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Liebe Leserinnen
und Leser des
Hessischen
Lebensmittel-
berichtes 2005,

auch im Jahr 2005 stand der Verbrau-
cherschutz und mit ihm die Tatigkeit der
amtlichen Lebensmitteliiberwachung
immer im Blickpunkt der Offentlichkeit.

Neben noch aktuellen Themen, wie etwa
BSE, wurde die Belastung von Lebens-
mitteln mit Rickstanden oder auch der
so genannte ,Gammelfleischskandal®
und vieles mehr rege diskutiert. Von un-
terschiedlicher Seite wurden Fragen wie
,Sind unsere Lebensmittel noch sicher?”
oder ,Wie erfolgreich arbeitet die Le-
bensmitteliberwachung?* an die Ver-
antwortlichen von Wirtschaft und Politik
gestellt.

Welche Antwort kénnen wir auf diese
Fragen nun mit Blick auf die Ergebnisse
des Jahres 2005 geben?

Der vorliegende Bericht dokumentiert,
dass der Verbraucher nicht nur grund-
satzlich auf die Qualitat der Lebensmittel
vertrauen kann, sondern auch in der
hessischen  Lebensmittelliberwachung
einen verlasslichen Partner und Garant
fur eine funktionstiichtige, angemessene
und risikoorientierte Kontrolle hat.

Nach der erfolgten Kommunalisierung ist
die Lebensmittelkontrolle in die Verant-
wortlichkeit der Landréate und Oberbiir-
germeister Ubergegangen.

Auch danach kénnen wir zusammenfas-
send feststellen, dass die Beanstan-
dungsquoten in etwa gleich geblieben
sind. Der Anteil an gesundheitsschadli-
chen Proben ist sogar im Vergleich zum
Vorjahr zurtickgegangen.

Aber kdnnen wir damit zufrieden sein?
Selbstverstandlich ist es unser mit der

Lebensmittelwirtschaft gemeinsames
Ziel die Beanstandungsquoten durch

kontinuierliche Verbesserung weiter zu sen-
ken. Aber in einem Wirtschafts-System, das
durch den Menschen lebt, wird Fehlerfreiheit
nie ganzlich zu erzielen sein, so dass Bean-
standungen unterschiedlichster Art durch
eine aufmerksame und kompetente Uberwa-
chung immer wieder aufgedeckt werden. Es
geht daher darum, dass der Verbraucher an
erster Stelle vor gesundheitsschadlichen,
daneben aber auch vor genussuntauglichen
oder irreflhrenden Produkten geschitzt wird.
Die Art und Anzahl der durch die hessische
Lebensmitteliiberwachung aufgedeckten
Mangel zeigt, dass dieser Schutz in hohem
Mafe gewadhrleistet ist. So gab die ganz G-
berwiegende Zahl der Erzeugnisse aber auch
der Betriebe keinen Anlass zur Beanstan-
dung.

Dennoch miissen auch zukunftig alle an der
Lebensmittelkette Beteiligten — Wirtschaft und
Uberwachung — die ihnen zugewiesenen
Aufgaben kennen und vollumfanglich wahr-
nehmen. Die Lebensmittelwirtschaft tragt die
Hauptverantwortung flir sichere Lebensmittel.
Die amtliche Lebensmitteliiberwachung hat
hingegen die Pflicht die Einhaltung der recht-
lichen Vorgaben qualifiziert, angemessen und
risikoorientiert zu Uberwachen. Das in Hes-
sen etablierte ,Qualititsmanagementsystem
in der amtlichen Lebensmitteliiberwachung"
ist ein Garant, dass wir dieser Aufgabe in
bestmoglicher Weise gerecht werden.

Nicht zuletzt der sehr engagierten Arbeit aller
in Hessen an der amtlichen Lebensmittel-
Uberwachung Beteiligten ist das hohe Niveau
an Lebensmittelqualitat zu verdanken. Hierfur
und fur den unermudlichen Einsatz zum Wohl
des hessischen Verbrauchers moéchte ich
allen Bediensteten in der amtlichen Lebens-
mittellberwachung meinen herzlichen Dank
ausdriicken.

Die Hessische Landesregierung wird sich
auch kunftig wachsamen Auges dafir einset-
zen, dass sich die Verbraucher auf die Si-
cherheit von Lebensmitteln, kosmetischen
Mitteln und Bedarfsgegenstanden verlassen
kénnen.

ikt Yo

Wilhelm Dietzel
Hessischer Minister fir Umwelt, l&ndlichen
Raum und Verbraucherschutz
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1 Gesundheitlicher
Verbraucherschutz

1.1 Grundséatze des Verbrau-
cherschutzes in der Le-
bensmitteliberwachung

Die Sicherheit von Lebensmitteln ist ein
elementarer Bestandteil des vorsorgen-
den Verbraucherschutzes.

Aufgabe der amtlichen Lebensmittel-
Uiberwachung ist es, den Verbraucher
vor gesundheitlichen Gefahren ausge-
hend von Lebensmitteln, Bedarfsgegens-
tdnden oder auch kosmetischen Mitteln
zu schitzen. Es ist aber auch Aufgabe,
ihn vor Irrefihrung und Tauschung zu
bewahren.

Um dies zu erreichen setzt die amtliche
Lebensmitteliberwachung das Le-
bensmittelrecht durch. Sie Uberwacht
und dberprift die Einhaltung der ent-
sprechenden Anforderungen des Le-
bensmittelrechts durch die Lebensmit-
tel- und Futtermittelunternehmern auf
allen Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen.

Grundsétzlich gilt aber fir die Amtliche
Lebensmitteliberwachung: Sie kann
immer nur stichprobenartig, risikoori-
entiert erfolgen - sei es durch die Inspek-
tion, d. h. die Kontrolle der Betriebe, oder
tiber die Entnahme von Proben zur Un-
tersuchung und Beurteilung.

Die Hauptverantwortung fir die Herstel-
lung und das Inverkehrbringen von si-
cheren Lebensmitteln tragt Uber die
gesamte Lebensmittelkette hinweg der
Lebensmittelunternehmer. Er muss
daflir sorgen, dass auf allen Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebsstufen in den
seiner Kontrolle unterstehenden Unter-
nehmen, die Lebensmittel die Anforde-
rungen des Lebensmittelrechts erflillen
und er muss die Einhaltung dieser Anfor-
derungen uberprifen.

Insbesondere missen zum Schutz des
Verbrauchers Lebensmittel, Bedarfsge-

genstande und kosmetische Mittel fol-
genden Anforderungen genuigen:

e Lebensmittel missen sicher sein, das
heil’t, sie dirfen die menschliche Ge-
sundheit nicht schadigen oder gefahr-
den.

e Lebensmittel durfen nur unter hygie-
nisch einwandfreien Bedingungen her-
gestellt, be- und verarbeitet und ange-
boten werden.

e Lebensmittel missen im Aussehen,
Geruch, Geschmack und in der Farbe
die fur sie typischen Eigenschaften
aufweisen.

e Lebensmittel dirfen keine Rickstande
von Pflanzenschutzmitteln, Tierarz-
neimitteln, Schwermetallen und ande-
ren chemischen Stoffen enthalten bzw.
die dafur festgelegten zulassigen
Hoéchstmengen nicht  (Uberschreiten.
Die in Lebensmitteln enthaltenen Zu-
satzstoffe missen zugelassen sein.

e Lebensmittel missen so gekennzeich-
net sein, dass Verbraucher ausrei-
chend und zutreffend informiert und
dabei nicht getduscht werden.

e Gegenstande des taglichen Bedarfs
(Bedarfsgegenstande), insbesondere
wenn sie mit Lebensmitteln oder dem
menschlichen Korper in Kontakt kom-
men - wie beispielsweise Kleidung,
Zahnbirsten oder auch Bettmatratzen
-, missen so beschaffen sein, dass
von ihnen keine Gefahr fur die Ge-
sundheit ausgeht.

o Kosmetische Mittel diirfen keine Stoffe
enthalten, die zu gesundheitlichen
Schaden fuhren kénnen. Irrefihrende
Angaben und unzutreffende Hinweise
auf bestimmte Wirkungen sind verbo-
ten.

e Bei der Herstellung von Tabakerzeug-
nissen dirfen nur Stoffe verwendet
werden, die ausdriicklich zugelassen
sind.



1.2 Vorschriften zum Schutz
der Verbraucher

Uber 200 Gesetze, Verordnungen und
sonstige Vorschriften sollen Verbraucher
vor moglichen gesundheitlichen Schaden,
vor Irrefihrung und Tauschung schitzen.
Aufgabe der amtlichen Lebensmitteliber-
wachung ist es, ihre Einhaltung und Be-
achtung zu kontrollieren.

1.2.1 Das Gemeinschaftsrecht
der Europaischen Union
(EV)

Das deutsche Lebensmittelrecht ist weit-
gehend harmonisiert, das bedeutet, dass
es im Wesentlichen auf gemeinschafts-
rechtlichen Grundlagen beruht, die in al-
len Mitgliedstaaten der EU gelten. Diese
kdnnen beispielsweise so genannte
Richtlinien sein, die eine Umsetzung in
nationales Recht erfordern, oder es kann
sich um geltende Rechtsverordnungen
handeln, die unmittelbar Wirkung in allen
Mitgliedstaaten entfalten.

In den vergangenen Jahren wurde - nicht
zuletzt als Konsequenz aus der BSE-
Krise - umfangreich an einer Uberarbei-
tung des gemeinschaftlichen Lebensmit-
telrechtes gearbeitet. So trat im Jahr
2002 die Verordnung (EG) Nr. 178/2002,
die so genannte "Basisverordnung”, in
Kraft, die die wesentlichen Grundziige
des "neuen" Lebensmittelrechtes be-
schreibt. Um ein hohes Gesundheits-
schutzniveau fur die Verbraucher herbei-
zufuihren, wird nunmehr die gesamte Le-
bensmittelherstellungskette einschliel3lich
der Futtermittelherstellung abgedeckt. Die
Basisverordnung bestimmt auch, dass
Industrie und Handel die Hauptverantwor-
tung fur sichere Lebensmittel tragen.

Dieser gerecht zu werden, muss der Le-
bensmittelunternehmer umfangreiche
Pflichten erftllen:

So ist er beispielsweise dann zu einer
unmittelbaren Information der Behérden
verpflichtet, wenn er Kenntnis hat, dass
nicht sichere Lebensmittel durch ihn in
den Markt gelangt sind. Ist das "nicht si-
chere" Lebensmittel bereits  beim
Verbraucher, hat er dariber hinaus auch

die Pflicht, die Offentlichkeit zu infor-
mieren. Der so genannten "Rlckver-
folgbarkeit” von Lebensmitteln Gber die
gesamte Lebensmittelkette hinweg, d.h.
den umfassenden, auch Zeit bezogenen
Kenntnissen Uber Lieferanten und Belie-
ferte, Produkt und Menge auf allen Han-
delsebenen, kommt dabei eine immense
Bedeutung zu.

Im Jahr 2004 wurde die "Basisverord-
nung" um weitere Verordnungen erganzt,
namlich das so genannte "Hygienepaket
der EU", bestehend aus den drei Verord-
nungen (EG) Nr. 852/2004, 853/2004
und 854/2004) und der Verordnung (EG)
Nr. 882/2004, der "Kontrollverordnung".

Wahrend das Hygienepaket das gesamte
Lebensmittelhygienerecht neu ordnet -
also die bislang in nationale Verordnun-
gen umgesetzten "Produkt-Richtlinien”
ersetzt, regelt die Kontrollverordnung den
Rahmen fur die Durchfihrung amtlicher
Kontrollen, wie z.B. die Anforderungen an
das Uberwachungspersonal oder aber die
Mdoglichkeiten fir Amtshandlungen Ge-
bihren zu nehmen. Sowohl das "Hygie-
nepaket der EU" als auch die Kontrollver-
ordnung sind ab dem 1.1.2006 in den
Mitgliedstaaten anzuwenden.

1.2.2 Die nationalen Vorschrif-
ten

Das Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
standegesetz (LMBG) war bis in den
September 2005 das nationale Rahmen-
gesetz im Bereich der Anforderungen an
die Herstellung und den Vertrieb von Le-
bensmitteln. Es enthielt zahlreiche Verbo-
te und Gebote zum Schutz der Gesund-
heit und zum Schutz vor Tauschung und
war die Ermachtigungsnorm fur zahlrei-
che Verordnungen. Es galt auch fur kos-
metische Mittel und Tabakerzeugnisse.

Unter anderem aufgrund einer erforderli-
chen Anpassung an die EU-
Gesetzgebung wurde das LMBG im Sep-
tember 2005 aufgehoben, die meisten
Bestimmungen blieben - angepasst an
das Gemeinschaftsrecht - im neu ge-
schaffenen Lebensmittel- und Futter-
mittelgesetzbuch (LFGB) erhalten.



Damit nimmt das LFGB die Bestimmun-
gen der Basisverordnung der EU national
insofern auf, als im Sinne einer Kontrolle
"vom Acker bis auf den Teller" auch die
Futtermittel Bestandteil des Lebensmittel-
rechts geworden sind. Die Tabakerzeug-
nisse wurden separiert und finden sich in
einem "Vorlaufigen Tabakgesetz" wieder.

Hygiene in Betrieben

Die Anforderungen an die Hygiene in Be-
triebsstatten und im Umgang mit Le-
bensmitteln wurden, wie bereits erwahnt,
bis zum Ende des Jahres 2005 aus-
schlieBlich in zahlreichen allgemeinen
und speziellen nationalen Rechtsvor-
schriften, den so genannten "Produktver-
ordnungen" beschrieben. In ihnen wurden
in Abhangigkeit vom verarbeiteten Le-
bensmittel nicht nur sehr detailliert die
durch den Unternehmer einzuhaltenden
Voraussetzungen dargestellt, sondern
auch die besonderen Untersuchungs-
pflichten der Behdrden. So regelte die
Lebensmittelhygieneverordnung
(LMHV) die hygienischen Anforderungen
in Betriebsstatten wie etwa Kantinen,
Gaststatten, Backereien oder auch bei
Herstellern und Verarbeitern pflanzlicher
Lebensmittel. Verordnungen, wie etwa
die Fleisch- und Geflugelfleischhygie-
neverordnung (GFIHV, FIHV), die
Milchverordnung (MilchV), die Fisch-
hygieneverordnung (FischHV) oder
aber die Eiprodukteverordnung (Eipro-
dukteV) bestimmten naher die Umstande
fur das Herstellen, Verarbeiten und Ver-
markten tierischer Lebensmittel.

Als Erméchtigungsgrundlage galten ne-
ben dem Lebensmittel- und Bedarfsge-
genstéandegesetz das Milchgesetz oder
das Fleischhygienegesetz. Das
Fleischhygienegesetz und das Geflu-
gelfleischhygienegesetz schrieben auch
die Untersuchung der Tiere und die
Stichprobenuntersuchungen auf Ruck-
stédnde von Tierarzneimitteln und anderen
Stoffen vor.

Obgleich diese nationalen Verordnungen
erst im Laufe des Jahres 2006 aufgeho-
ben werden sollen, werden sie seit dem
1.1.2006 weitestgehend durch das "Hy-
gienepaket der EU" Uberlagert, das ab-

schlieBend die hygienischen Anforderun-
gen an das Inverkehrbringen von Le-
bensmitteln regelt. Neu ist neben der un-
mittelbaren Giltigkeit in den Mitgliedstaa-
ten und die Uberlagerung des nationalen
Rechtes, dass erstmals die Hygiene der
gesamten Lebensmittelkette einschliel3-
lich der Primarproduktion abgebildet ist.

Das Verhalten des Lebensmittelunter-
nehmers, der Umfang seiner Eigenkon-
trollmalBnahmen als auch das Hygiene-
management im Betrieb kdnnen Anzahl
und Umfang amtlicher Kontrollen positiv
oder negativ beeinflussen.

Lebensmittelbetriebe sind auf Grund der
ihnen obliegenden Eigenverantwortung
und Sorgfaltspflicht zur Durchfihrung von
betrieblichen Eigenkontrollen verpflichtet.
Durch das durch die Lebensmittelhygie-
ne-Richtlinie eingeflihrte neue Eigenkon-
trollkonzept erfolgt eine Systematisierung
und Konkretisierung dieser betrieblichen
Eigenkontrollen  durch  vorgegebene
Grundsatze, die dem im FAO/WHO Co-
dex Alimentarius entwickelten, internatio-
nal anerkannten HACCP-System (Hazard
Analysis and Critical Control Points) ent-
nommen sind.

Grundsatzlich gilt, dass Nachkontrollen,
die auf ein nicht rechtskonformes Verhal-
ten des Lebensmittelunternehmers zu-
rick zu fuhren sind, kostenpflichtig sind.

Anforderungen an Produkte

Die Lebensmittel-Kennzeichnungs-Ver-
ordnung (LMKV) enthalt genaue Vor-
schriften dartber, wie Lebensmittel im
Interesse der Verbraucher deklariert wer-
den missen. Dazu gehoéren auch Anga-
ben dber Herstellungs-, Abpack- oder
Abfilldatum oder die Mindesthaltbar-
keitsdauer.

Die Pflanzenschutzmittel-H6chst-
mengen-Verordnung, die Schadstoff-
Hochst-Mengenverordnung und die
Verordnung uber Stoffe mit pharmako-
logischer Wirkung bestimmen im Einzel-
fall, ob und bis zu welcher Menge Riick-
stdnde in Lebensmitteln hingenommen
werden koénnen.



Das Weingesetz und zahlreiche Ver-
ordnungen regeln die Erzeugung, Her-
stellung und Vermarktung von Wein und
Weinerzeugnissen. Die Mindestanforde-
rungen in qualitativer Hinsicht und die
Kennzeichnung sind hier vorgeschrieben.

Das Strahlenschutzvorsorgegesetz
und die entsprechende Verordnung
beschreiben Hochstgrenzen radioaktiver
Belastung von Lebensmitteln.

Das Arzneimittelgesetz gilt auch fir
Tierarzneimittel. Es soll Verbraucher da-
vor schutzen, dass sie auf dem Weg Uber
Fleisch und Lebensmittel tierischer Her-
kunft auch Rickstande von Arzneimitteln
aufnehmen. Es enthalt neben dem Le-
bensmittel- und Futtermittelgesetzbuch,
auch Regelungen zur Einstufung eines
Produktes als Lebensmittel oder Arznei-
mittel.

Die Verordnung des Europaischen Par-
laments und des Rates Uber neuartige
Lebensmittel und neuartige Lebens-
mittelzutaten bildet flr die gesamte Eu-
ropaische Union den Rechtsrahmen fir
das Inverkehrbringen neuartiger Lebens-
mittel und Lebensmittelzutaten ein-
schlieBlich der Lebensmittel, bei denen
gentechnische Verfahren angewendet
wurden.

Seit dem Jahr 2003 regeln noch zwei
weitere EU-Verordnungen, die Verord-
nung (EG) Nr. 1829/2003 und die Ver-
ordnung (EG) Nr. 1830/2003 die Kenn-
zeichnung und Uberwachung von Le-
bensmitteln, die gentechnisch veranderte
Lebensmittel enthalten. Seitdem ist, von
wenigen Ausnahmen abgesehen, jede
direkte Anwendung eines gentechnisch
veranderten Organismus (GVO) im Ver-
lauf der Herstellung oder Erzeugung von
Lebens- und Futtermitteln kennzeich-
nungspflichtig. Dabei spielt es keine Rol-
le, ob die Verwendung eines GVO an-
hand einer Untersuchung des Endproduk-
tes letztendlich nachgewiesen werden
kann.

1.3 Aufbau und Organisation
der Lebensmitteliiberwa-
chung in Hessen

In Hessen sind die Zustandigkeiten im
Bereich der Lebensmitteliberwachung
auf drei Verwaltungsstufen verteilt:

1. der unteren, den 26 Landraten
und Oberbirgermeistern,

2. der mittleren, den 3 Regierungs-
prasidien Darmstadt, Giel3en und
Kassel und

3. der obersten Verwaltungsbehorde,
dem Hessischen Ministerium fir
Umwelt, landlichen Raum und
Verbraucherschutz.

Der Landesbetrieb Hessisches Landes-
labor (LHL) untersucht und begutachtet
die im Rahmen der Lebensmitteliberwa-
chung gezogenen Proben unterschied-
lichster Art, wie etwa Lebensmittel, kos-
metische Mittel oder auch Bedarfsge-
genstanden. Die Tierarztliche Grenz-
kontrollstelle Hessen, als eine weitere
Abteilung des LHL, Uberwacht am Frank-
furter Flughafen die Einfuhr von Lebens-
mitteln.

1.3.1 Oberste Verwaltungsbe-
horde

Das Ministerium fur Umwelt, l&ndlichen
Raum und Verbraucherschutz
(HMULYV) koordiniert und steuert im
Rahmen der Fachaufsicht alle Tatigkeiten
in Zusammenhang mit der Wahrnehmung
der Aufgaben der amtlichen Lebensmit-
teliberwachung. So ist gewéhrleistet,
dass der Vollzug im Land Hessen einheit-
lich stattfindet, d.h. alle Lebensmittelun-
ternehmer den gleichen Anforderungen
unterliegen und alle nachgeordneten
Verwaltungsebenen die Informationen
erhalten, die sie zur Aufgabenwahrneh-
mung bendtigen.




1.3.2 Mittlere Verwaltungsbe-
hoérde

Die Regierungsprasidien in Darmstadt,
GielRen und Kassel nehmen als "Blinde-
lungsbehoérden” Ubergreifende und koor-
dinierende Aufgaben wahr. So sind sie
einerseits die unmittelbare Fachauf-

sichtsbehdrde (ber die unteren Verwal-
tungsbehdrden und koordinieren in dieser
Rolle einen einheitlichen Vollzug, ande-
rerseits sind ihnen aber auch unmittelba-
re Vollzugsaufgaben zugewiesen, wie
etwa die EU-Zulassung von Betrieben.

Ubersicht tiber die Organisation der amtlichen Lebensmitteliberwachung in Hessen

6 Mio Verbraucherinnen
und Verbraucher

Landesbetrieb Hessisches
Landeslabor (LHL)

A 4
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26 kommunale Amter fiir
Veterinarwesen und Verbrau-
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GielRen, Kassel, Wiesbaden

A 4

cherschutz

?

Regierungspréasidium
Nordhessen, Kassel

Regierungspréasidium
Mittelhessen, Giel3en

Regierungspréasidium Sid-
hessen, Darmstadt

+
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Hessisches Ministerium fir Um-
welt, Landlichen Raum und
Verbraucherschutz

1.3.3 Untere Verwaltungsbe-
hérden

Die Lebensmitteliberwachung - bisher
Aufgabe des Landes - wurde zum 1.
April 2005 den Landraten der Land-
kreise und den Oberbilrgermeistern
der kreisfreien Stadte als Auftragsange-
legenheit tbertragen und damit kommu-
nalisiert.

Durch die Kommunalisierung ist vor dem
Hintergrund enger werdender Finanz-
spielrAume des Landeshaushalts und
der kommunalen Haushalte die Nutzung
aller Synergieeffekte erreicht worden, die
durch eine Integration der staatlichen in
die kommunale Verwaltung auf der
Kreisebene moglich waren.

Zu den Aufgaben der Landrate und Ober-
blrgermeister zahlt die Uberwachung des
Verkehrs mit Lebensmitteln, Tabaker-
zeugnissen, kosmetischen Mitteln und
Bedarfsgegenstanden (Lebensmittellber-
wachung).

Schwerpunkte der Uberwachung bilden
groRe Herstellerbetriebe, die Uberregional
und auch EU-weit Lebensmittel oder auch
Tabakerzeugnisse, kosmetische Mittel und
Bedarfsgegenstande herstellen und ver-
treiben. Zur Uberwachung dieser GroRbe-
triebe werden oftmals Kontrollteams gebil-
det, die sich aus Vollzugsbediensteten der
Uberwachungsbehoérden, der Sachver-
standigen des Landesbetriebes Hessi-
sches Landeslabor und ggf. auch der Re-
gierungsprasidien zusammensetzen.



Lebensmittelzentrallager, Gaststatten
und Einrichtungen zur Gemeinschafts-
verpflegung, Lebensmittelladen, Bécke-
reien und Metzgereien wie auch Volks-
feste, Markthallen, = Wochenmarkte,
landwirtschaftliche Betriebe mit Selbst-
vermarktung und Lebensmitteltransport-
kontrollen im Nah- und Fernverkehr sind
weitere  Schwerpunkte der Uberwa-
chung.
Gegenstand der Uberwachung kann
neben der Einhaltung der Betriebshygie-
ne, also der Uberwachung der Sauber-
keit eines Betriebes, die Kontrolle der
Eigenkontrollsysteme oder sonstiger
Betriebsunterlagen sein. In der Regel
wird auch Einblick in die Gefahrensiche-
rungskonzepte der Unternehmen
(HACCP-Analysen, HACCP steht fir
Hazard Analysis Critical Control Point)
verlangt. Diese beschreiben alle Mal3-
nahmen, die ein Unternehmer im Her-
stellungsprozess ergreift, um eine spater
fur den Verbraucher gesundheitsrelevan-
te Kontamination des Lebensmittels
auszuschlief3en.
Gesundheitlich relevante Gefahren kon-
nen in diesem Zusammenhang
e physikalischer (z.B. Steine als
Fremdkorper),
e chemischer (z.B. Verunreinigungen
durch Reinigungsmittel) oder
e Diologischer (Mikroorganismen z.B.
Salmonellen)
Art sein.
Einen weiteren Schwerpunkt der amtli-
chen Kontrolle bildet in den Betrieben
auch die Uberprufung der Riickverfolg-
barkeit der Lebensmittel. Der Lebensmit-
telunternehmer muss hierfir auf allen
Stufen des Umgangs mit Lebensmitteln
luckenlos den Bezug und die Abgabe
(auBer an den Endverbraucher) von Le-
bensmitteln bzw. Rohstoffen nachweisen
konnen.

Durch Produktprobenahmen wird die
Zusammensetzung, Kennzeichnung und
der Gehalt an Schadstoffen oder Mikro-
organismen in Lebensmitteln, kosmeti-
schen Mitteln und Bedarfsgegenstanden
Uberpraft.

Neben den sog. Planproben, die ver-
schiedene hessische, nationale aber

auch gemeinschaftliche Kontrollplane be-
ricksichtigen, gelangen auch Verdachts-
proben, die bei der Kontrolle von Betrie-
ben dem Uberwachungspersonal z.B. auf-
grund ihres Aussehens, ihrer Kennzeich-
nung oder ihrer Lagerungsbedingungen
auffallen, zur Untersuchung. Zudem wer-
den auch Beschwerdeproben in den Am-
tern angenommen und untersucht, die
Verbraucher bei den Uberwachungsbe-
horden abgegeben haben.

Die insgesamt 26 Uberwachungsbehdrden
in Hessen sind dartber hinaus die direkten
Anlaufstellen fur alle Verbraucher, die im
Zusammenhang mit dem gewerbsmafigen
Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbrin-
gen von Lebensmitteln, Tabakerzeugnis-
sen, kosmetischen Mitteln und Bedarfsge-
genstdnden Beschwerden vorzubringen
haben oder Rat und Auskunft suchen. Dort
sind Amtstierarztinnen und Amtstierérzte
sowie Lebensmittelkontrolleurinnen und
Lebensmittelkontrolleure beschaftigt, die
bei allen in diesem Zusammenhang auf-
tretenden Fragen behilflich sind.
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Seit dem Jahr 2003 hat Hessen als erstes
Bundesland ein Qualitdtsmanagementsys-
tem in der amtlichen Lebensmitteliberwa-
chung erarbeitet und eingefuhrt, das die
einheitliche Vorgehensweise bei der amtli-



chen Lebensmitteliberwachung unter-
stiitzen und sicherstellen soll (vgl. Kap.
3). Ab dem 1.1.2006 wird die Einflihrung
solcher Verfahren durch die Vorgaben
der EU-Kontrollverordnung pflicht.

1.3.4 Landesbetrieb Hessi-

sches Landeslabor
(LHL)

Die Aufgaben des ehemaligen Staatli-
chen Untersuchungsamtes Hessen wur-
den zum 1.1.2005 dem neu errichteten
Landesbetrieb Hessisches Landesla-
bor (LHL) ubertragen. Der LHL ist mit
seinem Hauptsitz in GieBen und weite-
ren Standorten in Wiesbaden und Kassel
zustandig fir die Untersuchung und
rechtliche Beurteilung von Lebensmit-
teln, Wein, Tabakerzeugnissen und
kosmetischen Mitteln. Lebensmittelche-
mikerinnen und Lebensmittelchemiker,
Tierarztinnen und Tierarzte, Techniker
und Technikerinnen, Laboranten und

Laborantinnen untersuchen und begut-
achten dort die durch die unteren Ver-
waltungsbehdrden gezogenen Proben.

Besondere Laborschwerpunkte beste-
hen auf den Gebieten der Lebensmittel-
vergiftung, der Umweltkontaminanten,
der Stoffe mit pharmakologischer Wir-
kung, der Rickstidnde von Pflanzen-
schutz- und sonstigen Mitteln, der Unter-
suchung und Beurteilung von kosmeti-
schen Mitteln und Bedarfsgegenstanden
sowie bei der Untersuchung von Le-
bensmitteln auf Bestrahlung und der
Untersuchung sog. "neuartiger Lebens-
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mittel", insbesondere gentechnisch veréan-
derte.

Immer wichtiger, weil von grof3er ernéh-
rungsphysiologischer und wirtschatftlicher
Bedeutung, wird die Beurteilung von Er-
zeugnissen in den Graubereichen zwi-
schen Lebensmitteln und Arzneimitteln
einerseits und kosmetischen Mitteln und
Arzneimitteln andererseits.

Seit dem 1.1.2005 ist die Tierarztliche
Grenzkontrollstelle am Frankfurter Flug-
hafen in die Organisationsstruktur des LHL
als eine Abteilung integriert worden.




2 Ergebnisse der amtlichen
Lebensmitteliberwachung
in Hessen anhand von
Kontroll- und Probenzah-
len sowie behordliche
MalRnahmen im Jahr 2005

2.1 Zusammenfassung der
durchgefihrten Kontrollen
sowie MalBnahmen im Jahr
2005 - Interpretation der Er-
gebnisse

2.1.1 Zusammenfassung aller
Kontrollen und behordlicher
MalRnahmen

Im Jahr 2005 wurden durch die Amtliche
Lebensmitteliberwachung in Hessen
folgende Kontrollen durchgefiihrt:

Kontrollen in Betrieben und bei Trans-
porten

Insgesamt wurden 62.854 Kontrollen in
Lebensmittelunternehmen  durchgefihrt
(Vorjahr 68.417).

Uberpruft wurden dabei 33.954 (47,8 %) der
70.974 in Hessen registrierten Lebensmit-
telunternehmen (Vorjahr 50,2 %, bei 70.180
Betrieben).

Bei 7.560, d.h. bei 22,3 % (Vorjahr 21,8 %),
der 33.954 kontrollierten Lebensmittelun-
ternehmen wurden VersttRRe festgestellt.

Die Kontrollen umfassen auch 944 Le-
bensmitteltransporte® (Vorjahr 843).

Erganzend erfolgte die stichprobenartige,
risikoorientierte Kontrolle von 356 (7,1 %)
(Vorjahr 389, 7,6 %) der etwa 5000 regist-
rierten Milcherzeugerbetriebe durch spe-
zialisierte Milchtierarzte.?

1vgl. Kap. 2.2.5, sowie Anlage 1
2vgl. Kap. 2.3
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Bei insgesamt 1.083.717 Grol3tieren wurde
eine amtliche Schlachttier- und Fleischun-
tersuchung durchgefihrt.

Produktuntersuchung

Durch den Landesbetrieb Hessisches
Landeslabor (LHL) wurden 28.251 Proben
- 25.248 Lebensmittel, 591 kosmetische
Mittel, 2.377 Bedarfsgegenstdnde und 35
Tabakerzeugnisse - untersucht. Von diesen
wurden 5.332 Proben (18,9 %) (Vorjahr
5.325, 19,3 %) beanstandet.

Lediglich ein Anteil von 0,4 % aller unter-
suchten Proben, insgesamt 115 Proben,
(Vorjahr 158 Proben, 0,6 %) musste als
gesundheitsschadlich beurteilt werden.
Beispielsweise wurden mit krankheitserre-
genden Mikroorganismen (z.B. Salmonel-
len), oder scharfkantigen Fremdkérpern wie
Glas- oder Metallsplittern kontaminierte Le-
bensmittel als gesundheitsschadlich beur-
teilt. Die gleiche Beurteilung erfolgte beim
Nachweis zu hoher Histamingehalte in ver-
dorbenem Fisch.

In allen anderen Féllen waren die Haupt-
beanstandungsgriinde beispielsweise
Méngel in der Kennzeichnung oder Zu-
sammensetzung der Produkte.

VerstoRe

Insgesamt wurden 10.012 VerstdRe statis-
tisch erfasst, diese entfielen auf folgende
Prufbereiche:

In 6.261 Fallen wurden bei Uberpriifungen
Mangel in der Betriebshygiene festge-
stellt, 1316-mal wurden die Eigenkontroll-
maflnahmen als nicht ausreichend bewer-
tet. 172 Verst6Re vor Ort wurden im Bereich
der Zusammensetzung und 1.716 Félle in
Zusammenhang mit der Kennzeichnung
gezahlt. 547 VerstoRe fanden in sonstigen
Bereichen statt.®

Behdrdliche MaRnahmen

Die Nichteinhaltung lebensmittelrechtlicher
Vorschriften - ob in Bezug auf die Hygiene
im Betrieb oder die Produktqualitat - fihrt,
sofern die Mangel nicht nur geringer Natur

*vgl. Kap. 2.2.1



sind oder unmittelbar abgestellt werden
kénnen, zur Einleitung von weiteren Verwal-
tungsmaflinahmen. Diese sollen als Anord-
nung oder Verfugung oder aber als ord-
nungsrechtliche MalRRnhahme in Form von
Verwarn- oder Buf3geldern die Herstellung
rechtskonformer Zustédnde weiter unterstit-
zen. In weniger gravierenden Fallen reicht
in der Regel die mundliche oder schriftliche
Belehrung aus, zumal die meisten Verstol3e
gegen rechtliche Bestimmungen in erster
Linie durch Nachlassigkeit oder mangelnde
Sachkunde bedingt sind.

Insgesamt wurden im Jahr 2005 durch die
Lebensmitteliiberwachungsbehdrden in
3.993 Fallen verwaltungsrechtliche Mal3-
nahmen eingeleitet (Vorjahr 4.155). 1.467
Verwarnungsgelder (Vorjahr 1.757) von
einer Hohe von insgesamt 43.144 € (Vorjahr
41.221 €) wurden erteilt und 200 Bul3gelder
(Vorjahr 185) in einer H6he von insgesamt
64.913 € (Vorjahr 54.244 €) rechtskraftig.
Von den im vergangenen Jahr eingeleiteten
Strafverfahren wurden 18 von den Gerich-
ten bestétigt. Die Gesamtsumme dieser
Mal3nahmen betrug ca. 10.000 €.

Einfuhruntersuchung (Abt. VII LHL)

Besondere Bedeutung hat die Tierarztliche
Grenzkontrollstelle Hessen (TGSH) am
Frankfurter Flughafen als eine weitere Ab-
teilung des Landesbetriebs Hessisches
Landeslabor (Abteilung VII). Hier werden flr
den gesamten Europaischen Binnenmarkt
Lebensmittel tierischer Herkunft regelmafig
bei der Einfuhr aus Drittlandern Gberpruft.

Durch die Tierarztliche Grenzkontrollstelle
Hessen wurden im Jahr 2005 im Rahmen
von Einfuhrkontrollen 21.091 (Vorjahr
19.784) Gesamtwaren Uberprift, davon
14.805 (Vorjahr 13.112) Lebensmittel tieri-
scher Herkunft. Zuséatzlich wurden 267 Wa-
rensendungen vorfuhrpflichtiger Lebensmit-
tel pflanzlicher Herkunft Gberpruft.

Es wurden im Jahr 2005 uber die Tierarztli-
che Grenzkontrolle 10.227 t Frischfleisch
(Vorjahr 4.464 t) und 16.295 t Fisch (Vor-
jahr 14.620 t) eingefiihrt.

Von den Uberpriuften Lebensmittelsendun-
gen wurden 438 (Vorjahr 421) beanstandet.
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Insgesamt wurden im Rahmen der Einfuhr-
untersuchung 342 Proben enthommen und
durch den LHL untersucht.

Bei 188 Einfuhren kam es zur Zurlickwei-
sung oder Vernichtung der Sendung.

EU-Schnellwarnsystem (RASFF /| RAPEX)

Im Rahmen des EU-Schnellwarnsystems
wurden durch das Hessische Ministerium
fur Umwelt, l&ndlichen Raum und Verbrau-
cherschutz etwa 7000 Meldungen gesich-
tet und ausgewertet. Diese Meldungen
umfassen Informations- und Warnmeldun-
gen, die sich insbesondere auf gesundheits-
relevante Feststellungen in Zusammenhang
mit Lebensmitteln, aber auch kosmetischen
Mitteln oder Bedarfsgegenstéanden bezie-
hen. Die Meldungen werden entweder -
sofern sie Lebensmittel betreffen - im "Ra-
pid Alert System for Food and Feed"
(RASFF) oder, sofern kosmetische Mittel
oder Bedarfsgegenstande betroffen sind, im
Rapid Alert System for Non-Food Products
(RAPEX) gemeldet.

In 251 Fallen mussten aufgrund von einge-
henden Meldungen in Hessen weiterge-
hende Malinahmen eingeleitet werden. In
etwa 50 Fallen wurde das Schnellwarnsys-
tem der EU durch Hessen Uber gesund-
heitsschadliche Produkte informiert.*

2.1.2 Interpretation der Ergebnis-

Se.

Die Beanstandungsquote von 22,3 %
aller kontrollierten Betriebe (7.560 von
33.954), bzw. von 18,9 % der untersuch-
ten Proben (5.332 von 28.251) ist nicht
reprasentativ fur den Qualitatszustand
aller Lebensmittelbetriebe oder das Wa-
renangebot in Hessen.

Sowohl die Betriebsauswahl und die Fest-
legung der Uberwachungsfrequenzen, als
auch die Probenanforderung und Probe-
nahme erfolgen risikoorientiert und beein-
flussen somit direkt das Beanstan-
dungsergebnis. Besonders deutlich wird
dies anhand erforderlicher Nachkontrollen -

*Vgl. Kap. 2.2.3




wenn es also bereits zu Beanstandungen in
Betrieben gekommen ist - oder auch bei der
zZielgerichteten Probenauswahl verdachtiger
Produkte (Verdachtsproben, Verbraucher-
beschwerden).

Es ist selbstverstandlich das Ziel der Amt-
lichen Lebensmitteliberwachung in
Hessen die Qualitat der Betriebshygiene
oder die Sicherheit der Produkte durch
ihre Téatigkeit positiv zu beeinflussen und
den Verbraucherschutz in Hessen in diesen
Bereichen zu starken.

Dem Ziel, die Sicherheit von Lebensmitteln
zu steigern, tragen nicht zuletzt die zahlrei-
chen Kontrollen, sondern inshesondere
auch die vielen Aktivitaten der hessi-
schen Lebensmitteliberwachung bei
Vortragsveranstaltungen oder Fortbil-
dungen in Kooperation mit der Lebensmit-
telwirtschaft Rechnung (vgl. Kap. 2.2.7).

Grundsatzlich bleibt festzuhalten, dass die
Hauptverantwortung fur das Inver-
kehrbringen sicherer Lebensmittel der
Lebensmittelunternehmer tragt und durch
die amtliche Lebensmitteliberwachung
eine angemessene, d.h. risikoorientierte
Uberwachung gewdbhrleistet sein muss
(val. Kap. 1.1).

Der RiUckgang der Anzahl an Kontrollen um
etwa 5.500 Kontrollen und des Anteils an
kontrollierten Betriebe um 2,4 % zum Vor-
jahresergebnis lasst sich auf folgende, die
Tatigkeit der amtlichen Lebensmitteliber-
wachung im Jahr 2005 beeinflussende Fak-
toren zurickfihren:

1. Umfangreiche Umstrukturierungspro-
zesse und Ressourcenbindung aufgrund
der Kommunalisierung zum 1.4.2005.

2. EinfUhrung einer neuen Datenverarbei-
tungssoftware (BALVI IP) in allen Ver-
waltungsbehdrden. Kapazitatenbindung
im Rahmen von Arbeitsgruppen.

3. Anpassung / Vorbereitung der erhebli-
chen Anderungen innerhalb der Hygie-
negesetzgebung ("Hygienepaket der
EU") zum 1.1.2006; Bindung von Perso-
nal auch im Rahmen von Fortbildungsté-

tigkeiten  Uber das neue EU-
Lebensmittelrecht sowie die nationalen
Vorschriften.
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Risikoorientierte Betriebsauswahl

Risikoorientierung bei der Betriebskontrolle
bedeutet, dass die grundsatzlich nur stich-
probenartige Uberwachung der Betriebe bei
der Auswahl und Festlegung der Kontroll-
frequenzen insbesondere die folgenden
Parameter berucksichtigt:

e Art des Produktes (z.B. Grad der
Verderblichkeit oder die Ernah-
rungszielgruppe)

o Art des Betriebes (z.B. Grolie, Ver-
triebsradius, Warenmengen)

e Verhalten des Unternehmers (z.B.
Rechtskonformitat, Erforderlichkeit
von Nachkontrollen)

¢ Umfang der Eigenkontrollen des Un-
ternehmers

e Betriebsmanagement/-hygiene

Dies bedeutet, dass einerseits nicht alle
Betriebe aufgrund ihrer niedrigen Risikobe-
wertung jahrlich kontrolliert werden miissen,
andererseits risikoreichere oder auch méan-
gelanfélligere ggf. mehrfach im Jahr — auch
beispielsweise im Rahmen von Nachkon-
trollen — Uberprift werden mussen. In praxi
heil3t das, dass Metzgereien, die Umgang
mit verderbsanfalligen Lebensmitteln haben
oder auch Babynahrungshersteller bei-
spielsweise haufiger als reine Schankwirt-
schaften oder Kioske durch die Lebensmit-
teliberwachungsbehoérden zu kontrollieren
sind. Auf Risikobasis ermittelte durchschnitt-
liche Kontrollfrequenzen kénnen daher von
mehrmals jahrlich bis zu alle drei Jahre
betragen.

Werden Betriebe bei Kontrollen auffallig,
sind dariber hinaus unmittelbare und kos-
tenpflichtige Nachkontrollen erforderlich.

Mit Anderung der Allgemeinen Verwal-
tungsvorschrift Rahmentberwachung (AVV
RUb) im Laufe des Jahres 2006 werden die
genannten Parameter der Risikobeurteilung
schematisiert und nach einem Punktesys-
tem angewendet werden. Das bedeutet,
dass der Lebensmittelunternehmer ganz
gezielt und rechnerisch nachvollziehbar
durch den Umfang und die Giite seiner Ei-
genkontrollmaBnahmen, durch rechtskon-
formes Verhalten und durch sein Betriebs-
management, die Anzahl der amtlichen



Kontrollen - im positiven wie auch negativen
Sinne - beeinflussen kann.

Risikoorientierte Probenahme

Risikoorientierung bei der Probenahme be-
ricksichtigt zum einen den Ublichen Waren-
korb des Verbrauchers, zum anderen wer-
den ganz gezielt Proben dort genommen,
wo ein Anfangsverdacht bereits besteht.
Neben sog. Planproben, die als eine Art
.Screening” des Warenkorbes des Verbrau-
chers betrachtet werden kdnnen — sie sollen
also Aufschluss iber die generelle Uberein-
stimmung mit dem Lebensmittelrecht geben
-, werden zu einem Anteil von etwa 30 %
gezielt auffallig gewordene Proben im Rah-
men von Verdachtsproben, Nachproben
oder auch Verbraucherbeschwerdeproben
zur Untersuchung gebracht. Aufgrund die-
ser zielgerichteten Auswahl ist mit entspre-
chenden Beanstandungsquoten zu rechnen.
Bei einer Beanstandungsquote von insge-
samt 18,9 % aller untersuchten, gezielt ent-
nommenen Proben und davon lediglich
0,4 % als gesundheitsschéadlich eingestufter
Proben kdnnen die Produkte in Hessen U-
berwiegend als sicher eingestuft werden.

2.2 Die durch die unteren Ver-
waltungsbehdrden durchge-
fihrten Kontrollen im Jahr
2005 im Einzelnen

Anzahl und Art der kontrol-
lierten Betriebe, der Betrie-
be mit VerstdRen sowie der
festgestellten Verstole

221

Die amtliche Lebensmitteliberwachung in
Hessen hat im Jahr 2005 insgesamt 62.854
Kontrollen in Betrieben durchgefiihrt. Von
den 70.974 in Hessen registrierten Betrie-
ben wurden 33.954 (47,8 %) mindestens
einmal kontrolliert. In 7.560 Betrieben wur-
den Verst63e festgestellt.

Von insgesamt 10.012 festgestellten Ver-
stoBen wurden in 6.261 Fallen Mangel in
der Betriebshygiene festgestellt, 1.316-mal
wurden die Eigenkontrolimalinahmen als
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nicht ausreichend bewertet. 172 bzw. 1.716
VerstoRe wurden im Bereich Zusammen-
setzung und Kennzeichnung festgestellt.
547 mal wurden sonstige Mangel beanstan-
det.

Darlber hinaus erfolgte die stichprobenwei-
se, risikoorientierte Kontrolle von 356 Be-
trieben (7,1 %) der ca. 5000 registrierten
hessischen Milcherzeugerbetriebe.®

Die Anzahl der kontrollierten Betriebe, die
Anzahl der Betriebe mit VerstdRen und die
Anzahl der Kontrollen, bei denen Verstol3e
gegen Rechtsvorschriften festgestellt wur-
den, verteilen sich auf verschiedene Be-
triebsgattungen. Die Erfassung erfolgt ge-
mafn Artikel 14 Abs. 2 der Richtlinie
89/397/EWG. Die nachfolgende Tabelle
enthélt die diesbzgl. in Hessen im Jahr 2005
erzielten Ergebnisse. Eine in Bezug auf die
kontrollierten  Betriebsarten detailliertere
Auflistung befindet sich in Anlage 1.

®vgl. Kap. 2.3



Tabelle: Anzahl und Art der kontrollierten Betriebe, der Betriebe mit Verst6Ren sowie der festgestellten VerstdRe vor Ort
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Erzeuger (Urproduktion) 1166 | 207| 25| 323| 315| 14| 15| 313 7] 20 1] 0 3 4| 16| 0 9 3
Hersteller und Abpacker 1333| 644| 141| 2308| 1336| 763| 203| 1583| 79| 183| 36282 145 18| 102| 6| 32 17
Vertriebsunternehmer und Trans-
porteure (Importeure, Exporteure,
GroRRhandler, Transporteure)
2025 642 69| 1619 | 1491 10 65| 1090 73| 282 18| 24| 177 13 42 7 16 10
Einzelhandler 25334 | 11207 | 1981 | 20817 | 22175 42| 186|19911|1034|1788 47 0| 278 301|1449| 61| 640| 148
Dienstleistungsbetriebe (Einrich-
tungen der Gemeinschaftsverpfle-
gung, Einrichtungen der 6ffentli-
chen Gastronomie)
35424 | 18114 | 4474 | 31859 | 29629 77| 276 (29161 | 2800 |1205| 114 1| 314 7663892 | 78| 864 | 297
Hersteller, die im wesentlichen auf
Einzelhandelsstufe verkaufen
5692 | 3140| 870| 5928| 5462 98| 305| 5047 | 458| 302 88| 20 60 214| 760| 20| 155 72
70974 | 33954 | 7560 | 62854 | 60408 | 1004 | 1050 | 57105 | 4451 | 3780 | 304|327 | 977 | 1316|6261 |172|1716| 547
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2.2.2 Beispielhafte Beanstan-
dungsfalle im Jahr 2005

Folgende Beanstandungsbeispiele be-
schreiben den Alltag der amtlichen Le-
bensmitteliberwachung im Jahr 2005:

e Bei der Uberprufung einer illegal betrie-
benen Backerei konnte nachgewiesen
werden, dass unter unhygienischen,
ekelerregenden Bedingungen Lebens-
mittel im groReren Umfang hergestellt
wurden und von einschlagig bekannten
Lebensmittelgeschaften in den Verkehr
gebracht wurden. Da im Vorfeld der
Verdacht bestand, dass Personen aus-
landischer Herkunft illegal beschéftigt
werden, wurde die Polizeibeh6rde um
Amtshilfe gebeten. Vier Personen wur-
den ohne Aufenthalts- und Arbeitsge-
nehmigung vorgefunden, zwei der Per-
sonen wurden polizeilich gesucht.

Die folgende Aufnahme dokumentiert
die hygienischen Umstande in dem Be-
trieb:

it N

Die Lebensmitteliberwachungsbehérde
sicherte Beweismittel, dokumentierte
die vorgefundenen Zustadnde, stellte
Lebensmittel sicher, die spater der un-
schéadlichen Beseitigung zugefihrt wur-
den (insgesamt ca. 300 kg verkaufsfer-
tige Lebensmittel sowie Vorprodukte).
Der Betrieb wurde sofort geschlossen
und die Betriebsraume versiegelt. Au-
Rerdem wurde ein BuR3geld festgesetzt,
sowie eine schriftliche Untersagungs-
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verfigung mit  Androhung eines
Zwangsgeldes fur den Fall der Zuwi-
derhandlung erteilt.

Gegen die Marktleiterin eines Lebens-
mittelmarktes wurde ein Bul3geld fest-
gesetzt, weil sie Fleischerzeugnisse,
die mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum
in Verbindung mit einem Kuihlhinweis
versehen waren, seit Eintritt eines
Kihlschadens ohne jegliche Kihlung
vorratig gehalten und in Verkehr ge-
bracht hatte. Kerntemperaturmessun-
gen in der Ware ergaben Werte von
+22°C. Die Ware wurde unschadlich
beseitigt.

Gegen den Inhaber einer Pizzeria wur-
de ein Strafverfahren eingeleitet und
eine Geldstrafe festgesetzt. Nach dem
Verzehr der von der Pizzeria gelieferten
Speisen erkrankten 2 Personen. Bei
mehreren, an verschiedenen Tagen
entnommenen Nachproben von Hack-
fleischsolRen wurde hitzestabiles
Staphylokokken-Enterotoxin isoliert.
Das Gesundheitsamt entnahm bei 4 in
der Kiche tatigen Personen Abstrich-
proben im Rachenbereich und an den
Handen. In allen 4 Rachenabstrichen
wurde Staphylokokkus Aureus, ein
Krankheitserreger nachgewiesen. Auch
aus 3 Tupferproben wurde kulturell
Staphylokokkus Aureus isoliert.

Der Betreiber eines Lebensmittelein-
zelhandelsgeschafts erhielt ein Bul3geld
weil anlasslich einer Uberprifung mas-
siver  Schéadlingsbefall  (verbreiteter
Mausekot) festgestellt wurde. Daraufhin
wurde eine vorlbergehende Betriebs-
schlieBung erlassen. Durch Be-
triebsaufgabe wurde diese nicht wieder
aufgehoben.

Der Inhaber eines Schnellimbisses er-
hielt ein Bul3geld, weil er Lebensmittel
unter unhygienischen Bedingungen in
den Verkehr brachte. U.a. wurde das
Geschirr mit Wasser aus der Regen-
tonne mittels Gartenschlauch gespuilt.
Die Zubereitung von Speisen wurde un-
tersagt.

Bei einer Lebensmitteliberwachungs-
behdrde gingen in mehreren Monaten
zahlreiche Vorgéange ein, in denen un-



getffnete Flaschen mit verschiedenen
aromatisierten Mineralwdssern wegen
des Nachweises von Schimmelpilzen
beanstandet worden waren. Die Import-
firma rdumte ein, dass die Beanstan-
dungen auf den Verzicht von Konser-
vierungsmitteln zuriickzufihren waren.
Sowohl gegen die GmbH als auch ge-
gen den Geschéaftsfihrer wurde ein
BuRRgeld festgesetzt. Nachdem die Fir-
ma zwischenzeitlich ein Konservie-
rungsmittel verwendet, sind weitere
Beanstandungen ausgeblieben.

Ungeachtet mehrerer Belehrungen
wurden von einem Betrieb zum wieder-
holten Male ,Rindswirstchen“ in Ver-
kehr gebracht, in denen vom Schwein
stammende Proteine nachgewiesen
wurden. Zur Absicherung der Befunde
erfolgte die Enthnahme von 10 Nachpro-
ben im Rahmen einer Stufenkontrolle
bei der Herstellung von Rindswurst. Da
diese ebenfalls zu beanstanden waren,
war vorsatzliches Handeln nicht auszu-
schlieRen. Die Staatsanwaltschaft wur-
de eingeschaltet und eine GeldbulRe
festgesetzt.

Gegen eine Inhaberin eines Eiscafes
wurde ein BulR3geld festgesetzt, weil sie
.Milchspeiseeis Vanille" mit jeweils er-
heblich (berschrittenen Gehalten an
coliformen Keimen in den Verkehr ge-
bracht hat.

In einem Speiserestaurant wurden 2
Erzeugnisse unter der Bezeichnung
,Doner" in den Verkehr gebracht, in de-
nen die Verarbeitung von Schweine-
fleisch nachgewiesen wurde. Fur ,D6-
nerprodukte darf nach den entspre-
chenden Leitsatzen des Deutschen Le-
bensmittelbuches nur Schaf- und/oder
Rindfleisch verwendet werden. Eine
Kennzeichnung der Abweichung von
der Verbrauchererwartung fehlte.

Eine Planprobe ,Apfelwein* wurde von
mehreren Sachverstandigen sensorisch
abgelehnt. Sie enthielt 1,9 g/l fliichtige
Saure (Essigsaure) und Uberschritt da-
mit den zulassigen Wert von max. 1,0
g/l flichtige Saure. Die Nachprobe wur-
de ebenfalls sensorisch abgelehnt. Sie
wurde als ekelerregend und zum Ver-
zehr nicht mehr geeignet beurteilt. Fer-
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ner fielen bei allen Proben Kennzeich-
nungsmangel auf. Gegen den Herstel-
ler wurde ein BuR3geld verhangt.

In zwei Tankmilchproben sowie einer
Weichkaseprobe eines selbstvermark-
tenden landwirtschaftlichen Betriebes
wurden durch ,PCR-Untersuchung” Er-
reger des Q-Fiebers nachgewiesen.
Dies war Anlass, die Milch-ab-Hof-
Abgabe zu untersagen und die betrof-
fene Kasecharge aus dem Verkehr zu
nehmen. Es wurde aul3erdem angeord-
net, die Milch zur Herstellung von
Frisch- und Weichkdse einem Erhit-
zungsverfahren zu unterziehen sowie
Hartkése erst nach Ablauf einer Reife-
zeit von mindestens 60 Tagen in den
Verkehr zu geben. Die notwendigen
MaRnahmen zur Sanierung der Milch-
viehherde wurden eingeleitet.

Im Rahmen der Uberwachung der
Ruckrufaktion des Produktes ,Glaseis-
wirfel* wurden in einem Mobelmarkt 45
Originalpackungen eines Glasgranula-
tes, welches nach Gutachten des LHL
geeignet war, mit dem Lebensmittel
.Kandiszucker* verwechselt zu werden,
sichergestellt und die Ruckfihrung an
den Hersteller veranlasst.

In einem Einzelhandelsgeschéaft wurde
ein Nagellackentferner in den Verkehr
gebracht, in dem der verbotene Farb-
stoff C. I. 45170 nachgewiesen wurde.
Da vorsétzliche oder fahrlassige Ver-
stolRe als Straftaten geahndet werden,
wurde Strafanzeige erstattet. Weiterhin
wurden bei der Kennzeichnung mehre-
re Ordnungswidrigkeitstatbestande er-
fullt.

Eine Vertriebsfirma von kosmetischen
Artikeln brachte Lidschatten in den Ver-
kehr, in denen Gehalte an Chrom (VI)
nachgewiesen worden sind. Chromate
sind generell als giftig eingestuft und
als krebserregend fur den Menschen
anzusehen. Die Firma hat zwischen-
zeitlich dafir Sorge getragen, dass das
Erzeugnis aus dem Verkehr gezogen
worden ist. Der Geschéaftsfuhrer wurde
mit einem Buf3geld belegt.



Schabenbefall an einm Kuhlschrank

Mumifizierte Maus in einem Anschlagkessel in einer Kondi-
torei

Zuleitung ein rchankanlage

Nachteilige Beeinflussung in einem Zerlegebetrieb
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einer Backerei

2.2.3 Mitteilungen durch das
Schnellwarnsystem der
EU

Die Arbeit der Lebensmitteliberwa-

chungsbehodrden wird zusétzlich beein-
flusst durch Beanstandungen von Le-
bensmitteln und Bedarfsgegenstanden,
die innerhalb der européischen Gemein-
schaft den Uberwachungsbehorden be-
kannt werden und allen Mitgliedstaaten
Uber das sog. EU-Schnellwarnsystem
(RASSF "Rapid Alert System for Food and
Feed", RAPEX "Rapid Alert System for
Non-Food Products") Uber Brissel den
Mitgliedstaaten bekannt gemacht werden.
Hierbei handelt es sich um Meldungen die
in aller Regel Lebensmittel, kosmetische
Mittel und Bedarfsgegenstande betreffen,
von denen eine gesundheitliche Gefahr fir
den Verbraucher ausgeht. Aber auch U-
berschreitungen von Hochstmengen oder
die Feststellung von unerlaubten Zusatzen
fuhrten zu einer Aktivierung des Systems.

Bei den Meldungen muss man insbeson-
dere zwischen zwei Meldearten unter-
scheiden

! o T ..i.
Schimmel und starke Verunreinigungen an einem Garschrank

Die abgebildeten

Photographien wurden

dankenswerter Weise durch die Landratsam-
ter des Landkreises Marburg-Biedenkopf, des
Main-Kinzig-Kreises und des Vogelbergkrei-
ses, sowie durch die Oberblirgermeister der
Stadt Wiesbaden und der Stadt Darmstadt
zur Veroffentlichung im Jahresbericht 2005
zur Verfligung gestellt.
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e Warnmeldungen (Alert Notifications)
und

e Informationsmeldungen
Notification)

(Information

Warnmeldungen betreffen Lebens- oder
Futtermittel, die ein Risiko darstellen und
die sich auf dem Markt befinden. Hier ist
sofortiges Handeln erforderlich; die zu-
standigen Behorden treffen umgehend die
notwendigen MalRnahmen.

Informationsmeldungen betreffen Lebens-
bzw. Futtermittel, fur die zwar ein Risiko
erkannt wurde, bei denen jedoch fir die
anderen Mitgliedstaaten kein unmittelbarer
Handlungsbedarf besteht. Dies gilt z.B. fir
Produkte, die in anderen Mitgliedstaaten
nicht auf den Markt gelangt sind oder die
bereits bei Kontrollen an den AuBB3engren-
zen der EU zurlickgewiesen wurden.

Alle Meldungen sind im Internet der Of-
fentlichkeit unter dem link
http://europa.eu.int/comm/food/food/rapida
lert/archive_en.htm zuganglich.



http://europa.eu.int/comm/food/food/rapidalert/archive_en.htm
http://europa.eu.int/comm/food/food/rapidalert/archive_en.htm

Die Verbraucher kénnen davon ausgehen,
dass die in Warnmeldungen genannten
Produkte bereits vom Markt genommen,
bzw. dass durch die Behorden die erfor-
derlichen Maflinahmen hierzu bereits ein-
geleitet wurden. Bei Informationsmeldun-
gen sind die genannten Erzeugnisse i.d.R.
nicht auf den Markt gekommen bzw. alle
notwendigen Mal3nahmen erfolgreich ab-
geschlossen worden.

Die Anzahl der eingegangenen Meldungen
(Warn- und Informationsmeldungen) ist
von 698 im Jahre 1999 auf etwa 7000 im
Jahr 2005 sehr stark angestiegen.

In etwa 250 Féllen war Hessen von Pro-
duktlieferungen betroffen, die erforderli-
chen MaRnahmen, wie z.B. die Uberwa-
chung von Ruckrufaktionen, die Sicher-
stellung von Warenmengen und die Er-
mittlung der Vertriebswege, erfolgte in
jedem Fall unmittelbar.

In etwa 50 Fallen war Hessen erstmel-
dendes Bundesland, d.h. die Beanstan-
dung wurde durch hessische Behdrden
festgestellt und in das System gemeldet.

Auch unabhéngig von diesem Schnell-
warnsystem bestehen bei Beanstandun-
gen intensive Kontakte tber die Bundes-
landergrenzen hinweg um Missstande
unmittelbar entgegen zu wirken.

Beispiele aus dem Schnellwarnsystem der EU im Jahr 2005:

Produkt

Problem/Sachverhalt

Fleisch und Wurstwaren

Fischerzeugnisse, Garnelen, Shrimps,
Flusskrebsen und Muscheln

Fisch

Milch- und Milcherzeugnisse

Obst, Gemise und Nisse

Getreide, Getreideprodukte
Honig
Fette und Ole

Sol3en

Gewlrze

Bedarfsgegenstande

Kosmetika

Spielzeug
Nahrungsergénzungsmitteln

Brotaufstrich
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S. typhimurium DT 104 in Schweinefleisch
STEC in Haussalami
L. monocytognes in Rindfleisch

Salmonellen in Black Tiger Shrimps

PAK in geraucherten Sprotten
Metronidazol in gerducherten Forellenfilets
Malachitgriin und Kristallviolett in gefrorenem Aal

Escherichia Coli 026 in Rohmilchkése
Migration von Isopropyl / Thioxanthon in Milchpulver

Noroviren in Himbeeren
Aflatoxine in Pistazien
Uberhohter Rickstand an Pflanzenschutzmitteln in Tafeltrauben

Fumonisine in Maismehl
Chloramphenicol in Gelee Royal

Isopropylthioxanthon in Olivendl]
Annato/Bixin/Norbixin in nicht raffiniertem Palmol

Arsen in Remouladensauce
3-MCPD in Sojasauce

Sudan | und Sudan IV und Hoechstmengenuberschreitung von
Aflatoxin-B und Ochratoxin A, Paprikapulver
Aflatoxin B1 in Paprika scharf

Migration von 4,4 Diaminodiphenylmethan aus Nylon-
Pfannenwender

Naphtalin im Backpinsel

Gartenhandschuhe mit Azofarbstoff

Verbotener Zusatzstoff in Bleichcreme

Uberhéhte Gehalte an N-Nitrosodiethanolamin (NDELA) in
Wimperntusche

Azofarbstoffe in Plischhund

Isopropyl-Thioxanthon in Diaet-Lebensmitteln fuer Saeuglinge
Erhdhter Cadmiumgehalt in Algentabletten

Weichmacher (ESBO, DINP, DEHP, DEHA) in Bruschetta



2.2.4 Sicherstellung und Bean-
standung von Lebensmit-
teln und Bedarfsgegens-

tanden

2.2.4.1 Sicherstellung von Le-
bensmitteln und Be-
darfsgegenstanden bei
Betriebskontrollen durch
die Lebensmitteliberwa-
chungsbehdrden

Im Jahr 2005 wurden von den Lebensmit-
teliberwachungsbehorden bei Betriebs-

kontrollen insgesamt 233.003 kg/Liter und
6.119 Stick Lebensmittel sichergestellt.

14.269 kg/Liter und 3.174 Stick dieser
Lebensmittel mussten unschédlich besei-
tigt werden, da sie fir den menschlichen
Verzehr nicht mehr geeignet waren.

Nicht erfasst sind bei den aufgelisteten
Sicherstellungen Produkte, die durch den
Lebensmittelunternehmer aufgrund der
festgestellten Mangel in eigener Verant-
wortung zuruckgerufen wurden. In diesen
Fallen beschrankt sich die Tatigkeit der
amtlichen Lebensmitteliberwachung dar-
auf, die Ruckrufaktionen zu Uberwachen.

Von den sichergestellten Lebensmitteln entfielen auf

Unschadlich

Produktgruppe Sichergestellt beseitigt

kg / Liter Stick | kg /Liter | Stick
Milch und Milchprodukte 1.120,68 0 77,9 0
Fleisch, Gefligel und Erzeugnisse daraus 8.260,27 328 | 9.322,93| 2240
Fisch, Krusten-, Schalen-, Weichtiere und Erzeugnisse 46,30 10 60,5 0
Fette und Ole 0,00 12 263,5 0
Getreide und Backwaren 9,72 | 1275 315,75 134
Obst, Gemuise u. Erzeugnisse 215.163,50 324 | 2.796,75 84
Krauter und Gewurze 53,00 0 8,45 0
Tiefkiihlkost und Speiseeis 1,00 0 81,9 0
Zuckerwaren 0,00 150 0 0
Eier und Eiprodukte 0,00 0 0 418
Fertiggerichte 5,24 0 263,75 17
Nisse und Nusserzeugnisse 0,00 0 0,6 0
Suppen, Brithen 69,00 | 1889 29 0
Kakao, Schokolade 0,00 468 34 0
Wein 450,00 0 34,5 0
alkoholfreie Getranke 0,00 0 46 0
Andere 1.134,00 0 0 39
Bedarfsgegenstande 0,00| 1567 0 180
Gegenstande und Materialien mit Lebensmittelkontakt 0,00 64 52,24 28
Kosmetische Mittel und Stoffe zu deren Herstellung 0,00 15 2,75 34
Apfelwein 6.240,00 0 0 0
Alkoholische Getréanke (auRer Wein) 0,38 17 500 0
Wein 450,00 0 34,5 0
Fertigpackungen 0,00 0 34 0
Zusatzstoffe 0,00 0 10 0
Lebensmittel fur besondere Ernahrungsformen 0,00 0 300 0

233.003,09| 6119| 14.269,02| 3174

21



Beispielhaft werden folgende Sicherstellungen und Beanstandungsgrinde aufgefihrt:

Art der Lebensmittel

Grund der Sicherstellung

Fleisch und Fleischerzeugnisse, Wild- und Gefligel-
fleisch und Erzeugnisse daraus

Fische, Krusten-, Schalen- und Weichtiere und Er-
zeugnisse daraus

Milch und Milcherzeugnisse

Tiefklhlkost, Speiseeis
Obst, Gemuse und Erzeugnisse daraus

Speisekartoffeln

Eier
SiRwaren

Gewlrze

Getreide, Getreideerzeugnisse, Backwaren

Verdorben durch Nichteinhaltung der vorge-
schriebenen Transporttemperatur, Uberlagert, Ober-
flachenschmiere, Schimmelbildung, fauliger Geruch,
sauer, ranzig, Fehler in der Zusammensetzung bei
der Herstellung von Fleischerzeugnissen, Bombagen
bei Konserven, Reifungsfehler bei der Herstellung von
Wourst, substanzielle Méngel bei Fleisch, unterlassene
Schlachttier- und Fleischuntersuchung, Frostbrand,
nachteilige Beeinflussung durch unhygienischen
Transport und unhygienische Lagerung, Nachweis
von Salmonellen, mangelhafte und fehlende Kiihlung,
beschadigte Verpackungen, unzureichend erhitzte
Fleischerzeugnisse, verdorben nach Uberschreitung
der Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdaten,
Ruckstande an Nitrofuranen

Schimmelbildung, verdorben, liberlagert, Bombagen
bei Konserven, Uberschreitung der Mindesthaltbar-

keits- bzw. Verbrauchsdaten, beschadigte Fertigpa-
ckungen

Mindesthaltbarkeitsdaten erheblich Gberschritten,
Schimmelbildung, Bombagen bei Fertigpackungen,
Uberlagert, beschadigte Fertigpackungen, Verdacht
auf pathogene Keime

angetaut, Uberlagert

Faulnisbildung, Uberlagert, verdorben, Schimmelbil-
dung, unreife Ware, Frostschaden, starker Fremdge-
ruch, Bombagen bei Konserven, Keimwachstum
(Gasbildung) in Fertigpackungen mit kiichenfertigen
Salaten durch unzureichende Kilhlung, beginnende
Zersetzung, unreife Ware, angetaute Gefrierware,
Maden- und Milbenbefall, Gespinste

Griinfarbung, stark beschadigt, verkeimt, verfault
(Nass- und Trockenfaule)

Uberlagert

nicht mehr verkehrsfahig durch Warmeeinwirkung,
Mottenbefall, verunreinigt

Qualitatsmangel durch Uberlagerung, Ungezieferbe-
fall, iberhéhter Aflatoxingehalt, Nachweis verbotener
Zusatzstoffe bei Importware

Schimmelpilzbefall, Schadlingsbefall, Giberlagert, ver-
unreinigt, Verdacht auf Salmonellen in Teigwaren, von
Schéadlingen angenagt
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Beanstandungen von Lebensmitteln bei der Einfuhr aus

Drittlandern an der Tierarztlichen Grenzkontrollstelle Hes-
sen, Frankfurt am Main - Flughafen

Beanstandet wurden bei der Einfuhr aus Drittlandern ca. 22.173.518,71 kg bzw. Liter Le-

bensmittel.

22




Anzahl an Beanstandungen der einzelnen Produktgruppen

Warenart Anzahl Beanstandungen Beanst. in %
Milch, Milcherzeugnisse 356 124 34,8
Fleisch: Huftiere, Schlachtnebenpodukte, 2.609 89 3,4
Gefligel, Kaninchen, Wild

Fleisch-, Gelfugelfleischerzeugnisse 772 69 8,9
Fischereierzeugnisse 7.823 75 1,0
Krebstiere, Hummer, Seeigel, Surimi, Mu- 1.118 9 0,8
scheln

Honig, Gelee Royal, Imkereierzeugnisse 910 15 1,6
Eier, Eiprodukte 70 10 14,3
Froschschenkel, Schnecken 23 0 0
Sonstige (Gelatine, Schmalz, ausgelasse- 859 a7 55
ne Fette, Darmhiillen)

gesamt 14.540 438 3,0

Darlber hinaus wurden 342 Proben pflanzlicher Lebensmittel (vorwiegend Pilze und Papay-
as) dem LHL zur weiteren Untersuchung zugeleitet.

Menge der von Beanstandungen betroffenen Warengruppen

voribergehende
Gesamtmenge | Zuriicksendungen | Vernichtungen | Verweigerung

Warenarten Einfuhr kg kg kg kg
Fleisch: Huftiere 3.615.506,69 189,30 5,00 102.767,19
Schlachtnebenprodukte 2.634,17 0,00 1,00 5,00
Fleischerzeugnisse 199.235,38 958,38 34,28 4.589,63
Fischereierzeugnisse 15.386.749,79 1.578,60 1.369,09 26.305,48
Fische lebend 0,00 0,00 0,00 0,00
Krebstiere, Hummer 741.939,32 1,50 0,00 1.090,00
Eier 12,25 3,75 0,00 1,00
Schmalz, ausgelassene Fette 40,80 0,00 6,80 2,00
Darmhdllen 961.685,74 3.364,00 0,00 28.617,90
Gefliigelfleisch, -organe 616.380,34 11,30 80,87 5.893,39
Gefligelfleischerzeugnisse 162.457,00 1.385,00 172,57 2.819,44
Kaninchen-, Wildfleisch 296.581,11 0,00 0,00 7.465,94
Wildfleischerzeugnisse 3.389,20 1,50 0,00 0,00
Milch, Milcherzeugnisse 21.207,90 1.862,97 730,56 8.273,60
Eiprodukte 767,14 4,30 0,00 11,85
Verarb. tier. Eiweil3 2.388,60 0,00 0,00 800,00
Seeigel, Surimi 37.167,61 0,00 0,00 1.173,62
Muscheln 64.098,83 0,00 0,00 26,00
Honig, Gelee Royal 39.015,75 205,70 1,00 4.057,97
Gelatine 1.209,58 3,25 0,00 20,50
Froschschenkel, Schnecken 21.049,00 0,00 0,00 0,00
Imkereierzeugnisse 2,51 0,00 0,00 0,00
22.173.518,71 9.569,55 2.401,17 193.920,51
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2.2.5 Kontrolle von Lebensmit-

teltransporten

Bei der Anlieferung von Lebensmitteln in
Betrieben, auf LebensmittelgroBmaérkten
und im o6ffentlichen Nah- und Fernverkehr
wurden 944 Lebensmitteltransporte Uber-
pruft. 95 dieser Lebensmitteltransporte
(10,1 %) mussten beanstandet werden
(Vorjahr 7,5 %). Hygienische Mangel beim
Transport und unzureichende Kiuhlung des

Ubersicht tiber die durchgefiihrten Kontrollen:

Transportgutes waren im Wesentlichen die
Hauptbeanstandungsgrinde.

Bei Autobahn- und sonstigen Stral3enkon-
trollen erfolgten die Uberprifungen in Zu-
sammenarbeit mit der Verkehrspolizei.

Die Kontrollen sind in der nachfolgenden
Ubersicht dargestellt.

Transportmittel

Kontrollen Lebensmitteltransporte
Anzahl der durchgefiihrten Kontrollen 944
davon Kontrollen auf Autobahnen und
sonstigen StralRen mit der Verkehrspolizei 67
Beanstandungsgrunde:
fehlende dauerhafte Aufschrift am Trans-
portbehalter "Nur fir Lebensmitteltrans-
porte" 20
unzuldssige Verwendung der Lebensmit-
teltransportbehélter 0
hygienische Mangel 51
bauliche Méngel 1
unzureichende Kihlung der Lebensmittel 14
sonstige Méngel 9
Summe der Beanstandungen: 95
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2.2.6 Qualitatskontrolle von
Obst, Gemuse und Spei-
sekartoffeln in der Einzel-
handelsstufe durch die
Lebensmitteliberwa-
chungsbehdrden

Im Rahmen der Betriebskontrollen wurde
im Obst- und Gemiseeinzelhandel die
Einhaltung der EG-Qualitatsnormen und
Handelsklassen fir frisches Obst, Gemiise
und Speisekartoffeln Uberprift.

Gesetzliche Grundlagen im Jahr 2005:

e Verordnung (EG) Nr. 2200/96 des Ra-
tes vom 28. Oktober 1996 Uber die
gemeinsame Marktorganisation  fur
Obst und Gemise
Handelsklassengesetz in der Neufas-
sung vom 23. November 1972
Verordnung Uber Qualitdtsnormen fir
Obst und Gemise vom 9. Oktober
1971

Verordnung Uber gesetzliche Handels-
klassen fir frisches Obst und Gemise
vom 9. Oktober 1971

Verordnung Uber gesetzliche Handels-
klassen fir Speisekartoffeln vom 6.
Marz 1985

Verordnung (EWG) Nr. 2251/92 des
Rates vom 29. Juli 1992 Uber die Qua-
litatskontrolle von frischem Obst und
Gemiuse

Die Anwendung der EG-Normen ist ver-
bindlich, ausgenommen ist der Direktver-
kauf von Obst und Gemiise vom Erzeuger
ab Hof an Verbraucher sowie Industriewa-
re.

Nicht verbindlich vorgeschrieben ist die
Anwendung der deutschen Handelsklas-
sen. Wenn jedoch nach Handelsklassen
sortiert und aufbereitet wird, missen die
Erzeugnisse auch den Kriterien der Han-

delsklassenverordnung entsprechen. Dazu
gehort auch die entsprechende Kenn-
zeichnung.

Die Uberpriifung erstreckte sich insbeson-
dere darauf, ob die zu klassifizierenden
Waren nach den gesetzlichen Vorschriften
gekennzeichnet waren und ob die Min-
desteigenschaften eingehalten wurden.
Dies sind Grundeigenschaften, die fur alle
Erzeugnisse und Klassen ohne Toleran-
zen gelten, soweit nicht Ausnahmen aus-
dricklich festgelegt sind. Die wichtigsten
Mindesteigenschaften sind:

ausreichend entwickelt

ganz

gesund

sauber

von frischem Aussehen bzw. frisch

frei von fremdem Geruch oder Ge-
schmack

¢ frei von anomaler &ulRerer Feuchtigkeit.

Behdrdliche MalRnahmen in Zusam-
menhang mit der Qualitatskontrolle von
Obst, Gemuse und Speisekartoffeln

Einzelhandels- | Direktvermark-
stufe tung
Anzahl der 7.651 266
durchgefihrten
Kontrollen
Mundliche 1.278 1
Verwarnungen
Schriftliche 541 1
Verwarnungen
Erteilte Ver- 110 1
warnungen
Erteilte Bul3- 1 1
gelder




2.2.7 Weitere besondere Tatig-
keiten der Lebensmittel-
Uberwachungsbehdrden

im Jahr 2005

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der
Lebensmitteliberwachungsbehdrden wur-
den noch in vielen anderen Bereichen ta-

tig, wie etwa der Fortbildung von Lebens-
mittelkontrolleuren und -kontrolleurinnen,
bei der Unterrichtung von Gaststétten-
betreibern bei den Industrie- und Handels-
kammern und Gewerbetreibenden in le-
bensmittelrechtlichen Spezialgebieten, bei
Vortragsveranstaltungen oder auch der
Abnahme von Sachkundeprifungen. Eine
Ubersicht gibt die folgende Tabelle:

Bezeichnung Anzahl
Beratung 2.115
Hygienetest 276
Gerichtstermin/Zeugenaussagen 26
Teilnahme an Versammlungen der Innungsverbande 56
Unterrichtung 284
Transportkontrolle 84
Erstkontrolle 315
Baubegehung 405
Gewerbeantrag 72
Gaststattenkonzessionierung 1.873
Stellungnahmen zu vorgelegten Bauantragen 590
sonstige Gutachten 251
Abnahmen (rechtlich vorgeschrieben) 241
Abnahmen (rechtlich nicht vorgeschrieben) 199
Genehmigungen fir Verkaufsfahrzeuge im Reisegewerbe 20
Hackfleischsachkundepriifung 172
FortbildungsmalRnahmen fiir Fleischkontrolleure 20
Vortrage / Schulungen 151
Teilnahme von Mitarbeitern an Lehrgéangen 178
Stellungnahmen 132
Veroffentlichung in den Medien 275
Verbraucherberatung in der Dienststelle 570
Genusstauglichkeits- u.a. amtstierarztliche Bescheinigungen 1.965
Sonstiges 1.077
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2.2.8 Amtliche Fleischhygie-
netberwachung -
Schlachttier- und

Fleischuntersuchung

Fleisch spielt in der menschlichen Ernéh-
rung als tierischer Eiweil3trager neben
Milch, Ei und Fisch eine wesentliche
Rolle. Qualitativ hochwertiges Fleisch
kann nur durch Schlachtung gesunder
Tiere, die tiergerecht gehalten und scho-
nend zur Schlachtung transportiert wur-
den, gewonnen werden. Dabei liegt die
Uberwachung der Fleischgewinnung in
der Verantwortlichkeit der ortlichen Vete-
rinarbehérden auf Ebene der Landkreise
oder kreisfreien Stadte. Das einschlagi-
ge europaische sowie nationale Recht
schreibt bei schlachtbaren Haustieren
wie Rind, Schwein, Schaf, Ziege und
Pferd die Verpflichtung zur generellen
Untersuchung der lebenden Tiere
(Schlachttieruntersuchung)  unmittelbar
vor der Schlachtung sowie die unverziig-
liche Untersuchung der Tierkdrper und
Organe nach der Schlachtung (Fleisch-
untersuchung) bindend vor. Ferner muis-
sen bei geschlachteten Schweinen, er-
legten Wildschweinen sowie weiteren
Allesfressern, lUbrigens auch bei Pferden
und anderen Einhufern, aul3er der
Fleischuntersuchung noch eine Untersu-
chung auf das Vorhandensein des Para-
siten Trichinelle (Trichinenschau) vorge-
nommen werden.

Die vorgenannten amtlichen Aufgaben
werden von dafur behordlich beauftrag-
ten amtlichen Tierarztinnen und Tierarz-
ten, Fachassistentinnen und Fachassis-
tenten sowie Trichinenschauerinnen und
Trichinenschauern durchgefiihrt.  Erst
nach Abschluss dieser Untersuchungen
und wenn hierbei keine Krankheiten oder
Méangel festgestellt wurden, wird das
Fleisch fir den menschlichen Genuss als
»auglich" freigegeben. Die Genusstaug-
lichkeit wird dabei mit einem Stempel-
aufdruck auf den Tierkorper und die un-
tersuchten Organe dokumentiert.

Des Weiteren unterliegen alle fleischbe-
und verarbeitenden Betriebe, unabhén-
gig davon, ob sie eine Zulassung fir den
europaweiten Handel besitzen, oder nur
lokale Méarkte versorgen, einer intensiven
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behordlichen Uberwachung. Neben der
Uberwachung der Betriebs- und Prozess-
hygiene werden auch die betrieblichen
Eigenkontrollkonzepte der einzelnen Un-
ternehmen einer genauen Uberprifung
unterzogen. Auch werden hierbei mikro-
biologische Stufenkontroll-untersuchungen
vorgenommen.

Fur Schlachtrinder ist im Rahmen der
Fleischuntersuchung ein BSE-Test ver-
pflichtend vorgeschrieben. In Angleichung
an die europdischen Bestimmungen er-
folgte zum 01. Juli 2006 eine Anhebung
der Altersgrenze von 24 auf 30 Monate, so
dass nunmehr alle Schlachtrinder die alter
als 30 Monate sind einem BSE-Test un-
terzogen werden missen. Diese Untersu-
chungen werden in einem akkreditierten
Privatlabor durchgefiihrt, welches auch
den Transport der BSE-Proben von den
ortlichen Veterinarbehdrden zur Untersu-
chungseinrichtung sicherstellt. Das Labor
wird regelméafig durch Sachverstandige
des Landesbetriebs Hessisches Landes-
labor (LHL) kontrolliert.

Im Jahr 2005 wurde in Hessen bei insge-
samt 1.083.717 Grofdtieren die amtliche
Schlachttier- und Fleischuntersuchung
durchgefiihrt. Einzelheiten sind der nach-
folgenden Tabelle zu entnehmen.



Schlachtungen von Tieren in- und auslandischer Herkunft 2005

Tabelle 1: Schlachtungen von Tieren in- und auslandischer Herkunft Januar bis Dezember 2005

Schlachtungen von

darunter Schlachtungen von Tieren inlandischer Herkunft

Tieren
in- und auslandischer | Gewerbliche Schlachtungen Hausschlachtungen
Herkunftl)
Tierart Durch-
schnittliches
Tiere Schlacht- |00 Schlacht- Schiacht- Tiere Schlacht-
menge in t gewicht menge in t menge in t
in kg
Rindvieh ohne
Kalber 58679 18392 52618 315 17833 6061 1819
davon
Ochsen 1033 264 900 242 233 133 31
Bullen 32421 11169 29794 344 10267 2627 902
Kihe 11381 3327 10743 293 3141 638 186
Farsen2) 13844 3632 11181 262 2931 2663 700
Kalber3) 2122 158 1981 80 129 141 12
Schweine 747372 70608 700601 95 66177 46771 4430
Schafe 271436 8253 225889 30 6818 8078 244
Ziegen 1469 26 1051 18 19 418 8
Pferde 639 169 639 264 169 - -
Insgesamt 1083717 97617 982779 - 89913 61469 6511

1) Ohne untauglich beurteilte Tiere. — 2) Ausgewachsene weibliche Rinder, die noch nicht gekalbt haben.
— 3) Tiere deren Schlachtkorper als Kéalber zugeschnitten sind. Quelle: Hessisches Statistisches Lan-

desamt
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2.3 Kontrolle der Milcher-
zeugerbetriebe im Rah-
men der amtlichen Le-
bensmitteliberwachung
durch die Milchtierarzte
Hessens

2.3.1 Organisation der
"Milchtierarzte"

Auf der Grundlage der Verordnung Uber
Hygiene- und Qualitatsanforderungen an
Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis
(Milchverordnung, Milch-VO) vom 24. April
1995 in der Neufassung vom 20. Juli 2000
in Umsetzung der Richtlinie 92/46/EWG
vom 16. Juni 1992 sind in Hessen drei
Tierarzte/innen hauptamtlich beschaftigt.
Organisatorisch sind sie dem Regierungs-
prasidium GielRen, Referat V 51.2 - Quali-
tatssicherung fur Oko-, pflanzliche Produk-
te und Milch - zugeteilt, werden aber hes-
senweit tatig. Aufgrund ihres hohen Sach-
verstandes - sie besitzen die Qualifikation
zum "Fachtierarzt fur Milchhygiene" - sind
sie in der Lage die Landrate und Oberbur-
germeister bei der Uberwachung der Ein-
haltung der Milchverordnung in den Er-
zeugerbetrieben optimal zu unterstitzen.

Das Prinzip des Einsatzes von "Milchtier-
arzten" wird bereits seit dem Jahr 1995
sehr erfolgreich und effizient in Hessen
praktiziert.

Zentrales Labor fir die Untersuchung der
im Rahmen der Durchfihrung der Milch-
verordnung in Hessen entnommenen Pro-
ben ist der Landesbetrieb Hessisches
Landeslabor (LHL), Standort Giel3en, Ab-
teilung Veterinarmedizin, Fachgebiet Bak-
teriologische und Mykologische Diagnos-
tik.
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Ubersicht Giber die
durchgefuhrten Kontrol-
len

2.3.2

2.3.3 Uberwachungstatigkeit in
den Milcherzeugerbetriebe

Zu Beginn des Jahres 2005 gab es in
Hessen etwa 5.000 Milchviehbetriebe mit
157.000 Milchkihen. Die durchschnittliche
BestandsgroRRe betrug 31 Kiihe.

Risikoorientierte  Uberwachung und
Betriebsauswahl in den Milcherzeuger-
betrieben

Die Uberpriifung der Betriebe erfolgt risi-
koorientiert, d.h. es wurden im Jahr 2005
vorrangig diejenigen Betriebe kontrolliert,
welche die Anforderungen hinsichtlich der
Milchqualitat nicht erflllt haben.

Ein erster Verdacht, dass die Anforderun-
gen hinsichtlich einer hygienisch einwand-
freien und qualitativ hochwertigen Roh-
milcherzeugung in einem Betrieb nicht
erfillt werden, ergibt sich bei Abweichun-
gen im Gehalt an somatischen Zellen in
der Anlieferungsmilch. Somatische Zellen
in der Milch sind Indikatoren fir die Beur-
teilung der Eutergesundheit in einem Be-
trieb.

Betriebe, die im geometrischen Mittel der
letzten drei Monate >400.000 Zellen/ml
Milch erreichen, werden als "notifizierte
Milcherzeugerbetriebe"” bezeichnet. Sie
werden monatlich durch den Hessischen
Verband flr Leistungszucht (HVL), den
Landeskontrollverband Westfalen-Lippe in
Munster oder dem Milchprifring Bayern in
Wolnzach den Milchtierarzten und Voll-
zugsbehodrden gemeldet. Auf dieser Da-
tenbasis erstellte monatliche "Notifizie-
rungslisten” stellen die risikoorientierte
Grundlage fir einen gezielten Einsatz der
Milchtierarzte dar (Steuerungsparameter
Zellzahl).




Uberwachungstatigkeit im ,Problembe-
trieb”

Bei der Kontrolle in Milcherzeugerbetrie-
ben mit Problemen im Sinne der Milch-VO
(i.d.R. erhdhte Zahl somatischer Zellen in
der Anlieferungsmilch) wird folgenderma-
3en vorgegangen:

1. Besuch des Erzeugerbetriebes vor-
zugsweise zur Melkzeit; ggf. antisepti-
sche Entnahme von Viertelge-
melksproben aller laktierenden Tiere
bzw. Anordnung der Entnahme von
Viertelgemelksproben

2. Entnahme einer Tankmilchprobe

3. Uberpriifung des Betriebes nach Anla-
ge 1 - 3 der Milch-vO

4. Datenerfassung in den Bereichen
Tiergesundheit, Melkhygiene, Stallhy-
giene, Haltung und Fitterung

5. Einsichtnahme in milchhygienisch re-

levante Unterlagen

Erste Belehrung/Beratung vor Ort

Bestimmung des Gehaltes an somati-

schen Zellen (Zellzahlbestimmung)

und ggf. bakteriologische/mikrobio-
logische Untersuchung der Viertelge-
melksproben und der Tankmilchprobe

im zentralen Labor des LHL Standort

GielRen

8. Befunddokumentation und Mal3nah-
menkatalog unter Einbeziehung aller
erfassten Daten

9. Information der zustandigen Vollzugs-
behoérde bei den Landraten und Ober-
blrgermeistern durch Versand eines
umfassenden Berichtes. Zusétzlich
werden der Betriebsleiter und der Hof-
tierarzt Uber die Ergebnisse schriftlich
informiert.

No

Uberwachungstatigkeit im , Routinebe-
trieb”

Uber die Uberwachung der Problembe-
triebe hinaus, werden auch Milcher-
zeugerbetriebe stichprobenartig kontrol-
liert, die hinsichtlich der Milchqualitat un-
auffallig waren (nicht notifizierte Betriebe
mit Zellgehalten < 400.000 Zellen/ml in der
Bestandsmilch) . In diesen "Routinebetrie-
ben" ist ein Besuch auch auR3erhalb der
Melkzeiten aufgrund der i.d.R. guten
Milchqualitéat (keine "Notifizierung”) ver-
tretbar.
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In diesen Betrieben erfolgt eine Kontrolle

nach folgendem Schema:

1. Unangemeldeter Besuch

2. Uberpriifung des Betriebes nach Anla-
ge 1 - 3 der Milch-vVO

3. Einsichtnahme in milchhygienisch re-
levante Unterlagen

4. Erfassung milchhygienisch relevanter

Daten

Entnahme einer Tankmilchprobe

Gegebenenfalls  Belehrung/Beratung

Uber erforderliche MalRnahmen zur Si-

cherung der Milchqualitat

7. Zellzahlbestimmung und mikrobiologi-
sche Untersuchung der Tankmilchpro-
be im LHL Standort Giel3en

o a

Ergeben sich in einem Routinebetrieb
Hinweise darauf, dass die Anforderungen
an die Milchqualitat nicht erfillt wurden,
folgt i.d.R. ein weiterer Besuch. Die Uber-
wachung wird dann wie unter 1.2.1 (,Prob-
lembetrieb”) beschrieben durchgefihrt.
Ergeben sich in einem sog. Problem- oder
Routinebetrieb augenfallige Hinweise auf
VerstoRe, die nicht unter die Milch-VO
fallen, wie beispielsweise Verstélie gegen
die Kalberhaltungs-VO, werden diese den
fur die Lebensmitteliberwachung zustan-
digen Behdérden unmittelbar schriftlich und
ggf. zusatzlich telefonisch mitgeteilt.

Uberwachungstatigkeit im , Direktver-
markterbetrieb”

Bedeutung der
tion

Vorzugsmilchproduk-

Zu Beginn des Jahres 2005 gab es in
Hessen 5 Vorzugsmilchbetriebe. Alle wa-
ren im Zustandigkeitsbereich des Regie-
rungsprasidiums Darmstadt angesiedelt.
Insgesamt wurden im Berichtsjahr in Hes-
sen 285.000 kg Vorzugsmilch in den Ver-
kehr gebracht. Bei den Betrieben handelte
es sich um 4 konventionelle und einen
Okologisch produzierenden Betrieb. Alle 5
hessischen Vorzugsmilch-Betriebe haben
nur einen Teil der Milch als Vorzugsmilch
vermarktet. Alle Betriebe lieferten zusatz-
lich an Molkereien. 3 der 5 Betriebe ver-
oder bearbeiteten zusatzlich einen Teil der
Milch, so auch der Oko-Betrieb, der eine
Hofkaserei betreibt. Einer der 5 Betriebe
hat im Berichtsjahr den Vertrieb der hofei-
genen Vorzugsmilch eingestellt, so dass
es zum Ende des Jahres 2005 in Hessen



nur noch 4 Vorzugsmilch produzierende
Betriebe gab.

Aufgrund der Molkereilieferung wurde die
Tankmilch (Anlieferungsmilch) der Vor-
zugsmilchbetriebe Uber die in Anlage 9 der
Milch-VO geforderten Untersuchungen
hinaus monatlich einmal bis mehrmals auf
die in der Milchgute-VO geforderten Pa-
rameter untersucht: u.a. Zellzahl, Gesamt-
keimzahl, Gefrierpunkt, Hemmstoffe. Zu-
dem sind alle 4 Ende 2005 noch produzie-
renden Vorzugsmilchbetriebe der Milch-
leistungsprifung (MLP) angeschlossen.
Die im Rahmen der MLP monatlich ermit-
telten Einzelgemelkszellzahlen ermdglich-
ten eine zusatzliche Kontrolle der Euter-
gesundheit. Dies bedeutet, dass in den
Vorzugsmilchbetrieben umfangreiche Da-
ten fur die Eigenkontrolle vorlagen.

Uberwachungskonzept im "Direktver-
markterbetrieb"

Vorzugsmilchbetriebe, Betriebe, die erheb-
liche Mengen ,Milch-ab-Hof" im Sinne von
§ 8 der Milch-VO abgeben und Betriebe,

die Rohmilchprodukte herstellen und ver-
markten, werden wegen des erhdhten le-
bensmittelhygienischen Risikos, das sich
durch die Abgabe von "Rohmilch" - also
unbehandelter Milch - ergibt, ebenfalls
vorrangig - risikoorientiert - kontrolliert.
Eine besondere Kategorie stellen inner-
halb der Direktvermarkterbetriebe die ca.
150 hessischen Schaf- und Ziegenmilch-
betriebe dar.

Die Zeitintervalle zwischen den Betriebs-
kontrollen sowie die Intensitat der durch-
gefuhrten Erhebungen und Untersuchun-
gen sind von der jeweiligen Betriebssitua-
tion der Milcherzeuger abhangig. Dabei
werden der aktuelle Hygienestatus und die
aktuelle Eutergesundheitssituation in be-
sonderer Weise berticksichtigt.

In allen Betriecben mit Milch-ab-Hof-
Abgabe wird der Milcherzeuger bei einer
Kontrolle mindlich und schriftlich auf die
gesetzlichen Vorschriften nach § 8 der
Milch-VO hingewiesen.

Tabelle 1: Verteilung der Kontrollen durch amtliche Tierarzte/innen auf Betriebe mit
bzw. ohne Milch-ab-Hof-Abgabe, Direktvermarkter und Vorzugsmilchbetriebe

Art der kontrollierten Milcherzeugerbetriebe Anzahl Anteil
%

Betriebe ohne Milch-ab-Hof-Abgabe, ausschl. Milcherzeugung zur 236 56,3

Abgabe an Molkereien

Betriebe mit Milch-ab-Hof-Abgabe 98 23,4

Betriebe mit Abgabe von Kéase, Butter, Milcherzeugnissen oder pas- 78 18,6

teurisierter Milch (Direktvermarkter)

Vorzugsmilchbetriebe 7 1,7

Summe 419 100




2.3.4 Ergebnisse

2.3.4.1 Anzahl der Betriebskon-

trollen im Zeitraum vom
01.01. - 31.12.2005

Insgesamt wurden im Jahr 2005 im Rah-
men der Durchfihrung der Milchverord-
nung in Hessen 419 Kontrollen in Milcher-
zeugerbetrieben z.T. mit angeschlossener
Direktvermarktung durchgefuihrt. Die Ver-
teilung auf die verschiedenen Vermark-
tungsformen geht aus Tabelle 1 hervor.

Kontrolldichte

Im Berichtsjahr wurden 419 Kontrollen in
356 Betrieben durchgefuhrt. Damit konn-
ten bezogen auf ca. 5.000 Milcherzeuger
mit z.T. angeschlossener Direktvermark-
tung 7,1 % der hessischen Milcherzeuger-
betriebe durch die hessischen Milchtierérz-
te fachspezifisch im Auftrag kontrolliert
werden. Diese Kontrollen erganzen fach-
spezifisch die Kontrollen der fur den Voll-
zug der amtlichen Lebensmitteliiberwa-
chung zustandigen unteren Verwaltungs-
behérden und werden im Falle von Bean-
standungen auch durch diese geahndet.

2.3.4.2 Ergebnisse der Be-
triebsbegehungen

Die Ergebnisse der Betriebsbegehungen
fuhren die in den Vorjahren erzielten Re-
sultate fort. Es hat sich bestatigt, dass
statische Mangel, z.B. bauliche Gegeben-
heiten der Melkkammer oder des Milchlei-
tungssystems, beziglich des Hygienerisi-
kos eine nur untergeordnete Rolle spiel-
ten. Wesentlich haufiger wurden wie in
den Vorjahren sogenannte. ,dynamische
Mangel“ ermittelt, die eine qualitativ ein-
wandfreie Milcherzeugung insbesondere
unter hygienischen Gesichtspunkten be-
eintrachtigten.

Haufig vorgefundene dynamische Méngel
waren: Unsachgemales Vormelken, keine
oder unzureichende Euterreinigung, keine
oder unsachgemale Zitzendesinfektion
nach dem Melken, im Falle ansteckender
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Mastitiserreger keine  Melkreihenfolge
nach Eutergesundheit im Anbindestall
bzw. keine Zwischenspilung/-desinfektion
des Melkzeuges im Melkstand, Uberfallige
technische Prifung der Melkanlage, un-
sachgemafRes  Trockenstellen,  Ftte-
rungsmangel und mangelhafte Stallhygie-
ne.

Es fallt besonders auf, dass in Problembe-
trieben haufig keine sachgeméle Zitzen-
desinfektion nach dem Melken (Dip-
pen/Sprihen) durchgefiuhrt wurde. Dies ist
umso erstaunlicher, als dass die Zitzen-
desinfektion die wirksamste Malnahme
zur Verhinderung der Ubertragung anste-
ckender, kontagidser Mastitiserreger ist.
Anlage 3.2 der Milch-VO fordert: ,Das Eu-
ter von Tieren, von denen Milch als Le-
bensmittel gewonnen wird, muss zu Be-
ginn des Melkens sauber sein." Eine
sachgemalRe, dem jeweiligen Verschmut-
zungsgrad der Euter angemessene Euter-
reinigung vor dem Melken soll den
Verbraucher vor einer postsekretorischen
Kontamination der Milch mit Krankheitser-
regern schitzen und den Eintrag von
Schmutzkeimen in die Milch minimieren.
Ein weiterer Aspekt sachgeméaRer Euter-
reinigung ist die Verhinderung der Uber-
tragung kontagioser Mastitiserreger beim
Melken.

Die oben aufgefiihrten Mangel in der
Melkhygiene zeigen, dass insbesondere
in Problembetrieben eine Betriebskon-
trolle zur Melkzeit (Anlage 3 Milch-VO)
unabdingbar ist.

In 4 der 356 Betriebe (1,1 %) wurden
schwere Mangel vorgefunden. So fehlte in
zwei Betrieben die in Anlage 2 der Milch-
VO vorgeschriebene Milchkammer, in den
beiden anderen Betrieben mussten die
hygienischen Mangel, die sowohl die Tier-
haltung als auch den Bereich des Melk-
standes bzw. Melkplatzes und die Milch-
kammer betrafen, als schwerwiegend be-
zeichnet werden.



2.3.4.3 Viertel- und Halftege-

melksproben
Die zytobakteriologische Untersuchung
der Viertel- und Halftegemelksproben
wurden im Labor des LHL in Giel3en
durchgefihrt.

Tabelle 2 stellt die Nachweisrate der be-
deutendsten Mastitiserreger in 55.003 im
LHL untersuchten Proben im Vergleich zu
den Vorjahren dar.

Im Gegensatz zu den vorausgegangenen
10 Jahren wurde im LHL nicht mehr zwi-
schen im Rahmen der Durchflihrung der
Milch-VO und im Rahmen des Euterge-
sundheitsdienstes untersuchten Proben
differenziert. Alle im LHL untersuchten
Viertel- und Halftegemelksproben aus
Problembestanden wurden Uber die Tier-
seuchenkasse abgerechnet, wobei dem
Landwirt oder der Landwirtin ein Eigenan-
teil von 20 % der Kosten in Rechnung ge-

stellt wird. Die Befunde wurden in einer
einheitlichen EDV-Datei dokumentiert.
Daher sind die in Tabelle 2 dargestellten
Daten nicht mehr uneingeschrankt mit den
Vorjahresdaten vergleichbar. Es ist mog-
lich, dass durch die Beteiligung an den
Untersuchungskosten vermehrt gezielt
entnommene Proben eingesandt werden.
61 % der hessischen Milcherzeugerbetrie-
be mit insgesamt 80 % der Milchkihe wa-
ren der Milchleistungsprifung angeschlos-
sen (Jahresbericht 2005 des HVL). Damit
standen den Betrieben monatlich Einzel-
gemelkszahlen aller laktierenden Kihe zur
Verfigung. Im Falle von Eutergesund-
heitsproblemen im Bestand werden haufig
nur Proben von Kihen mit erhéhter Zell-
zahl eingesandt. Dies scheint im Jahr
2005 vermehrt geschehen zu sein. Dem-
entsprechend unterscheidet sich die abso-
lute Zahl der nachgewiesenen Mastitiser-
reger deutlich weniger von den ermittelten
Vorjahresdaten als die relative Zahl (Ta-
belle 2).

Tabelle 2: Nachweishaufigkeiten von Mastitiserregern 2003 - 2005

2003 Y 2004 Y 20052
Mastitiserreger n % n % n %
Euterassoziierte kontagitse Erreger
S. aureus 2.269 2,9 2.330 3,4 2.741| 5,0
S. dysgalactiae 563 0,7 438 0,6 643| 1,2
S. agalactiae 193 0,3 123 0,2 203| 04
G-Streptokokken 28 0,0 64 0,1 35| 0,1
(S. canis)
Umweltassoziierte Erreger
Koagulase-negative Staphylokokken 10.681| 13,7| 7.434| 11,0| 9.956| 18,1
Askulin-positive Streptokokken 4.456 57| 2.753| 4,1| 5.193| 94
E. coli 295 04 262| 04 338| 0,6

Y 2003/2004: Im Rahmen der Durchfiihrung der Milch-VO genommene bzw. initiierte Proben
9 2005: Im LHL untersuchte Proben aus Problembestanden (n = 55.003)
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2.3.4.4 Mikrobiologische Unter-
suchungen - Nachweis-
haufigkeit von Mastiti-
serregern

Die kontagidsen, zum Teil humanpatho-
genen Mastitiserreger Staphylococcus (S).
aureus und Streptococcus (S.) agalactiae,
die zudem als Indikatoren fir Euterge-
sundheit und eine sachgerechte Melkhy-
giene gelten, wurden im Jahr 2005 in
5,0 % bzw. 0,4 % der 55.003 ausgewerte-
ten Proben nachgewiesen (Tabelle 2). Vor
dem Hintergrund des erheblichen Roh-
milchverzehrs (Milch-ab-Hof) und der Di-
rektvermarktung von Produkten aus roher
und pasteurisierter Milch ist die Bedeutung
des potenziellen Enterotoxinbildners
S. aureus entsprechend hoch zu werten.

Grafik 1

2.3.4.5 Zellzahlniveau der hes-
sischen Anlieferungs-
milch

Nachdem sich die Qualitat der hessischen
Anlieferungsmilch in Bezug auf das Gite-
merkmal Tankmilchzellzahl seit 1995 kon-
tinuierlich verbessert hatte, ist sie in den
letzten Jahren wieder zurtickgegangen.
Grafik 1 stellt den Zellzahlverlauf Uber die
vergangenen 11 Jahre dar.

Aus der Grafik sind u.a. die ausgepragten
saisonalen Schwankungen mit einem
deutlichen Zellzahlanstieg in den Som-
mermonaten zu ersehen. Die starken
Schwankungen bzw. der Zellzahlanstieg in
den Sommermonaten zeigt, dass klimati-
sche Einflisse, Schwierigkeiten bei der
Sommerfitterung in Verbindung mit einer
reduzierten betriebsinternen Betreuungsin-
tensitdt aufgrund von Arbeitsspitzen die
Qualitat der Anlieferungsmilch stark beein-
flusst haben. Besonders stark ausgepragt
waren diese Schwankungen in Betrieben
mit einem hohen Anteil subklinisch infizier-
ter Milchkihe. Vielfach stieg in diesen Be-
trieben die Zellzahl auf Gber 400.000 Zel-
len/ml an, und den Betrieben drohte eine
Liefersperre nach 817 Milch-VO.

Verlauf des geometrischen Mittelwertes der Zellzahl der
hessischen Anlieferungsmilch von 1995-2005

Geo. Mittelwert der Zellzahl
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2.3.4.6 Bestimmung der Ge-
samtkeimzahl in Schaf-
und Ziegenmilch

Bei 21 Tank- bzw. Sammelbehélter-
Milchproben aus 13 Schaf- und Ziegenbe-
trieben wurde eine Bestimmung der Ge-
samtkeimzahl durchgefihrt. Der niedrigste
Wert lag unter der Nachweisgrenze von 20
Keimen/ml, der hdchste Wert lag bei
100.000 Keimen/ml. Bei 10 Proben
(47,6 %) lagen die ermittelten Keimzahlen
unter 1.000 Keimen/ml. Bei 9 Proben
(42,9 %) im Keimzahlbereich von > 1.000
bis 10.000 und bei 2 Proben (9,5 %) im
Bereich von > 10.000 bis 100.000 Kei-
men/ml. Die Werte unter 10.000 Kei-
men/ml (90,5 %) zeigen, wie erwartet,
dass auch beim kleinen Wiederk&uer Milch
von hervorragendem hygienischem Status
produziert werden kann und vor allen Din-
gen auch produziert wurde. Nur einer der
ermittelten Werte lag mit 100.000 Kei-
men/ml in einem grenzwertigen Bereich,
der auf Mangel in der Reinigung und Des-
infektion der Melkgeratschaften hinweisen
konnte. Aber auch dieser maximale Wert
lag noch deutlich unter dem in der Milch-
VO fiur kleine Wiederkauer festgelegten
Grenzwert von 500.000 Keimen/ml fir
Rohmilchprodukte bzw. 1,5 Millionen Kei-
men/ml fir Produkte aus pasteurisierter
Milch. Insgesamt wiesen die Keimzahlwer-
te auf sachgerechte Produktionsbedin-
gungen hin.

2.3.4.7 Nachweis des Q-Fieber-

Erregers Coxiella burne-
tii in der Sammelmilch
von Direktvermarkter-
Betrieben

Funf Direktvermarkterbetriebe, die in den
Vorjahren beziiglich des Nachweises von
C. burnetii in der Tankmilch aufgefallen
waren, hatten die Auflage, keine Milch-ab-
Hof bzw. nur Milch von serologisch negati-
ven Tieren ab Hof abzugeben. Dariber
hinaus hatten 4 Betriebe, die Kase herstel-
len, die Auflage, nur ausreichend erhitzte
Milch zu Kéase zu verarbeiten bzw. im Falle
von Schnitt- oder Hartkdse aus Rohmilch
eine Reifezeit von mindestens 60 Tagen
sicherzustellen. Einer der Betriebe stellte
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Rohmilchkdse mit einer Reifezeit < 60
Tage aus der Milch seronegativer Tiere
her.

Auffallend war in allen 5 erwahnten Be-
trieben, dass unabhangig von der Anzahl
der Seroreagenten keine Krankheitssym-
ptome bei Mensch oder Tier aufgetreten
waren, die auf das Q-Fieber-Geschehen
hinwiesen.

Zwei der oben genannten Direktver-
markterbetriebe befinden sich in einem
Sanierungsverfahren. Seroreagenten wer-
den unter Beriicksichtigung betriebswirt-
schaftlicher Gesichtspunkte baldmdglichst
gemerzt. Es zeichnet sich ab, dass auch
bei einem hohen Anteil serologisch positi-
ver Tiere eine Sanierung Aussicht auf Er-
folg hat. In einem der Betriebe ist die Se-
ropravalenz von 46,7 % (von 60 unter-
suchten Tieren) im Jahr 2003 auf 6,7 %
(von 59 untersuchten Tieren) Ende 2005
gesunken.

Bei wiederholt durchgefiihrten Untersu-
chungen zeigte sich, dass Neuinfektionen
nur selten oder gar nicht auftraten. Offen-
sichtlich kann sich der Erreger nur unter
begiinstigenden Umstanden massiv in
einem Bestand ausbreiten. Wenn diese in
einer Sanierungsphase nicht vorhanden
sind, kann nach derzeitigen Erfahrungen
erfolgreich saniert werden.

Bei der Untersuchung von Tankmilchpro-
ben aus weiteren Betrieben, die Rohmilch
oder Rohmilchprodukte direkt vermarkten,
auf C. burnetii mittels PCR war im Be-
richtsjahr kein Betrieb auffallig. Unter die-
sen unauffalligen Betrieben befanden sich
auch 16 Schaf- und Ziegenmilchbetriebe.

2.3.4.8 Paratuberkulose-
Screening

Zu Beginn des Jahres 2005 wurden 68
Milcherzeugerbetriebe, Uberwiegend Di-
rektvermarkterbetriebe, gezielt aufgesucht.
Bei keinem dieser Betriebe lagen zum
Zeitpunkt des Betriebsbesuches klinische
Krankheitserscheinungen vor, die auf Pa-
ratuberkulose hinwiesen. In 8 der Betriebe
wurde eine serologische Untersuchung
aller Rinder und Kiihe Uber 24 Monate
mittels Pourquier® ELISA durchgefiihrt. In



2 weiteren Betrieben wurden Teilbe-
standsuntersuchungen durchgefiihrt. Ins-
gesamt haben von 526 blutserologisch
untersuchten Tieren aus 10 Bestanden 12
Tiere, d.h. 2,3 % eine positive oder
grenzwertige Reaktion gezeigt. Die maxi-
male Herden-Seropravalenz betrug bei
einer der Gesamtbestandsuntersuchungen
7,3 %.

Als Fazit lasst sich zusammenfassen, dass
bei den 68 gezielt kontrollierten Betrieben
keine Anzeichen fur ein bedeutsames Pa-

ratuberkulose-Geschehen vorgefunden
wurden.
2.3.4.9 Milch-ab-Hof-Abgabe

und Rohmilchkonsum

Im Berichtsjahr wurden taglich etwa 775
kg Vorzugsmilch in den Verkehr gebracht.
Der weitaus grof3ere Teil an Rohmilch
wurde nach 8 8 der Milch-VO als Milch-ab-
Hof vermarktet. Ca. 35 % der hessischen
Milcherzeugerbetriebe geben Milch-ab-Hof
ab. Die Menge schwankt von weniger als
1kg bis 100kg/Tag. Der Landwirt ist ver-
pflichtet, an der Abgabestelle ein Schild
anzubringen mit der Aufschrift ,Rohmilch,
vor dem Verzehr abkochen". Der Anteil
der Betriebe, welche den Verbraucher auf
das Erhitzungsgebot hinweisen, hat wie in
den Vorjahren leicht zugenommen. Ein
Teil der Landwirte versaumt den Hinweis
aus Unkenntnis. Teilweise wird der gesetz-
lich geforderte Hinweis nur mundlich an
die Kunden weitergegeben. Ein Teil der
Verbraucher kauft bewusst Milch direkt
vom Erzeuger, um sie ohne weitere Erhit-
zung als naturbelassenes Lebensmittel zu
verzehren.

2.3.5 Zusammenfassung
Im 11. Jahr der Durchfihrung der Milch-
verordnung wurden durch amtliche Tier-
arzte/innen insgesamt 419 Kontrollen in
Milcherzeugerbetrieben durchgeftihrt.

Bei der Uberprifung der Problembetriebe
nach Anlage 1 - 3 der Milchverordnung
wurden wie in den Vorjahren haufig Man-
gel bei der Melkhygiene wie unsachgema-
Re Euterreinigung oder unsachgemalles
Vormelken festgestellt.
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In Hessen wird von ca. 35 % der Milcher-
zeuger Milch-ab-Hof abgegeben. Die
Menge schwankt von weniger als 1kg bis
100kg/Tag. Der Rohmilchverzehr in Form
von Vorzugsmilch (775 kg/Tag), Milch-ab-
Hof und Eigenverbrauch wird aufgrund der
vorhandenen Daten auf insgesamt ca.
25.000 kg/Tag geschatzt. Bei der Anzahl
der Betriebe mit der Abgabe von Milch-ab-
Hof zeigt sich eine abnehmende Tendenz.

Die Bestimmung der Gesamtkeimzahl
(Hygieneparameter) in 21 Tank- bzw.
Sammelbehalter-Milchproben aus Schaf-
und Ziegenbetrieben zeigte, wie erwartet,
dass auch beim kleinen Wiederk&uer Milch
von hervorragendem hygienischen Status
produziert werden kann und wird.

Coxiella burnetii: Bei zwei Betrieben, die
vor dem Berichtsjahr aufgefallen waren,
zeichnet sich ab, dass auch bei einem
hohen Anteil serologisch positiver Tiere
eine Sanierung Aussicht auf Erfolg hat.
Auffallend war in allen untersuchten Be-
trieben, dass unabhangig von der Anzahl
der Seroreagenten und unabhangig von
der Anzahl der Uber Einzelmilchuntersu-
chungen ermittelten Ausscheider keine
Krankheitssymptome bei Mensch oder Tier
aufgetreten waren.

Paratuberkulose-Screening: Es wurden 68
Betriebe, Uberwiegend Direktvermarkter-
betriebe, gezielt kontrolliert. Dabei wurden
keine Anzeichen fir ein bedeutsames Pa-
ratuberkulosegeschehen vorgefunden.

Es wurden schwerpunktmaflig Betriebe mit
Qualitatsabweichungen in der Anliefe-
rungsmilch  (Steuerungsparameter Zell-
zahl) und Betriebe mit erhéhtem lebens-
mittelhygienischem Risiko wie Vorzugs-
milchbetriebe und Direktvermarkter aufge-
sucht.



2.4  Tatigkeit im Rahmen der
amtlichen Untersuchung
von Lebensmitteln, Be-
darfsgegenstanden,
kosmetischen Mitteln
und Tabakerzeugnissen
(Auszug aus dem Jah-
resbericht des Landesbe-
triebes Hessisches Lan-

deslabor)

2.4.1 Besondere Untersu-

chungen

2.4.1.1 Pflanzenschutzmittel-
rickstande

Im Berichtsjahr 2005 wurden insgesamt
824 Proben von Lebensmitteln Uberwie-
gend pflanzlicher Herkunft auf Ruck-
stande von Pflanzenschutz- und Schad-
lingsbekampfungsmitteln Uberprift. Die
Proben stammten aus den Regionen
Sid- (84 %), Mittel- (20 %) und Nordhes-
sen (32 %).

Bei 364 Proben (44 %) konnten keine
Rickstande nachgewiesen werden. 375
Proben (46 %) wiesen Rickstédnde an
Pestiziden auf. Die ermittelten Gehalte
lagen samtlich unterhalb der zulassigen
Hochstmengen. In 85 Proben (10 %)
wurden RiUckstande gefunden, deren
Gehalte die jeweilige Hochstmenge (-
berschritten. Davon waren 19 Proben
(2 %) wegen Hoéchstmengeniberschrei-
tungen oder unzuladssiger Anwendung
von Pflanzenschutzmitteln zu beanstan-
den.

Wegen der Berucksichtigung der analyti-
schen Streubereiche ist die Zahl der le-
bensmittelrechtlich beanstandeten Pro-
ben geringer als die Zahl der ausgewie-
senen Hochtsmengenlberschreitungen.

Im Rahmen des bundesweiten Monito-
ringprogramms bzw. EU-weiten koordi-
nierten Uberwachungsprogramms wur-
den insgesamt 156 Proben entnommen
(Spinat, Bohnen, Mohren, Pfirsi-
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che/Nektarinen, Orangen, Fruchtsafte).
Die Untersuchungsergebnisse sind in den
nachfolgenden Tabellen und Abbildungen
enthalten.

In Tabelle 5.12 sind die Ergebnisse zu-
sammengefasst und nach Warengruppen
(Rubrik “WG") sowie Herkunft (Inland,
Ausland) aufgeschlisselt. Proben unbe-
kannter Herkunft sind nicht gesondert dar-
gestellt.

Abbildung 5.12 stellt die Rickstandssitua-
tion bezogen auf die Herkunft der Proben
dar. In aus dem Ausland stammenden
Proben wurden haufiger Riickstande
nachgewiesen als in inlandischen Proben.
Von den auslandischen Proben stammten
die meisten (68 %) aus Europa und hier
hauptsachlich aus Spanien, Italien und der
Tarkei.

In Tabelle 5.13 sind die nachgewiesenen
Pestizide absteigend sortiert nach ihrer
Haufigkeit aufgelistet. Stoffe, bei denen
eine Hochstmengenlberschreitung gefun-
den wurde, sind fett gedruckt und bean-
standete Substanzen sind unterstrichen.

In Tabelle 5.14 sind die beanstandeten
Hochstmengenlberschreitungen nach
Warengruppe, Herkunftsland und Wirkstoff
aufgelistet.

Die verwendeten Abklrzungenstehen flr

WG = Warengruppe (nach AVV-
Dueb Warencodekatalog)
GESAMT = Summe von Inland, Ausland

und unbekannte Herkunft.

N = Anzahl der Proben.

Anteile in % = bezogen auf Anzahl der Proben
in der gleichen Herkunftskate-
gorie.

<NG = Gehalte an Pestiziden unter
der Nachweisgrenze

<HM = Gehalte an Pestiziden unter
oder gleich der Hoéchstmenge

>HM = Gehalte an Pestiziden Uber
der Hochstmenge

b = Beanstandung wegen Hochst-

mengenuberschreitung  (Un-
termenge von Rubrik ,>HM)
Héchstmengen nach  der
Ruckstandshéchstmengen-
Verordnung und Allgemeinver-
fugungen nach §47 LMBG
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Abbildung 5.12: Auf Pflanzenschutzmittel untersuchte Proben nach Herkunft

Gesamtubersicht 2005

Gesamt
| m<NG
o >HM
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Tabelle 5.13: Ubersicht der nachgewiesenen Pflanzenschutzmittel

WG
25

26

27
28
29

31
34

40
47

Nachgewiesene Wirkstoffe

Procymidon, Endosulfansulfat, Propamocarb, Tolclofos-methyl, Iprodion, Metalaxyl-M, Metalaxyl,
Endosulfan-beta, Cyprodinil, Eludioxonil, Endosulfan-alpha, Dimethomorph, Azoxystrobin, Pyrida-
ben, Dimethoat, Bifenthrin, Tolylfluanid, Pirimiphos-methyl, Linuron, Vinclozolin, Pyrimethanil, Oxadi-
xyl, Methamidophos, Ethion, Difenoconazol, Triadimenol, Tebuconazol, Omethoat, Methomyl, Dithi-
ocarbamate, Demeton-S-methylsulfon, Brompropylat, Trifluralin, Trifloxystrobin, Triadimefon, Tetra-
sul, Propyzamid, Phosalon, Pendimethalin, Oxydemeton-methyl, Oxamyl, Methiocarb-sulfoxid, Ma-
lathion, Kresoxim-methyl, Indoxacarb, Imidacloprid, Imazalil, Hexythiazox, Hexaconazol, Folpet,
Fenchlorvos, Ethoprophos, Ethiofencarb-sulfoxid, Epoxiconazol, Dioxathion, Demeton-S-
methylsulfoxid, Cyhalothrin-lambda, Chlorpyrifos, Chlorflurenol-methyl, Chlorfenvinphos, 3,4-
Dichloranilin, 3,4,5 Trimethacarb

Vinclozolin, Trifloxystrobin, Triadimenol, Cyhalothrin-lambda, Procymidon, Penconazol, Myclobu-
tanil, Flufenoxuron, Fenarimol, Carbendazim, Azoxystrobin, Tetraconazol, Iprodion, Hexythiazox,
Hexaconazol, Fludioxonil, Endosulfansulfat, Endosulfan-beta, Dithiocarbamate, Cyprodinil
Bromid

Bromid

Cyprodinil, Fludioxonil, Fenhexamid, Imazalil, Azoxystrobin, Kresoxim-methyl, Chlorpyrifos,
Tolylfluanid, Dimethoat, Procymidon, Omethoat, Phenylphenol-ortho, Thiabendazol, Carbendazim,
Penconazol, Cyhalothrin-lambda, Bifenthrin, Iprodion, Pyrimethanil, Chlorpyrifos-methyl, Triadi-
menol, Trifloxystrobin, Binapacryl, Tebuconazol, Myclobutanil, Captan, Fenarimol, Quinoxyfen,
Pyriproxyfen, Metalaxyl-M, Propargit, Indoxacarb, Aldicarb sulfoxid, Tebufenpyrad, Methidathion,
Metalaxyl, Malathion, Hexaconazol, Dithiocarbamate, Demeton-S-methylsulfon, Tetraconazol, Spi-
roxamin, Methomyl, Mepanipyrim, Dimethomorph, Bupirimat, Benalaxyl, Thiacloprid, Pirimiphos-
methyl, Pirimicarb, Fenitrothion, Demeton-S-methylsulfoxid, Chlorthalonil, Vinclozolin, Profenfos,
Methoxyfenozid, Methiocarb-sulfoxid, Imidacloprid, Fenpropimorph, Fenpropathrin, Fenazaquin,
Endosulfansulfat, Endosulfan-beta, Buprofezin, Brompropylat, Bitertanol, Zoxamid, Triadimefon, Thia-
methoxam, Pyraclostrobin, Profenophos, Piperonylbutoxid, Oxydemeton-methyl, Folpet, Flusilazol,
Fluguinconazol, Flufenoxuron, Fenproximate, Fenoxycarb, Famoxadon, Ethiofencarb-sulfoxid, Di-
chlofluanid, Butocarboxim

Carbaryl, Fenhexamid, Carbendazim

Dimethomorph, Cyprodinil, Spiroxamin, Pyrimethanil, Fludioxonil, Boscalid, Tolylfluanid, Tebuconazol,
Folpet, Fenhexamid, Zoxamid, Quinoxyfen, Metalaxyl-M

Carbendazim

Endosulfan-alpha, Endosulfan-beta, Bromid, Endosulfansulfat, 4,4'-Dichlorbenzophenon, Fenvalerat,
Fenpropathrin, Dicofol, DDT-op, DDE-pp, Cypermethrin, Cyhalothrin-lambda, Brompropylat, Bifen-
thrin,
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Tabelle 5.14: Beanstandungen wegen Hochstmengeniberschreitungen innerhalb der

Warengruppen
WG Lebensmittel Herkunftsland | Probennr. | Wirkstoff
250101 | Kopfsalat Deutschland 05404022 | Oxydemeton-methyl /
Demeton-S-methylsulfon
250117 | Petersilienblatter Italien 05304794 | Dimethomorph
250136 | Dill Deutschland 05304834 | Fludioxonil
05304963 |3,4,5 Trimethacarb
250142 | Rucola Griechenland 05300305 |Dimethomorph
260204 | Spinat tiefgefroren Deutschland 05404178 | Endosulfansulfat
260514 | Weinblatter in Lake | Turkei 05303213 | Trifloxystrobin
05303214 | Fenarimol
Flufenoxuron
Myclobutanil
Penconazol
Triadimenol
05303215 | Azoxystrobin
Fenarimol
Flufenoxuron
Myclobutanil
Triadimenol
Trifloxystrobin
290106 | Johannisbeere rot Deutschland 05307208 | Demeton-S-methylsulfoxid
290109 | Stachelbeere Deutschland 05307069 | Kresoxim-methyl
290110 | Tafelweintraube rot | Stidafrika 05300873 | Methomyl
290111 | Tafelweintraube weifd | Deutschland 05305120 | Thiamethoxam
Griechenland 05309577 | Methomyl
Indien 05403112 | Profenfos
Tarkei 05309911 | Bupirimat
Methoxyfenozid
05310117 | Methoxyfenozid
290307 | SuRkirsche Deutschland 05404446 | Oxydemeton-methyl/
Demeton-S-methylsulfon
470100 | Tee unfermentiert China 05400569 | Fenpropathrin

Fenvalerat
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Darstellung einzelner Lebens-

mittelarten

Von den pflanzlichen Lebensmitteln wur-
den bevorzugt die Warengruppen 25
(Frischgemise: 193 Proben) und 29
(Frischobst: 393 Proben) untersucht.
Hiervon lagen besondere Schwerpunkte
auf den Lebensmitteln Gemisepaprika,
Erdbeeren, Weintrauben, Zitrusfriichte
und Saf3kirschen.

Fir diese Lebensmittel sind im Folgen-

den detailliert dargestellt:

o Eine Tabelle mit der Riickstandssitu-
ation, aufgeschlisselt nach den Rub-
riken ,<NG* ,<=HM“ und ,>HM® so-
wie der Herkunft.

e Eine Verlaufsstatistik, die in grafi-
scher Form die Ruckstandssituation
der letzten Jahre zeigt.

e Fir die haufigsten Pestizide doku-
mentiert jeweils eine Grafik die relati-
ve Haufigkeit in Prozent, bezogen
auf die Gesamtzahl der Proben des
Produktes.

GEMUSEPAPRIKA

Die Proben stammten zu etwa gleichen
Teilen aus der Tlrkei, Spanien und den
Niederlanden. Die Rulckstandssituation
zeigt bzgl. der Probenherkunft keine deut-
lichen Unterschiede (Tabelle 5.15)

Am haufigsten wurden die Insektizide En-
dosulfan und Pyridaben sowie das Fungi-
zid Procymidon gefunden (siehe Abbil-
dung 5.14).

Im Vergleich zum Vorjahr nahm der Anteil
der Proben mit einer Hochstmengeniber-
schreitung ab. (siehe Abbildung 5.13).

Der Stoffnachweis umfasste insgesamt 18
verschiedene Wirkstoffe:

Endosulfansulfat, Procymidon, Pyridaben,
Endosulfan-alpha, Endosulfan-beta, Piri-
miphos-methyl, Iprodion, Metalaxyl-M,
Bifenthrin, Chlorpyrifos, Hexythiazox, In-
doxacarb, Kresoxim-methyl, Malathion,
Methamidophos, Methiocarb-sulfoxid,
Phosalon, Pyrimethanil

Tabelle 5.15: Ruckstande von Pflanzenschutzmitteln in Gemusepaprika

Herkunftsland N <NG | <=HM | >HM B
Ausland Niederlande 12 7 5
Spanien 12 4 8
Tarkei 14 7 6 1
Ungarn 1 1
AUSLAND 39 19 19 1 0
Anteil von Ausland 48,7% | 48,7% | 2,6%
N = Anzahl der Proben.
Anteile in % = bezogen auf Anzahl der Proben in der gleichen Herkunftskategorie.
<NG = Gehalte an Pestiziden unter der Nachweisgrenze
<HM = Gehalte an Pestiziden unter oder gleich der Hochstmenge
>HM = Gehalte an Pestiziden iber der Héchstmenge
b = Beanstandung wegen Hochstmengeniiberschreitung (Untermenge von Rubrik ,>HM")
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Abbildung 5.13: Rickstéande von Pflanzenschutzmitteln in Gemusepaprika
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H <NG
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N =192 N =138 N = 81

Abbildung 5.14: Haufig nachgewiesene Pestizide in Gemiisepaprika bezogen auf die
Gesamtzahl der untersuchten Proben

Gemisepaprika 2005

(N = 39)
Procymidon
Pirimiphos-methy!l
Endosulfan-alpha
Iprodion
0% 10% 20%

30%

N

Anteile in %
<NG

<HM

>HM

b

= Anzahl der Proben.

= bezogen auf Anzahl der Proben in der gleichen Herkunftskategorie.
= Gehalte an Pestiziden unter der Nachweisgrenze

= Gehalte an Pestiziden unter oder gleich der Héchstmenge

= Gehalte an Pestiziden Uber der Héchstmenge

= Beanstandung wegen Hochstmengenulberschreitung (Untermenge von Rubrik ,>HM")

42




ERDBEEREN Hochstmengenuberschreitungen  ermittelt

Bevorzugt wurden Erdbeeren aus Spa- (Tabelle 5.16).

nien, Deutschland und Marokko beprobt.

Die aus Deutschland stammenden Pro- Gegenuber dem Vorjahreszeitraum nahm
ben waren etwa gleich haufig mit Rick- die Zahl der Héchstmengeniiberschreitun-
stdnden belastet wie die aus dem Aus- gen zwar ab, die Zahl der Proben mit
land stammenden Proben. Jedoch wur- nachgewiesenen Rilckstanden dagegen
den nur in der auslandischen Ware zu (Abbildung 5.15).

Tabelle 5.16 Riickstande von Pflanzenschutzmitteln in Erdbeeren

Herkunftsland Anz <NG | <=HM | >HM b
Ausland Spanien 62 6 50 6
Ungarn 1 1
Frankreich 2 2
Italien 5 5
Marokko 12 4 7 1
Osterreich 1 1
AUSLAND 83 10 65 8 0
Anteil von Ausland 12,0% | 78,3% | 9,6%
INLAND | Deutschland 36 6 30 0 0
Anteil von Inland 16,7% | 83,3%
GESAMT 119 16 95 8 0
Anteil von Gesamt 13,4% | 79,8% | 6,7%

Abbildung 5.15: Rickstéande von Pflanzenschutzmitteln in Erdbeeren

Erdbeeren 1995 - 2005
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O >HM
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Anteile in %
<NG

<HM
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b

(Zur Bedeutung der Rubriken vgl. Tabelle 5.12)

= Anzahl der Proben.

= bezogen auf Anzahl der Proben in der gleichen Herkunftskategorie.

= Gehalte an Pestiziden unter der Nachweisgrenze

= Gehalte an Pestiziden unter oder gleich der H6chstmenge

= Gehalte an Pestiziden liber der Hochstmenge

= Beanstandung wegen Hochstmengeniiberschreitung (Untermenge von Rubrik ,>HM")
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Insgesamt wurden 31 Wirkstoffe nach-
gewiesen:

Cyprodinil, Fludioxonil, Azoxystrobin,
Fenhexamid, Kresoxim-methyl, Binapac-
ryl, Fenarimol, Procymidon, Triadimenol,
Myclobutanil, Aldicarb sulfoxid, Tolylflua-
nid, Chlorpyrifos, Chlorpyrifos-methyl,
Cyhalothrin-lambda, Iprodion, Chlortha-
lonil, Pyrimethanil, Bifenthrin, Bupirimat,
Penconazol, Butocarboxim, Carbenda-
zim, Dimethoat, Dimethomorph, Fenpro-
pimorph, Flusilazol, Malathion, Metala-
xyl, Metalaxyl-M, Vinclozolin.

Im Erdbeeranbau 2005 wurden haupt-
sachlich die Fungizide Cyprodinil, Fludio-
xonil, Azoxystrobin, Fenhexamid und Kre-
soxim-methyl eingesetzt (Abbildung 5.16).

Abbildung 5.16: Haufig nachgewiesene Pestizide in Erdbeeren bezogen auf die Ge-

samtzahl der untersuchten Proben

Erdbeeren 2005
(N=119)

Cyprodinil
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WEINTRAUBEN

Im Berichtsjahr gelangten hauptsachlich
Tafeltrauben aus ltalien, Sudafrika und
Argentinien zur Untersuchung. Die Trau-
ben aus europaischem Anbau erwiesen
sich als deutlich hdufiger mit Ruckstan-
den belastet als die Trauben aus der
sudlichen Hemisphare (Tabelle 5.17).

Die Ruckstandssituation hat sich bzgl.
des Anteils der Héchstmengen-
Uberschreitungen gegeniber dem Vor-
jahr sichtbar verschlechtert (vgl. Abbil-
dung 5.17).

In den Proben wurden besonders viele
(56) verschiedene Wirkstoffe nachge-
wiesen:

Cyprodinil, Penconazol, Bifenthrin, Pro-

cymidon, Chlorpyrifos, Azoxystrobin,
Fludioxonil, Pyrimethanil, Cyhalothrin-
lambda, Fenhexamid,  Chlorpyrifos-

methyl, Metalaxyl-M, Indoxacarb, Triadi-
menol, Tebufenpyrad, Tolylfluanid, Myclo-
butanil, Quinoxyfen, Carbendazim, Hexa-
conazol, Iprodion, Mepanipyrim, Metalaxyl,

Methomyl, Spiroxamin, Dimethomorph,
Fenitrothion,  Propargit, Tebuconazol,
Tetraconazol, Brompropylat, Bupirimat,

Imidacloprid, Methiocarb-sulfoxid, Metho-

xyfenozid, Omethoat,

xystrobin,
Captan,
Endosulfansulfat,
quin,
methyl,
nophos,

Malathion,

Pyraclostrobin,

Folpet,

Methidathion,
Thiamethoxam,

Triadimefon, Zoxamid

Profenfos,
Aldicarb sulfoxid, Benalaxyl,
Dichlofluanid, Endosulfan-beta,
Famoxadon,
Flufenoxuron,

Triflo-

Fenaza-
Kresoxim-
Profe-

Im Wesentlichen wurden die Fungizide
Cyprodinil, Penconazol, Procymidon sowie
die Insektizide Bifenthrin und Chlorpyrifos
gefunden (siehe Abbildung 5.18).

Tabelle 5.17: Ruckstande von Pflanzenschutzmitteln in Tafeltrauben

Herkunftsland Anz <NG |[<=HM [>HM |b
Ausland Spanien 2 2
Turkei 3 1 2 2
Argentinien 10 5 4 1
Australien 1 1
Brasilien 3 1 2
Chile 2 2
Frankreich 2 2
Griechenland 5 1 4 1
Indien 2 1 1 1
Italien 29 3 20 6
Siidafrika 24 10 11 3 1
Unbekanntes Aus-
land 2 2
AUSLAND 85 26 42 17 5
Anteil von Ausland 30,6% | 49,4% | 20,0% | 5,9%
INLAND Deutschland 2 0 1 1 1
UNBEKANNT Ohne Angabe 2 0 2 0 0
GESAMT 89 26 45 18 6
Anteil von Gesamt 29,2% | 50,6% | 20,2%| 6,7%
N = Anzahl der Proben.
Anteile in % = bezogen auf Anzahl der Proben in der gleichen Herkunftskategorie.
<NG = Gehalte an Pestiziden unter der Nachweisgrenze
<HM = Gehalte an Pestiziden unter oder gleich der Héchstmenge
>HM = Gehalte an Pestiziden ber der Héchstmenge
b = Beanstandung wegen Hochstmengeniberschreitung (Untermenge von Rubrik ,>HM")
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Abbildung 5.17: Ruckstande von Pflanzenschutzmitteln in Weintrauben
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Abbildung 5.18: Haufig nachgewiesene Pestizide in Tafeltrauben bezogen auf die
Gesamtzahl der untersuchten Proben

Tafelweintrauben 2005
(N=289)

Cyprodinil
Penconazol
Bifenthrin
Procymidon
Chlorpyrifos
Azoxystrobin
Fludioxonil
Pyrimethanil
Cyhalothrin-lambda
Fenhexamid

Chlorpyrifos-methyl

Metalaxyl-M
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N = Anzahl der Proben.

Anteile in % = bezogen auf Anzahl der Proben in der gleichen Herkunftskategorie.

<NG = Gehalte an Pestiziden unter der Nachweisgrenze

<HM = Gehalte an Pestiziden unter oder gleich der Héchstmenge

>HM = Gehalte an Pestiziden Uber der Hochstmenge

b = Beanstandung wegen Hoéchstmengenuberschreitung (Untermenge von Rubrik ,>HM")
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Neben Tafeltrauben wurden auch 13
Proben inlandische Keltertrauben auf
ihren Rilckstandsgehalt an Pestiziden
untersucht. In 96 % der Proben wurden
Rickstande gefunden. Hoéchstmengen-
Uberschreitungen wurden dabei nicht
festgestellt.

Die Palette der Wirkstoffe umfasste die
folgenden 13 Substanzen:
Dimethomorph, Cyprodinil, Pyrimethanil,
Spiroxamin, Boscalid, Fludioxonil, To-
lylfluanid, Fenhexamid, Folpet, Tebuco-
nazol, Metalaxyl-M, Quinoxyfen, Zoxa-
mid

ZITRUSFRUCHTE

In dieser Gruppe sind die in 2005 unter-
suchten Orangen (26), Zitronen (22),
Clementinen (2) und Mandarinen (1)
zusammengefasst. Es wurden hpts. Pro-
ben aus Argentinien und Sidafrika ana-

lysiert. Insgesamt war bei einem relativ
hohen Anteil von 96 % der Proben min-
destens ein Rickstand nachweisbar (Ta-
belle 5.18).

In den letzten vier Jahren (2002 bis 2005)
hat sich die Rickstandssituation bzgl. der
Haufigkeit der Stoffnachweise kontinuier-
lich verschlechtert. (siehe Abbildung 5.19)

Mit 15 Substanzen ist die Zahl der festge-
stellten Wirkstoffe vergleichsweise be-
grenzt:

Imazalil, Phenylphenol-ortho, Thiabenda-
zol, Carbendazim, Pyriproxyfen, Methi-
dathion, Propargit, Benalaxyl, Chlorpyrifos,
Buprofezin, Malathion, Trifloxystrobin, Fe-
nazaquin, Fenproximate, Piperonylbutoxid

Uberwiegend wurden die Konservie-
rungsmittel Imazalil, ortho-Phenylphenol
und Thiabendazol gefunden (siehe Abbil-
dung 5.20).

Tabelle 5.18: Rickstande von Pflanzenschutzmitteln in Zitrusfriichten

Herkunftsland Anz <NG [<=HM |>HM |b
Ausland Spanien 8 1 7
Tarkei 1 1
Argentinien 20 19 1
Portugal 1 1
Sudafrika 18 18
Unbekanntes Aus-
land 1 1
AUSLAND 49 2 45 2 0
Anteil von Ausland 41%| 91,8%| 4,1%
INLAND Deutschland 1 0 1 0 0
UNBEKANNT Ohne Angabe 1 0 1 0 0
GESAMT 51 2 47 2 0
Anteil von Gesamt 3,9% | 92,2%| 3,9%
N = Anzahl der Proben.
Anteile in % = bezogen auf Anzahl der Proben in der gleichen Herkunftskategorie.
<NG = Gehalte an Pestiziden unter der Nachweisgrenze
<HM = Gehalte an Pestiziden unter oder gleich der H6chstmenge
>HM = Gehalte an Pestiziden iber der Héchstmenge
b = Beanstandung wegen Hochstmengeniiberschreitung (Untermenge von Rubrik ,>HM")

47



Abbildung 5.19: Rickstédnde von Pflanzenschutzmitteln in Zitrusfrichten

Zitrusfriichte 1995 - 2005
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Abbildung 5.20: Haufig nachgewiesene Pestizide in Zitrusfrichten bezogen auf die
Gesamtzahl der untersuchten Proben

Zitrusfriichte 2005
(N=51)
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N = Anzahl der Proben.

Anteile in % = bezogen auf Anzahl der Proben in der gleichen Herkunftskategorie.

<NG = Gehalte an Pestiziden unter der Nachweisgrenze

<HM = Gehalte an Pestiziden unter oder gleich der Héchstmenge

>HM = Gehalte an Pestiziden uber der Hochstmenge

b = Beanstandung wegen Hochstmengenuberschreitung (Untermenge von Rubrik ,>HM")
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SUSSKIRSCHEN

Im Juli und August des Jahres 2005 wur-
den 39 Kirschproben untersucht. Diese
Proben stammten in erster Linie aus
dem Werratal um Witzenhausen, dem
altesten und grélten geschlossenen
Kirschenanbaugebiet Deutschlands.

In 77 % der Proben wurden Rickstande
von mindestens einem Pflanzenschutz-
mittelwirkstoff nachgewiesen. Insgesamt
sind offenbar 11 verschiedene Pflanzen-
schutzmittel-Wirkstoffe angewendet wor-
den. Eine Uberschreitung der Hochst-
mengen wurde in keinem Fall festge-
stellt. Abbildung 5.21 zeigt die Haufigkeit
der nachgewiesenen Wirkstoffe.

Mehrfachrickstande

In 8 Proben konnte ein Wirkstoff, in 11
Proben zwei, in 10 Proben drei und in
einer Probe funf Wirkstoffe nachgewie-
sen werden. Fir das Vorkommen dieser
Mehrfachriickstande sind mehrere Griin-
de denkbar:

o Die Bekdampfung verschiedener
Schadorganismen erfordert die An-
wendung unterschiedlicher Mittel.

e Verschiedene Mittel werden im zeitli-
chen Abstand gegen den gleichen
Schadorganismus eingesetzt, um die
Bildung von Resistenzen gegen die
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angewandten Wirkstoffe zu vermeiden.

e Durch den Einsatz unterschiedlicher
Mittel mit dem gleichen Wirkungs-
spektrum kann die Uberschreitung von
Hoéchstmengen durch zu hohe Riick-
standsgehalte eines Wirkstoffs verhin-
dert werden.

e Die Erzeuger gehen moglicherweise
zu sorglos mit der Anwendung von
Pflanzenschutzmitteln um und beach-
ten dabei nicht immer die Regeln der
guten  landwirtschaftlichen  Praxis
(GLP).

Fazit

Die gefundenen Pflanzenschutzmittelge-
halte in SuRkirschen lagen bei allen Pro-
ben unterhalb der jeweiligen Hochstmen-
gen. 56 % der Proben wiesen mehr als
einen Wirkstoff je Probe auf (Mehrfach-
rickstande). Das Maximum lag bei 5 Sub-
stanzen in einer Probe aus Deutschland.

Gesundheitliche Gefahrdungen fiir den
Verbraucher werden durch die festgestell-
ten Gehalte einzelner Wirkstoffe nicht ge-
sehen. Allerdings ist die toxikologische
Bewertung von Mehrfachrickstanden der-
zeit noch Gegenstand von Forschung und
wissenschaftlicher Diskussion.



Abbildung 5.21: Haufigkeit der nachgewiesenen Wirkstoffe in StifZkirschen
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24.1.2 Kontaminanten

2.4.1.2.1 Organische Umwelt-

kontaminanten

Organische Umweltkontaminanten sind
i.d.R. chronisch toxische, organische
Verbindungen, die sich aufgrund ihrer
schweren Abbaubarkeit (Persistenz)
Uber einen langeren Zeitraum hinweg
Uber die Luft, das Wasser und umher-
ziehende Lebewesen auf der ganzen
Welt verbreiten konnten, d.h. ubiquitar
vorkommen. Durch ihren unpolaren und
lipophilen Charakter reichern sie sich
Uber die Nahrungsketten im Fett von
Fischen, Mollusken, Saugetieren und
Menschen an. Fir sie wurde der Begriff
.Persistent Organic Pollutant® (POP)

gepragt.

Teilweise wurden bzw. werden diese
Stoffe industriell in grolem Umfang pro-
duziert, z.B. Organochlor-Pestizide, Po-
lychlorierte Biphenyle, Moschus-
Duftstoffe, Polybromierte Diphenylether
und  Organische Zinnverbindungen.
Teilweise entstehen diese Stoffe auch
durch natirliche Prozesse oder als Ver-
unreinigungen bei der Synthese von In-
dustriechemikalien wie den Dioxinen.
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Organochlor-Insektizide, Moschus-
Duftstoffe und Polychlorierte Biphenyle
(PCB) in fetthaltigen Lebensmitteln tie-
rischen Ursprungs

In 2005 wurden insgesamt 330 Proben auf
ihren Gehalt an den folgenden organi-
schen Umweltkontaminanten untersucht:

e Organochlor-Pestizide (Aldrin, Chlor-
dan, DDT, Dieldrin, Endrin, HCH, Hep-
tachlorepoxid, Hexachlorbenzol, To-
xaphen)

¢ Moschus-Duftstoffe
Moschus-Xylol)

e Polychlorierte Biphenyle (PCB 28,
PCB 52, PCB 101, PCB 118, PCB
138, PCB 153, PCB 180)

(Moschus-Keton,

Auch in Fertigmahlzeiten fur Kleinkinder
werden trotz strenger Reglementierungen
durch den Gesetzgeber (Diat-Verodnung)
sowie intensiver Kontrollen der Hersteller
Umweltkontaminanten nachgewiesen. Das
Vorkommen dieser Stoffe ist auf den
Fleisch- und Fischanteil der untersuchten
Mahlzeiten zuriickzufihren. Die vorgefun-
denen Gehalte waren auf den Fettanteil
bezogen mit den in Wurst ermittelten Wer-
ten vergleichbar. Durch den geringen Fett-
anteil der Fertiggerichte von unter 2 %
ergaben sich jedoch auf das gesamte Le-
bensmittel bezogen Gehalte, die weit unter
den zulassigen Hochstmengen lagen.



Tabelle 5.19 listet die Zahl der unter-
suchten Proben und die Zahl der Proben
mit einem Stoffnachweis nach der Le-
bensmittelart und den darin vorgefunde-
nen Substanzen. Am haufigsten sind
demnach Fische mit POP belastet. Die
Vielzahl der nachgewiesenen Stoffe ist
in dieser Lebensmittelart am gréften.
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Uberschreitungen der zuldssigen Héchst-
mengen nach der Schadstoff- bzw. Ruick-
standshdchstmengen-Verordnung wurden
nur in einer Wildschweinprobe vorgefun-
den. Der Gehalt an PCB 153 lag hier et-
was Uber dem zulassigen Wert, fiihrte a-
ber wegen Berucksichtigung der Messun-
sicherheit nicht zu einer Beanstandung
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PCB und Dioxine in Hihnereiern aus
Hessen

Im Jahr 2005 wurden 103 Proben Hih-
nereier auf ihren Gehalt an Indikator-
PCB untersucht. Zu dieser Stoffgruppe
gehoren die 6 Kongenere PCB 28, PCB
52, PCB 101, PCB 138, PCB 153 und
PCB 180, fur welche in der Schadstoff-
hdéchstmengen-Verordnung eine zuldssi-
ge Hochstmenge in Eiern festgesetzt ist.

Die Proben stammten samtlich von hes-
sischen Erzeugern und wurden Uberwie-
gend aus Betrieben mit mind. 100 Hen-
nen enthommen. Die Probenahme er-
folgte in den Regionen Nordhessen (32
Proben), Mittelhessen (21 Proben) und
Sudhessen (50 Proben).

Die Ergebnisse der Untersuchung auf-
geschlusselt nach der Haltungsform
(Freiland, Boden, Ké&fig) zeigen Tabelle
5.20 und Abbildung 5.22. Eier aus Oko-
logischer Erzeugung (11 Proben) sind
unter der Rubrik ,Freiland“ eingeordnet.
Gegenuber Eiern aus Boden- oder Ka-
fighaltung zeigten sich Eier aus

haltung zeigten sich Eier aus Freilandhal-
tung haufiger und im Durchschnitt starker
mit PCB belastet. In ca. 90 % der Freiland-
eier wurden PCB nachgewiesen. Diese
Quote ist mit ca. 50 % bei den Boden- und
Kafigeiern deutlich geringer. Der Median
der Summengehalte ist bei den Freiland-
eiern 7mal grélRer als bei den Eiern aus
Bodenhaltung. Bodenhaltungseier weisen
gegenltber Kafigeiern eine geringfligig
héhere Belastung auf. Der héchste Gehalt
mit 297 ng/g Fett fand sich in einer Probe
Freilandeier. (Naheres zu dieser Probe
siehe Abschnitt Dioxine.)

Die festgestellten Gehalte der einzelnen
PCB-Kongenere Uberschritten in keinem
Fall die jeweils zulassigen Hochstmengen.
Der grofdte Ausschopfungsgrad wurde mit
60 % von dem Gehalt an PCB 138 in der
Probe mit dem hdchsten Summengehalt
erreicht.

2 ng/g Fett

Tabelle 5.20: Summengehalte von Indikator-PCB in Hihnereiern aus Hessen 2005

Gehalte Haltungsform

in ng/g Fett Freiland Boden Kafig keine Angabe
Anzahl Proben 28 35 37 3
Anzahl positiv 25 18 18 3
% Anteil positiv 89 % 51 % 49 % 100 %
Median 14 2 <NWG 6
90 % Quantil 59 13 9

Maximum 297 81 15 6

Nachweisgrenze (NWG) = 2 ng/g Fett
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Abbildung 5.22: Summengehalte an Indiaktor-PCB in Hihnereiern aus Hessen

Indikator-PCB in Hiuhnereiern aus Hessen 2005
(Summe von PCB 28, 52, 101, 138, 153, 180)
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Der Grund fur die hdhere Belastung von
Freilandeiern mit PCB gegenuber Eiern
aus den beiden anderen Haltungsformen
ist vermutlich der mogliche Auslauf der
Huhner ins Freie. Beim Aufpicken des
Futters vom Erdboden nehmen die Tiere
gleichzeitig auch belastete Bodenpartikel
mit auf.

Fur die nachfolgend dargestellte Unter-
suchung von Huhnereiern auf Dioxine
wurden daher bevorzugt Freilandeier
ausgewahlt.

Dioxine und dioxinahnliche PCB

In 2005 wurden im Rahmen des Natio-
nalen Rickstandskontrollplans 9 Proben
Hdhnereier von hessischen Erzeugern
auf ihre Gehalte an Dibenzo-p-dioxinen
(PCDD), Dibenzofuranen (PCDF) sowie
dioxinahnlichen PCB (dI-PCB) unter-
sucht. Die beiden Stoffgruppen PCDD
und PCDF werden auch unter dem O-
berbegriff Dioxine zusammengefasst.
Die Proben entstammten bis auf eine
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Ausnahme dem im Abschnitt Indikator-
PCB dargestellten Probenkontingent.

Hochstmengen fiir Dioxine sind in der EU-
Verordnung Nr. 466/2001 festgesetzt. Fir
Huhnereier betragt dieser Wert 3 pg/g Fett
ausgedriickt in WHO-
Toxizitatsaquivalenten. Dieser Hochstwert
gilt ab dem 01.01.2005 auch fur Eier aus
Freilandhaltung. Fir dI-PCB wurde bisher
noch kein Hochstgehalt festgelegt. Ab No-
vember 2006 tritt aber ein Summen-
Hochstwert von 6 pg WHO-TEQ/g Fett
gemeinsam fur fur Dioxine und dI-PCB in
Kraft.

Neben einem Hdchstgehalt wurde von der
EU mit der Empfehlung 2002/201/EG flr
Dioxine in Huhnereiern auch ein Auslose-
wert von 2 pg WHO-TEQ/g Fett vorgege-
ben. Wird dieser Wert Uberschritten, so
sollen Untersuchungen zur Ermittlung der
Kontaminationsquelle eingeleitet werden
zusatzlich auf dioxindhnliche PCB gepruft
werden.

Die auf WHO-Toxizitatsaquivalente umge-
rechneten Gehalte der analysierten 17



Dioxin- und 12 dI-PCB-Kongenere in den
9 eingangs genannten Proben sind in
Abbildung 5.23 dargestellt.

Ohne Berlcksichtigung der Messunsi-
cherheit war bei einer der untersuchten
Proben (Freiland-8) der Auslésewert flr
Dioxine und zusammen mit den dI-PCB
sogar die fir beide Stoffgruppen vorge-
sehene Hochstmenge Uberschritten.
Diese Probe wies mit 297 ng/g Fett auch
den hochsten vorgefundenen Gehalt an
Indikator-PCB auf. Nachforschungen in
dieser Sache ergaben, dass das Aus-
laufareal der Hihner vorher langere Zeit
als Stellplatz fur Landmaschinen genutzt

worden war. Fur die Probe mit dem zweit-
héchsten Dioxingehalt (Freiland-7 in Abill-
dung 5.23) konnte als mdgliche Kontami-
nationsquelle ein grofRerer Brandplatz auf
dem Auslaufgelande ermittelt werden. Der
Gehalt an Indikator-PCB lag bei dieser
Probe mit 44 ng/g Fett nur im gehobenen
Mittelfeld aller untersuchten Proben. Die
Dioxingehalte der (brigen Proben lagen
deutlich unter 1 pg WHO-TEQ/g Fett und
damit im Bereich der ubiquitdren Hinter-
grundbelastung. Eine Probe Eier aus Bo-
denhaltung wies den geringsten Gehalt
sowohl an Dioxinen als auch an dI-PCB
auf.

Abbildung 5.23: Toxizitatsaquivalente /g Fett aus Hihnereiern

Dioxine und dioxindhnliche PCB
in Hihnereiern aus Hessen 2005
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*) WHO-TEQ = WHO-Toxizitatsaquivalent.

Summe der Gehalte der einzelnen Substanzen jeweils multipliziert mit einem Faktor,
welcher der Toxizitat der Substanz relativ zu dem Dioxin-Kongener 2,3,7,8-TCDD ent-
spricht (Toxizitatsdquivalentfaktor). Gehalte unterhalb der Bestimmungsgrenze werden
mit dem Wert ihrer jeweiligen Bestimmungsgrenze eingerechnet.
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Polybromierte Diphenylether (BDE)

Polybromierte Diphenylether sind Ver-
bindungen, die technischen Produkten
(Kunstoffe, Gummi, Farben, Textilien,
Mobel, Elektrogerate...) zugesetzt wer-
den, um deren Brennbarkeit herabzuset-
zen. Sie gehdéren zu den weltweit am
haufigsten verwendeten Flammschutz-
mitteln, sind aber in den Kunstoffen und
Textilien nicht fest gebunden. Es ist da-
her mdglich, dass diese Stoffe auller bei
der Produktion und der Verarbeitung
durch Auslaugung oder Verdampfung in
die Umwelt gelangen.

Das Inverkehrbringen von Penta- und
Octabrom-Diphenylethern sowie von
Zubereitungen und Erzeugnissen mit
einem Massenanteil von mehr als 0,1 %
dieser Stoffe ist laut Chemikalien-
Verbotsverordnung nicht zuldssig. In
Lebensmitteln sind fir diese Substanzen
bisher jedoch noch keine Héchstmengen
festgelegt worden.

Im Berichtjiahr wurde eine Untersu-
chungsmethode zur Bestimmung von BDE
im LHL neu eingefliihrt. Die Methode ba-
siert auf der Bestimmung von PCB in fett-
reichen Lebensmitteln und umfasst neben
der Extraktion des Fettanteils die GPC-
Anreicherung und gaschromtographische
Detektion der extrahierten Verbindungen.
Bestimmt werden mit dieser Methode die
BDE-Kongenere 47, 99, 100, 153, 154 und
183 mit einer Nachweisgrenze von 0,001
mg/kg Fett.

Zur Untersuchung gelangten 18 Proben
Butterfisch (Buttermakrele) aus den Nie-
derlanden sowie 13 Proben Regenbogen-
forellen aus Teichwirtschaften Hessens. In
lediglich 3 Proben Butterfisch wurde BDE
47 nachgewiesen. Die Gehalte lagen zwi-
schen 0,003 mg/kg Fett und 0,007 mg/kg
Fett. Dagegen finden sich BDE in Regen-
bogenforellen weitaus haufiger und in ho-
heren Konzentrationen. Einen Uberblick
gibt Tabelle 5.21.

Tabelle 5.21: Polybromierte Diphenylether in Regenbogenforellen aus Hessen

BDE- Anzahl % Anteil Gehalt in mg/kg Fettanteil
Kongener | Nachweise | Nachweise | Minimum Median Mittelwert | Maximum
BDE 47 12 92 % 0,005 0,012 0,013 0,030
BDE 99 8 62 % 0,001 0,005 0,006 0,014
BDE 100 9 69 % 0,001 0,003 0,003 0,006
BDE 154 1 8 % 0,005 0,005

Anzahl der untersuchten Proben = 13

Organozinn-Verbindungen (OZV)

OZV werden bedingt durch ihre keimto-
tende und Algenbewuchs verhindernde
Wirkung u.a. als Antifoulingfarben fur
Schiffsrimpfe eingesetzt. Eine allmahli-
che Abgabe in das umgebende Meer-
wasser flhrt zu einer Verteilung dieser
Stoffe in die Hydrosphare. Im Meer le-
bende Organismen wie Fische und Mu-
scheln kénnen diese Substanzen mit der
Nahrung aufnehmen und anreichern. In
Deutschland ist die Verwendung dieser
Stoffe in Antifoulingfarben durch die
Chemikalien-Verbotsverordnung nicht
mehr zuldssig. Es wurden bisher aber
noch keine Hoéchstmengen fir OZV in
Lebensmitteln festgesetzt.
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Im Berichtszeitraum wurden 18 Proben
Butterfisch aus den Niederlanden auf Or-
ganische Zinn-Verbindungen untersucht.
Das untersuchte Stoffspektrum umfasste
dabei die Stoffe Monobutyl-, Dibutyl-, Tri-
butyl- und Tetrabutyl-Zinn, sowie Mo-
nophenyl-, Diphenyl- und Triphenyl-Zinn.
Es wurde lediglich in funf (28 %) der un-
tersuchten Proben die Tributylverbindung
nachgewiesen. Die festgestellten Gehalte
lagen bezogen auf den essbaren Anteil
der Fische zwischen 40 und 174 pg/kg.

Im Mittel liegen die Stoffkonzentrationen in
dem Bereich, der auch in Muscheln (vgl.
Lebensmittelmonitoring 2004, Projekt 06)
bestimmt wurde. Fir eine statistisch gesi-



cherte Aussage ist die Zahl der unter-
suchten Proben jedoch noch zu gering.

2.4.1.2.2 Elemente

Im Berichtszeitraum wurden an 2463
Proben 8892 Bestimmungen einzelner
Elemente durchgefiihrt. Wie bereits in
den Jahren zuvor waren bei den jeweils
untersuchten Warengruppen nur verein-
zelt Uberschreitungen der zuléssigen
Héchstmengen zu verzeichnen.

Ausnahme ist hier die 2004 begonnene
und 2005 fortgesetzte Untersuchung von
frischen Feigen auf Kupfer. Verschiede-
ne Kupferverbindungen konnen, haupt-

sachlich im Wein- Obst- und Hopfenan-
bau, zur direkten Bekampfung von Pilzen
eingesetzt werden. Als zulassige HOchst-
menge ist fir Obst ein Gehalt von 20
mg/kg festgelegt.

Insgesamt wurden 9 Proben frische Fei-
gen auf ihren Kupfergehalt untersucht. 5
Proben (56 %) wiesen einen Kupfergehalt
von mehr als 20 mg/kg bis maximal 34
mg/kg auf, bei 4 Proben wurde ein Kup-
fergehalt zwischen 0,7 und 12 mg/kg be-
stimmt. In Abbildung 5.24 sind die Ergeb-
nisse dieser Untersuchungen graphisch
dargestellt

Abbildung 5.24: Kupfergehalte in und auf frischen Feigen
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2.4.1.2.3 Mykotoxine

Aflatoxine B1, B2, G1, G2

Insgesamt 176 Proben wurden auf Afla-

toxine untersucht.

Tabelle 5.22: Aflatoxine in Lebensmitteln

Auffallig hohe Aflatoxin - Gehalte (groRRer
10 pg/kg) wurden bei verschiedenen Pap-
rikagewlrzen und Pistazien festgestellt.
Die Ergebnisse der Untersuchungen zeigt
die Tabelle 5.22.

Lebensmittel

Toxin

Anzahl der
Proben

Anzahl der
Proben >
NWG

Mittelwert
Hg/kg

Maximum
Ha/kg

Minimum
Ha/kg

Trockensuppen

B1

4

0

B2

G1

G2

Chips Knabbererzeugnisse

B1

4
4
4
3

0
0
0
0

B2

G1

G2

Teigwaren

B1

B2

G1

G2

Erdnilisse

B1

(o] o) o] fo] fe)

B2

G1

G2

N[N~ 22 2=

Pistazien gerostet

B1

27,5

86,6

0,5

B2

3,1

6,3

0,3

G1

G2

Feige

B1

B2

G1

G2

Feige getrocknet

B1

B2

G1

G2

[ellelle] o] le] o] o] o] fe) o) FoV] BN

Pistazienpaste Halberzeugnis

B1

-
[(e]

0,9

1,9

0,2

fir Speiseeis

B2

N[N
0| | PP W|W|©|©|©|©

0,4

0,7

0,2

G1

N
oo

0,6

1,6

0,3

G2

N
(o]

0,3

0,3

0,2

Nusse gebrannt dragiert

B1

N

o|lwlo(N

B2

G1

G2

SiuRwaren aus Rohmassen

B1

0,2

0,3

0,2

B2

G2
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Lebensmittel Toxin Anzahl der A;rzihelndfr Mittelwert | Maximum | Minimum
Proben NWG una/kg pa/kg pa/kg
Praline mit gemischten B1 4
Fullungen B2
G1
G2
WirzsoRen, Wirzpasten B1 14 13 55 11,0 0,8
B2 6 6 1,5 3,2 0,7
G1 6 0
G2 6 0
Curry-Pulver B1 2 2 1,3 1,5 1,2
B2 2 0
G1 2 1 0,2
G2 2 1 0,8
Chilis Fruchtgewirz B1 4 2 1,2 1,5 0,7
B2 4 1 0,1
G1 4 0
G2 4 1 0,2
Paprikapulver B1 27 21 16,4 70,8 0,1
B2 24 9 3,0 59 0,2
G1 24 11 0,7 1,9 0,2
G2 24 11 8,8 95,1 0,1
Muskatnuss B1 5 5 3,9 6,4 0,4
Samengewlrz B2 5 3 0,6 0,6 0,6
G1 5 0
G2 5 0
Gewurzmischungen B1 2 1 0,1
B2 2 0
G1 2 0
G2 2 0
Kosmetische Mittel B1 16 4 0,6 0,7 0,6
B2
G1
G2
|nsgesamt: B1 176* 77 *Differenzen der Untersuchungszahlen ergeben sich aus den
B2 121* 20 e ndon ELISA DG (535)
Kassel HPLC ( CEN/DIN )
G1 121* 20
G2 121* 16
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Aflatoxin M1

Insgesamt 4 Milchproben wurden im
Berichtsjahr untersucht, wobei in keiner
Probe Aflatoxin M 1 nachgewiesen wer-
den konnte.

Tabelle 5.23: Ochratoxin A in Lebensmitteln

Ochratoxin A

Im Berichtsjahr wurden 120 Proben auf
Ochratoxin A Uberprift (Tabelle 5.23). Ne-
ben Bier und Getreidemehlen wurden (-
berwiegend Proben aus dem Lebensmit-
telmonitoring untersucht.

Auffallige Befunde mit erhdhten Ochrato-
xin A - Gehalten konnte bei einer Probe
Brotteig (1,57 pg/kg) festgestellt werden.

Lebensmittel Arllzrifkl)lecri]er Ar;zrifgle?]er Migge/ll\('\é ert Ma:lxgi/nlzgm Ml&;;\;;m
> NWG

Roggenmehl 21 12 0,29 0,69 0,10

Weizenmehl 21 7 0,22 0,19 0,25

Brotteige 23 10 0,35 1,57 0,12

Mohn 21 0,36 0,72 0,19

Bier 18 13 0,03 0,08 0,01

Musli 15 0,34 0,89 0,18

Gewlrzmischung 1

Insgesamt 120

Deoxynivalenol

Untersuchungen auf Deoxynivalenol
(DON) wurden bei 122 Proben durchge-
fuhrt (Tabelle 5.24). Neben Brotteigen
und Broten, Proben aus dem Lebensmit-
telmonitoring, wurden Getreidemehle
und Speisekleien untersucht.

Auffallig waren vor allem die hohen DON
- Gehalte bei einer Probe Getreide mit
1070 pg/kg und einer Probe Speisekleie
(zum direkten Verzehr) mit 1275 pg/kg.
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Tabelle 5.24: Deoxynivalenol in Lebensmitteln

Lebensmittel Ar;)z:)fgle?]er Ar;)zrifgle?]er Mi:lt;/ll\('\é ert Mi)g(;i/nk]gm M'Jg;?(;m
> NWG

Getreide 2 2 885 1070 700
Roggenmehl 25 10 91 172 28
Weizenmehl 21 12 84 157 60
Haferkleie 5 1 29
Weizenkleie 16 16 636 1275 65
Brotteige 23 22 57 186 23
Roggenbrot 21 21 98 265 45
Mischbrote 2 2 123 200 45
Sonstige Brote 7 7 61 85 29
Insgesamt 122 93

Patulin gewiesen werden. Uberschreitungen der

Insgesamt 75 Proben wurden auf Patulin
untersucht (Tabelle 5.25), dabei konnte
in 14 Erzeugnissen das Mykotoxin nach-

Tabelle 5.25: Patulin in Lebensmitteln

Hochstmenge von 50 ug/kg waren nicht zu

verzeichnen.

. Anzahl der Azen) G Mittelwert . -

Lebensmittel Proben Proben ug/kg Maximum pg/kg | Minimum pg/kg
> NWG

Apfelsaft 37 9 20 35 10
Birnensaft 1 0
Apfelgelee einfach 3 0
Obst-/Gemusebeikost 2 0
Fruchtsaft * 25 4 14 19 10
Obstzubereitung * 5 1 12
Tee mit Saft * 2 0
Insgesamt 75 14

* fur Sauglinge und Kleinkinder

Fumonisine

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 3 Pro-
ben fur die amtliche Futtermitteliberwa-
chung auf die Fusarientoxine Fumonisin

B1 und B2 untersucht (Tabelle 5.26).
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Tabelle 5.26: Untersuchung auf Fumonisine

. Anzahl |Anzahl der| Nachweis- . . .
. Toxin Mittelwert Maximum Minimum

Lebensmittel Fumonisin der Proben grenze K K K

Proben > NWG uag/kg Ho/kg Ha/%g Ha7g

Maishaltige B1 3 3 20 733 832 545

Futtermittel B2 3 1 20 61

Insgesamt Fumonisin B1 3 3
Fumonisin B2 3 1

Zearalenon rings. Die bereits im Vorjahr begonnenen

Untersuchungen auf das Fusarientoxin

Zearalenon wurden

bei

84 Proben

durchgefuhrt (Tabelle 5.27). Die Getrei-
demehl- und Brotteigproben gehoéren zu
einem Projekt des Lebensmittelmonito-

Tabelle 5.27: Untersuchung auf Zearalenon

Untersuchungen von Keimdlen wurden
fortgesetzt. In 13 von 15 Keimdlen konnte
das Mykotoxin nachgewiesen werden.

Anzahl der . . -
. Anzahl der Mittelwert Maximum Minimum
Lebensmittel Proben Proben K K K
> NWG Hg/kg Hg/kg Hg/kg
Maiskeimole 15 13 97 357
Weizenmehl 21 0
Roggenmehl 21 0
Brotteige 23 0
Galle 3 0
Futtermittel f. Mastschweine 0
Insgesamt 84 13
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2.4.1.2.4 2-Ethylhexansaure (2-
EHA)

Im Jahr 2004 wurde erstmals seitens der
amtlichen Lebensmitteliberwachung
bundesweit Kindernahrung in Twist-Off-
Glasern und die zugehdrigen Deckel auf
den Gehalt an 2-EHA untersucht und
dabei in nahezu jeder Probe eine Kon-
tamination vorgefunden.

2-EHA wird bei der Herstellung der sich
im Deckel befindenden Dichtungsmasse
als Stabilisator verwendet, um diese hit-
zestabil zu machen. Bei 2-EHA handelt
es sich um einen Stoff mit potentiell
fruchtschadigender Wirkung. Seine Ver-
wendung in Bedarfsgegenstanden mit
Lebensmittelkontakt ist bislang nicht ge-
setzlich geregelt.

Aufgrund offenbar berechtigter Beden-
ken hatten die Hersteller einen Verzicht
auf diesen Stoff erklart. Durch Nachun-
tersuchungen sollte festgestellt werden,
inwiefern diese Verzichtserklarung tat-
sachlich eingehalten wurde.

Dazu wurden im Rahmen des bundes-
weiten Uberwachungsprogramms insge-
samt 25 unterschiedliche Proben Kin-
dernahrung von neun Herstellern unter-
sucht. Hierbei konnte in sieben (28 %)
Proben mit MHD 2005 und 2006 Gehalte
von 0,06 - 3,44 mg/kg nachgewiesen
werden.

In keiner von sieben Proben verschiede-
ner Hersteller mit MHD 2007 wurde 2-
EHA nachgewiesen. Damit ist gegen-
Uber den Untersuchungen aus 2004 eine

deutliche Verbesserung eingetreten. Die
Untersuchungsergebnisse weisen darauf
hin, dass ab MHD 2007 vermutlich durch-
gehend von 2-EHA freier Ware auszuge-
hen ist und die Hersteller somit ihre Ver-
zichtserklarung umgesetzt haben.

24125 3- Monochlorpropan-
1,2-diol (3-MCPD)

Im Berichtsjahr wurden 42 SojasolRen und
10 Fischsofden auf den Gehalt an 3-MCPD
untersucht (siehe Tabelle 5.28). 3-MCPD
kann bei der Herstellung von Sojasolle
mittels Saurehydrolyse entstehen. Bei der
traditionellen fermentativen Herstellung
bildet sich 3-MCPD dagegen nicht. Im
Tierversuch wirkt 3-MCPD bei hoher Do-
sierung cancerogen. Bei den durchgefiihr-
ten Untersuchungen lagen die 3-MCPD-
Gehalte groftenteils unterhalb der Be-
stimmungsgrenze von 10 pg/kg. In zwei
Sojasoflen wurden 3-MCPD-Gehalte fest-
gestellt, die weit Uber der Hochstmenge
lagen. Bei diesen Proben handelte sich
um die gleiche Sojasof’e aus Vietnam mit
zwei unterschiedlichen Mindesthaltbar-
keitsdaten. Es wurden Schnellwarnungen
eingeleitet.

Bei den FischsolRen ergaben sich keine
Werte oberhalb von 20 pg/kg (siehe Tabel-
le 5.28).

In den letzten beiden Jahren war festzu-
stellen, dass der 3-MCPD-Gehalt von So-
jasollen und anderen Wirzsolen durch
entsprechende Herstellungsverfahren
deutlich reduziert werden konnte.

Tabelle 5.28: SojasofRen und Fischsol3en mit deren Gehalten an 3-MCPD

Probenzahl Anzahl Anzahl Anzahl
<10 pg/kg 10 bis > 20 ug/kg
< 20 pg/kg
Sojasoflen 42 35 5 2
FischsolRen 10 9 1 -
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2.4.1.2.6 Isopropylthioxanthon
(ITX)

ITX ist ein Stoff, der in UV-hartenden
Druckfarben als Photoinitiator auf der
bedruckten AuRenseite von Verpa-
ckungsmaterialien (Giebelkartons bzw.
Getrankekartons) eingesetzt wird. Nach-
dem im Frihjahr durch eine Schnellwar-
nung bekannt wurde, dass derart ver-
packte Sauglingsnahrung einige hundert
Mikrogramm ITX pro Kilogramm enthielt,
rickte dieser Stoff in den Fokus der Le-
bensmittellberwachung. Deshalb wur-
den in Hessen Proben Sauglingsnah-
rung und Wasser fiir die Zubereitung von
Sauglingsnahrung entnommen und ITX
jeweils in den Verpackungen und dem
Fullgut bestimmt. AulRerdem wurde Ver-

packungsmaterial eines einheimischen
Herstellers untersucht. Weiterhin wurden
Proben des Saisonartikels Weihnachtstel-
ler aus bedruckter Pappe Uberpriift.

Tabelle 5.29 zeigt die Ergebnisse fur die
Verpackung und die darin enthaltene
Sauglingsnahrung. Im Tafelwasser konnte
der Stoff nicht nachgewiesen werden, ob-
wohl ITX in der Verpackung enthalten war.
Bei den mehrere Monate alten wurde in
der Sauglingsnahrung (maximal 150
ug/kg) wie auch in den jeweiligen Verpa-
ckungen (maximal 9,3 mg/kg) der Stoff
festgestellt. Nachdem der Sauglingsnah-
rungshersteller auf anderes Verpa-
ckungsmaterial umgestellt hatte, konnte im
Fillgut ITX nicht mehr nachgewiesen wer-
den (< 50 ug/kg).

Tabelle 5.29 ITX in Verpackungen und Sauglingsnahrung

Lebensmittel mg/ kg ITX in der Verpa- pg/kg ITX im Fullgut

ckung
Tafelwasser 427 | 53,7 <50
Kinderkakao <0,5 150

<0,5 <50
Milchgetrank Vanillegeschmack 93/7,2 130

<0,5 <50
Joghurtgetrank Erdbeere <0,5 <50
Milchgetrank 1,0/1,1 <50

Zum Ubergang in das Fullgut fihrt die
EFSA in lhrem abschlielenden Gutach-
ten vom 7. Dezember 2005 aus, dass
bei Wasser und klaren Saften im Gegen-
satz zu triben Obst- und GemUsesaften
keine Kontamination zu beobachten ist.
Fetthaltige Lebensmittel nehmen den
Stoff am starksten auf. Eine Abhangig-
keit des Ubergangs von der Verpa-
ckungsgréfle wird vermutet. Hinweise
auf ein genotoxisches Potential von ITX
ergeben sich aus den vorliegenden Stu-
dien nicht. Die ermittelten Gehalte sind
zwar unerwilnscht, geben laut EFSA
aber keinen Anlass zu gesundheitlichen
Bedenken.

Bei einem Hersteller von Verpackungs-
materialien wurden Packmittel, die fur
unterschiedliche Nennflillmengen an

Milch, Milcherzeugnissen, Sojaprodukten
und Orangensaft bestimmt waren, erho-
ben. Tabelle 5.30 zeigt die Ergebnisse.
Bei vier Proben lag der Gehalt unter der
Nachweisgrenze. In vier Packmitteln wur-
den ITX - Gehalte von 5,6 bis 19,4 mg/kg
ermittelt. Eine Abhangigkeit des Gehaltes
von der GroRRe der Verpackung ist aus
diesen wenigen Daten nicht zu erkennen.
Die Grofde der bedruckten Flache durfte
moglicherweise mehr Einfluss auf die Ge-
halte an ITX haben.

Weihnachtsteller werden offensichtlich mit
anderen Verfahren bedruckt, denn in 23
untersuchten Proben konnte ITX nicht
festgestellt werden.
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Tabelle 5.30: ITX in leeren Verpackungen

Verpackung bestimmt fir: Gewicht der Ver- | Nennfiullmenge (L) | mg/ kg ITX in der
packung (g) Verpackung

Orangensaft (Niederlande) 41,2 1,5 <0,5
Sojamilch (Frankreich) 28,5 1,0 5,6
Orangensaft (Niederlande) 28,5 1,0 17,6
Orangensaft (Niederlande) 28,5 1,0 19,4
H-Milch (Spanien) 34,8 1,0 15,7
H-Milch (Deutschland) 27,0 1,0 <0,5
Sahne (Griechenland) 9,5 0,25 <0,5
Unbekanntes Produkt (Finn- 8,2 0,2 <0,5
land)

2.4.1.2.7 Acrylamid

Im Berichtjahr wurden 123 Proben un-

tersucht.

suchten Lebensmittel nach Warengruppen
zusammengefasst. Lediglich in 5 Proben

Pommes frites kam es zu Signalwerttber-

schreitungen (Signalwert hier 560 ug/kg).

In Tabelle 5.31 sind die minimalen und
maximalen Acrylamidgehalte der unter-

Tabelle 5.31: Acrylamid in Lebensmitteln

Warengruppe

Brote und Kleinge-
backe
Feine Backwaren

Diatlebensmittel

Kartoffelerzeugnisse
Kaffee

Summe

Produkte

e Knéackebrot und Holzofen-
brot
Lebkuchen

e Spekulatius und
Mirbeteiggeback

e Diabetikerbackwaren und
Glutenfreie Backwaren

e Pommes frites

¢ Malzkaffee und
Kaffee-Ersatzgetranke
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20

36
20

26
13

123

Acrylamid
Ha/kg
Minimum Maximum
57 599
<10 877
<10 440
<10 560
<10 1622
<10 714




In Abbildung 5.25 ist die Haufigkeitsver-
teilung der Acrylamidgehalte in den un-
tersuchten Lebensmitteln dargestellt.

Abbildung 5.25: Haufigkeitsverteilung der Acrylamidgehalte in Lebensmitteln
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In den Abbildungen 5.26 sind die Hau-
figkeitsverteilungen der Acrylamidgehal-
te von Lebkuchen und in Abbildung 5.27
die von Pommes frites dargestellt.

Abbildung 5.26: Haufigkeitsverteilung der Acrylamidgehalte in Lebkuchen
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Abbildung 5.27: Haufigkeitsverteilung der Acrylamidgehalte in Pommes frites

Acrylamid in Pommes frites (n=26)
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2.4.1.2.8 Synthetische Farbstof-
fe

Uber das Schnellwarnsystem der Euro-
paischen Union wurde erstmals 2003 auf
das Vorkommen von nicht zugelassenen
synthetischen Farbstoffen in Lebensmit-
teln, insbesondere Chilis und Chilier-
zeugnissen, aufmerksam gemacht. Bei
den gefundenen Substanzen handelt es
sich um Vertreter aus der Gruppe der
Azofarbstoffe, die z. B. zum Farben von
Mineraldlprodukten oder als Textilfarb-
stoff eingesetzt werden. Diese Substan-
zen sind als gesundheitsschadlich, zum
Teil als krebserregend und erbgutveran-
dernd eingestuft. Als Lebensmittelzu-
satzstoff sind sie in der EU nicht zuge-
lassen.

GemaR der Entscheidung
(2005/402/EG) der EU-Kommission uber
Dringlichkeitsmal3nahmen hinsichtlich
Chilis, Chilierzeugnissen, Kurkuma und
Palmél durfen diese Erzeugnisse nur
dann in die EU eingeflihrt werden, wenn
ein Analysebericht vorliegt, wonach sie
frei von Sudan I-IV sind. Die Mitglied-
staaten werden aufgefordert, stichpro-
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benweise Untersuchungen von Produkten
durchzufuhren, die zur Einfuhr vorgestellt
werden oder sich bereits im Handel befin-
den.

Nachdem bekannt wurde, dass auch an-
dere, nicht zugelassene Farbstoffe zuge-
setzt sein koénnen, wurde die bisher
durchgefihrte HPLC-Analytik durch ein
HPLC-MS/MS-Verfahren erganzt und das
Untersuchungsspektrum um die Farbstoffe
Pararot, Dimethylgelb, Sudanorange G
und Sudan 7B erweitert.

Im Berichtszeitraum wurden insgesamt
231 Proben auf den Zusatz synthetischer
Farbstoffe  untersucht. Nachgewiesen
wurden die Farbstoffe Pararot, Sudan |,
Sudan I, Sudan IV und Dimethylgelb. Die
Farbstoffe Sudan II, Sudanorange G und
Sudan 7B waren in keiner der Proben
nachweisbar.

Untersucht wurden 220 Proben Gewiirze,
Wirzmittel und Lebensmittel mit wiirzen-
den Zutaten, sowie elf Proben rohe Palm-
Ole. Die Ergebnisse der Untersuchungen
sind summarisch in Tabelle 5.32 darge-
stellt.



Tabelle 5.32: Anzahl Proben

Gesamtzahl Anzahl ohne Anzahl mit
synthet. Farbstoffe | synthet. Farbstoffen
Gewirze, Wirzmittel,
Lebensmittel mit wiir- 220 176 (80 %) 44 (20 %)
zenden Zutaten
Palmdle 11 5 (46 %) 6 (54 %)

In Palmolen wurde ausschlie3lich der
Farbstoff Sudan IV in Konzentrationen
von 13 - 20 mg/kg nachgewiesen. In

Gewlrzen,

Gewdlrzmischungen und -

zubereitungen war dagegen teilweise
mehr als ein Farbstoff vorhanden. Die
hier nachgewiesenen Mengen betrugen
bis zu 1052 mg/kg. Besonders auffallig

waren im Berichtsjahr Erzeugnisse aus
Osteuropa und der Turkei. Die Ergebnisse
dieser Untersuchungen sind in den Tabel-
len 5.33 und 5.34 dargestellt. Die Zahl
dieser Proben ist in der Gesamtzahl von

220 enthalten.

Tabelle 5.33: Farbstoffe in Gewirzen, Wirzmitteln und Lebensmitteln mit wiirzenden

Zutaten
Farbstoff Zahl positiver Proben Maximalgehalt Minimalgehalt
[mg/kg] [mg/kg]

Pararot 30 79,5 0,6
Sudan | 27 1052 0,13
Sudan I 2 1,9 0,14
Sudan IV 9 159 0,05
Dimethylgelb 2 0,39 0,16

Tabelle 5.34: Mehrfachbefunde in Gewurzen, Gewilrzmischungen und Zubereitungen

Anzahl Anteil
[%]
Proben ohne synthet. Farbstoffe 176 80
Proben mit einem Farbstoff 22 10
Proben mit zwei Farbstoffen 18 8
Proben mit drei Farbstoffen 4 2
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24.1.29 Furan

Im Mai 2004 informierte die amerikani-
sche Lebens- und Arzneimittelbehérde
(FDA) die Offentlichkeit Uber das Vor-
kommen von Furan in Lebensmitteln, die
bei der Herstellung einen Erhitzungspro-
zess durchlaufen hatten. Die publizierten
Furangehalte betrugen bis zu 125 Mik-
rogramm je Kilogramm Lebensmittel.

Reines Furan ist eine farblose, leicht
flichtige Flussigkeit (Siedepunkt 31°C).
Es kommt natirlich in Olen vor, die aus
dem Harz von Nadelhdlzern gewonnen
werden und wurde auch schon in der
Vergangenheit in erhitzten Lebensmitteln
nachgewiesen. Noch nicht eindeutig ge-
klart sind die Bedingungen und Mecha-
nismen der Bildung im Lebensmittel
wahrend des Herstellungsprozesses.

Im Tierversuch hat sich Furan als krebs-
erregend und erbgutschadigend erwie-
sen. Es wird von der ,International A-
gency for Research on Cancer® der
Weltgesundheitsorganisation als ,mogli-
cherweise krebsauslosend (karzinogen)
fur den Menschen® eingestuft. Eine voll-
standige Ubertragung der tierexperimen-
tellen Befunde auf den Menschen ist
aber wegen fehlender Informationen
zum Mechanismus der Toxizitat und

Karzinogenitat sowie zur Wirkung im nied-
rigen Dosisbereich bislang nicht mdglich.

Da aufgrund der Datenlage auch die Ex-
positionshéhe des deutschen Verbrau-
chers noch nicht abgeschatzt und somit
eine Risikobewertung noch nicht erarbeitet
werden konnte, wurde ein koordiniertes
Untersuchungsprogramm mit dem Bun-
desamt fir Verbraucherschutz und Le-
bensmittelsicherheit, den Bundeslandern
und den Forschungsinstituten des Bundes
erstellt. Im Rahmen dieses Programms
wurden 2005 in Hessen 90 Proben auf
ihren Furangehalte untersucht.

Furan wird mittels Headspace-GC-MS in
Anlehnung an die Veréffentlichung der
FDA analysiert. Nach einem Vorabscree-
ning zur Ermittlung des ungefahren Gehal-
tes erfolgt die eigentliche Bestimmung
nach dem Standardadditionsverfahren.
Pro Probe werden insgesamt acht Mes-
sungen durchgefiihrt. Die Analysen erfol-
gen - soweit nicht anders angegeben -
direkt aus den unzubereiteten Lebensmit-
teln, so dass etwaige Anderungen wah-
rend der hauslichen Zubereitung nicht be-
rucksichtigt sind.

In der folgenden Tabelle 5.35 sind die Er-
gebnisse geordnet nach Warengruppen
aufgeflhrt.

Tabelle 5.35: Furangehalte in diversen Lebensmitteln

Bezeichnung Anzahl Minimalwert Maximalwert Median
[bg/kd] [bg/kd] [bg/kgd]
Bier 11 <2 8,5 2,4
Kakaopulver 9 <5 39,5 11,3
Kaffeepulver 10 770 4970 1675
Glaschenkost (Baby) 23 <2 65,4 23,4
Instantsuppen 9 <5 24,7 <5
Kondensmilcherzeugnisse 8 <5 80,0 57
Pastasolen 11 <5 24.5 13,0
Fertiggerichte 9 <10 79,2 457




Die ermittelten Furangehalte stimmen
gut mit bereits publizierten Daten ver-
gleichbarer Erzeugnisse Uuberein. So
sind im Bier, in Kakaopulver, in Instant-
suppen und in der Regel in Kondens-
milchprodukten nur geringe Mengen an
Furan nachweisbar. Hohere Werte fin-
den sich im Kaffeepulver. Unter Bertick-
sichtigung der Verdinnungseffekte bei
der Kaffeezubereitung darften aber auch
hier die Werte im trinkfertigen Erzeugnis
unter 100 ug/kg liegen.

2.4.1.3 Bestrahlung

Im Berichtsjahr lag der Schwerpunkt auf
der Untersuchung von Gewtlirzen und Nu-
delsuppen.

Insgesamt wurden 325 (Tabelle 5.36) Pro-
ben untersucht. In siebzehn Fallen konnte
eine Behandlung mit ionisierenden Strah-
len nachgewiesen werden.

Tabelle 5.36: Untersuchung auf Strahlenbehandlung

Gesamtzahl Anzahl Proben mit Ergebnis Bemerkungen
Lebensmittelgruppen untersuchten (z. B. Herkunfts-
Proben staaten)
bestrahlt /
. nicht ord-
e nungsgeman
bestrahlt

gekenn-

zeichnet
Suppen, Saucen 23 12 11 Korea
Schalenfriichte 33 33
Getrocknetes Gemiise, 4 4
Gemiuseerzeugnisse
Pilze, frisch 1 1
Pilze getrocknet 44 43 *A
Tge, teeahnliche Erzeug- 30 8 > Tiirkei
nisse
Gewdlrze, einschliellich
Zubereitungen und Ge- 170 168 2 Tarkei
wirzsalz
Nghrungserganzungs- 20 19 B USA
mittel
Summe 325 308 15

*A: 1 Probe als bestrahlt gekennzeichnet
* B : 1 Probe enthielt unzuléssig bestrahlte Zutaten
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2.4.1.4 Molekularbiologische
Untersuchungen

Gentechnisch verdnderte Lebensmit-
tel

Insgesamt wurden 798 Lebensmittel-
Proben auf die Verwendung gentech-
nisch veranderter Organismen (GVO)
untersucht.

Infolge der Vorfuhrpflicht fur die Einfuhr
von Papayas aus Hawaii wurden die
wochentlichen Einfuhren Gber den Flug-
hafen Frankfurt stichprobenartig unter-
sucht. Die Freigabe der Lieferung erfolg-
te, wenn der Nachweis auf eine gen-
technische Veranderung negativ verlau-
fen war. In diesem Zusammenhang wur-
den 550 Fruchte untersucht. Im Februar
2005 wurden zwei gentechnisch veran-
derte Papayas entdeckt, woraufhin die
gesamte Lieferung vernichtet wurde, da
genetisch veranderte Papayas in der EU
nicht verkehrsfahig sind.

Zusatzlich zu den Uber den Flughafen
Frankfurt eingefiihrten Papayas wurden
248 Proben auf die Verwendung gen-
technisch veranderter Pflanzen unter-
sucht. Bei 46 Proben konnten DNA-
Sequenzen gentechnisch veranderter
Pflanzen nachgewiesen werden, was
einem Anteil von 18,5 % entspricht. Bei
5 Proben wurde eine Uberschreitung des
Zutaten bezogenen Grenzwertes von
0,9 % festgestellt.

Roundup Ready ™ Soja

Verarbeitungsprodukte der Roundup
Ready™ - Soja der Firma Monasanto
wurden bereits im Jahr 1996 fur den eu-
ropaischen Markt zugelassen. Diese
Sojapflanze beherbergt ein zusatzliches
bakterielles Gen fiir die Auspragung ei-
ner Resistenz gegen das Herbizid
Glyphosat. Mittlerweile ist der Anteil gen-
technisch veranderter Sorten am gesam-
ten Soja-Anbau z.B. in den USA auf fast
90 % angestiegen.

Schwerpunkte der Untersuchungen la-
gen im Bereich der soja-basierten Flei-
schersatzprodukte sowie der Untersu-
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chung von Eiweil-Erganzungsnahrung.
Ein besonderes Augenmerk galt der Ver-
wendung von gentechnisch verandertem
Soja in Doner-Produkten. Insgesamt wur-
den 157 Proben mit Sojaanteilen unter-
sucht. In 41 dieser Proben konnten spezi-
fische DNA-Sequenzen der Roundup
Ready™ - Soja nachgewiesen werden,
was einem Anteil von 26,1 % entspricht.
Der Anteil GVO-Soja-haltiger Lebensmittel
stieg bei den untersuchten Proben in den
Jahren seit 2002 stetig von 16,6 auf nun-
mehr 26,1 % an (Abbildung 5.29).

Bei 28 dieser positiven Proben wurden
Gehalte an GVO-Soja unterhalb von 0,1 %
festgestellt. Diese Proben wurden nicht
beanstandet. 8 Proben wiesen deutliche
Anteile von Round Up Ready™ -Soja auf,
ohne jedoch den Schwellenwert von 0,9 %
zu Uberschreiten. In diesen Fallen wurden
die zustandigen Amter fiir Verbraucher-
schutz und Veterindrwesen Uber die Ge-
halte unterrichtet und aufgefordert, zu pri-
fen, inwieweit seitens der Hersteller ge-
eignete MalRnahmen ergriffen werden, um
die Verwendung gentechnisch veranderter
Rohstoffe zu vermeiden.

In einer Untersuchungsreihe zur Zusam-
mensetzung von Hackfleich-Déner-Proben
wurden 19 Proben mittels molekularbiolo-
gischer Methoden untersucht. In 17 der
untersuchten Proben konnten Soja-
Bestandteile nachgewiesen werden. 7
Proben wurden als frei von GVO-Soja be-
urteilt. In den restlichen zehn konnten
spezifische DNA-Sequenzen der Roun-
dup™ — Ready -Sojabohne nachgewiesen
werden. Bei 5 der 10 positiven Proben
wurden mehr als 50 % Roundup™ — Rea-
dy —Soja festgestellt. Vier davon stammten
von einem hessischen Hersteller. Die wei-
teren Ermittlungen des zustandigen Amtes
fur Verbraucherschutz und Veterinarwe-
sen zeigten, dass bei diesen Produkten
erheblich gegen die bestehenden Kenn-
zeichnungs-Regelungen verstoflen wurde.
Neben hessischen Betrieben wurden auch
Firmen in anderen Bundeslandern sowie
in den Niederlanden und in Belgien belie-
fert. Abbildung 5.28 zeigt den Anteil GVO
positiver Sojaproben der Jahre 2000 bis
2005.



Abbildung 5.28: Anteil GVO -positiver Soja-Proben in den Jahren 2000-2005 in %
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Gentechnisch veranderter Mais

Zu den Schwerpunkten gehorten hier die
Untersuchung von Maismehl, Maisgries
und von Knabberartikeln wie Mais-Chips
und Tortillas. Insgesamt wurden 50 Pro-
ben mit Maisanteilen untersucht. In flinf
dieser Proben (10 %) konnten DNA-
Sequenzen identifiziert werden, die auf
die Anwesenheit gentechnisch verander-
ter Pflanzen hinweisen. In allen Fallen,
bei denen GVO-Gehalte im Bereich der
Nachweisgrenze bzw. unterhalb von
0,1 %, festgestellt wurden, unterblieb
eine Beanstandung. Keines der unter-
suchten Produkte wies einen Gehalt an
gentechnisch veranderten Pflanzen auf,
der oberhalb des Grenzwertes lag.

Untersuchung von Reis auf gentech-
nische Veranderungen

In 2005 wurde die Zulassung der ersten
gentechnisch veranderten Reis-Sorte flr
den europdischen Markt beantragt. Es
stellte sich die Frage, ob sich unter Um-
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standen bereits gentechnisch veranderter
Reis auf dem europaischen Markt befin-
det. Insgesamt wurden 41 Proben auf eine
eventuelle gentechnische Veranderung hin
untersucht. Diese Proben wurden vor-
nehmlich in asiatischen Verkaufsladen und
Restaurants entnommen. In keiner der
untersuchten Proben ergab sich ein Hin-
weis auf das Vorhandensein einer gen-
technischen Veranderung.

Untersuchung von Futtermitteln auf
gentechnisch veranderte Bestandteile

23 Futtermittelproben wurden auf die Ver-
wendung gentechnisch veranderter Pflan-
zen untersucht. 17 dieser Proben wiesen
ein Anteil an der Pflanzenart Mais auf. In
keiner dieser Proben war gentechnisch
veranderter Mais nachweisbar.

In 19 der 23 untersuchten Futtermittel
wurde die Spezies Soja nachgewiesen. In
16 Proben konnte ein Anteil an GVO-Soja
nachgewiesen werden. In 9 Proben wurde
ein GVO-Gehalt oberhalb des Grenzwerts
von 0,9 % festgestellt.




Molekularbiologische Untersuchung
veterinarmedizinischer Proben

Bei 105 Proben wurde mittels PCR eine
Untersuchung auf das Vorhandensein
von Pestiviren durchgefihrt.

AulRerdem wurden 19 PCR-
Untersuchungen auf Chlamydien-
spezifische DNA-Sequenzen durchge-
fuhrt. Weitere molekularbiologische Un-
tersuchungen wurden beziglich des Er-
regers Neospora caninum durchgefihrt
(18). Im Berichtsjahr wurde der Nach-
weis auf den Durchfall-Erreger Lawsonia
intracellularis etabliert und insgesamt
103 Proben auf diesen Erreger unter-
sucht. 51 Proben wurden auf die Anwe-
senheit EHEC-spezifischer Gensequen-
zen untersucht.
Molekularbiologische Artendifferen-
zierung

Bei 23 Proben Déner wurden die ver-
wendeten Tierarten bestimmt. In 10 Ka-
viar-Proben wurde die Fischart (Beluga
bzw. andere Stdrarten) bestimmt.

Eine Art-Differenzierung zwischen Man-
del und Aprikose wurde durchgefiuhrt,
um der Fragestellung der Verwendung
von Marzipan oder Persipan nachzuge-
hen. Diesbezuglich wurden 55 Proben
bearbeitet.

2.4.1.5 Koordiniertes Uberwa-
chungsprogramm

Die Ergebnisse der Untersuchungen
sind in den Abschnitten 5.3.1 (Pflanzen-
schutzmittelriickstande) und 5.3.2 (Kon-
taminanten) aufgefuhrt.

2.4.1.6 Lebensmittelmonitoring

Die Ergebnisse der Untersuchungen
sind in den Abschnitten 5.3.1 (Pflanzen-
schutzmittelriickstande) und 5.3.2 (Kon-
taminanten) aufgefihrt.
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2.4.1.7 Ruckstandsuntersu-
chungen im Rahmen
des Nationalen Rick-
standskontrollplanes

Der Nationale Rickstandskontrollplan
(NRKP) wird jahrlich nach MaRgabe der
Richtlinie 96/23/EG des Rates vom 29.
April 1996 Uber KontrollmaRnahmen hin-
sichtlich bestimmter Stoffe und ihrer Riick-
stdnde in lebenden Tieren und tierischen
Erzeugnissen erstellt. Die Richtlinie regelt
die Uberwachung der Produktionskette fuir
Tiere und Primarerzeugnisse tierischen
Ursprungs im Hinblick auf die Untersu-
chung lebender Tiere, ihrer festen und
flussigen Ausscheidungen, sowie von
Tiergewebe, tierischen Erzeugnissen, Fut-
termitteln und Trinkwasser flr Tiere auf
Ruckstande von Stoffen mit anaboler Wir-
kung, nicht zugelassene Stoffe, Tierarz-
neimittel und Kontaminanten.

Durch diese Vorgaben soll sichergestellt
werden, dass Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs keine verbotenen Stoffe aufwei-
sen und keine Rickstande tber den zuge-
lassenen Hochstmengen enthalten sind.
Die Kontrollen und Probennahmen erfol-
gen einerseits bei der Schlachtung, ande-
rerseits auch in den Tierbestdnden am
lebenden Tier. Als Substrate fur die Ruck-
standsuntersuchungen eignen sich je nach
Art der durchzufiihrenden Untersuchung
bei Schlachttieren Muskulatur, Niere, Le-
ber, Fett, Blut, Urin, sowie die Retina der
Augen. Bei lebenden Tieren werden je
nach Tierart und Untersuchung Blut, Urin,
Haare, Milch, Eier oder auch Trankewas-
ser und Futtermittel beprobt. Die Substrate
sind nach den Vorgaben des Nationalen
Ruckstandskontrollplanes auf die dort ge-
nannten Stoffgruppen A1 bis A 6 (Stoffe
mit anaboler Wirkung und nicht zugelas-
sene Stoffe) und B1 bis B3 (Tierarzneimit-
tel und Kontaminanten) zu untersuchen.

Hemmstoffuntersuchungen

Im Rahmen des Nationalen Ruckstands-
kontrollplans wurden jeweils eine Probe
Muskulatur und Niere von insgesamt
6.042 geschlachteten Tieren auf Hemm-
stoffe im Drei — Platten —Test untersucht.



Die Proben verteilen sich wie folgt auf
die Tierarten (Tabelle 5.37)

Bei 12 Proben fiel der Hemmstofftest
positiv aus, wobei in 4 Fallen Muskulatur
und Niere und in 8 Fallen nur die Niere
betroffen waren. Hierbei handelte sich
ausnahmslos um Proben von Mast-
schweinen. Die Anzahl der positiven
Ergebnisse entspricht einem Prozentsatz
von 0,2 % bezogen auf die Gesamtzahl
der untersuchten Proben.

Die Ergebnisse der weiterfuhrenden Un-
tersuchungen lagen entweder unterhalb
der MRL-Werte der Verordnung (EG)
2377/90, oder es konnten keine verbote-
nen Substanzen nachgewiesen werden.

Tabelle 5.37: Aufteilung der Proben
nach Tierart

Tierart Anzahl
Kalber 35
Kiihe 55
Rinder 357
Schweine 4465
Schafe 1122
Ziegen 1
Pferde 6
Enten 1

Rickstandsuntersuchungen

Im Berichtjahr wurden 2229 Untersu-
chungen nach den Vorgaben des Natio-
nalen Rickstandskontrollplanes an 1418
hierfir eingesandten Stichproben durch-
gefuhrt. Die Untersuchungen verteilen
sich auf 236 Proben von lebenden Tie-
ren aus landwirtschaftlichen Betrieben,
94 Milchproben aus Erzeugerbetrieben,
27 Eiproben aus Erzeugerbetrieben, 21

Verdachtsproben

Aus landwirtschaftlichen Betrieben gin-
gen 30 Verdachtsproben zur Klarung der
Frage eines Antibiotika und/oder Antiph-
logistika-Einsatzes ein. In 3 Proben ei-
nes Betriebes wurde Sulfisoxazol, 3
Proben eines anderen Betriebes wiesen
nicht naher identifizierte Hemmstoffe auf.
In den Ubrigen Proben konnten Tierarz-
neimittel nicht nachgewiesen werden.
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Forellenproben aus Erzeugerbetrieben, 20
Honigproben sowie 1020 Schlachttierpro-
ben aus Schlachtstatten. Untersucht wur-
de entsprechend den Vorgaben des Ruck-
standskontrollplanes auf hormonwirksame
Stoffe, verbotene Stoffe, zugelassene
Tierarzneimittel, sowie auf Kontaminanten.
Die Verteilung der Untersuchungen auf die
Probenarten ist in Tabelle 5.34 dargestellt.
Die Mehrfachuntersuchung auf eine Viel-
zahl von Stoffen und Stoffgruppen ist ins-
besondere bei den Milchproben vorgese-
hen, sodass auf die Untersuchung der 94
Erzeugermilchproben 600 Unter-
suchungen entfallen.

Landerubergreifende Zusammenarbeit
mit den Bundeslandern Rheinland-Pfalz
und Saarland:

Zur Verbesserung der Effizienz und zur
Minimierung des analytisch erforderlichen
Aufwands der Methodenvalidierung wurde
bei der Untersuchung auf die Stoffe der
Stoffgruppen A1, A2, A3 und A6 mit den
Untersuchungseinrichtungen der Bundes-
lander Rheinland-Pfalz und Saarland zu-
sammengearbeitet. Proben zur Untersu-
chung auf Stilbene (A1), Thyreostatika
(A2), Resorcylsaurelactone (A4) und Nitro-
furane (A6) der genannten Bundeslander
wurden am LHL, Proben zur Untersu-
chung auf Gestagene (A3) und Nitroimida-
zole (A6) wurden am LUA Koblenz unter-
sucht. Am LSGV Saarbricken wird die
Absicherung von fraglichen oder positiven
Proben der Untersuchung auf nichtsteroi-
dale Antiphlogistika durchgefiihrt. Bei dem
Austausch der Untersuchungen wird auf
die Kostenneutralitat geachtet, d.h. Auf-
wand und Kosten fir die jeweils wahrge-
nommenen Untersuchungen entsprechen
sich jeweils.
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Innerhalb der Stoffgruppen A 1 bis A 6
ergab sich bei den untersuchten Proben
kein Hinweis auf die Anwendung verbo-
tener Wirkstoffe. In den Stoffgruppen B1
bis B3 wurden in keinem Fall bei den
Proben die jeweilige Héchstmenge Uber-
schritten.

2.4.1.8 Bakteriologische
Fleischuntersuchung

Im Rahmen der bakteriologischen
Fleischuntersuchung geman Fleischhy-
giene-Gesetz und Fleischhygiene-
Verordnung wurden Proben von 291
Schlacht- und Wildtieren zur Untersu-
chung vorgelegt. Die Aufteilung nach
Spezies war wie folgt: (Tabelle 5.39)

In vier Fallen konnten Hemmstoffe nach-
gewiesen werden; bei zwei Rindern so-
wohl in Muskulatur als auch in der Niere,
bei zwei Schweinen jeweils nur in der
Niere.

Die Ergebnisse der weiterfuhrenden Un-
tersuchungen lagen entweder alle unter-
halb der MRL- Werte der Verordnung
(EG) 2377/90, oder es konnten keine
verbotenen Substanzen nachgewiesen
werden.

Bei einem Rind wurden mittels Anreiche-
rung Salmonellen der Serovar Typhimuri-
um nachgewiesen. Proben von 17 Tieren
wiesen in der Muskulatur starke Keimge-
halte auf, in 181 Fallen waren es Organe,
die durch hohe Keimgehalte auffielen.

Tabelle 5.39: Aufteilung der Proben
nach Tierart

Tierart Anzahl
Kéalber 7
Rinder 209
Schweine 69
Schafe 2
Pferde 1
Wildschweine |5

2.4.2 Betriebskontrollen

2.4.2.1 Lebensmittel-, Kosme-
tik- und Bedarfsgegen-
standebetriebe

Die Sachverstandigen des LHL nahmen
an 95 Betriebskontrollen teil, die Uberwie-
gend als Teamkontrollen durchgefihrt
wurden. Die Haufigkeit fir die einzelnen
Betriebsarten ist in Tabelle 5.40 aufge-
fuhrt.

Tabelle 5.40: Betriebskontrollen der wissenschaftlichen Sachverstandigen

Art der Betriebe

Anzahl der Kontrollen

Backereien
Bedarfsgegenstandehersteller

Brauereien

Fleischerzeugnisse Hersteller

Gaststatten (Schankanlagen)
Gastronomie-Service

Imkereien

Nahrungserganzungsmittel — Inverkehrbrin-
ger, Importeure, Hersteller
Kosmetikhersteller, Inverkehrbringer von
Kosmetika

Mineralwasserhersteller

Molkereien

Muhlen

Sauglingsnahrungshersteller

SuRwaren-, Confiserie-, Pralinenhersteller

18
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2.4.2.2 Amtliche Weinkontrolle
in Hessen (Tatigkeit
der Weinkontrolleure)

Die Mitgliedstaaten wurden durch die
gemeinsame Marktordnung 2000 (Ver-
ordnung (EG) Nr. 1493/1999) verpflich-
tet, Behorden zu benennen, denen die
Einhaltung der Gemeinschaftsvorschrif-
ten auf dem Weinsektor obliegt. Zur Un-
terstitzung der fur die Uberwachung
zustandigen Behorden (in Hessen: Hes-
sisches Ministerium fir Umwelt, landli-
chen Raum und Verbraucherschutz) sind
nach § 31 (3) des Weingesetzes in je-
dem (Bundes-)Land Weinsachverstandi-
ge (Weinkontrolleure) bestellt, die in der
Sinnenprufung der von ihnen zu Uber-
wachenden Erzeugnissen erfahren sind,
das Verfahren ihrer Verarbeitung zu be-
urteilen vermogen und mit den einschla-
gigen Rechtsvorschriften vertraut sind.
Die Tabellen 5.41 und 5.42 geben eine
Ubersicht tber die Tatigkeit der Wein-
kontrolleure.

Allgemeine Téatigkeiten

Der Schwerpunkt der Kontrolltatigkeit der
Weinkontrolleure liegt zwangslaufig im
Bereich der Erzeuger- und Handelsbe-
triebe. Von den insgesamt 1219 durch-
gefuhrten  Kontrollen  wurden 993
(81,5 %) in Weinbaubetrieben und Win-
zergenossenschaften und 46 (4,0 %) in
Weinhandlungen durchgeflihrt.

Bei den in Tabelle 5.42 ausgewiesenen
Betrieben waren bei 11 Weinbaubetrie-
ben und Genossenschaften sowie bei
zwei  Weinhandlungen und einem
Schaumweinbetrieb bedeutende Mangel
vorhanden, die zu Beanstandungen fihr-
ten. Das in den Verkehrbringen von als
Qualitadtswein  bezeichneten Weinen,
obwohl eine amtliche Prifungsnummer
nicht bzw. verspatet beantragt oder auch
nicht erteilt worden war, ist nach wie vor
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ein haufiger Beanstandungsgrund. Die
sehr engen Eintragungsfristen in die Kel-
lerblcher, insbesondere die Verwendung
von Zucker bei der Anreicherung, werden
oft nicht eingehalten.

Prufberichte, Belehrungen

In Fallen (ca. 22 % aller Kontrollen), bei
denen die Abweichung von der Rechts-
norm als gering angesehen wurde, wie

o formale Mangel bei Kennzeichnung
und Aufmachung von Erzeugnis-
sen,

e Unzulanglichkeiten in der Buchfiih-
rung
Hygienische Anforderungen
Ubermengen ohne Uberlagerungs-
recht

wurde mindlich oder auch schriftlich be-
lehrt.

Die seit August 1998 geltende Lebensmit-
telhygiene — Verordnung ist auch fir
Weinbaubetriebe, Kellereien und Abflllbe-
triebe der Weinwirtschaft anzuwenden, da
die entsprechende Regelung in den § 14
der Wein-Verordnung dbernommen wur-
den.

Zur Herstellung fehlerfreier Weine ist seit
jeher eine saubere Arbeitsweise notwen-
dig; zuweilen werden jedoch verschmutzte
Raume und Geratschaften oder sachfrem-
de Gegenstande im Weinkeller angetrof-
fen. In der Regel wurden dann mindliche
oder schriftliche Belehrungen ausgespro-
chen. Die Verantwortlichen wurden uber
alle zuvor genannten Beanstandungs-
grinde informiert und belehrt, Fristen fir
die Beseitigung der Mangel gesetzt und
die Umsetzung der Auflagen in Nachkon-
trollen Gberprift.



Tabelle 5.41: Statistische Angaben Uber die Kontrolltatigkeiten

Betriebsart Anzahl d. Kontrol- | % Anteil
len
Weinbaubetriebe u. Winzergenossenschaften 993 81,5
Weinhandlungen 46 4.0
Weinwirtschaften, Gasthauser u.a.Wirtschaftsbetriebe 2 0,2
Betriebe mit Weinnebengeschaft 43 3,5
Schaumweinbetriebe 26 2,3
Brennereien, Spirituosenhersteller 4 0,3
Vermittler von Weingeschaften 15 1,2
Andere Betriebe 190 7,0
Gesamtzahl der durchgefihrten Kontrollen 1219 100
Sensorische Prufungen v. Wein u.a. Erzeugnissen 3915
Tabelle 5.42: Anzahl der Beanstandungen nach Betriebsart
Art der beanstandeten Betriebe Anzahl % Anteil
Weinbaubetriebe und Winzergenossenschaften 11 78,5
Weinhandlungen 2 14,3
Weinwirtschaften, Gasthauser und ahnliche Wirt- 0 0
schaftsbetriebe
Betriebe mit Weinnebengeschaft 0 0
Schaumweinbetriebe 1 7.2
Vermittler 0 0
Andere Betriebe 0 0
Summe Anzahl der beanstandeten Betriebe 14 100

Herbstkontrolle

Das Weinjahr 2005 hatte zunachst einen
normalen Witterungsverlauf. Durch die
sonnige Witterung im September kam es
dann jedoch zu einem aufergewodhnlich
starken Anstieg der Mostgewichte.

Im Rheingau lagen die Ertrage im Durch-
schnitt bei ca. 70 hl/ha, an der Hessi-
schen Bergstralte wurden ca. 75 hl/ha
eingelagert. Der Gesundheitszustand
der Trauben war ausgezeichnet und
man kann sich auf reinténige und har-
monische Weine freuen.

Im Rahmen der Herbstkontrolle wurden
548 Betriebe Uberprift, 450 Mostproben
entnommen und zur Untersuchung ein-
gereicht.

Die maschinelle Traubenlese mit dem
Vollernter ist schon alleine wegen der
immer geringer werdenden Zahl von
Erntehelfern unumganglich. Gesetzlich
vorgeschrieben ist jedoch die Handlese
bei Angabe der Begriffe ,Selektion” und
“Erstes Gewachs® sowie bei der Ernte

78

von Auslesen, Beerenauslesen, Trocken-
beerenauslesen und Eisweinen. Dies wur-
de stichprobenartig Gberprift.

Gemal einer Gemeinschaftsvorschrift ist
eine Datenbank flir Analysenwerte, insbe-
sondere von Daten, die durch Isotopen-
analyse des Ethanols und des Wassers
der Weinbauerzeugnisse erhalten werden,
zu errichten. Diese Aufgabe macht es er-
forderlich wahrend der allgemeinen Lese
an verschiedenen Standorten fiinfzehn
Proben zu entnehmen und zu untersu-
chen. Da jede Probe mindestens 60 kg
Trauben (insgesamt 900 kg Trauben) um-
fasst, ist die Probenahme und der Proben-
transport vergleichsweise zeitaufwendig.

Aulenkontrollen auf Weinmarkten so-
wie bei sonstigen Weinstanden

Im Jahr 2005 wurden verstarkt sensori-
sche Prifungen auf Weinmarkten sowie
an Weinstanden durchgefiihrt. Hierbei
wurde besonders auf die Kennzeichnung




und die sensorische Beschaffenheit der
Erzeugnisse geachtet. Bei diesen Kon-
trollen wurde der Schwerpunkt auf die
hoéherwertigen Erzeugnisse der Wein-
branche gelegt. Erfreulicherweise gab es
kaum Beanstandungen.

Abfertigung und Uberpriifung von
Begleitpapieren

Bei der Beforderung von Wein und ande-
ren Erzeugnissen im Sinne des Wein-
rechts zwischen zwei Orten innerhalb
der Europaischen Gemeinschaft ist bei
loser Ware ein Begleitdokument, das die
Beforderung begleitet, auszustellen (Be-
gleitdokumente fur die Beférderung von
Erzeugnissen des Weinbaus).

Im Berichtszeitraum wurden von der zu-
standigen Stelle in Hessen (hier: dem
Landesbetrieb Hessisches Landeslabor)
insgesamt 1.696 Begleitpapiere ausge-
geben.

Durchschriften dieser Dokumente mdis-
sen an die fir den Absender zustandige
Stelle gesandt werden. Diese Stelle leitet
eine Durchschrift an die fur den Entlade-
ort zustandige Stelle weiter. Haufig er-
gab sich dabei die Notwendigkeit von
Ruckfragen (unvollstandige Angaben im
Begleitdokument) bzw. einer Uberprii-
fung vor Ort.

Die groRen Sektkellereien aus dem Zu-
standigkeitsbereich der  Hessischen
Weinkontrolle beziehen naturgeman
grolie Mengen Sektgrundwein nicht nur
aus dem Inland, sondern auch aus vie-
len anderen europaischen Landern. Fur
jeden dieser Transporte ist ein Doku-
ment auszustellen und vor Beginn der
Verarbeitung in Kopie der zustandigen
Stelle vorzulegen. Im Berichtszeitraum
waren dies mehr als 3.390 Dokumente;
diese Dokumente wurden auf ordnungs-
gemale und vollstdndige Ausstellung
uberpruft. Von den gelieferten Weinpar-
tien wurden im Stichprobenverfahren
Proben zur analytischen und sensori-
schen Prifung entnommen.
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3. Qualitatsmanagement (QM)
im Vollzug der amtlichen
Lebensmittelliberwachung
in Hessen und erzielte Er-
gebnisse

3.1 Rechtsgrundlagen und
DIN ISO -Normen
Rechtsgrundlagen

Nach Art. 4 und Art. 8 der Verordnung (EG)
Nr. 882/2004 Uber amtliche Kontrollen ist
ein einheitlicher Vollzug nach einheitlichen
Standards zu gewabhrleisten. Bei der Uber-
tragung von Aufgaben - wie in Hessen
gréBtenteils stattgefunden auf die Kommu-
nen - muss durch das Ministerium sicher-
gestellt werden, dass die Ziele der Verord-
nung erfullt werden. Die Erfillung der Ziele,
also beispielsweise ein einheitlicher Voll-
zug, ist anhand von internen und externen
Audits zu Uberprifen.

DIN-Normen

Das Qualitdtsmanagementsystem der amt-
lichen Lebensmitteliberwachung wurde
nach den Grundsatzen der DIN 1SO
9001/2000, das Auditsystem nach dem Leit-
faden der DIN ISO 19011 erstellt.

3.2 Durchfihrung von Quali-
tatsmanagementmaBnah-
men in Hessen

Einfiihrung eines Qualitdtsmanagement-
systems in der amtlichen Lebensmittel-
liberwachung in Hessen

Durch den Hessischen Minister fur Umwelt,
landlichen Raum und Verbraucherschutz
wurde daher in der Vergangenheit die
grundsétzliche  Entscheidung getroffen,
QualitdtsmanagementmaBnahmen zu erar-
beiten und deren Anwendung anhand von
Audits zu dberprifen. In Zusammenarbeit
mit allen beteiligten Dienststellen und Inte-
ressengruppen wurde in Folge ein Quali-
tdtsmanagementsystem erarbeitet. Bereits
am 19. August 2003 konnte dieses fir die
amtliche Lebensmitteliberwachung in Hes-
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sen in Kraft gesetzt werden. Im Rah-
men von Audits wurde die Anwendung
des Qualitdtsmanagementsystems in
den Behoérden uberprift. Die amtliche
Lebensmitteliberwachung Hessen er-
fallt seit 2004 die seit dem 1.1.2006
anzuwendenden gesetzlichen Vorga-
ben der Europaischen Union.

Nach einer halbjahrigen Probephase
wurde das Qualitdtsmanagementsys-
tem far die amtliche Lebensmittellber-
wachung am 1.1.2004 verbindlich in
allen hessischen, fir die amtliche Le-
bensmittellberwachung  zusténdigen
Behorden eingefuhrt und findet seit
diesem Zeitpunkt Anwendung.

Das Qualitaitsmanagementsystem st
nach den elementaren Bestandteilen
des vorsorgenden Verbraucherschut-
zes ausgerichtet. Diese umfassen den
Schutz der Gesundheit und den Schutz
vor Irrefihrung und Tauschung.

Einfiihrung eines Auditsystems

Das Auditsystem ist unabhangig und
unparteiisch. Es basiert auf der Verord-
nung (EG) Nr. 882/2004 Uber amtliche
Kontrollen und der DIN ISO 19011.

3.3 Aufbau und Inhalte des
Qualitatsmanagementsys-
tems in der amtlichen Le-

bensmittelliberwachung

Alle Tatigkeiten der amtlichen Lebens-
mitteliberwachung sind unter Quali-
tatsgesichtspunkten anhand von Ver-
fahrensablaufen in  einem "QM-
Handbuch" - geordnet nach so genann-
ten "Prozessen" - beschrieben worden.
Dieses steht Uber das Internet allen fir
die amtliche Lebensmittelmitteliberwa-
chung zustandigen Behdrden in der
jeweils aktuellen Fassung zur Verfl-
gung. Entsprechend den Vorgaben der
DIN 1SO 9001/2000 gliedert sich das
Qualitatsmanagementsystem in ver-
schiedene Prozesse, die die in Zu-
sammenhang mit der amtlichen Le-
bensmitteliberwachung stehenden
Tatigkeiten beschreiben.




Im Einzelnen sind dies folgende Prozesse
folgenden Inhalts:

1. Fuhrungsprozess: u.a. Leitbild und
Ziele der hessischen Lebensmittellber-
wachung; Organisation, Geschéftsver-
teilung, Funktions- und Aufgabenbe-
schreibungen der in der Uberwachung
beschéftigten Personen

2. Systemprozess: u.a. Dokumentenver-
waltung und -bekanntgabe

3. Mitarbeiterprozess: u.a. Fortbildung
und Schulung

4. Kommunikations- und Informations-
prozess: u.a. Notfallplane, Bespre-
chungen

5. Kundenprozess: u.a. Verwaltungsver-
fahren, Betriebskontrolle, Probenahme,
Zulassung von Betrieben, Krisenmana-
gement, Verbraucherbeschwerden, Zer-
tifikate, Zulassung von Gegenproben-
sachverstandigen

6. Innerer Organisationsprozess: Prif-
mittel, Arbeitsmittel, Beschaffung

7. Entwicklungsprozess: Kennzahlen

8. Unterstitzungsprozess: Organisation
der Audits, kontinuierlicher Verbesse-
rungsprozess

3.4 Organisation des Quali-
tatsmanagements (QM) in
Hessen

Mit der Pflege und Umsetzung des Quali-
tdtsmanagementsystems im Hessen sind
folgende Arbeitskreise und Personen be-
traut:

QM-Steuerkreis
QM-Team
QM-Beauftragter
QM-Assistenten
QM-Auditoren

oL~

Zu 1.: Der QM-Steuerkreis

Ein "QM-Steuerkreis”, der sich aus Vertre-
tern der drei Verwaltungsebenen - Ministe-
rium, Regierungsprasidium und Kommunen
- sowie Vertretern der in der Lebensmittel-
Uberwachung tétigen Verbande zusam-
mensetzt, entscheidet Uber die Freigabe
aller neuen und geanderten Dokumente des
Qualitaitsmanagementsystems. |hm gehdrt

auch ein beim Ministerium beschaftigter
"Qualitdtsmanagementbeauftragter" an.
Erst nach Freigabe durch den Steuer-
kreis und Einstellung in das Internet
kénnen die Dokumente durch die zu-
stéandige Behoérde verwendet werden.
Dartber hinaus werden durch ihn Qua-
litdtsférderprogramme  gesteuert und
Arbeitsgruppen zur Ausgestaltung des
QM-Systems eingesetzt.

Zu 2.: Der QM-Team

Das QM-Team setzt sich aus Angehd-
rigen der Kommunen, der Regierungs-
prasidien und des Hessischen Ministe-
riums fr Umwelt, 1andlichen Raum und
Verbraucherschutz sowie des LHL zu-
sammen. In ihm sind alle im Rahmen
der amtlichen Lebensmitteliberwa-
chung tatigen Berufsgruppen wie Amt-
stierarzte, Lebensmittelkontrolleure und
Verwaltungsbeamte vertreten. Seine
Aufgaben sind die Erstellung von Pro-
zessanweisungen,  Arbeitsanweisun-
gen, Tabellen und Formulare. Das QM-
Team weist den Steuerkreis bzw. den
Qualitatsmanagementbeauftragten auf
notwendige Anderungen und Ergén-
zungen hin.

Zu 3.: Der QM-Beauftragte

Der auf Ministerialebene arbeitende
Qualitdtsmanagementbeauftragte  hat
die Aufgabe:

e den Steuerkreis in allen QM-
Belangen zu unterstitzen,

die Dokumentation des QM-
Systems zu erstellen und zu aktua-
lisieren,

die Dokumentation des QM-
Systems auf Normen- und System-
konformitat zu Uberprifen,

die Qualitét aller Prozesse kontinu-
ierlich zu verbessern,

das QM-System in allen Verwal-
tungsebenen umzusetzen und auf-
recht zu erhalten,
Kundenforderungen und gesetzliche
Forderungen einzubinden,

alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
uber den Stand des QM-Systems
zu informieren und regelmaBige
hieriber der Ministeriumsleitung zu
berichten,



e die Weiterbildung der QM-Assistenten
durchzufihren,

e die Tatigkeiten der QM-Assistenten zu
koordinieren,

e die Weiterbildung und Téatigkeiten der
Auditoren zu koordinieren.

2Zu 4.: Der QM-Assistent

In jeder Dienststelle, die in das QM-System
eingebunden ist, ist mindestens ein Mitar-
beiter als so genannter "QM-Assistent" be-
nannt. Zu seinen Aufgaben gehdrt es, das
Qualitdtsmanagementsystem bzw. die ge-
lenkten Dokumente vor Ort in seiner
Dienststelle zu verwalten, zu verbreiten, zu
aktualisieren und umzusetzen. Er bringt
Anderungsvorschlage in das QM-Team ein
und hat die Mdglichkeit, Verbesserungsvor-
schlage dem QMB vorzutragen.

2Zu 5.: Die QM-Auditoren

In Hessen wurden insgesamt 20 Angehdri-
ge der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
- Lebensmittelkontrolleure und Amtstierarz-
te - nach den Vorgaben der DIN ISO Norm
9001/2000 zu "QM-Auditoren" ausgebildet.
Sie fOhren Audits in allen Dienststellen
durch, in deren Rahmen die Einhaltung des
eingefihrten Qualitaitsmanagementsystems
Uberpruft wird. Selbstverstandlich wird bei
der Auditplanung darauf geachtet, dass die
Auditoren ausschlieBlich Audits auBerhalb
der eigenen Dienststelle durchfiihren um
die erforderliche Unparteilichkeit zu gewahr-
leisten.
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Gesamtprozessstruktur
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.
>

83



3.5 Im Rahmen des Qualitats-
managements erzielte Er-
gebnisse

3.5.1 In den Audits erzielte Er-
gebnisse

Zwischenzeitlich konnten in 25 von 26
kommunalisierten Amtern Audits zur Imp-
lementierung der Qualitdtsmanagement-
systeme mit gutem Erfolg durchgefihrt
werden. Im Vordergrund der Audits stand
zum einen die Frage, ob die qualitatsbe-
zogenen Téatigkeiten den festgelegten An-
forderungen entsprechen. Zum anderen
war zu ermitteln, ob das eingefihrte Quali-
tatsmanagementsystem tatsachlich geeig-
net ist, die definierten Qualitatsziele zu
erreichen.

In den Audits wurden die im Flhrungspro-
zess, Systemprozess, Kommunikations-
und Informationsprozess, Inneren Organi-

sationsprozess und Kundenprozess fest-
gelegten Verfahren analysiert und bei Be-
darf KorrekturmaBnahmen eingeleitet.

In der Regel wurden bei den eintagigen
Audits jeweils zwei Auditoren zur Uberpru-
fung des Qualitditsmanagementbereiches
"Lebensmittellberwachung" eingesetzt.

Qualitatsabweichungen konnten in fast
allen Uberpriften Prozessen festgestellt
werden (siehe Tabelle unten).

Die Anzahl festgestellter Abweichungen je
Dienststelle kann aber - gemessen an
dem umfangreichen und detaillierten Au-
ditfragenkatalog - als gering angesehen
werden. So lag der Durchschnitt bei finf
Abweichungen pro Dienststelle. Eine
Dienststelle erflillte im vollen Umfang die
Qualitatsvorgaben. Die maximale Anzahl
an Abweichungen pro Dienststelle lag bei
elf. In einigen Fallen wurde ersichtlich,
dass eine Korrektur des Qualitdtsmange-
mentsystems zu erfolgen hatte.

Durchschnittliche Abweichungen je Prozess

O 1. Fihrungsprozess

2,5

W 2. Systemprozess

O 3. Mitarbeiterprozess (nicht

geprift)

O 4. Kommunikations- und
Informationsprozess

1,5

0,5

W 5. Kundenprozess

@ 6. Innerer
Organisationsprozess

® 7. Entwicklungsprozess nicht
geprift)

O 8. Unterstutzungsprozess (
trifft nicht bei jedem Amt zu)

m 9. Kennzahlenprozess (nicht
gepraft)

m 10. Kontinuierlicher
Verbesserungsprozess




Festgestellte Abweichungen wurden in
Folge durch die Einleitung von Korrektur-
maBnahmen durch die verantwortlichen
Dienststellenleiter ausgerdaumt. Die erfolg-
reiche Umsetzung der KorrekturmafBnah-
men wird in den folgenden Audits Uber-
pruft werden.

In den Bereichen, in denen eine Korrektur
des Qualitaitsmanagementsystems erfor-
derlich wurde, wurden gleichermaBen die
erforderlichen Schritte Uber den QM-
Beauftragten und den Steuerkreis einge-
leitet. AusschlieBlich zur Verbesserung
des ,inneren Organisationsprozess®, also
beispielsweise zur Anschaffung von leis-
tungsstarken Kuhlgeraten, wurde im Jahr
2005 jeder Kommune zusatzlich ein Be-
trag von 3300 Euro zur Verfigung gestellt.

3.5.2 Auswirkungen auf die amt-
liche Lebensmitteliiberwa-
chung und den Verbrau-
cherschutz in Hessen

Mit der Erarbeitung des hessischen Quali-
tatsmanagementsystems durch die Be-
schaftigten der amtlichen Lebensmittel-
uberwachung und dabei der Beteiligung
aller Verwaltungsebenen und Berufsgrup-
pen konnte von Anfang an eine hohe Ak-
zeptanz und Identifikation erzeugt werden.
Entsprechende Fortbildungsangebote
wurden gerne angenommen. Der nicht
zuletzt durch die Lebensmittelwirtschaft
erwinschte und anzustrebende einheitli-
che Vollzug der Lebensmitteliberwachung
in allen zusténdigen Behdrden konnte -
nachvollziehbar und tUberprifbar - dadurch
gewabhrleistet werden.

Integrierte Bestandteile des Qualitdtsma-
nagements sind eine kontinuierlichen Ver-
besserung und erhdhte Kundenorientie-
rung, die sich positiv auf die amtliche Le-
bensmittellberwachung in Hessen und
damit den Verbraucherschutz auswirken.
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Positive Auswirkung fir die Bediensteten
und den Verbraucherschutz

- Beginnend mit der Erarbeitung der Do-
kumentation durch die Bediensteten der
Lebensmitteliberwachung aus allen Be-
rufsgruppen entstand die ndétige Akzep-
tanz bei den Beteiligten. Es wurde ein QM-
System fir alle Bedienstete geschaffen
das sich auch positiv bei der Belegung der
Fortbildungslehrgdnge ausdrickt.

- Durch die Entwicklung eines Leitbildes
fir die Lebensmittellberwachung Hessen,
in dem unter anderem auch die Aspekte
der kontinuierlichen Verbesserung und der
Kundenorientierung eingebunden  sind,
wird ein erhéhter Verbraucherschutz in
Hessen erreicht.



4.1 Beschreibungund Ablauf Verantwortlich

B
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4 Rat und Auskunft fur

Verbraucher

4.1 Wer informiert?

Leicht verderbliche Lebensmittel werden
im Geschéft nicht richtig gekihlt oder sind
verdorben. Gefriertruhen sind Uberladen,
Aufschnitt wird mit der Hand angefasst,
bei Obst und Gemuse sind Herkunftsland
und Giteklasse nicht angegeben, Mogel-
packungen werden angeboten.

Viele Verbraucher wollen wissen, an wen
sie sich wenden sollen, wenn sie solche
Beschwerden haben oder Rat und Hilfe
suchen. Die Lebensmitteliberwachungs-
behdrden bei den Landraten und Ober-
burgermeistern stehen den Verbrauche-
rinnen und Verbrauchern jederzeit zur
Verfiigung. Sie nehmen Beschwerden
entgegen, informieren und geben Tipps.
Sie sind auch dankbar flr wichtige Hin-
weise, wenn es beispielsweise darum
geht, andere Menschen vor gesundheitli-
chen Schaden zu schitzen.

Aulerdem geben die Verbraucherzentra-
le Hessen e. V. und weitere Organisatio-
nen wichtige Tipps fir den Einkauf ge-
sunder Lebensmittel und fur die Haus-
haltshygiene. Sie geben Ratschlage fir
die richtige Behandlung und Verarbeitung
von Lebensmitteln und warnen im Einzel-
fall vor moéglichen gesundheitlichen Risi-
ken.

Vergessen Sie jedoch nicht, dass Sie als
Kundin und Kunde das Recht zur Rekla-
mation haben. Erst wenn die Beschwer-
den nicht fruchten, sollte man sich an die
Behorde wenden.
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4.2 Anschriftenverzeichnis
der Lebensmitteliber-

wachungsbehdrden

Oberburgermeister der Stadt Darmstadt
- Amt flir Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

AdelungstralRe 30a

64283 Darmstadt

Fernruf: 06151-292636

Oberburgermeisterin der Stadt Frankfurt
am Main

- Veterinaramt -

Hamburger Allee 22-24

60486 Frankfurt a. M.

Fernruf: 069-212-01

Oberburgermeister der Stadt Offenbach
- Amt fUr Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Berliner StralRe 60 - Stadthaus -

63069 Offenbach a.M.

Fernruf: 069-80654910

Oberblrgermeister der Landeshauptstadt
Wiesbaden

- Amt flr Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Teutonenstralle 1

65187 Wiesbaden

Fernruf: 0611-89077-0

Landrat des Kreises Bergstral3e

Amt fur Veterindrwesen und Verbraucher-
schutz

TiergartenstraRe9

64646 Heppenheim

Fernruf. 06252-9946-0

Landrat des Hochtaunuskreises

- Amt flir Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Obergasse 23-25

61250 Usingen

Fernruf: 06081-91839-0

Landrat des Main-Kinzig-Kreises

- Amt flir Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Zum Wartturm 1

63571 Gelnhausen

Fernruf: 06051-8515510




Landrat des Odenwald-Kreises

- Amt fiir Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Wiesenweg 7

64771 Erbach/Odw.

Fernruf: 06062-7012-01

Landrat des Wetteraukreises

- Fachdienst Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Mainzer-Tor-Anlage 3

61169 Friedberg

Fernruf; 06031-73210

Landrat des Landkreises Darmstadt-
Dieburg

- Amt flir Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Haardtring 369

64295 Darmstadt

Fernruf: 06151-95161-0

Landrat des Kreises Gro3-Gerau

- Fachdienst Veterinarwesen, Lebensmit-
teliberwachung und Verbraucherschutz -
Am Atzelberg 17

64521 Grof3-Gerau

Fernruf: 06152-40268, 2485

Landrat des Main-Taunus-Kreises

- Amt flr Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Am Kreishaus 1-5

65719 Hofheim a.T.

Fernruf: 06192-2011312

Landrat des Kreises Offenbach
Fachdienst fur Veterinarwesen und
Verbraucherschutz

Ziegelstralie 88

63065 Offenbach a.M.

Fernruf: 069-882703

Landrat des Rheingau-Taunus-Kreises
TeutonenstralRe 1

65187 Wiesbaden

Fernruf: 0611-89077-0

Landrat des Landkreises GielRen

- Amt fiir Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Rodheimer Stralle 33

35398 Giel3en

Fernruf: 0641-966140
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Landrat des Lahn-Dill-Kreises

- Amt flir Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Austral3e 34

35745 Herborn

Fernruf; 02772-94110

Landrat des Landkreises Limburg-Weilburg
- Amt fUr Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Gymnasiumstrasse 4

65589 Hadamar

Fernruf: 06433-8615

Landrat des Vogelsbergkreises

- Amt flir Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Goldhelg 20

36341 Lauterbach

Fernruf: 06641-9770

Landkreis des Landkreises Marburg-
Biedenkopf

Fachbereich Veterindrwesen und Verbrau-
cherschutz

BismarckstralRe 16b

35037 Marburg

Fernruf: 06421-4055-0

Oberblrgermeister der Stadt Kassel
Veterinardienst und Lebensmitteliiberwa-
chung

BreitscheidstralRe 72

34119 Kassel

Fernruf: 0561-9377440

Landrat des Landkreises Fulda

Abteilung Landwirtschaft, Veterindrwesen
und Verbraucherschutz

WorthstralRe 15

36037 Fulda

Fernruf: 0661-6006-0

Landrat des Landkreises Hersfeld-
Rotenburg

- Fachdienst Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Hubertusweg 19

36251 Bad Hersfeld

Fernruf: 06621-207 511



Landrat des Schwalm-Eder-Kreises
Fachbereich 39

Veterinarwesen und Verbraucherschutz
Walmuthshauser Stral3e 52, Geb. 5
34576 Homberg (Efze)

Fernruf: 05681-775 910

Landkreis des Landkreises Waldeck-
Frankenberg

Fachdienst Lebensmitteliberwachung,
Tierschutz und Veterindrwesen
Osterweg 20

35066 Frankenberg (Eder)

Fernruf: 06451-230020

Landrat des Werra-Meil3ner-Kreises

Amt fiir Veterinarwesen und Verbraucher-
schutz

Postfach 15 40

37255 Eschwege

Fernruf: 05651-3394-0

Landrat des Landkreises Kassel

- Amt flr Veterinarwesen und Verbrau-
cherschutz -

Liemeckestrafle 2

34466 Wolfhagen

Fernruf: 05692-9870

4.3 Nutzliche Hinweise fur
Verbraucher
431 Mindesthaltbarkeits- und

Verbrauchsdatum

Lassen Sie sich nicht tduschen. Die Le-
bensmittel-Kennzeichnungs-Verordnung
sichert Ihnen dieses Recht. Machen Sie
sich die Muhe, die Informationen auf der
Packung zu lesen. Dies betrifft vor allem
die Angaben Uber die Beschaffenheit der
Ware und Uber verwendete Zusatzstoffe.
Hinweise auf kiihle Lagerung sind wichtig
und mussen bertcksichtigt werden, weil
Lebensmittel bei unsachgemaler Lage-
rung im Haushalt sehr schnell verderben
kénnen. Auch die Mindesthaltbarkeitsda-
ten bzw. Verbrauchsdaten sollten beach-
tet werden.
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Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
eines Lebensmittels ist das Datum, bis zu
dem dieses Lebensmittel unter den vor-
gegebenen Aufbewahrungsbedingungen
seine spezifischen Eigenschaften behalt.
Ist das MHD abgelaufen, darf das Er-
zeugnis unter Hinweis auf das abgelaufe-
ne MHD weiterverkauft werden, voraus-
gesetzt es hat noch immer seine spezifi-
schen Eigenschaften. Hiervon muss sich
der Lebensmittelhandel durch Stichpro-
ben regelmafig Gberzeugen.

Das Verbrauchsdatum kennzeichnet mit
den Worten ,verbrauchen bis..." den letz-
ten Tag, an dem ein Lebensmittel ver-
zehrt sein sollte. Mit Ablauf des
Verbrauchsdatums darf das Produkt nicht
mehr verkauft werden. Die Angabe ist
fest vorgeschrieben fir Hackfleisch,
Schabefleisch und anderes zerkleinertes
rohes Fleisch. Auch andere in mikrobio-
logischer Hinsicht sehr leicht verderbliche
Lebensmittel, die nach kurzer Zeit ge-
sundheitsschadlich sein kbnnen, mussen
ein Verbrauchsdatum tragen.

Hersteller und Handler prufen im Einzel-
fall selbst, ob Mindesthaltbarkeitsdatum
oder Verbrauchsdatum auf der Verpa-
ckung angebracht werden.

Vorsicht bei Lebensmitteln mit beschadig-
ter Packung. Sie kénnen durch wiederhol-
te Beruhrung verunreinigt sein.

Aufgetriebene Deckel und Bdden bei
Konservendosen (sog. Bombagen) deu-
ten auf verdorbene Ware hin.

Bei tiefgefrorenen Produkten auf Gefrier-
brand achten. Packungen mit Schneebil-
dung oder Saftspuren deuten darauf hin,
dass die Ware schon einmal aufgetaut
war.

Obst und Gemise muss ausreichend
entwickelt, ganz, gesund, sauber, von
frischem Aussehen bzw. frisch, frei von



fremden Geruch oder Geschmack und
frei von anormaler &auf3erer Feuchtigkeit
sein.

Achten Sie auch auf einwandfreie und
gesunde Ware bei Kartoffeln.*

Achten Sie besonders auf gute Kihlung
bei Fleisch, Gefligelfleisch, Fisch, Milch
und Erzeugnissen daraus (auch wenn Sie
diese Produkte zu sich nach Hause
transportieren). Frischen Fisch erkennt
man an seinen noch klaren und durch-
sichtigen Augen, hellroten Kiemen, einer
glanzenden Oberflache, festsitzenden
Schuppen und an einem frischen Geruch,
der nicht intensiv fischig ist.

Eine eingehende Prifung der Lebensmit-
tel ist oft erst nach dem Kauf moglich.
Was nicht von einwandfreier Qualitat ist
oder schon ubel riecht, sollte so schnell

! siehe Abschnitt 2.2.6 ,Qualitatskontrolle von
Obst, Gemise und Speisekartoffeln”
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wie mdglich zuriickgebracht und rekla-
miert werden.

Bei Beschwerden stehen lhnen die Le-
bensmitteliberwachungsbehérden jeder-
zeit als Ansprechpartner zur Verfiigung.?

Sollten Sie ein unhygienisches Verhalten
mit Lebensmitteln beobachten und dieses
nicht unmittelbar im Kontakt mit dem Le-
bensmittelunternehmer oder den zustan-
digen Behorden vor Ort klaren konnen,
steht lhnen zur Meldung ein Verbrau-
cherbeschwerdelink auf den Internetsei-
ten des HMULV zur Verfigung. Dort kon-
nen Sie - moglichst genau - Angaben zu
den von |hnen beobachteten Missstanden
machen. Die Informationen werden ver-
traulich dann an die zustandige Lebens-
mittelUberwachungsbehorde weitergelei-
tet
(http://www.verbraucherfenster.de/anfrag
e_contactform.php).

Noch besser ist es aber, wenn Sie ein-
fach vertrauensvoll den direkten Kontakt
zu den zustandigen Vollzugsbehdrden

suchen und ihre Beobachtungen dort
schildern.
4.3.2 Einsatz von Gentechnik

bei Lebensmitteln

Die Verordnung (EG) Nr. 258/97 des Eu-
ropaischen Parlaments und des Rates
vom 27. Januar 1997 Uber neuartige Le-
bensmittel und neuartige Lebensmittelzu-
taten - sie wird auch als "Novel Food"-
Verordnung bezeichnet - trat am 15. Mai
1997 in Kraft und ist somit auch in der
Bundesrepublik Deutschland direkt gel-
tendes Recht.

2 siehe Punkt 4.2 LJAnschriftenverzeichnis der
Lebensmittelliberwachungsbehdrden
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Die "Novel Food"-Verordnung sieht eine
Kennzeichnung neuartiger Produkte vor,
wenn sie sich von traditionell hergestell-
ten Erzeugnissen im Hinblick auf neue
Merkmale und Ern&dhrungseigenschaften
unterscheiden. Die gentechnisch veréan-
derten Lebensmittel sind eine bedeuten-
de Gruppe, die unter den Uberbegriff
.heuartige Lebensmittel* z&hlen. Andere
neuartige Lebensmittel kdnnen z.B. exoti-
sche, in Europa noch nicht bekannte
Frichte sein (Beispiel: Noni). Sie regelte
u.a. bislang die Kennzeichnung und das
Inverkehrbringen von Lebensmitteln, die
unter Verwendung von gentechnisch ver-
anderten Organismen hergestellt wurden.
Danach war eine Kennzeichnung nur er-
forderlich, wenn die gentechnisch veran-
derte Zutat in dem Lebensmittel noch bis
zu einem bestimmten Prozentsatz nach-
gewiesen werden konnte.

Mit dem Inkrafttreten der Verordnungen
(EG) Nr. 1829/2003 und 1830/2003 mis-
sen Zutaten in jedem Fall gekennzeichnet
werden, wenn sie aus genetisch modifi-
zierten Pflanzen stammen — unabhangig
davon, ob man den gentechnischen Ein-
griff noch nachweisen kann oder nicht.
Hersteller missen uber ihre gesamte Wa-
renkette genau Buch fuhren und jederzeit
schriftiche Unterlagen und Daten Uber
den gesamten Produktionsprozess vorle-
gen kénnen. Wie und wo gekennzeichnet
wird, ist genau vorgeschrieben, auch fir
unverpackte Waren oder das Essen in
der Kantine oder im Restaurant.

Kennzeichnungspflichtig sind alle Le-
bensmittel, Zutaten oder Zusatzstoffe, die
aus gentechnisch veranderten Organis-
men (GVO) hergestellt sind, gleich ob die
gentechnische Veranderung nachweisbar
ist oder nicht.

So muss beispielsweise

e Ol aus gentechnisch veranderten So-
jabohnen oder gentechnisch veran-
dertem Raps,

e Starke aus gentechnisch verandertem
Mais oder

91

e Traubenzucker und Glukosesirup aus
gentechnisch veranderter Maisstarke

gekennzeichnet werden, auch wenn das
GVO im Produkt nicht mehr nachweisbar
ist.

Weiterhin mussen alle Lebensmittel, die
selbst ein gentechnisch veréanderter Or-
ganismus sind gekennzeichnet werden,
wie beispielsweise genveranderter Mais
oder veranderte Tomaten und Kartoffeln.
Solche Lebensmittel missen vor dem
Inverkehrbringen in der EU zugelassen
werden.

Kennzeichnungspflichtig sind auch alle
Lebensmittel, die gentechnisch verander-
te Organismen enthalten. Denkbar waren
hier als Beispiele, der Joghurt mit gen-
technisch verédnderten Bakterien oder das
Weizenbier mit gentechnisch veranderter
Hefe. Allerdings sind derartige Lebens-
mittel bislang noch nicht in der EU zuge-
lassen worden.

Alle Lebensmittel und Lebensmittelzuta-
ten, die zufallige oder technisch unver-
meidbare Spuren von GVO enthalten,
missen dann gekennzeichnet werden,
wenn der Anteil dieser GVO-Spuren mehr
als 0,9 % des Lebensmittels beziehungs-
weise der Lebensmittelzutat ausmacht.
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Erzeuger (Urproduktion) 90 12 3 16 15 1 0 15 0 0 0 0 1 0 3 0 1 0
gﬁﬁgg,:ei;é’r?gr;%gfr?:g)“(eégéfﬁfher Herkunft 53 21 3l 55 54 0 1 49 0 6 0 0 0 0 2 0 3 0
Rinderhalter (gesamt) 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Milcherzeuger 187 32 3 46 43 0 3 36 5 3 1 0 1 1 2 0 1 0
\Vorzugsmilcherzeuger 6 3 0 6 5 1 0 5 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Kalbermaster 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Bullenméster 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mutterkuhhalter 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Schweinehalter (gesamt) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Schweinemaster 2 1 0 1 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ferkelerzeuger 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Sauenhalter 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Schafhalter (gesamt) 8 4 2 7 1 6 0 7 0 0 0 0 0 0 2 0 0 1
Erzeuger von Schafmilch 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o) o) o) 0
Ziegenhalter (gesamt) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Erzeuger von Ziegenmilch 5 1 1 1 0 1 0 1 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0
Pferdehalter (gesamt) 1 1 0 3 1 1 1 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Erzeuger von Pferdemilch 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o)
Gefliigelhalter (gesamt) 9 3 1 3 2 1 0 3 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0
Legehennenhalter 18 1 0 1 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Broilerméaster 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Entenmaster 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Putenmaster 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Géansemaster 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Kaninchenhalter 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Halter von Gehegewild 12 1 0 1 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Wildsammelstelle 30 2 1 4 3 0 1 4 0 0 0 0 0 1 0 0 1 1
Fischereibetriebe (gesamt) 6 1 0 1 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 (0) (0] (0]
Kusten- /Hochseefischereibetriebe (gesamt) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Muschelerntebetrieb 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o) 0 0
Fangbetrieb fur Krustentiere 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Meeres-Aquakultur 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Binnenfischereibetrieb (gesamt) 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fischfangbetrieb (- Binnen) 6 5 1 5 5 0 0 5 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0
Fischzuchtbetrieb 22 7 1 12 10 2 0 12 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0
Imkerei 418 28 2 34 34 0 0 31 0 3 0 0 0 1 1 0 0 0
Erzeuger von Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft 50 14 4 20 20 0 1 19 0 2 0 0 0 0 1 0 3 0
(gesamt)
Erzeuger von Getreide 4 2 0 2 2 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Erzeuger von Kartoffeln 17 2 0 5 5 0 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Erzeuger von Ruben 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Gartenbaubetrieb 10 4 0 8 8 0 0 6 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0
Pilzzuchtbetrieb 20 6 1 7 7 0 0 7 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0
Erzeuger von Hopfen 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Weinbaubetrieb (gesamt) 32 7 0 13 14 0 0 13 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0
Keltertraubenerzeuger 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Weinerzeuger (Winzer, Weinguter) 58 24 1 27 38 0 7 42 0 2 0 0 1 0 0 0 0 1
Erzeugergemeinschaft 1 0 2 2 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Winzergenossenschaft 0 4 4 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Erzeuger von Obst 17 0 9 8 0 1 9 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Erzeuger von Gemiise 61 16 1 26 27 0 0 25 1 1 0 0 0 0 1 0 0 0
Erzeuger von Tabak 2 2 0 4 4 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller und Abpacker 44 15 1 70 23 41 6 21 1 4 2 0 42 0 1 0 0 0
sHigrjaed”eErisvc(JgeZﬂ;r?ﬂ)und Erzeugnissen auf Milchba- 13 6 0 18 17 0 1 16 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0
Milchsammelstelle 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Molkerei 14 11 6 43 22 14 7 34 0 3 6 0 0 1 4 1 1 0
Hersteller von Milcherzeugnissen 6 1 0 3 2 0 1 2 0 1 0 0 0 0 0 0 (0) 0]
Kaserei 20 14 4 38 29 2 7 34 1 1 1 1 0 1 3 0 0 0
Butterabpacker und Butterausformbetriebe 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Speiseeis, industriell 0 3 2 0 1 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ei?)trrl)edbuﬁernB(Zgasg?\thj)ng von Eiern, Hersteller von 5 5 1 4 4 0 0 4 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0
Eierabpacker 66 37 6 62 61 3 0 59 0 4 0 0 1 0 1 0 5 0
Hersteller von Eiprodukten 5 2 1 4 3 0 1 4 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0
I(—éir:;(ﬂgr von Fleisch und Fleischerzeugnissen 61 39 7 356 131 188 36 320 7 17 1 5 5 0 6 0 2 0
Schlachthéfe/Schlachtbetriebe gesamt 28 15 3 36 16 6 14 30 0 3 0 3 0 0 3 0] 0 1
Offentlicher Schlachthof 4 4 1| 106 64 42 0 63 0 3 0 40 0 0 1 0 0 0
Schlachtbetrieb, privat 134 60 19| 106 82 14 10 87 9 4 0 4 2 1 17 0 1 2
Isolierschlachtbetrieb 8 3 2 12 9 2 1 10 0 1 0 0 0 2 0 0 0
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Fleischzerlegungsbetrieb 36 30 6| 199 45 138 16| 122 6 21 1 47 2 2 4 0 0 2
Fleischverarbeitungsbetrieb (>10% Fleischanteil) 46 38 22 445 115 288 42 153 16 13 7 180 76 4 17 0 3 5
Fleischverarbeitungsbetrieb (<10% Fleischanteil) 7 3 1 10| 7 0 3 8 0 1 0 0 1 0 1 0 0 0
Wildbearbeitungsbetrieb (gesamt) 19 9 1 22 21 1 0 22 0 0 0 0 0 0 1 0 1 1
Haarwild-Bearbeitungsbetrieb 2 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0
Federwild-Bearbeitungsbetrieb 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Geflugelschlachtbetrieb 13 8 1 13 10 1 2 13 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0
Gefliigelfleischzerlegungs-, -verarbeitungsbetrieb 10 8 4 49 30 7 11 42 4 3 0 0 0 1 4 0 0 1
Schlachtbetrieb fir Hauskaninchen 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fisch-, Krusten-, Schalen- und Weichtierbe- und -
verarbeitungsbetrieb (gesamt) 4 2 1 6 6 0 0 5 1 0 0 0 0 0 L 0 0 0
Fisch-, Krusten-, Schalen- und Weichtierbe- und -
verarbeitungsbetrieb 6 S 1 9 S 4 0 7 0 0 0 1 1 0 1 0 0 0
Fabrikschiff (Fisch)
Versandzentrum fur lebende Muscheln 0 0 0 0 0 0 0 0
Reinigungszentrum fiir lebende Muscheln 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von pflanzlichen Lebensmitteln inkl.
Abpacker (gesamt) 21 9 1 18 17 0 1 14 3 0 1 0 0 0 1 0 0 0
Olsamenverarbeitender Betrieb 2 3 3 0 0 2 0 0 0 0 0 1 0 0
Hersteller von Margarine und Speisefetten 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Muhlenbetrieb 32 20 33 31 0 32 0 0 0 0 0 0
;clesrgﬁl% E:/r?n Getreideprodukten einschl. Backvor- 21 5 1 8 8 0 0 5 0 3 0 0 0 0 0 0 1 o
Brotfabriken/GroBbéackereien 43 38 8 109 96 0 8 72 5 23 3 0 6 1 7 1 2 0
Konditorei (industrielle Produktion) 5 5 1 14 14 0 0 9 3 1 0 0 0 0 0 0 1
Hersteller von Teigwaren 13 10 2 20 18 1 1 17 0 2 0 0 1 0 2 0 0 0
Kartoffelverarbeitender Betrieb 6 4 1 12 12 0 0 9 2 0 1 0 0 1 1 1 0 0
Hersteller von Gemuseerzeugnissen und/oder
Sauerkonserven 7 3 2 3 3 0 0 3 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0
Hersteller von Pilzerzeugnissen 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von sojahaltigen Erzeugnissen 3 3 0 3 3 0 0 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Abpacker und Verarbeiter von Schalenobst 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Abpacker von Obst und/oder Gemise 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von nichtfliissigen Obsterzeugnissen 2 2 i1l 8 7 0 1 5 0 2 1 0 0 1 0 0 1 0
Hersteller von Senf und Essig 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hopfenveredlungs- und -verarbeitungsbetrieb 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o)
Zuckerfabrik 2 1 0 7 4 0 3 2 4 0 1 0 0 0 0 0 0 0
Honigabfillbetrieb 13 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von SiiRwaren, Schokolade und Schoko-
ladenerzeugnissen 19 14 2 31 25 3 3 22 6 2 1 0 0 1 2 0 0 0
Kaffeerdsterei 13 10 3 20 20 0 0 20 0 0 0 0 0 0 3 0 2 0
Abpacker von Tee und teedhnlichen Erzeugnissen 7 3 0 4 4 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Getréanken und deren Grundstoffe
inkl. Abpacker (gesamt) 15 6 3 14 12 0 2 9 0 5 0 0 0 1 2 0 0 0
Hersteller von Fruchtsaft und Nektar 24 12 4 28 28 0 0 17 0 11 0 0 0 1 2 0 3 0
Hersteller von alkoholfreien Erfrischungsgetréanken 18 9 2 26 26 0 0 14 0 12 0 0 0 0 0 0 1 1
Hersteller von Schaumwein, Weinkellereien 17 4 0 5 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Flaschenweinabfller 1 0 4 4 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Erzeugnissen aus Wein 2 0 2 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller weinahnlicher Getranke 14 5 0 14 14 0 0 2 0 1 0 2 0 0 0 0 0
Brauerei 29 22 6 48 44 0 3 41 1 5 1 0 0 2 4 0 0 1
Malzerei 3 1 0 5 4 0 1 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
\I;lver'steller von alkoholischen Getranken (auBer 29 10 0 13 13 0 0 13 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
H:rlgt)eller von Spirituosen, Brennereien 23 8 2 18 17 0 12 0 5 0 0 0 0 2 1 0 0
Hersteller von Mineralwasser, Tafelwasser 22 15 2 48 45 0 3 38 0 7 2 0 1 0 1 0 2 0
Hersteller von Halbfertig -und Fertiggerichten inki.
Abpacker (gesamt) 7 3 0 7 5 0 2 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Halbfertig- und Fertiggerichten 4 3 1 6 6 0 0 4 0 2 0 0 0 0 1 0 0 0
Hersteller von Suppen und Sol3en 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Feinkostsalaten und Mayonnaisen 5 4 0 7 7 0 0 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von diatetischen Lebensmitteln 9 1 0 1 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Sauglingsnahrung 3 2 0 4 4 0 0 1 0 3 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Tiefkiihlkost 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von anderen Lebensmitteln und Zusatz-
stoffen inkl. Abpacker (gesamt) 21 6 0 10 10 0 0 8 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Lebensmittelzusatzstoffen, Aromen 7 4 0 4 3 0 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Nahrungsergénzungsmitteln 44 10 1 14 12 1 3 2 0 0 1 0 0 0 0 1
Hersteller von Speise- und Spezialsalz 2 2 0 3 2 0 1 2 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
G oo conenomtin ] i 9 9 9 9 9 1 4 1 4 o o o 3 o o o
Hersteller von Labaustauschstoffen 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Speisegelatine 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Tabak und Tabakerzeugnissen 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0
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Hersteller von kosmetischen Mitteln 79 23 45 38 36 1
Hersteller von Bedarfsgegenstanden (gesamt) 36 6 0 9 5 8 1 0 0 0 0 0
Hersteller von Bedarfsgegenstanden mit Lebensmit-
telkontakt 41 11 3 19 19 0 0 17 0 2 0 0 0 0 1 2 1 0
Hersteller von Lebensmittelverpackungen mit Le-
bensmittelkontakt 12 3 0 6 5 1 0 5 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Bedarfsgegenstanden zum Verpa-
cken von Tabakerzeugnissen und kosmetischen 7 2 0 2 2 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mitteln
Hersteller von Spielwaren und Scherzartikeln 8 2 0 2 2 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Mitteln zur Reinigung, Pflege, Ge-
ruchsverbesserung, Desinfektion 10 3 0 5 4 0 1 3 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Klebstoff und Leim 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Bedarfsgegenstanden mit nicht nur
vorliibergehendem Hautkontakt 10 3 0 7 6 0 1 1 0 5 1 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Bedarfsgegenstanden mit Schleim-
hautkontakt 10 2 0 5 5 0 0 3 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0
Hersteller von Bedarfsgegenstanden aus Textilfa-
sern, Leder 21 7 0 7 7 0 0 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
\Vertriebsunternehmer und Transporteure (Importeu-
re, Exporteure, Gro3handler, Transporteure) 81 17 3 22 21 0 1 16 1 3 0 0 2 1 2 0 0 1
Grof3handler, Importeure und Exporteure von Le-
bensmitteln (gesamt) 347 132 15 391 365 0 13 222 23 100 1 20 26 2 8 2 8 1
Agenturen und Makler fur Lebensmittel (Buros) 244 28 2 64 66 0 0 55 1 8 1 0 0 1 0 1
Weinkommissionar 37 10 0 16 16 0 0 15 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Grof3handler von Milch und Erzeugnissen auf 34 13 3 27 27 0 0 18 5 6 0 0 1 1 5 0 0 0
Milchbasis
Grof3handler von Eiern und Eiprodukten 14 2 0 3 3 0 0 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Grof3handler von Fleisch und Fleischerzeugnissen 93 42 8 92 84 5 4 64 7 15 0 0 7 2 4 1 1 3
Grof3handler von Wild und -erzeugnissen 3 0 3 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
GroRRhandler von Geflugelfleisch und -erzeugnissen 4 1 14 13 0 1 3 1 2 1 0 0 0 0 1
GroRRhandler von Fisch, Krusten-, Schalen- Weich-
tieren und -erzeugnissen 18 14 2 66 61 1 4 39 3 14 2 0 8 1 2 0 1 0
GroRRhandler von Obst und Gemdise und - 167 80 6 183 179 o 4 149 10 29 2 o 2 1 6 o 1 o
erzeugnissen
GroRRhandler von Getranken (ohne Weinkommissio- 164 56 2 67 67 0 0 56 2 9 0 0 0 0 1 0 1 0
nare)
Grof3handler fur Sulwaren 10 5 0 6 6 0 0 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Lebensmittellager (gesamt) 51 20 2 44 43 0 2 30 0 0 0 9 1 2 0 0 0
Lebensmittellager, Zentrallager 107 51 9| 145 134 0 g 101 7 22 5 0 10 1 5 2 2 0
Gefrier- und Kuhllager 51 33 5 84 64 2 9 60 0 13 6 2 3 1 5 0 0 0
Getreidelager 21 7 0 8 8 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Umpackbetriebe (gesamt) 11 3 0 4 2 0 2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0
Umpackbetrieb fir Fleisch- und Fleischerzeugnisse 4 2 5 1 1 0 1 0 0 0 0 0 1 0 1
Umpackbetrieb fiir Geflugelfleisch und -erzeugnisse 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Umpackbetrieb fiir Fisch und Fischerzeugnisse 2 0 16 7 0 0 14 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0
Umpackbetrieb fiir Eier und Eiprodukte 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Transporteure von Lebensmitteln (gesamt) 34 8 2 133 69 0 11 45 1 39 0 0 57 0 1 0 0 1
Transportbetrieb (Lebensmitteltankfahrzeuge) 6 1 0 2 2 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Transportbetrieb (Lebensmittelkiihlfahrzeuge) 66 6 2 73 102 0 1 63 0 0 0 0 40 0 2 0 0 0
Transportbetrieb Milchsammelfahrzeuge 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
GroRhéndler von Tabak und -erzeugnissen 11 3 0 6 0 0 0 2 0 0 1 0 0 0 0 0
Grof3handler von Kosmetischen Mitteln 95 28 0 418 415 0 3 38 5 4 0 0 1 0 0 0 0 0
Grof3handler von Bedarfsgegenstanden (gesamt) 196 28 1 39 39 0 0 28 5 3 0 0 3 0 0 0 0 1
GroRRhandler von Bedarfsgegenstanden mit Le-
bensmittelkontakt (auBer Verpackungen) 53 16 3 20 19 0 1 1 1 4 0 0 3 0 1 0 2 0
Grof3handler von Verpackungen von Lebensmitteln
und Bedarfsgegenstanden 12 5 0 6 6 0 0 3 0 2 0 0 1 0 0 0 0 0
GroRRhandler von Bedarfsgegenstanden mit Haut-
und Schleimhautkontakt 52 15 1 23 22 1 0 18 2 3 0 0 0 1 1 0 0 0
Grof3handler von Spielwaren u. Scherzartikeln 19 3 0 4 4 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
GroRRhéndler von Reinigungs-, Pflege-, Impréagnier-
mitteln, Mitteln zur Desinfektion, Geruchsverbesse- 9 3 0 3 3 0 0 2 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0
rung und Insektenvertilgung
Einzelhandler 707 321 83 670, 695 7| 594 54 63 0 12 16 52 4 29 6
Lebensmitteleinzelhandel (gesamt) 2104| 1305 208| 3098 3047 3 33| 2391 210 435 0 74 36| 144 19 68 30
Lebensmittelgeschéft und (eigenstandige) -
verkaufsabteilung (incl. Supermarkt) 2800 1983 499| 4978| 4917 15 30| 4025 242 645 25 (0) 46 81 351 18 190 49
Metzgereifiliale, Fleischereifiliale und (eigenstandi-
ge) -verkaufsabteilung 1115 774 243| 1409| 1377 5 27| 1186 101 100 12 0 11 37 190 7 66 19
Wild- und Geflugeleinzelhandel und (eigenstandige)
-verkaufabteilung 75 38 8 61 58 2 0 52 2 7 0 0 0 1 6 0 4 1
Fischgeschait und(eigenstandige) - 1200 64 16 119 123 0 2 99 13 13 0 0 0 3 14 0 2 0
verkaufsabteilung
Fachgeschaft und (eigenstandige) Verkaufsabtei-
lung fur Molkereiprodukte 121 34 3 50 50 0 0 43 1 6 0 0 0 0 1 0 1 1
Backereifiliale und (eigenstandige) - 3000| 1032| 475 2928 2903 6 20 2554/ 232 125 2 of 16 86 395 4l 112] 16
verkaufsabteilung
Obst- und Gemuseeinzelhandel und (eigenstandi-
ge) -verkaufsabteilung 650 311 3l 422 452 0 (0] 429 6 18 (0] (0] (0] 1 16 1 19 3
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SuRwareneinzelhandel 196 70 84 85 0 8 86 3 0 0 0 1 0 0
Honigeinzelhandel 10 4 0 5 5 0 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Getrankeabholmarkt 1640/ 528 39| 648 649 0 0| 583 5 61 0 0 0 3 23 2 13 2
Wein- und Spirituoseneinzelhandel 554 127 163 168 0 2 154 2 0 0 7 0 3 0 2 1
Eierverkauf, Einzelhandel 24 10 11 11 0 0 9 0 0 0 0 0 0 0
Aufsteller von Lebensmittelautomaten 43 9 9 9 0 0 8 0 0 0 0 0 0 0 1 0
Ambulanter Lebensmittelhandel einschl. Verkaufs-
tahrzeuge 962| 280 48| 615 803 0 4/ 848 17 25 0 0 13 4 40 1 18 1
Grillfahrzeug und -stand 219| 100 27| 192| 250 0 4 219 13 8 0 0 14 5 23 0 7 4
Marktstand 1080| 444 73| 1441 2673 0 32| 3070 40 31 0 0 2 48 0 36 3
Direktvermarkter - Verkaufsstelle Obst und Gemiise 273 133 14 266 240 0 1 274 6 1 0 2 4 1 1
Direktvermarkter - Verkaufsstelle Eier 49 15, 1 31 30 1 0 30 0 0 0 0 0 1 0 0 0
Di_l;?kltvermarkter - Verkaufsstelle sonstige Lebens- 145 65 7 103 %6 0 5 99 3 1 0 0 o 1 7 0 1 1
mitte
Anderer Einzelhandel (gesamt) 431 73 6| 186 211 2 2| 176 6 18 0 0 16 0 5 0 2 0
Tankstellen mit Lebensmittelverkauf 742 347 55 419 415 2 2 395 11 11 2 0 9 39 0 13 4
Fitness-Center / Sonnenstudio 196 62 4 71 71 0 0 68 1 0 0 0 4 0 0 0
Reformhaus / Naturkostladen 239 125 10| 190 189 0 1 138 34 1 0 2 1 0
Apotheke 1024| 138 147| 140 0 6 98 27 0 0 21 0 0 1
Drogerie / Parfumerie 1194| 531 7| 675 674 1 0 635 2 29 0 0 8 0 2 1 2 2
Kioske, Mini-Mérkte 2111| 968 92| 1255 1255 3 2| 1162 46 35 0 0 15 9 66 1 31 1
VVersandhandel 103 18 1 21 21 0 0 16 1 3 0 0 1 1 1 0 0 0
Sanitatshaus 3 1 0 1 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Einzelhandel von Tabak und Tabakerzeugnissen 29 5 0 6 6 0 0 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
(gesamt)
Tabakwarengeschéft 41 16 1 16 16 0 0 16 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0
Aufsteller von Zigarettenautomaten 2 1 0 il il 0 0 il 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ambulanter Handel mit Tabak und Tabakerzeugnis- 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
SEeizr?zelhandel von kosmetischen Mitteln (gesamt) 223 12 2 16 16 0 0 13 0 3 0 0 0 0 0 0 2 0
Coumenianion rubormpe© "% | zod uwl o 1 1§ o 4 9 1 94 o o d o o q o o
Kosmetikgeschéft und -abteilung 216 25, 36 37 0 0 29 0 0
Ambulanter Verkauf von kosmetischen Mitteln 23 2 0 2 2 0 0 2 0 0 0 0
Einzelhandel von Bedarfsgegenstanden (gesamt) 970 171 249 256 0 0 202 36 0 0 141
Einzelhandel von Bedarfsgegenstanden mit Le-
bensmittelkontakt 52 25 0 33 33 0 0 23 0 10 0 0 0 0 0 0 0 0
,Es'zflf;?nﬁﬂgﬁ'tﬁ';?tifdarfsgegenStanden mit Haut- 78 32 of 38 38 0 o 35 1 2 0 0 0 0 0 0 0 0
Spielwarengeschéft und Hobbymarkt 130 26 0 28 28 0 1 27 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0
Haushaltswarengeschéft und sonstiger Handel mit
Bedarfsgegenstanden 255 52 2 87 87 0 0 77 0 10 0 0 0 0 1 0 0 1
Ambulanter Handel mit Bedarfsgegenstéanden 60 19 1 24 24 0 0 24 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0
Dienstleistungsbetrieb 313 97 13|  721| 264 0 4 667 39 28 0 1 4 13 0 1
Kichen und Kantinen (gesamt) 930 409 102| 630 507 8 588 32 8 1 0 0 16 86 0 15 6
GroR3kiiche, GroRkantine (>100 Essen taglich) 1158 763| 172| 1216 1116 6 26| 1031 103 64 14 0 5 39| 150 3 23 7
Kiiche, Kantine (<100 Essen taglich) 3390| 1433 279 1745 1713 6 17| 1606 72 38 24 0 8 60| 236 2 17 9
Industrielle Speisenproduktion (Catering) 139 58 9 77 67 9 9 69 3 il A 0 0 il 9 0 9 0
\VVerpflegungsdienst Bringdienst 522| 240 76| 388 383 1 2| 327 31 13 11 0 9 10 66 2 12 5
Essenausgabestellen 170 79 19 93 92 0 1 83 5 0 0 4 17 0 0
Partyservice 114 52 13 58 58 0 0 55 1 0 0 11 0 0
Gaststatten und Imbisseinrichtungen (gesamt) 1406| 850 113 1636 1626 5 3| 1327 212 79 0 0 17 10 103 0 21 3
Speisegaststatte 14587 8239| 2499| 13611| 13225 35| 132| 11188 1643| 573 40 0 172| 479 2211 51| 460/ 199
Schankwirtschaft 4832 1662| 272| 2306| 2292 1 17| 2098 130 52 1 0 38 19| 227 0 54 25
Pension, Hotel (garni) 1347| 413 69 502| 492 0 7| 448 26 16 5 0 7 14 55 13 4
Imbissbetriebe einschl. mobiler Einrichtungen 3808| 2288 606| 4331 4688 12 40| 4236 417| 253 3 0 40 88| 519 16| 183 29
Icafes' Milchbars, Eisdielen ohne eigene Herstel- 1252|  735| 134] 1159 1159 0 6 1022 69 58 7 0 g 19 111 3 27 5
Guggthausbrauerei 43 24 3 44 40 41 1 0 3
Besen- und StrauBwirtschaft 130 21 0 23 21 0 23 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Konzessionierter Betrieb auf VVolksfesten und ande-
ren dffentlichen Veranstaltungen 1283 751 95| 3319| 1886 1 1| 4352 16 18 0 0 5 1 75 1 33 4
Hersteller, die im wesentlichen auf der Stufe des
Einzelhandels verkaufen 80 21 1 143 83 0 0| 158 1 1 0 0 0 0 0 0 1 0
Gewerbebetriebe (gesamt) 50 9 0 28 27 0 0 21 2 4 0 0 1 0 0 0 0 0
Fleischerei, Metzgerei mit Schlachthaus 668 501| 174 1068 867 39| 163 934 40 46 30 10 10 39| 152 5 36 18
Fleischerei, Metzgerei ohne Schlachthaus 870| 579 120 1008 918 23 49| 859 69 53 19 3 4 33 95 2 18 18
Backerei 1368 922| 317 1769 1733 5 20| 1380| 244 102 16 1 26 89| 300 6 45 17
Konditorei 197| 118 27| 199] 194 1 4 172 19 6 0 0 2 3 26 0 4 1
Hersteller von Speiseeis, Eisdielen 605 463 100 864/ 851 1 8| 737 55 60 3 0 9 22 82 4 27 4
Hersteller von alkoholischen Getranken 23 16 2 36 36 0 0 34 1 0 0 0 1
Klein- und Abfindungsbrennerei 11 4 0 5 3 1 1 5 0 0 0 0 0 0 0
Direktvermarkter mit eigener Herstellung von Le-
bensmitteln tierischer Herkunft (gesamt) 133 69 19 125 115 6 9 116 8 2 1 5 0 1 15 2 2 1
Direktvermarkter Milch (nicht geringfugig) 38 7 1 9 7 0 2 9 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0
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Anlage 1

- Kontrollen Verstole
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Direktvermarkter Vorzugsmilch 14 2 0 13 11 2 0 12 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0
Direktvermarkter Erzeugnisse auf Milchbasis, war-
mebehandelte Milch 37 15 0 19 19 0 0 16 0 3 0 0 0 0 0 0 0 0
Direktvermarkter Fleisch, Fleischerzeugnisse, 583 278 86 438 417 12 27 202 17 17 16 0 7 23 70 1 16 1
\Wurstwaren
Direktvermarkter Wildfleisch 66 24 2 36 24 3 7 32 1 1 1 0 1 0 2 0 0 0
Direktvermarkter Geflugelfleisch, Geflugelfleischer-
zeugnisse 37 17 6 26 23 2 1 24 (0] 1 (0) 1 (0] 1 6 (0) 1 1
Direktvermarkter Fisch, Fischereierzeugnisse 35 15 4 22 16 3 3 21 1 0 0 0 0 0 4 0 0 0
Direktvermarkter Muscheln, Krustentiere 1 0 0 0 0 0
Direktvermarkter Honig 393 14 1 15 15 0 0 15 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0
Direktvermarkter mit eigener Herstellung von Le-
bensmitteln pflanzlicher Herkunft (gesamt) 342 27 1 41 41 0 1 39 0 3 0 0 0 0 0 0 1 0
Direktvermarkter Getreideerzeugnisse, Backwaren,
Teigwaren etc. 58 25 8 34 32 0 1 31 1 1 1 0 0 3 5 0 3 0
Direktvermarkter Wein (gesamt) 33 0 0 9 9 0 0 9 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Direktvermarkter Wein (Winzer, Weinguter) 17 3 0 4 4 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Direktvermarkter Erzeugergemeinschaften 2 0 3 3 0 0 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Direktvermarkter Winzergenossenschaften 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Direktvermarkter Spirituosen, sonstige alkoholische
Getranke (auRer Wein) 16 7 0 12 12 0 0 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Direktvermarkter alkoholfreie Getranke 10 1 0 1 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Direktvermarkter mit eigener Herstellung von Le-
bensmitteln tierischer und pflanzlicher Herkunft 3 1 1 1 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0
70974| 33954| 7560| 62854| 60408 1004| 1050( 57105 4451 3780 304 327 977| 1316| 6261 172| 1716 547
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Anmerkung zur Verwendung

Diese Druckschrift wird im Rahmen der
Offentlichkeitsarbeit der Hessischen Lan-
desregierung herausgegeben. Sie darf we-
der von Parteien noch von Wahlwerbern
oder Wahlhelfern wéahrend eines Wahl-
kampfes zum Zwecke der Wahlwerbung
verwendet werden. Dies gilt fur Landtags-,
Bundestags- und Kommunalwahlen. Miss-
brauchlich ist insbesondere die Verteilung
auf Wahlveranstaltungen, an Informations-
standen der Parteien sowie das Einlegen,
Aufdrucken oder Aufkleben parteipolitischer
Informationen oder Werbemittel.

Untersagt ist gleichfalls die Weitergabe an
Dritte zum Zwecke der Wahlwerbung. Auch
ohne zeitlichen Bezug zu einer bevorste-
henden Wahl darf die Druckschrift nicht in
einer Weise verwendet werden, die als
Parteinahme der Landesregierung zuguns-
ten einzelner politischer Gruppen verstan-
den werden konnte. Die genannten Be-
schrankungen gelten unabhangig davon,
wann, auf welchem Weg und in welcher
Anzahl diese Druckschrift dem Empfanger
zugegangen ist. Den Parteien ist es jedoch
gestattet, die Druckschrift zur Unterrichtung
ihrer eigenen Mitglieder zu verwenden.
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