationaler Rickstandskontrollplan (Planproben, Verdachts- und Verfolgsproben, 2.096
chemische Untersuchungen bei positivem Hemmstofftest)

Algentoxinuntersuchungen (einschl. Muschelgewé&sser-Monitoring) 211
Exportproben 3
Insgesamt 4.083

Alle genannten Erzeugnisse wurden auf die toxischen Um-
weltkontaminanten Blei und Cadmium untersucht und die
tierischen Lebensmittel auch auf Quecksilber. Die Untersu-
chungsbefunde des Lebensmittel-Monitoring ergaben ein
erfreuliches Bild. Die Gehalte der Elemente lagen fir den
groBten Teil der untersuchten Lebensmittel im Bereich der
Bestimmungsgrenze. Vergleichsweise erhdhte Cadmium-
gehalte wurden in Pinienkernen, Erdnissen und M&hren
quantifiziert. Olsaaten, Schalenobst und Wurzelgemiise
zahlen zu den Lebensmitteln mit potenziell hdheren Cadmi-

um-Gehalten, da diese Pflanzen Cadmium selektiv Uber die

Wurzeln aus dem Boden aufnehmen und in den Samen bzw.

dem Wurzeln anreichern. Alle ermittelten Cadmiumbefunde
lagen jedoch unterhalb der gesetzlich festgelegten Hochst-
gehalte.

Chrom gilt als toxische Umweltkontaminante. Fir Gesamt-
chrom ist in der Trinkwasser-Verordnung und in der Mine-
ral- und Tafelwasser-Verordnung ein Grenzwert von 50 pg/|
festgelegt, wobei nicht nach Chrom (lll) und Chrom (VI) un-
terschieden wird. Im Gegensatz zu Chrom (lll) ist Chrom (VI)

ein bereits in Spuren karzinogenes und toxisches Element,

das durch Altlasten (Verchromungsbetriebe) oder geogen
bedingt (vulkanisches Gestein) in Wasser eingetragen wer-
den kann. Nach einem Gutachten des Umweltbundesamt
(UBA) wird zurzeit eine tolerierbare Chrom (VI)-Konzentrati-

on im Trinkwasser von 0,3 pg/| diskutiert.

Auf Basis dieser Diskussion wurden 2017 in dem speziellen
Themenbereich des bundesweiten Projekt-Monitoring 300
Mineralwasser auf Gesamtchrom und Chrom (VI) unter-
sucht. Dabei sollte eine mégliche Chrom (VI)-Belastung der
Verbraucher durch Mineralwasser aufgezeigt werden. Im
LSH wurden 29 Mineralwasser, davon 20 ohne Kohlensaure
und 9 mit Kohlensaure auf ihren Gehalt an Gesamtchrom,
Chrom (Ill) und Chrom (VI) untersucht. In einer Mineral-
wasserprobe ohne Kohlensaure wurde ein héherer Gehalt
an Chrom (VI) von 0,212 pg/l nachgewiesen, alle weiteren
Befunde lagen unterhalb der Bestimmungsgrenze der
Methode von 0,15 pg/I. Die abschlieBende Auswertung
aller bundesweit ermittelten Ergebnisse zu dem Chrom (VI)
Projekt erfolgt im Bericht des Bundesamtes fir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) zum Monitoring
2017.
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Infobox 8 | Pflanzenschutzmittelriickstande in pflanzlichen

Lebensmitteln

Im Jahr 2017 wurden 246 pflanzliche Lebensmittel anhand
der Multimethode QUEChERS mit einem 430 Pestizide
umfassenden Prifspektrum auf Riickstande von Pflanzen-
schutzmitteln einschlieBlich wichtiger Abbauprodukte und

Metabolite untersucht. Hauptmatrices waren:

e Obst: Apfel, Beerenobst (Erdbeere, Himbeere,
Johannisbeere), Birnen, Kirschen, Kiwi

e  Gemuse: Karotten, Kartoffeln, Kirbis,
Lauchzwiebeln, Salate (Feldsalat, Lollo)

e  Getreide: Buchweizen, Reis, Roggen

e Gewdrze: Chili, Ingwer, Kreuzkimmel, Paprika,
Pfeffer schwarz, Senfkérner

Anhand von Einzelmethoden wurden davon 102 Fri-
schobst- und Frischgemiseproben (Erdbeeren, anderes
Beerenobst, Birnen, Kartoffeln, Karotten, Salate) zusatzlich

auf Riickstande von Dithiocarbamaten, 52 Proben (Honig,

Nr. Lebensmittel Herkunftsland Wirkstoff

1 Bohnen weil3, Deutschland Propoxur
getrocknet

2 Brombeeren Deutschland Dithiocarbamat

3 Endivie Frankreich Acrinathrin

4 Karotten Deutschland Aclonifen

5 Birnen Sudafrika, Ethephon
(5 Proben) Chile, Italien

6 Reis Indien, ltalien, Tricyclazol
(3 Proben) Unbekannt
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Kichererbsen, Senfkdrner, Birnen und Roggen) auf Riick-
stdnde des Herbizids Glyphosat und 11 Birnenproben
zusétzlich auf Rickstande von Ethephon gepriift.

Aus Deutschland kamen 148 Proben (60 %), aus Schles-
wig-Holstein 76 Proben (31 %). Dabei wiesen 51 % der
schleswig-holsteinischen Proben keine Rickstdnde von
Pestiziden auf, 49 % Rickstande in zuldssigen Mengen, in
keiner Probe kam es durch Uberschreitungen der Héchst-
mengen zu einer Beanstandung.

Eine aufféllige Probe wird erst dann beanstandet, wenn
unter Berlcksichtigung einer nach EU-rechtlichen Vorga-
ben geltenden Messunsicherheit von 50 % der Rickstand
den Hochstgehalt immer noch Gberschreitet. In insgesamt
9 Fallen wurde eine Uberschreitung der Héchstgehalte
gemessen, die lebensmittelrechtliche Beurteilung fihrte

aber in keinem Fall zu einer Beanstandung.

Hoéchstgehalt
Gehalt mg/kg Beanstandung
mg/kg

0,093 £ 0,047 0,05 nein
0,076 = 0,038 0,05 nein

0,08 £ 0,04 0,06 nein
0,109 = 0,055 0,1 nein

(0,08 ab 07.05.2017)

0,053 £ 0,027 0,05 nein
0,104 = 0,052
0,112 £ 0,056
0,115+ 0,058
0,126 + 0,063
0,021 = 0,011 1,0 nein
0,031 £0,016 (0,01 ab 30.06.2017/
0,027 £ 0,014 30.12.2017

fur Basmatireis)



Im Fall der auf Ethephon untersuchten Birnen muss vor
dem Hintergrund des angewendeten Untersuchungs-

verfahrens (Headspacechromatographie des alkalisch zu

Ethen umgewandelten Ethephons) auch der Reifegrad der

Birnen bei der Bewertung Berlicksichtigung finden. Ethen
gehort zu den Phytohormonen und wird von Pflanzen
auch selbst synthetisiert. Phytohormone sind biochemisch
wirkende pflanzeneigene (endogene) organische Verbin-
dungen, die als priméare Botenstoffe u.a. Wachstum und
Entwicklung der Pflanzen steuern und koordinieren und
somit die Fruchtreifung beeinflussen.

Tricyclazol ist ein Fungizid und wird vorwiegend im Reis-
anbau verwendet. Der Wirkstoff ist in der EU nicht fir die
Verwendung in Pflanzenschutzmitteln zugelassen. In drei
Reisproben wurden Gehalte an Tricyclazol oberhalb der

Hochstmenge gemessen. Auch unter Berlicksichtigung de

Bedarfsgegenstande, Kosmetika,
Tabakwaren

An Bedarfsgegenstanden, Tabakwaren und Kosmetika
wurden im Jahr 2017 insgesamt 1068 Proben untersucht,
die sich entsprechend der nachfolgenden Listung in
Warenobergruppen aufschlisseln lassen:

Bedarfsgegenstande

Bedarfsgegenstidnde mit Lebensmittelkontakt
Kosmetika

Bedarfsgegenstdnde mit Kérperkontakt
Spielwaren und Scherzartikel

Wasch- und Reinigungsmittel

Tabakwaren

Insgesamt

Kosmetika, der Uberwiegende Anteil der Bedarfsgegenstan-
de mit Koérperkontakt, Spielwaren und Scherzartikel, Wasch-
und Reinigungsmittel und Tabakwaren werden im Rahmen
der NOKO von Laboren der Partnerlénder untersucht und
beurteilt. Das Landeslabor SH ist im Bereich Bedarfsgegen-
stdnde mit Lebensmittelkontakt Kompetenzzentrum und un-
tersucht und beurteilt auch Proben fir die Partnerlénder. Seit
2017 werden neben den Lebensmittelbedarfsgegenstdnden
aus Keramik und Metall fiir Hamburg und Mecklenburg-Vor-
pommern auch die fur Berlin und Brandenburg untersucht.

Messunsicherheit wurde die zugelassene Héchstmenge
Uberschritten. Dennoch wurden die Proben nicht beanstan-
det. Mit Verordnung (EU) 2017/983 zur Anderung der
Anhénge Ill und V der VO (EG) Nr. 396/2005 hinsichtlich
der Hochstgehalte an Rickstanden von Tricyclazol in oder
auf bestimmte Erzeugnisse wurde fir Reis, der im Jahr
2016 oder frither erzeugt wurde, eine Ubergangsregelung
festgelegt, damit dieser normal vermarktet, verarbeitet
und verbraucht werden kann. Dies wurde mit der lan-

gen Haltbarkeit von Reis begriindet bzw. in Anbetracht
des Umstands, dass z.B. Basmatireis einen besonderen
Reifungsprozess durchlaufen muss. Mittlerweile sind alle
Zulassungen fur Pflanzenschutzmittel mit dem Wirkstoff
Tricyclazol widerrufen und eine Behandlung von Reis nicht
mehr zuldssig. Somit gelten jetzt die in der Verordnung
festgeschriebenen Rickstandshéchstgehalte.

r

Anzahl Beanstandungsquote in %
670 19,9
146 34,2
129 8,5
74 38
24 25
25 36
1.068 19,8

Im Bereich Keramik steht weiterhin die Bestimmung der Blei-
und Cadmiumabgabe der Gegenstédnde im Vordergrund,
falls erforderlich wird auch die Abgabe von Cobalt ermittelt.
Diese Schwermetalle kdnnen bei mangelhafter Herstellung

aus der Glasur in Lebensmittel ibergehen.

Von insgesamt 169 Proben gaben 5 Gegenstande mehr
Schwermetalle ab als erlaubt. Bei 93 Proben wurde eine
fehlende, unvollstandige oder fehlerhafte Konformi-

tatserklarung festgestellt. Diese Erklarung ist gesetzlich
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vorgeschrieben und soll bescheinigen, dass das betreffende

Produkt den rechtlichen Regelungen entspricht.

Die Nachfrage nach Gegensténden zum Kochen/Braten/
Backen/Grillen aus Elastomeren wie z.B Silikon ist grof3, da
die Verwendung dieser elastischen Produkte viele Vorteile
bietet. Grundsétzlich bestehen nach Aussage des Bundes-
instituts fur Risikobewertung (BfR) gegen die Verwendung
von Silikon bei der Herstellung von Lebensmittelbedarfs-
gegenstanden keine Bedenken, sofern sich diese fir

die vorgesehene Verwendung eignen. Auch dirfen die
Produkte bezogen auf ihr Gesamtgewicht nicht mehr als
0,5 Prozent flichtige organische Verbindungen abgeben.
Eine derartige Abgabe kann unter Umsténden im Rahmen
eines Backvorgangs geschehen. Zehn von 51 untersuchten
Proben wiesen deutlich mehr als die erlaubten 0,5 % fliich-

tigen organischen Bestandteile auf.

Uber die Behérde fiir Gesundheit und Verbraucherschutz
- Veterinér- und Einfuhramt Hamburg gelangten 2017
insgesamt 38 Proben ,Kichenartikel aus China Hong-
kong” zur Untersuchung. Im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation hat das Landeslabor Schleswig-Holstein die
Untersuchung von Proben gemé&B Verordnung (EU) Nr.
284/2011 der Kommission vom 22. Mé&rz 2011 mit beson-
deren Bedingungen und detaillierten Verfahren fur die Ein-
fuhr von Polyamid- und Melamin-Kunststoffkiichenartikeln,
deren Ursprung oder Herkunft die Volksrepublik China
bzw. die Sonderverwaltungsregion Hongkong, China, ist,

Ubernommen.

Bei 2 der 38 Proben bestanden Einwande hinsichtlich des
Verbringens in die Gemeinschaft - was letztlich zu jeweils
einer RASFF Meldung mit der classifikation ,border rejecti-

on” fuhrte.

Infobox 9 | Bleiabgabe aus Flachmannern

Flachmé&nner sind kleine, flache Flaschen, die zum Tragen

in Brust- oder Hosentaschen bestimmt sind. Ublicherweise
werden sie flr alkoholische Getranke verwendet. Im Jahr
2017 wurden insgesamt 7 solcher Flaschen aus Edelstahl im
LSH untersucht. Gepriift wurde dabei die Abgabe von Blei,
Chrom und Nickel an in den Flaschen enthaltene Lebensmit-
tel. Fir diese Abgabe gibt es vom Europarat veréffentlichte
Richtwerte, bei deren Uberschreitung mindestens von einer
unvertretbaren Veranderung des Lebensmittels ausgegan-
gen werden kann.

Diese Abgabe wird Ublicherweise nicht mit realen Lebens-
mitteln, sondern mit Lebensmittelsimulanzien gepruft. Nach
dem Leitfaden des Europarats (Metals and alloys used in food
contact materials and articles) werden wéssrige, alkoholische
und fetthaltige Lebensmittel durch ,kiinstliches” Leitungs-
wasser (Wasser mit einer geringen, aber definierten Menge
an Mineralien), saure Lebensmittel durch 0,5 %ige Citronen-
sdurelosung ersetzt. Bei der Prifung sollen worst-case-Bedin-
gungen in Hinsicht auf Temperatur, Dauer des Kontakts und
Zusammensetzung des Lebensmittels berlcksichtigt werden.
Gegenstande sollen unter realen Bedingungen ihres Ge-
brauchs oder, falls das nicht angemessen ist, bei Verwendung

bei Raumtemperatur fir 10 Tage bei 40° C geprift werden.
Die ,Guidelines on testing conditions for articles in contact

with foodstuffs” der Européischen Referenzlaboratorien emp-

fehlen zur Prifung von z. B. Flachmannern ein essigsaures
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Simulanz und eine 50 %ige Ethanollésung fur eine Kontakt-
zeit von nur 24 Stunden bei 40° C.

Bei den meisten Proben wurden als worst-case-Bedingun-
gen das vorhersehbare Befiillen mit sauren Flissigkeiten (z.
B. Fruchtlikdre oder saure Mischgetranke) und das vorher-
sehbare Aufbewahren auch fir mehrere Tage berlcksich-
tigt. Deshalb wurden die Proben 3-mal hintereinander mit
Zitronensaurelosung beflllt und jeweils 10 Tage bei 40° C
stehen gelassen. AnschlieBend wurden in dieser Zitronens&au-
reldsung die Gehalte an Chrom, Nickel und Blei bestimmt.
Rechtlich entscheidend ist die Einhaltung der Richtwerte bei

dem 3. Versuch.

Wie bei Edelstahl zu erwarten war, lagen die Werte fir Chrom
und Nickel alle unterhalb der Richtwerte. Bei 2 Proben war

im Prinzip keine Abgabe von Blei feststellbar. Zwei weitere
Proben setzten bei dem ersten Versuch noch geringe Men-
gen Blei frei, im dritten Versuch waren diese Mengen jedoch

unterhalb des Richtwerts und somit unbedenklich.

Auffallig waren drei Flachmanner. Hier wurden bei den Versu-
chen bei einem Richtwert von 0,01 mg/| Bleigehalte zwischen
20 und 45 mg/l gemessen. Bei einer Probe konnte nur ein
Versuch durchgefihrt werden, da die Flasche undicht wurde.
Es ist bekannt, dass bei der Herstellung dieser Produkte
teilweise bleihaltiger Létzinn verwendet wird. Wenn dieser
Lotzinn mit sauren Lebensmitteln in Kontakt kommt, werden

erhebliche Mengen an Blei freigesetzt.



Saatgutuntersuchungen

Saatgut steht am Anfang der Produktionskette fir Nah-
rungs- und Futtermittel pflanzlicher Herkunft. Anbau und
Freisetzung gentechnisch veranderter Organismen (GVO)
beddrfen in der EU der Zulassung nach den Regelungen
der Freisetzungs-Richtlinie 2001/18 EG, die in Deutschland
im Gentechnikgesetz (GenTG) umgesetzt ist. Fur Verunrei-
nigungen von Saatgut durch GVO gibt es keine Schwellen-
werte, es gilt Nulltoleranz.

Im Rahmen seiner Uberwachungsaufgaben nach § 25 Gen-
technikgesetz (GenTG) lasst das Ministerium fur Energie-
wende, Landwirtschaft, Umwelt, Natur und Digitalisierung
in jedem Jahr stichprobenweise Saatgutuntersuchungen
auf Anteile von gentechnisch verdnderten Organismen
(GVO) durchfihren. Die Untersuchungen werden seit 2017
im Landeslabor durchgefihrt.

Die Proben werden zunéchst geteilt und gemahlen, an-
schlieBend wird die DNA gewonnen und auf verschiedene,
typische Sequenzen getestet, welche zum Einfigen der
gentechnischen Verdnderung benutzt werden. Im ersten
Schritt wird ein Screening durchgefihrt, bei dem nach
typischen Merkmalen einer Genmanipulation gesucht wird.
Sollte dieser Schritt ein positives Ergebnis bringen, werden
weitere Untersuchungen auf den Ursprung (sog. Event)
dieser Verdnderung angeschlossen. Da manche Events
nicht durch ein Screening erfasst werden kénnen, wird

nach diesen direkt gesucht.

Im Landeslabor wurden im Berichtsjahr insgesamt 89 Saat-
gutproben untersucht. Dabei handelte es sich hauptsach-
lich um Raps- und einige Maisproben. Eine gentechnische

Verdnderung wurde bei keiner Probe festgestellt.

Tiergesundheit

Die Diagnostik von Tierseuchen und anderen infektio-
sen Tierkrankheiten sowie von Zoonose-Erregern zdhlen
zu den zentralen Aufgaben des Landeslabors. Dabei
kommen vor allem Proben aus den Nutztierbestdnden
Schleswig-Holsteins, aber auch von Wildtieren, Zoo- und
Heimtieren zur Einsendung. Die Proben werden im Labor
fur Massenuntersuchungen, dem Labor mit dem héchsten
Automatisierungsgrad, und weiterhin in den Fachlaboren
der Arbeitsbereiche Serologie, Bakteriologie, Parasito-
logie, klassische Virologie und Molekularbiologie, sowie
in der Pathologie mit angegliedertem Histologie-Labor
bearbeitet. Dabei werden sowohl im Rahmen von Monito-
ring-Untersuchungen als auch zur Abklarung von Erkran-
kungsfallen haufig Proben in mehreren Arbeitsbereichen
untersucht. Insbesondere Proben von Sektionstieren wer-

den in Zusammenarbeit aller Fachbereiche bearbeitet.

Im Jahr 2017 wurden im Rahmen der Massenuntersuchun-
gen 619.126 Proben erfasst. 72.460 Proben wurden fir
Handelsuntersuchungen, Untersuchungen fur Freiheits-
bescheinigungen, als zuchthygienische Untersuchungen,
im Rahmen von Monitoring-Programmen und als klinische
Proben von Tieren zur Krankheitsdiagnostik eingesendet.
Hinzu kommen im Arbeitsbereich Pathologie/Histologie
1.048 Tierkdrper und 334 Organeinsendungen, von denen
zahlreiche Teilproben fir weiter gehende Untersuchungen

an die Fachlabore geleitet wurden.

Bekdmpfung der Bovine Virusdiarrhoe-Virus (BVD)

Nach der Verordnung zum Schutz der Rinder vor einer In-
fektion mit dem Bovinen Virusdiarrhoe-Virus (BVDV-Verord-
nung Neufassung vom 27. Juni 2016) missen alle gebore-
nen Rinder innerhalb des ersten Lebensmonats, auf jeden
Fall aber, bevor sie gehandelt werden, auf Virusantigen
(oder -genom) untersucht werden. Der Anteil der neugebo-
renen Rinder, die anhand von Ohrgewebeproben auf BVDV
untersucht werden, ist gegentiber den Vorjahren nahe-

zu konstant geblieben. Insgesamt wurden im Jahr 2017
410.330 Ohrgewebsproben (2016: 418.669 Proben, inkl.
Nachuntersuchungen) untersucht. Die Zahl der auf BVDV
untersuchten Blutproben, die als Bestandsuntersuchungen
im Massenlabor bearbeitet wurden, betragt dagegen nur
noch 3.635 Proben (2016: 4.908). Hinzu kommen die im
Rahmen von Handel, Zuchthygiene und klinischer Erkran-
kung untersuchte Proben. Hier wurden 8.995 Proben mit-
tels Antigen-ELISA und 1.464 Proben mittels Einzel- oder
Pool-PCR analysiert. Weiterhin wurden 7.821 Proben serolo-
gisch mittels ELISA und auf BVDV-Antikorper untersucht.
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Bek&mpfung von Bovinem Herpesvirus 1 (BHV-1)

Im Rahmen des bundesweiten BHV1-Bekdmpfungspro-
grammes wurden im Jahr 2017 insgesamt 205.161 (2016:
245.569) Blutproben eingesandt. Zur Unterscheidung von
Impf- und Feldvirus kdnnen Untersuchungen auf Antikor-
per gegen das BHV-1 Glykoprotein B (gB, alle BHV-1-Stam-
me) und das Glykoprotein E (gE, fehlt den Impfstdmmen)
durchgefiihrt wurden. Bei unbekanntem Impfstatus eines
Tieres oder nach positivem gB-Test wurde der gE-Test
durchgefiihrt, um eine Infektion mit dem Feldvirus festzu-
stellen. Im Jahr 2017 wurden 124.372 Proben auf BHV-1-
gB und 80.789 Proben BHV-1-gE-Antikorper getestet.

Weiterhin spielen die BVH-1-Untersuchungen im Rahmen
von Handel, Zuchthygiene und klinischer Erkrankung eine
wesentliche Rolle fir die BHV-1-Bekdmpfung. Hier wurden
2017 17.001 Proben mittels ELISA auf BHV-1 gB-Antikérper
und 1.404 Proben auf gE-Antikdrper untersucht. 21 Proben
wurden serologisch mittels Neutralisationstest abgeklart.

Untersuchungen zum direkten Erregernachweis von BHV-1
wurden 2017 virologisch an 495 Proben und molekularbio-
logisch an 155 Proben durchgefihrt. Diese Untersuchun-
gen verliefen mit negativem Ergebnis.

Betrachtet man die Verteilung der Untersuchungen tber
das Jahr, zeigen sich Spitzen im Frihjahr und Winter

Leukose / Brucellose

Fiir die Uberwachung des Unverdachtigkeitsstatus der
Rinderbestdnde von Brucellose bzw. enzootischer Rinder-
leukose wurden von Uber 2 Jahre alten Rindern 19.520
Proben (2016: 14.372) untersucht.

BSE / TSE (Scrapie)

Die Bovine Spongiforme Enzephalopathie (BSE) bei
Rindern wie auch die Traberkrankheit (Scrapie) bei Scha-
fen und Ziegen gehdren zur Gruppe der Transmissiblen
Spongiformen Enzelopathien (TSE) und zahlen zu den

anzeigepflichtigen Tierseuchen. In Schleswig-Holstein
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wurden der letzte positive BSE-Fall im Jahr 2005 und der
letzte Scrapie-Fall 2011 amtlich festgestellt.

Mit der Verordnung zur Anderung der TSE-Uberwachungs-
verordnung und zur Aufthebung der BSE-Untersuchungs-
verordnung vom 21. April 2015 wurde die systematische
Untersuchung aller gesundgeschlachteten Rinder tber
einem bestimmten Alter aufgehoben. Werden Tiere, die
Uber 48 Monate alt sind, der Notschlachtung zugefiihrt,

ist jedoch eine entsprechende Untersuchung auf BSE
durchzufuhren, ebenso bei verendeten Rindern Uber 48
Monaten. Schafe und Ziegen, die lber 18 Monate alt sind,
werden EU-weit im Rahmen von so genannten Monito-
ring-Programmen stichprobenweise auf das Vorkommen
von TSE untersucht. Das Monitoring erstreckt sich hier auf
Schlachttiere, wie auch auf gefallene Tiere. Die Zahl nach-
gewiesener Scrapie-Falle ist ricklaufig. In Schleswig-Hol-
stein wurde 2009 und 2011 jeweils ein Scrapie-Fall amtlich

registriert.

Im Berichtszeitraum wurden im Landeslabor insgesamt
14.717 (2016: 14.538) Rinder einem BSE-Test unterzogen.
Es wurden Proben von 2.680 (2016: 2.423) Schafen und
13(2016: 62) Ziegen auf TSE untersucht. Alle Ergebnisse

waren negativ.

Aviire Influenza/Gefliigelpest

Der Jahresbeginn 2017 war noch durch das Gefligelpest-
geschehen des Winters 2016/2017 gepragt (siehe Jah-
resbericht 2016). Insgesamt wurden im Berichtsjahr 856
Proben von Wildvégeln und 4.230 Proben von Hausgefli-
gel auf Aviére Influenza untersucht. Fiir das Hausgefligel
wurden weiterhin 333 Proben serologisch mittels ELISA
(Monitoring) und zT. zusatzlich mittels Himagglutinations-

hemmtest untersucht.

Ein Nutzgefligelbetrieb war 2017 positiv fir HP AIV H5NS.
Bei Wildvégeln wurden bis Mitte April in 69 Féllen Influen-
za A-Virus nachgewiesen, davon 65-mal hochpathogenes
AIV H5N8 oder H5N5. In der zweiten Jahreshélfte wurde in
vier Proben oder Probenpools niedrig pathogenes AV der
Typen H16N3, H5N2, H5N3, sowie einmal nicht typisier-
bares AlV festgestellt. Von den untersuchten Wildvogel-
proben wurden 561 Proben dem passiven und 286 dem

aktiven Wildvogel-Monitoring zugeordnet.

Afrikanische Schweinepest
Wahrend im Jahr 2016 die Ausbreitungstendenz der Af-
rikanischen Schweinepest (ASP) im Baltikum und in Polen

noch als maBig beurteilt wurde, stellt sich die Situation zum

Ende des Jahres 2017 aus mehreren Griinden beunru-
higender dar: im Juni war ASPV in Wildschweinen in der
Tschechischen Republik nachgewiesen worden, und zum
Ende des Jahres zeigte die ASP in Polen eine sprung-
hafte Ausbreitung Richtung Westen, im November etwa
auf Héhe von Warschau und im Dezember in Masuren.
Wahrend der Ausbruch in der Tschechischen Republik
durch entsprechende behordliche MaBBnahmen lokal
begrenzt werden konnte, kam es in Polen zu zahlreichen
ASP-Nachweisen, die sich regional ausbreiteten. Das
Schweinepest-Monitoring (Afrikanische und Klassische
Schweinepest) wurde wie in den letzten Jahren fortgefihrt.

Untersuchte Proben im Rahmen des Schweinepest-Monitorings

Jahr ASP KSP (ELISA)

Wild- Haus- wild- Haus-

schwein schwein schwein schwein
2013 123 21 386 641
2014 1.382 1.845 1.383 2.545
2015 864 1.965 864 2.771
2016 932 974 932 506
2017 1.361 1.349 1.306 1.369

Im Rahmen des Schweinepest-Monitorings untersucht das
Landeslabor Proben auf Schweinepest. Bislang waren alle

Probenergebnisse negativ.

Im September 2018 wurde erstmals die Afrikanische
Schweinepest in Belgien, etwa 60 km von der deutschen
Grenze entfernt bei bisher 76 Wildschweinen nachgewie-
sen. Hausschweine sind bislang nicht betroffen. Das Risiko
einer Seucheneinschleppung nach Deutschland hat sich
dadurch noch einmal deutlich erhéht.

Aujeszkysche Krankheit

Antikdrper gegen das Virus der Aujeszkyschen Krankheit
wurden 2017 bei in Schleswig-Holstein erlegten Wild-
schweinen an 1.333 Proben (2016: 908 Proben) untersucht.
Zwei Proben aus dem Kreis Stormarn waren positiv. Im
Vorjahr waren alle Proben negativ, im Jahr 2015 war eine
Probe aus dem Kreis Ostholstein positiv. Demnach scheint
sich die Ausbreitung des Virus, welches in den benach-
barten Bundeslandern Mecklenburg-Vorpommern und
Niedersachsen bei Wildschweinen nachgewiesen wird,
sehr langsam zu vollziehen. Bei den Hausschweinen gab
es weder Virus-, noch Antikdrpernachweise, so dass der
Status der Freiheit von Aujeszkyscher Krankheit weiterhin
gesichert ist.
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Fischseuchendiagnostik

Zur Uberwachung der anzeigepflichtigen Fischseuchen
wurden 61 Proben auf IHNV (Infektiose Hdmatopoetische
Nekrose Virus) und VHSV (Virale Himorrhagische Septika-
mie) untersucht, alle mit negativem Ergebnis. 162 Proben
wurden auf KHV (Koi-Herpesvirus) untersucht, davon waren
46 Proben positiv. Ebenfalls gab es positive Nachweise der
nicht reglementierten Infektion mit dem Carp Edema Virus
(CEV): hier waren von 25 Proben 4 positiv.

Veterinarmedizinische Diagnostik

Der Bereich der veterindrmedizinischen Diagnostik um-
fasst die Pathologie, Parasitologie, Bakteriologie, Virologie,

Molekularbiologie und Serologie.

Pathologie und Parasitologie

In der Pathologie wurden insgesamt 1.315 Einsendun-
gen (2016: 1.167), davon 1.048 Tierkorper (2016: 1322)
und 334 Organeinsendungen (2016: 341) untersucht. Ein
Schwerpunkt stellt hierbei die Infektionsdiagnostik bei
Nutztieren dar, ist aber nicht alleinige Fragestellung. Einen
wesentlichen Bestandteil der Aufgaben nehmen forensi-
sche Fragestellungen mit umfassenden Gutachten ein, z.B.

Fallen fraglicher Wolfsrisse (siehe Infobox 10).

Infobox 10 | Wolfsrisse?

Wie schon im Jahresbericht 2015 dargelegt, begann die
systematische pathologische Untersuchung von Nutztie-
ren, bei denen eine Tétung durch einen Wolf vermutet
wurde, im Jahr 2014 mit Untersuchungen an fiinf Schafen
und acht Kélbern. Im Jahre 2015 wurden bereits 26 Schafe
und zwdlf Kalber in der Pathologie des Landeslabors vor

diesem Hintergrund untersucht.

In den folgenden zwei Jahren ist die Anzahl stetig weiter
angestiegen. Waren es 2016 schon 43 Schafe und 3 Kélber,
wurden 2017 insgesamt 66 Tierkorper aus 56 Vorféllen,
davon 56 Schafe, 7 Kalber, 2 Ziegen und ein Damwild,
untersucht. Damit wurde auch 2017 erneut das Vorjahr
Ubertroffen.

2017 konnten bei acht der 56 als Wolfsriss verdachtige
Vorfalle Wolfs-DNA nachgewiesen werden. Bei sechs

weiteren Fallen war ein Wolf als Verursacher nicht aus-
zuschlieBen, d.h. am Kadaver fanden sich Hinweise auf

Bissverletzungen groBer Karnivoren, die DNA-Analyse
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Parasitologisch wurden an 1.346 Proben 1.698 Untersu-
chungen (Sedimentation, Flotation, Auswanderverfahren,
Ausstriche, Echinokokken-Nachweis) durchgefihrt. Im
Vorjahr waren dies 1.898 Proben.

Tierart Einsendungen Tierkorper Organein-
und Feten sendungen

Schweine 374 317 57

Rinder 295 143 152

Schafe/ 168 147 21

Ziegen

Pferde 38 28 10

Geflugel 75 71 4

Zoo-/Wild- 157 143 14

tiere

Fische/Rep- 125 124 1

tilien

Heim- und 58 57 1

Pelztiere

Hunde/ 25 18 7

Katzen

Gesamt 1.315 1.048 334

kam jedoch zu keinem Ergebnis. Dass DNA nicht nachge-
wiesen werden kann, kann verschiedene Ursachen haben:
Die Nachweisbarkeit sinkt mit zunehmender Zeit, die nach
dem Riss vergeht. Witterungseinflisse, Nachnutzer, also

Aasfresser, die die Tétungslésionen wegfressen, sowie das
Bewegen des Tierkdrpers kann es erschweren, auswertba-

re DNA zu gewinnen.

Anhand des pathologischen Bildes kann nicht eindeutig
zwischen Wolf oder Hund unterscheiden werden. Dies be-
deutet also, es fanden sich im Rahmen der pathologischen
Untersuchungen am Landeslabor intravitale Verletzungen
durch Karnivore (Wolf oder Hund), und auch im Zuge der
weiterfihrenden Untersuchungen konnte keine andere

Todesursache ermittelt werden.

2017 konnten bei elf Vorfallen Hunde eindeutig als Verur-
sacher der Verletzungen nachgewiesen werden. Somit sind
wie auch in den letzten Jahren die meisten Falle intravitaler

Verletzungen an Nutztieren auf Hunde zurlckzufiihren.



Als Wolfsriss-Verdacht untersuchte Tierkérper
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Bakteriologie Tierart —
In der diagnostischen Bakteriologie werden hauptséchlich e ronen
ungezielte kulturelle Untersuchungen zur Identifizierung Schwein 1.576
krankmachender Keime durchgefihrt. Zur Abklarung Rinder 5.855
spezieller Fragestellungen, wie z. B. des Vorkommens Schafe/Ziegen 778
von Salmonellen, Taylorella equigenitalis (CEMO) oder Pferde/Esel 529
zum Ausschluss von Brucellen, werden aber auch gezielte Gefligel 684
Nachweismethoden, wie der Einsatz von Selektivnahrmedi- Zoo-/Wildtiere 231
en, angewandt. ) -
Fische/Reptilien 136
Im Jahr 2017 wurden insgesamt 10.975 Proben bakteriolo- Heim- und Pelztiere 138
gisch untersucht (2016: 13.724), davon 4.094 Proben von Hunde/Katzen 129
Sektionstieren, 4.811 Kotproben und 2.070 Variaproben. Bienen (Faulbrutproben) 1.585
Hinzu kommen 1.585 Proben zur Untersuchung auf die Ohne Angabe (Histologie) 919
Amerikanische Faulbrut der Bienen (2016: 1.443 Proben). Gesamt 12.560
Den zahlenmaBig gréBten Anteil im Bakteriologie-Labor
nehmen Kotproben zur Untersuchung auf Salmonellen ein.
Bei den Variaproben handelt es sich vor allem um Proben Virologie

des Respirationstraktes zur Untersuchung auf Atemwegser-
reger und Proben des Genitaltraktes fir Zuchthygienische
Untersuchungen sowie zur Abkldrung von Fruchtbarkeits-
stérungen und Aborten. Die Verteilung der Proben auf die

Tierarten stellt sich folgendermalBen dar.

Im Virologie-Labor wurden im Berichtsjahr 2017 an 11.402
Proben (2016: 9.417 Proben) 15.088 Untersuchungen
durchgefihrt. ZahlenmaBig stehen hierbei die ELISA-Un-
tersuchungen mit 10.419 im Vordergrund, aufwandig ist
aber vor allem die Bearbeitung der Priifmethoden, die den
Einsatz von Zellkulturen erfordern (Virusisolierung, Neutra-
lisationstest). Diese Verfahren sind fur spezielle Antikérper-
nachweise erforderlich (z.B. Schmallenberg-Virus, Equines
Arteritisvirus), sowie als Virusnachweise fur die Tollwutun-
tersuchung, die Fischseuchen IHN und VHS, und BHV-1.
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Untersuchungsziel

BHV1 / Virus

BHV 1/ Antikérper
BRSV / Antigen
BVDV / Antigen

BVDV / Antikérper
Coronavirus / Antigen

E. coli F5 (K99) / Antigen
EAV / Antikdrper

EAV / Virus

IHNV / Virus
Influenzavirus A / Antikérper
Kryptosproidien / Antigen
PI-3-Virus / Antigen
Rotavirus / Antigen
Rotavirus / Antigen

SBV / Antikérper
Tollwutvirus / Virus
Tollwutvirus / Antigen
VHSV / Virus

Sonstige

Serologie

Im Arbeitsbereich Serologie wurden 107.572 Untersu-
chungen an 46.413 Proben durchgefihrt (2016: 51.104

Proben). Die géngigste hier eingesetzte Prifart ist der

Antikérper-ELISA. Weiterhin wurden z.B. die Komplement-

bindungsreaktionen (KBR, z.B. fiir Brucellose und Rotz),

der Rose-Bengal-Test (RBT, fiir Brucellose), der Mikroagg-

lutinationstest (MAT, fur Leptospirose) und der Agargelim-

munoprazipitationstest (AGIP, ,Coggins-Test”, fir Infektidse

Anémie der Einhufer) eingesetzt.

Untersuchungsziel

APP Antikérper

Aujeszkyvirus / Antikorper
Aujeszkyvirus / gE- Antikérper
Beschélseuche

BHV1 gB-Antikérper
BHV1gE-Antikorper (Feldvirus-AK)
Bluetongue-Virus - Antikérper
Bov. Leukosevirus / Antikdrper
Brucella / Antikérper
Burkholderia mallei (Rotz) / Antikérper
BVD / Antikérper
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Methode Untersuchungen
Virusisolierung 495
Neutralisationstest 21
IFT 506
ELISA 8.995
Neutralisationstest 14
ELISA 356
ELISA 356
Neutralisationstest 246
Virusisolierung 11
Virusisolierung 61
HAH 1M
ELISA 356
IFT 501
ELISA 356
Immunchromatographie 106
Neutralisationstest 2514
Virusisolierung 54
IFT 56
Virusisolierung 61
12
CAE / Antikérper 97
Chlamydia abortus / Antikérper 324
Coxiella burnetii / Antikorper 1.202
Infekt. Andmievirus / Antikérper 1.749
Influenzavirus A / Antikdrper 353
KSP / Antikorper 8.277
Leptospiren / Antikdrper 16.192
Lungenseuche der Rinder/ Antikérper 14
Untersuchungen Maedi-Visna / Antikorper 463
a1 Neospora caninum / Antikérper 676
9,607 Paratuberkulose Antikérper 9.397
2 PRRS / Antikorper 9.999
4 Salmonella sp. Antikérper 77
17.001 SBV / Antikérper 2514
1.404 Trachtigkeitsass. GP 358
2288 Untersuchungen insgesamt 107.572
3.240
14.468
4
7.821



Infobox 11| Infektiose Anamie der Einhufer

Die Equine infektidse Anamie (EIA) ist eine systemische
Viruserkrankung der Pferde, die durch ein Lentivirus ver-
ursacht wird. Die Krankheit ist anzeigepflichtig und wird in
Deutschland durch die Verordnung zum Schutz gegen die
ansteckende Blutarmut der Einhufer (Stand 2000, BGBI. |
S.531) reglementiert, die eine Totung positiver Tiere sowie
Sperrung und Untersuchung der betroffenen Besténde
und der Kontaktbetriebe vorschreibt. Eine Immunpro-
phylaxe ist bislang nicht verfligbar. Eine Gefahrdung des

Menschen durch EIA liegt nicht vor. EIA ist weltweit verbrei-

tet, in Deutschland kommt es immer wieder zu vereinzelten
ElA-Ausbriichen. In den meisten Fallen konnte ein Zusam-

menhang zu importierten Pferden festgestellt werden.

Im Juni 2017 wurde eine ElA-Infektion bei einem Polopferd
in Niedersachsen nachgewiesen. Das Tier war einige Jahre
vorher aus Stidamerika eingefiihrt worden, und stand
danach fur drei Jahre in Schleswig-Holstein. Retrospektive
Recherchen ergaben Kontakte zu Pferden aus zwei Land-

kreisen.

Ein weiterer Fall wurde in Hamburg bekannt, in den
folgenden Wochen des Juni und Juli ergaben sich weitere
Verdachtsfalle in ganz Deutschland, die alle auf Kontakte

mit Importtieren aus Stidamerika zurtickzufiihren waren.

Da Lentiviren lange Inkubationszeiten (Zeitspanne zwi-
schen Infektion und Ausbruch bzw. Nachweisbarkeit der
Infektion) aufweisen, mussten betroffene Stalle fir mehrere
Wochen gesperrt werden (Kontakteinschrankungen, keine
Tierbewegungen in andere Stélle). Poloturniere, die fur
diesen Zeitraum geplant waren, wurden abgesagt.

Von Juni bis August 2017 wurden am LSH insgesamt 580
Serumproben von Pferden aus Schleswig-Holstein und
Hamburg serologisch auf EIA untersucht, dabei wurden
bei einem weiteren Polopferd, in diesem Fall aus Schles-
wig-Holstein, Antikdrper gegen das Virus nachgewiesen.
Im Nachgang dazu wurden im Oktober noch einmal

230 Kontakttiere untersucht, bei keinem wurden weite-
re Hinweise auf eine Infektion festgestellt. Die meisten
Untersuchungen geschahen in amtlichem Auftrag, einige
Tierhalter lieBen aber auch aus eigener Initiative ihre Tiere
vorsorglich untersuchen.

Molekularbiologie

Im Berichtsjahr wurden etwa 36.302 Einzelergebnisse an
31.743 Proben erzielt (2016: 30.000 Proben). Der zahlen-
mé&Bige Schwerpunkt liegt wie in den Vorjahren bei den
Handels- und Zuchthygienischen Untersuchungen, die im
Rahmen von Freitestungen haufig als Poolproben (Poolgré-
Be bis 5 Proben) bearbeitet werden kénnen. Dies gilt z.B.
fur SBV (Schmallenberg-Virus), PRRSV (Reproduktions- und
Atemwegssyndrom der Schweine), BTV (Blauzungen-
krankheit), ASPV (Afrikanische Schweinepest) und KSPV
(Klassische Schweinepest). Die folgende Tabelle gibt einen
Uberblick Giber die hauptséchlich angewendeten Verfah-
ren (> 50 Proben). Zahlreiche weitere Methoden werden
seltener eingesetzt, sind fir eine umfangliche Diagnostik
aber bedeutend, z.B. zum Nachweis von Tuberkulose oder
verschiedener Pocken (Orthopoxvirus, Parapoxvirus, Capri-

poxvirus).
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Krankheitserreger
APMV-1/Genom

ASPV/Genom

B. hyodysenteriae/Genom
B. pilosicoli/Genom

BHV-1 gD/Genom

BHV-1 gE/Genom
BRSV/Genom

BTV (Bluetongue-Virus)/Genom
BVDV/Genom

CEMO/Genom

Chlamydia spec./Genom
Clostr. perfringens /Toxingenom
Coronavirus spec./Genom
Coxiella burnetii / Genom

E. coli Virulenzfaktoren
EHV-1/Genom

H. parasuis/Genom

Influenza A-Virus/Genom
KHV/Genom

KSPV/Genom

L. intracellularis/Genom

M. hyopneumoniae/Genom
M. hyorhinis/Genom

MAP (Paratuberkulose)/Genom
Mycoplasma bovis/Genom
PCV-2/Genom
Pl-3-Virus/Genom

PRRSV, EU-Genotyp/Genom
PRRSV, US-Genotyp/Genom
RHDV (klassisch)/Genom
RHDV-2/Genom

SBV (Schmallenberg-Virus)/Genom

Uberwachung vor Ort

Proben
71

3.039
204
204
155
155
101

1.542

1.464
254
308

60
119
136
298

58
178

5.195
162

1.744
226
158
161

74
270
245

92

3983

3.933
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62

14.380

Im Bereich der Tierarzneimittel, Futtermittel und Han-

delsklassen ist das Landeslabor Uberwachungsbehérde.

Im Rahmen der Tierarzneimitteliberwachung fiihrt das
Landeslabor Kontrollen von tierarztlichen Hausapotheken,
landwirtschaftlichen Nutztierhaltern, Futterungsarzneimit-
telherstellern, Tierheilpraktikern und Einzelhéndlern durch.

Bei der Futtermitteliiberwachung werden Kontrollen von

Futtermittelherstellern und -hdndlern sowie von
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Tierarzneimitteliiberwachung

Gemeldete tierérztliche Hausapotheken
Bestand am 31.12.2017

im Jahr 2017 neu angezeigte

tierdrztliche Hausapotheken

im Jahr 2017 geschlossene

tierdrztliche Hausapotheken

Kontrollen von tierérztlichen Hausapotheken
insgesamt

davon:

Praxen fur iberwiegend GroBtiere

Praxen fur Gberwiegend Kleintiere

Praxen fir GroB- und Kleintiere

Kontrollen von sonstigen Betrieben bzw.

Personen landwirtschaftliche Nutztierhaltungen

Einzelhandler mit freiverkauflichen
Tierarzneimitteln
Tierheilpraktiker

Futterungsarzneimittelhersteller

Ahndungsverfahren
arzneimittelrechtliche Strafverfahren
Ordnungswidrigkeitenverfahren
Verwarngeldfestsetzungen
Ordnungsverfligungen

Probenahme nach
Nationalem Riickstandskontrollplan (NRKP)

Erzeugerbetriebe
Rinder
Schweine

Geflugel

Schlachtbetriebe
Rinder

Schweine
Geflugel

Schafe

Pferde

Sonstige
Milch
Eier
Wild
Honig

557

34

32

97

22
45
30

589

15
208
466
628

371
99
20

976
343

83

199
29

Futtermitteleingangsstellen, aber auch von landwirt-
schaftlichen Nutztierhaltungen durchgefihrt. Zu den
Uberwachungstatigkeiten gehéren sowohl bei der



Tierarzneimitteliberwachung wie auch der Futtermittel-
Uberwachung die Probennahme nach nationalen Kont-
rollplanen (NRKP und MNKP), wie z. B. bei lebenden und
geschlachteten Tieren sowie sonstigen Lebensmitteln und
Futtermitteln. Auch im Rahmen von Cross Compliance
werden in beiden Bereichen systematische Kontrollen
und Cross Checks (Anlasskontrollen) durchgefihrt. Hierzu
gehdren u. a. Sicherheitstiberprifungen von tierischen
und pflanzlichen Lebensmitteln sowie von Futtermitteln
oder die Einhaltung der Hormonverbotsrichtlinie bzw. des
Verfitterungsverbotes/TSE nach der Verordnung (EG) Nr.
999/2001.

Zur Handelsklasseniberwachung zéhlen die Kontrolle
von Fleisch, Eiern, Bruteiern, Kiken von Hausgefligel und
Gefligel sowie Obst und Gemuse. Darlber hinaus ist das
Landeslabor zustédndig fir den Vollzug des Legehennen-
betriebsregistergesetzes wie auch fiir die Uberpriifung
von Probenahmegeréaten in Milchsammelwagen und der
Angaben im Geoschutz (Herkunftsangaben).

Futtermitteliiberwachung

Prozesskontrollen

(Inspektionen und Verifizierungen)

Produktkontrollen

(Probenahmen und Analysen von Futtermitteln und Kontrollen der Kennzeichnung)

Probenahmen bei Hersteller-, Handels- und landwirtschaftlichen Betrieben

Proben
Analysen insgesamt

(ohne Ruckstandsscreening auf Schadlingsbekdmpfungsmittel)
Untersuchungen

Inhaltsstoffe

Zusatzstoffe

in Mischfuttermitteln

in Vormischungen und Zusatzstoffen

Unerwiinschte Stoffe gesamt

in Einzelfuttermitteln

in Mischfuttermitteln

in Vormischungen und Zusatzstoffen

Unzuléssige Stoffe und/oder unzuldssig verwendete Zusatzstoffe
Verbotene Stoffe

Untersuchungen zum Zwecke des Nachweises

von verarbeitetem tierischen Protein / Fett

Riickstandsscreening auf Schadlingsbekampfungsmittel

in Futtermitteln (pro Screening werden bis zu 300 Stoffe erfasst)
Untersuchungen auf Glyphosat
Mikroskopie (ohne tierisches Protein) und Mikrobiologie

Untersuchung GVO (gentechnisch verdnderte Organismen)

Anzahl
633
769
769
10.131
Anzahl Analysen Beanstandungen %
1.603 2,25(+)
741 9,58 (+)
731 9,71 (+)
10 0(-)
2.666 0()
1.510 0()
1.112 0(+/-)
44 0 (+/-)
4.803 0,02 (+)
11 9,09 ()
116 0(+/-)
56 0(-)
49 0(+/-)
92 0(-)
50 0 (+/-)
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Cross-Compliance-Kontrollen

Systematische Cross-Compliance-Kontrollen 188

um Lebensmittel- und Futterrecht

Kirzung der Direktzahlungen 28
im Bereich Lebensmittelsicherheit 27
im Bereich Futtermittelsicherheit 2
beide Rechtsbereiche 1

Anlassbedingte Kontrollen (Cross Check) 57
im Bereich Lebensmittelsicherheit 56
im Bereich Futtermittelsicherheit 1

Kontrollen mit Kiirzungen der Direktzahlungen 49

Die Kurzungen der Pramienzahlungen bei den Anlasskont-
rollen bezogen sich hauptséchlich auf Verstée im Bereich
der Lebensmittelsicherheit und sind fast ausschlief3lich auf
Beanstandungen in der Arzneimitteldokumentation und

der Milchhygiene zurlckzufihren.

Handelsklasseniiberwachung

Handelsklassen Fleisch

Alle zugelassenen Betriebe, die im Jahresdurchschnitt
mehr als 75 ausgewachsene Rinder oder mindestens

200 Schweine wochentlich schlachten, sind mindestens
zweimal vierteljahrlich zu kontrollieren. Mindestens einmal
vierteljahrlich sind alle Betriebe, die eine Handelsklas-
seneinstufung vornehmen und im Jahresdurchschnitt
wochentlich 80 Schafe oder mehr schlachten, zu kontrollie-
ren. Der Uberwachung unterliegen in Schleswig-Holstein
sieben Schlachtbetriebe fur Rinder, drei Schlachtbetriebe
fur Schweine und ein Schlachtbetrieb fur Schafe.

Im Berichtszeitraum wurden 78 Kontrollen in den betrof-
fenen Schlachtbetrieben durchgefihrt. Dabei wurde u.a.
die Eingruppierung in die entsprechende Handelsklasse
(Kategorie, Fleischigkeit und Fettgewebeklassen), die
Schnittfihrung und die korrekte Ermittlung des Schlacht-
gewichts Uberprift.

Die Klassifizierung und Gewichtsermittlung der Schlacht-
kérper wird in den Betrieben von vereidigten Klassifizie-
rern/-innen durchgefihrt. In Schleswig-Holstein sind insge-
samt 12 vom Landeslabor zugelassene Klassifizierer/-innen
tatig.

Im Rahmen der Kontrollen der Schlachtbetriebe erfolgten:
38 Uberpriifungen von Klassifizierern/-innen fiir Rinder,
17 Uberpriifungen von Klassifizierern/-innen fiir Schweine,
3 Uberpriifungen von Klassifizierern/-innen fiir Schafe

Beanstandungen gab es drei.
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Handelsklassen Gefligel

Bei der Etikettierung von Gefliigel kénnen nach den Ver-
marktungsnormen fur Gefligelfleisch fakultativ Angaben
z.B. Uber die Haltungsform gemacht werden.

Dabei dirfen mit Ausnahme der organischen oder bio-
logischen Erzeugung ausschlieBlich die nachstehenden
Begriffe verwendet werden:

a) ,Gefuttert mit... % ..."

b) ,extensive Bodenhaltung”

0

JFreilandhaltung”

o

)
) .Béuerliche Freilandhaltung”
)

D

,Bauerliche Freilandhaltung - Unbegrenzter Auslauf”

In Schleswig-Holstein etikettierten fiinf vom Landeslabor
entsprechend zugelassene Betriebe ihre Erzeugnisse mit
den Begriffen ,Bauerliche Freilandhaltung” und ,Gefittert
mit ...%...". Bei sechs Kontrollen wurden keine Méngel
festgestellt.

Handelsklassen Bruteier und Kiken von Hausgefligel
In Schleswig-Holstein sind drei Vermehrungsbetriebe ab
100 Tieren und drei Britereien mit einem Fassungsverméo-

gen ab 1.000 Bruteiern registriert.

Handelsklassen Eier

Alle Eier, die nach Handelsklassenrecht in den Verkehr
gebracht werden, mussen eine Eierpackstelle durchlaufen.
Eierpackstellen sind Betriebe, die Eier nach Giite- und
Gewichtsklassen sortieren, kennzeichnen sowie abpacken
und/oder umpacken. Packstellen und Erzeuger von Eiern
unterliegen der Uberwachung auf ordnungsgemabe Sor-
tierung, Kennzeichnung, Herkunft sowie Haltungsart.

In Schleswig-Holstein waren am 31. Dezember 2017 184
Erzeuger sowie insgesamt 155 Packstellen gemeldet.
Dabei handelt es sich Gberwiegend um Betriebe, die so-
wohl Eier erzeugen als auch eine Packstelle betreiben. Als
reine Packstellen sind in Schleswig-Holstein 17 Betriebe
gemeldet. Daneben unterlagen 39 EiergroBhandler der
Uberwachung. Bei 175 Uberpriifungen von Erzeugern und
Packstellen ergaben sich in 75 Féllen Beanstandungen.
Bei 34 Kontrollen im GroBBhandelsbereich kam es zu 13

Beanstandungen.

Handelsklassen Obst und Gemise

Die Uberwachung der Einhaltung der EU-Vermarktungsnor-
men bei Obst und Gemise durch das Landeslabor erfolgt
sowohl auf der Erzeuger- als auch auf der GroBhandelse-
bene. Bei den Vermarktungsnormen wird unterschieden

zwischen speziellen und allgemeinen Vermarktungsnormen.



Die zehn speziellen Vermarktungsnormen gelten fiir

Apfel, Zitrusfrichte, Kiwis, Salate, krause Endivien, Eskariol,
Pfirsiche, Nektarinen, Birnen, Erdbeeren, Gemusepaprika,
Tafeltrauben sowie Tomaten/Paradeiser. Obst und Gemuse,
das keiner speziellen Vermarktungsnorm unterliegt, muss
der allgemeinen Vermarktungsnorm entsprechen. Diese
Gutarten missen vorbehaltlich der zulédssigen Toleranzen
Mindesteigenschaften und -qualitaten erfillen, d. h. sie
missen ganz, gesund, sauber, praktisch frei von Schad-
lingen und von Schaden durch Schadlinge und frei von
anomaler duBerer Feuchtigkeit und von fremdem Geruch
oder Geschmack sein. Im Rahmen der 11 Kontrollen wurden
144 Gutarten Uberpriift. Es wurden 17 Beanstandungen
festgestellt.

Umweltmonitoring

Im Bereich des Umweltmonitorings erhebt das Landeslabor
umfangreiche Daten, die fur die Bewertung der Beschaf-
fenheit und ihrer Veranderung von Gewassern, Béden und
Auflagen bendétigt werden. Auftraggeber fir die Analysen
ist Uberwiegend das Landesamt fir Landwirtschaft, Umwelt
und landliche Rdume Schleswig-Holstein (LLUR). Die gewon-
nenen Daten dienen einerseits der Erfillung von Berichts-

pflichten gegentiber dem Bund bzw. der EU andererseits

Anorganik Boden und Bodenphysik
Bodenkundliche Landesaufnahme
Bodendauerbeobachtung
Bodenbelastungskataster
Sedimente und Schwebstoffe (Gewasseruntersuchungen)
Gewasserproben mit ICP-MS
Anorganik Gewasser (Metalle)
FlieBgewasser

Sedimente und Schwebstoffe

Seen

Grundwasser

Niederschlag

Kistengewasser

Bodendauerbeobachtung / Sickerwasser (Bodenuntersuchungen)

Nassanalytik (Grundanalytik, Nahrstoffe)
FlieBgewasser

Seen

Grundwasser

Niederschlag

Kistengewasser

Organik Gewasser (anthropogene Spurenstoffe)
FlieBgewasser

Sedimente und Schwebstoffe

Grundwasser

Kistengewasser

Mineralwasser (Service fir Geschéaftsbereich 4)
Kooperation mit dem Institut fiir Hygiene und Umwelt in Hamburg

zur Ableitung von Qualitatszielen und Konzepten zu ihrer
Erreichung. Nahrstoffe und Schadstoffe bestimmen mal3-
geblich die Eignung von Béden und Gewassern als Lebens-
raum fir Pflanzen, Tiere und insbesondere aber auch fir
den Menschen. Konkurrierende Anspriche zwischen der
Nutzung als Naturschutz-, Erholungsraum oder als Wirt-
schaftsstandort miissen erkannt und abgewogen werden.
Die im Landeslabor gewonnenen Analysendaten sind die

Grundlage hierfur.

Anorganische und organische Analytik im Rahmen des

Monitorings:

e des Niederschlags,

¢ der Oberflachengewésser wie Kiistengewésser, Seen und
FlieBgewassern sowie der zugehdrigen Sedimente,

e des Grundwassers,

® des Abwassers.

Bodenphysikalische und anorganisch chemische
Untersuchungen im Rahmen

e der geowissenschaftlichen Landesaufnahme
der Bodenzustandserfassung,

¢ desvorsorgenden Bodenschutzes.

In der nachfolgenden Tabelle sind die Untersuchungszahlen

fur das Jahr 2017 zusammengestellt:

40
634
155
128
829

1.740
128
45
227
338
44
372

2.094
490
227
370
126

264
96

54
164

59



5 | Anhang - Untersuchte Proben gemal3 LFGB

Warencode gesamt b d b let% B d d
1 2 5 6 7 8 10 11 12 13 14
1 Milch 755 46 61 1 2 2 34
2 Milchprodukte ausgenommen 030000 u. 040000 395 17 296 9 1 1 28
8 Kése 460 9 209 6 2 1 3 48
4 Butter 108 2 19
5] Eier und Eiprodukte 214 23 107 5 6 1 5
6 Fleisch warmbliitiger Tiere auch tiefgefroren 551 101 183 4 3 20 5
7 Fleischerzeugnisse warmbliitiger Tiere ausgenommen 080000 532 137 258 6 7 9 5 17 47 19
8 Wurstwaren 675 115 170 1 8 5 i 7 67
10 Fische und Fischzuschnitte 176 42 239 6 21 9 4
1M Fischerzeugnisse 549 60 109 2 4 7 3 24
12 Krusten- Schalen- Weichtiere sonstige Tiere u. Erzeugnisse daraus 502 3 66 4 6 1 21 1
13 Fette und Ole ausgenommen 040000 197 33 168 24 5 2 2
14 Suppen und SoBen ausgenommen 200000 und 520100 128 17 133 2 1 2 1M 2
15 Getreide 7 2 28 2
16 Getreideprodukte Backvormischungen Brotteige Massen und Teige fiir 147 19 129 1 1 1 1 1"
17 Brote und Kleingebéacke 76 2 26 1 1
18 Feine Backwaren 264 &0 27 1 4 2 5 4 31
20 Mayonnaisen emulgierte SoBen kalte FertigsoBen Feinkostsalate 674 123 182 2 2 6 9 1 1 3 3 2
21 Puddinge Kremspeisen Desserts siie SoBen 69 7 101 2 2
22 Teigwaren 84 n 131 3 2 3 3
23 Hiilsenfriichte Olsamen Schalenobst 14 10 88 1 1 3 4
gggggg’ Nusse, NuBerzeugnisse, Knabberwaren 65 2 31 1
24 Kartoffeln und starkereiche Pflanzenteile 36 2 56 1
25 Frischgemise ausgenommen Rhabarber 198 6 30 1
26 Gemiuseerzeugn. und Gemisezuber. ausgen. Rhabarber u. 200700 u. 201700 14 14 91 2 13 2
27 Pilze 1 00
28 Pilzerzeugnisse 8 00
29 Frischobst einschlieBlich Rhabarber 94 2 21 1
30 Obstprodukte ausgenommen 310000 und 410000 einschl. Rhabarber 88 1 11
31 Fruchtsafte Fruchtnektare Fruchtsirupe Fruchtsafte getrocknet 255 95 373 1 28 86
32 Alkoholfreie Getranke Getrankeansatze Getrankepulver auch brennwertreduziert 314 196 624 2 5 52 8 169
33 Weine und Traubenmoste Pl 15 165
34 Erzeugnisse aus Wein auch Vor- und Nebenprodukte der Weinbereitung 45 M 244 1
35 Weinahnliche Getranke sowie deren Weiterverarbeitungserzeugnisse auch 65 " 169 7 5 2
36 Biere bierdhnliche Getranke und Rohstoffe fiir die Bierherstellung 120 46 383 3 25 22
37 Spirituosen und spirituosenhaltige Getranke 68 13 191 4 8 2 1
39 Zucker 7 00
40 Honige Imkereierzeugnisse und Brotaufstriche auch brennwertvermindert 21 6 50 5
41 Konfitiiren Gelees Marmeladen Fruchtzubereitungen auch brennwertreduziert 146 95 651 36 92
42 Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse 640 124 194 5 3 3 22 3 1
43 StBwaren ausgenommen 440000 102 8 78 1 2 4
44 Schokoladen und Schokoladenwaren 85 8 94 2 1 6
45 Kakao 16 3 188 3 1
46 Kaffee Kaffeeersatzstoffe Kaffeezusatze 32 4 125 2 4
47 Tees und teedhnliche Erzeugnisse 58 6 103 2 4
48 Séauglings- und Kleinkindernahrungen 61 1 16
49 Diatetische Lebensmittel 7 9 127 1 2 1 4
50 Fertiggerichte und zubereitete Speisen ausgenommen 480000 199 34 171 6 1 1 1" 4
51 Nahrungserganzungsmittel Nahrstoffkonzentrate und Erganzungsnahrung 127 69 543 5 7 20 46
52 Wiirzmittel 101 1 109 1 9
53 Gewilirze 61 4 66 1 1 1 1
54 Aromastoffe 18 1 56 1
56 Hilfsmittel aus Zusatzstoffen u./o. LM und Convenience-Produkte 1 00
57 Zusatzstoffe und wie Zusatzstoffe verwendete Lebensmittel und Vitamine 7 1 143
59 Trink Mineral Tafel Quell Brauchwasser 160 2 13 1 1
60 Rohtabake Tabakerzeugnisse Tabakersatz sowie Stoffe und Gegenstande fir die 25 9 360
82 Bedarfsgegenstande mit Kérperkontakt und zur Kérperpflege 183 n 59
83 Bedarfsgegenstande zur Reinigung und Pflege sowie sonst. Haushaltschemikalien 24 6 250
84 Kosmetische Mittel und Stoffe zu deren Herstellung (die Kodes 840100 - 146 50 342
85 Spielwaren und Scherzartikel 74 3 41
86 Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt (BgLm) 860 189 220 1
Gesamtergebnis 1673 214 182 21 10 79 134 38 21 37 80 17 31 1
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Beanstandungscode
17 18 19 20 21 22 24 27 28 31 33 35 36 38 39 40 50 51 52 53 54 55 56 59 60 61 62 64 65 66 71 72 73 76 77 98

1|z | 7
4 23 3 71
5 3 5 17
2
2 13
16 17
13 49 1
1 23 6
2 1 1
1 2 18 1
2 4 1
5
2
2
1 301 1
9 1 11
7 76
1 3
3 2
1 1
1
1
5
1
1
20 10
3 3136
2 1 3 1 1
2 1 2 6 3
1
2 5
3 1
1 1
20 39 15
1
1 1
1
3
4 12
1 12 5 5

1 7 4 2 1
6
1 10 2 13 8 2 1 12
1 2
40 153

10 34 8 208 46 1 409 1 35 1 40 8 153 12 2 1 1 10 2 13 8 2 1 12 3 3 3 6 1 1 3 1 5 7 15 6

Beanstandungscodes siehe nachste Seite



Beanstandungscodes

Kodierung
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1

2

20

21

22

23

24

25

26

28

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

Gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung)
Gesundheitsschadlich (andere Ursachen)
Gesundheitsgefahrdend (mikrobiologischeVerunreinigung)
Gesundheitsgefahrdend (andere Ursachen)

Nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiologische Verunreinigung)
Nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen)
Nachgemacht/ wertgemindert/ geschént

Irrefiihrend

Unzulassiger Hinweis auf ,naturrein” 0.a.

Unzuldssige gesundheitsbzogene Angaben

VerstdBe gegen Kennzeichnungsvorschriften

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung

Zusatzstoffe, unzulassige Verwendung
Pflanzenschutzmittel, Hochstmengeniberschreitung
Pflanzenschutzmittel, unzuldssige Anwendung
Pharmakologisch wirksame Stoffe, Uberschreitungen

von Héchstmengen/Beurteilungswerten

Schadstoffe, Hochstmengen-Uberschreitung

VerstoBe gegen sonstige Vorschriften des LMBG

oder darauf gestiitzte VO

VerstéBe gegen sonstige, Lebensmittel

betreffende nationale Rechtsvorschriften

VerstéBe gegen unmittelbar geltendes EG-Recht

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen

VerstoB3 gegen Bestrahlungsverbot

VerstdBe gegen sonstige Vorschriften des LMBG oder darauf
gesttitzte VO (mikrobiologische Verunreinigungen)

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen

Pharmakologisch wirksame Stoffe, unzulassige Anwendung
Gentechnisch veranderte Organismen, unzulédssige Verwendung
Nichtiibereinstimmung mit Gemeinschaftsrecht

bezuglich mikrobiologischer Beschaffenheit
Gesundheitsschadlich (mikrobiologischeVerunreinigung)
Gesundheitsschadlich (andere Ursachen)
Gesundheitsgefdhrdend auf Grund Verwechslungsgefahr
mit Lebensmitteln

Ubergang von Stoffen auf Lebensmittel

Unappetitliche und ekelerregende Beschaffenheit
VerstdBe gegen sonstige Rechtsvorschriften,

stoffliche Beschaffenheit

VerstéBe gegen sonstige Rechtsvorschriften,
Kennzeichnung, Aufmachung

VerstéBe gegen sonstige Rechtsvorschriften,

stoffliche Beschaffenheit

VerstdBe gegen sonstige Rechtsvorschriften,
Kennzeichnung, Aufmachung

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen

Kodierung

49

50
51

52

53

54

55

56
57

58

60
61
62
63
64
65
66

70

71
72

73

74

75

76
77

78

79
80
81
82
83
84
85
86
87

88

99

Gesundheitsgefadhrdend auf Grund

Verwechslungsgefahr mit Lebensmitteln
Gesundheitsschadlich

Irrefiihrend

VerstdBe gegen Kennzeichnungsvorschriften

(z.B. Chargen-Nr., Hersteller, MHD, Verwendungszweck)
VerstéBe gegen Kennzeichnungsvorschriften

(z.B. Warnhinweise, Anwendungsbedingungen)

Verwendung verschreibungspflichtiger oder verbotener Stoffe
VerstéBe gegen sonstige Kennzeichnungsvorschriften

und Hilfsnormen

VerstéBe gegen sonstige Rechtsvorschriften oder Hilfsnormen
VerstoBe gegen Vorschriften zur Bereithaltung von Unterlagen
Gesundheitsgefdhrdend auf Grund

Verwechslungsgefahr mit Lebensmitteln

Verwendung nicht zugelassener Stoffe

Werbeverbote

Stoffliche Zusammensetzung

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung

Kennzeichnung

VerstoB3 gegen sonstige Vorschriften des LMBG

Verbot fir Tabakerzeugnisse zum anderweitigen oralen Gebrauch
Gesundheitlich bedenkliche Beschaffenheit

aufgrund mikrobiologischer Verunreinigung

Nicht handelstbliche Beschaffenheit, sensorische Mangel
Unzulassige Behandlungsstoffe oder Verfahren

Uber- bzw. Unterschreitung von Grenz- oder Richtwerten

fir Bestandteile, Zutaten

Uber- bzw. Unterschreitung von Grenz- oder Richtwerten

fiir ,Zusatzstoffe”

Uberschreitung von Grenz- oder Richtwerten

fur Ruckstande und Verunreinigungen/Kontaminanten
Irrefiihrende Bezeichnung, Aufmachung

Nicht vorschriftsgemaBe Bezeichnung und Aufmachung
Verstol3 gegen nationale Vorschriften anderer EG-Lander
oder Drittlander

VerstéBe gegen sonstige Rechtsvorschriften

Nach Brauchbarmachung taugliche Tiere und Nebenprodukte
Untauglich das geschlachtete Tier

Untauglich die veranderten Fleischteile oder Nebenprodukte
Nicht zum Verzehr fiir den Menschen geeignete Fleischteile
Nach Brauchbarmachung taugliche Tiere und Nebenprodukte
Untauglich der Tierkérper und Nebenprodukte

Untauglich die verdnderten Teile oder Nebenprodukte

Nicht zum Verzehr fir den Menschen geeignete Fleischteile
Untaugliche Tiere gleicher Sendung,

bei denen gleiche Mangel anzunehmen sind

Keine Angabe/ Keine Beanstandung
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