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Liebe Leserinnen und Leser,

mit Spannung wurde das Jahr nach der Umstrukturierung
des Chemischen und Veterinäruntersuchungsamtes
(CVUA) Sigmaringen im Jahre 2015 erwartet.

Die brennendsten Fragen für die Mitarbeiter/-innen sowie
die Führungskräfte waren hierbei:

Ist es gelungen durch die Optimierung der Organisation
und die Überarbeitung der Arbeitsabläufe das Amt noch
effizienter aufzustellen? Wird die Neuordnung zu der er-
warteten Entlastung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
führen?

Die Anzahl der zu untersuchenden Proben, die während
der Umstellungsphase etwas zurück gefahren waren,
wurden im Berichtsjahr wieder auf das übliche Maß an-
gehoben; die Probenerledigungszeiten konnten verbes-
sert werden; zahlreiche fachliche Themen wurden wieder
verstärkt in den Fokus gerückt; die Mitarbeit in internatio-
nalen und nationalen Gremien durch die Sachgebietslei-
ter des CVUA Sigmaringen konnte intensiviert werden und
vieles mehr.

Über die hervorragende Arbeit der Kolleginnen und Kol-
legen für den Verbraucherschutz in Baden-Württemberg
können Sie sich auf den nachfolgenden Seiten ein Bild
machen.

Durch die Neuausrichtung des Amtes wurde im Hinblick
auf die Zukunft, aber auch zur Entlastung der Mitarbei-
ter/-innen, das Richtige getan. In wenigen Arbeitsberei-
chen gibt es noch Nachjustierungsbedarf. Eine
Evaluierung evtl. im Jahr 2018 ist angedacht.

Leider konnten die notwendigen baulichen Veränderun-
gen aufgrund fehlender finanzieller Mittel im Jahr 2016
noch nicht vorgenommen werden. Erfreulicherweise wur-
den nun aber im Jahr 2017 Umbaumaßnahmen/ Nachrü-
stungen im Wert von ca 1,2 Millionen durch das
Finanzministerium bewilligt.

Trotz Optimierung der Arbeitsabläufe hat sich aber auch
gezeigt, dass die große Aufgabenflut die vom CVUA Sig-
maringen zu bewältigen ist, nur durch zusätzliches Per-
sonal umfassend gemeistert werden kann. Die
Amtsleitung des CVUA Sigmaringen hat deshalb in ihrer
seit 01. Januar 2016 innehabenden Funktion als ALUA
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Vorwort Jahresbericht 2016

Vorsitz („Sprecher“ aller vier Chemischen und Veterinär-
untersuchungsämter des Landes und des Staatlichen
Tierärztlichen Untersuchungsamtes Aulendorf-Diagno-
stikzentrum) bei den zuständigen „Entscheidungsträgern“
wie beispielsweise Ministern, Staatssekretären, Abgeord-
neten usw. zusätzliches Personal eingefordert. Die Per-
sonaldefizite, bedingt auch durch Einsparungen in
früheren Jahren, sind in allen fünf Untersuchungseinrich-
tungen gleichermaßen vorhanden.

Dieses Thema wurde beispielsweise auch beim Besuch
der Präsidentin des Landtags von Baden-Württemberg
Frau Muhterem Aras (MdL) angesprochen.

Beim Rundgang durch das Amt bescheinigte sie den Be-
schäftigten des CVUA Sigmaringen „viel Engagement und
Motivation. Der öffentliche Dienst leistet unglaublich gute
Arbeit“.

Auch bei einer Begehung der DAkks im Juni 2016 wurde
den Mitarbeitern/-innen ebenfalls eine hohe fachliche
Kompetenz bescheinigt. Nur wenige Nachbesserungen
waren erforderlich.

Ohne die engagierte und kompetente Arbeit der Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter wäre eine derartige positive Re-
sonanz nicht möglich gewesen.

Mein Dank gilt allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern des
Chemischen und Veterinäruntersuchungsamtes Sigma-
ringen, die sich auch im vergangenen Jahr engagiert und
nachhaltig für die Belange des Hauses eingesetzt haben.
Schließlich möchte ich all denjenigen danken, die an der
Erstellung dieses Berichts mitgewirkt haben.

Ihnen liebe Leserinnen und Leser wünsche ich nun viel
Freude beim Lesen des Jahresberichts.

Bernfried Glück

Amtsleiter CVUA Sigmaringen

Sigmaringen, im September 2017

v. l. n. r.: Erich Klein (CVUA Sigmaringen), Landtagspräsidentin Muhterem Aras (MdL), Bernfried Glück (CVUA Sigmaringen) 
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Fortbildung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Fokus

2016Zusammenfassung Highlights

Ämterübergreifende Fortbildung

Mitarbeiter/-innen der Chemischen und Veterinäruntersu-
chungsämter aus Stuttgart, Karlsruhe, Freiburg, Sigma-
ringen und des Staatlichen Tierärztlichen Untersuchungs-
amtes Aulendorf - Diagnostikzentrum haben sich zur jähr-
lichen Fortbildungsveranstaltung in der Hochschule Alb-
stadt-Sigmaringen getroffen und über aktuelle Themen
der Lebensmittel-, Bedarfsgegenstände- und Kosmetik-
überwachung sowie der Tiergesundheit ausgetauscht.
Sigmaringens Amtsleiter Bernfried Glück begrüßte die
rund 200 Teilnehmer mit einem Zitat von Sir Oliver Wen-
dell Holmes, amerikanischer Schriftsteller und Arzt: „Viele
Ideen wachsen besser, wenn man sie in ein anderes Hirn
umpflanzt, als in dem zu belassen, aus welchen sie ent-
stammen.“ 

Ganz in diesem Sinne erhielten die Teilnehmerinnen und
Teilnehmer einen bunten Strauß an Themen des gesund-
heitlichen Verbraucherschutzes mit neuen Ideen und An-
regungen. Eine schnelle Methode zur Identifizierung von
Tierarten in rohem Fleisch wurde vorgestellt, über den
Einsatz von Koffein in Cellulite-Cremes zum Abbau von
Fettzellen wurde diskutiert. Der Fischgesundheitsdienst
Aulendorf informierte über die auf den Menschen nicht
übertragbare Fischseuche der infektiösen hämatopoeti-
schen Nekrose, die zu erheblichen Verlusten in der 

Forellenzucht führte. Im Ländle werden ein Drittel aller in
Deutschland verkauften Forellen gezüchtet. 

Ein weiterer Vortrag würdigte das zehnjährige Jubiläum
der EU-Referenzlabore für Dioxine und Pestizide in 
tierischen und fettreichen Lebensmitteln in Freiburg 
sowie des EU-Referenzlabors für Pflanzenschutzmittel in
Stuttgart. 

Das CVUA Sigmaringen beteiligte sich mit zwei Vorträgen.
Frau Schön präsentierte einen Vortrag über die Entwick-
lung eines Verfahrens zur sensorischen Überprüfung von
natürlichen Aromen, Frau Mehnert zog einen interessan-
ten Vergleich zwischen Pipetten und Waagen hinsichtlich
der Herstellung von Kalibrierlösungen (beide Themen
werden auf den nachfolgenden Seiten ausführlicher dar-
gestellt).

Die für die Untersuchungsämter zuständige Referatslei-
terin Petra Mock vom Ministerium für Ländlichen Raum
und Verbraucherschutz Baden-Württemberg bedankte
sich bei den Mitarbeitern der Untersuchungsämter für die
wertvolle und fundierte Arbeit. Bernfried Glück erinnerte
an den dringenden Bedarf an Personalzuwachs für die
Untersuchungsämter.

Fachpublikum
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links : Dr. Ingeborg Mühldorfer (Hochschule Albstadt-Sigmaringen),
rechts: Bernfried Glück (CVUA Sigmaringen)
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Fachpublikum

Helferteam des CVUA Sigmaringenv. l. n. r.: Christian Brzoska (CVUA Sigmaringen), Petra Mock (MLR),
Bernfried Glück (CVUA Sigmaringen)

Am CVUA Sigmaringen wurde in diesem Jahr der 
„Treffpunkt Überwachung“ als hauseigene Fortbildungs-
maßnahme zum Austausch aktueller Themen und Frage-
 stellungen für alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
eingeführt.

Gleich im ersten Jahr fanden sich zahlreiche Vortragende,
die die unterschiedlichsten Themen und Fragstellungen
vorstellten. Zu den Vortragenden zählten neben Sachver-
ständigen auch Lebensmittelchemiker im Praktischen
Jahr und Praktikanten. 

Im Rahmen des Treffpunkts Überwachung wurden unter
anderem toxikologische Themen wie „Abschätzung des
Gesundheitsrisikos von Ochratoxin A in Ölsaaten“ und
Methodenvalidierungen wie beispielsweise die „Bestim-
mung von anorganischem Arsen in Reis mit Hybrid-AAS“
vorgestellt. Des Weiteren wurde über die Entwicklung
einer neuen sensorischen Prüfmethode von Aromen im
Zentrallabor für Aromen berichtet. Neben lebensmittel-
rechtlichen Themen werden hier auch tabakrechtliche
Themen vorgestellt und diskutiert.

Der Treffpunkt Überwachung ist ein sehr schönes Beispiel
für einen gelungenen hausinternen Austausch aktueller
Themen und Fragestellungen.

Treffpunkt Überwachung
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CVUA Sigmaringen übernimmt zum 01.01.2016 den 
ALUA-Vorsitz für die Dauer von zwei Jahren

Die ALUA (Arbeitsgemeinschaft der Leiterinnen und Leiter
der Chemischen und Veterinäruntersuchungsämter
Baden-Württembergs und des Staatlichen Tierärztlichen
Untersuchungsamtes Aulendorf - Diagnostikzentrum) ko-
ordiniert und bündelt den lebensmittelchemischen und
tierärztlichen Sachverstand in Baden-Württemberg. Hier-
für sind verschiedene Arbeitsgruppen eingerichtet, die ef-
fizient und schnell Sachthemen aufgreifen, bearbeiten und
Lösungsvorschläge für Baden-Württemberg formulieren.
So kommt die ALUA rasch zu einer abgestimmten Auf-
fassung und kann Impulse setzen. Der ALUA-Vorsitz wird
von den Amtsleitern und Stellvertretern für eine Dauer von

zwei Jahren gewählt, eine Wiederwahl von weiteren zwei
Jahren ist möglich. Dem ALUA-Vorsitz obliegt es, im Ta-
gesgeschäft Vorgänge zu koordinieren und dafür zu sor-
gen, dass die Ämter mit „einer Stimme“ im Dialog mit dem
Ministerium für Ländlichen Raum und Verbraucherschutz
Baden-Württemberg (MLR) sowie anderen Einrichtungen
und Behörden Baden-Württembergs auftreten.  

Vom ALUA-Vorsitzenden werden regelmäßig Sitzungen
einberufen, in denen aktuelle Themen aus dem Bereich
der Lebensmittelüberwachung (Untersuchung, Beurtei-
lung usw.), aber auch Organisatorisches, besprochen
werden.

Ein zentrales Thema bei vielen Besprechungen war die
mangelhafte Personalausstattung der Untersuchungs-
einrichtungen. Im Frühjahr 2016 wurde von der ALUA
eine Personaldefizitliste erstellt, die einen Mangel von
40 Sachverständigen und zehn technischen Kräften für
alle vier CVUAs und das STUA Aulendorf ausweist. 

Diese personellen Anforderungen wurden dem MLR und
verschiedensten politischen Vertretern zum Teil in per-
sönlichen Gesprächen erläutert. Diese Gespräche wur-
den vom ALUA-Vorsitzenden und Amtsleiter des CVUA
Sigmaringen, Herrn Bernfried Glück, initiiert und ge-
führt.

hintere Reihe (von links nach rechts): 
Dr. Martin Hartmann (MLR, Ref. 32), Dr. Edwin Ernst (MLR, Ref. 35), Dr. Volker Renz (CVUA S), Erich Klein (CVUA SIG), 

Dr. Franz Winkler (RP FR), Dr. Gerhard Marx (CVUA KA), Bernfried Glück (CVUA SIG), Dr. Lutz Michael (RNK)

vordere Reihe (von links nach rechts):
Dr. Thomas Miller (STUA AUL-DZ), Petra Mock (MLR, Ref. 36), Dr. Karlin Stark (LGA), Dr. Heike Goll (CVUA FR), 

Dr. Susanne Hartmann (CVUA KA), Maria Roth (CVUA S), Christine Baumgart (RP TÜ), Margarete Schönberger (RP KA)
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„Tue Gutes und sprich darüber“ - Öffentlichkeitsarbeit weiter 
intensiviert

Pressekonferenz zum Jahresbericht 2015

Die Einladung zur Pressekonferenz erfuhr wieder große
Resonanz. Der Amtsleiter konnte Vertreter des SWR,
Regio-TV, Südkurier und Schwäbische Zeitung begrüßen. 
Die Vertreter der Presse waren über das große Aufgaben-

spektrum des CVUA Sigmaringen überrascht und beton-
ten die Wichtigkeit dieser Einrichtung für den Verbrau-
cherschutz.

Kontakte zu Politik und Verwaltung

Zahlreiche Vertreter aus Politik und Verwaltung konnten
sich bei einem Besuch des CVUA Sigmaringen ein Bild
über die hervorragende Arbeit der Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter machen. Begleitet wurden die Besucher in der
Regel von Vertretern der Presse.
Gesprächspartner waren in diesem Jahr beispielsweise

Frau Landtagspräsidentin Muhterem Aras (MdL), Frau
Staatssekretärin Friedlinde Gurr-Hirsch (MdL), Frau Mini-
sterialdirektorin Grit Puchan, Frau Abgeordnete Andrea
Bogner-Unden (MdL) sowie die Herren Regierungsvize-
präsidenten Dr. Christian Schneider und Dr. Utz Remm-
linger.

Vertreter der Presse (Schwäbische Zeitung und Südkurier), des Fernsehen (Regio-TV) und des CVUA Sigmaringen

v. l. n. r.: Erich Klein (CVUA Sigmaringen), Landtagspräsidentin Muhterem Aras (MdL), Bernfried Glück (CVUA Sigmaringen) 
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v. l. n. r.: Landtagspräsidentin Muhterem Aras (MdL), 
Bernfried Glück, Erich Klein (beide CVUA Sigmaringen)

v. l. n. r.: Birgit Bienzle (MLR),
Bernfried Glück, Mirjam Zeiher
(beide CVUA Sigmaringen), 
Dr. Maas (RP Tübingen), Klaus
Burger (MdL), Staatssekretärin
Friedlinde Gurr-Hirsch (MdL)

v. l. n. r.: Dr. Thorben Nietner (CVUA 
Sigmaringen), Staatssekretärin 

Friedlinde Gurr-Hirsch (MdL), 
Klaus Burger (MdL), Dr. Maas (RP

Tübingen), Birgit Bienzle (MLR)
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v. l. n. r.: Erich Klein, Bernfried
Glück (beide CVUA Sigmaringen), 
Ministerialdirektorin Grit Puchan,

Petra Mock (beide MLR)

v. l. n. r.: Dr. Petra Reinhold (CVUA Sigmaringen), 
Andrea Bogner-Unden (MdL), Bernfried Glück (CVUA Sigmaringen)

v. l. n. r.: Tanja Welsch
(CVUA Sigmaringen), 
Staatssekretärin Fried-
linde Gurr-Hirsch (MdL), 
Klaus Burger (MdL)
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v. l. n. r.: Regierungsvizepräsident a. D.
Dr. Christian Schneider (RP Tübingen),

Bernfried Glück, Antje Schön 
(beide CVUA Sigmaringen)

Mitglieder des Albvereins Sigmaringendorf

Telekom-Senioren; ganz rechts: Bernfried Glück (CVUA Sigmaringen)

v. l. n. r.: Regierungsvizepräsident Dr. Utz Remlinger (RP Tübingen), 
Barbara Ruf (CVUA Sigmaringen)

Zahlreiche Besuchergruppen zu Gast im CVUA Sigmaringen

Auch zahlreiche Besuchergruppen machten sich im Jahr 2016 wieder ein Bild von den Tätigkeiten der Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter des Untersuchungsamtes.
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Baumaßnahmen infolge Organisations- und Aufgabenänderungen 

Die CVUAs Baden-Württembergs haben sich hinsichtlich
ihrer Schwerpunkts- und Zentralaufgaben im Laufe der
letzten beiden Jahre neu ausgerichtet. Am CVUA Sigma-
ringen werden jetzt folgende Aufgaben als Zentralauf-
gabe (Z) bzw. als Schwerpunktsaufgabe (SP) erledigt:
Untersuchung von Getreide und Getreideprodukten (Z),
Fruchtsäften (Z), Konfitüren (Z), Aromen (Z), Milch und
Milchprodukten (SP), Hülsenfrüchten, Ölsamen und Scha-
lenobst (Z) und die Mykotoxin-Untersuchungen (Z). 

Die Bearbeitung von deutlich erhöhten Probenzahlen in
einzelnen Laboratorien und die Bildung neuer Laborteams

erfordern neben der Anpassung der Labororganisation
auch Änderungen und Ergänzungen in der Laboreinrich-
tung. Eine umfangreiche Nutzungsanforderung wurde der
zuständigen Baubehörde (Vermögen und Bau Baden-
Württemberg – Amt Ravensburg) vorgelegt. 

Die Planungen der Umbaumaßnahmen wurden im Jahr
2016 weitestgehend abgeschlossen. Die Ausschreibung
der Gewerke und der Start der Maßnahmen „auf der Bau-
stelle“ waren jedoch noch nicht möglich, da seitens der
Bauverwaltung des Finanzministeriums Baden-Württem-
berg noch keine Mittelfreigabe erfolgt war. 

O r g a n i s a t i o n s p l a n      
Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt 

Stand: 01.09.2017
Strasse:          Fidelis-Graf-Straße 1
PLZ Ort          72488 Sigmaringen
Fernsprechvermittlung:   07571 7434-0
Telefax:                           07571 7434-202
E-Mail: poststelle@cvuasig.bwl.de
Internet: www.ua-bw.de

( 296

O1.1 11.1 21.1 31.1 41.1 51.1.
O1.2 Haushalt 11.2 Polycyclische aromatische Kohlenwasser- datenbank Einfuhruntersuchungen 41.2 Konfitüren, Fruchtaufstriche (Z) 51.2.
O1.3 Facility-Management stoffe PAK 21.2 Mineral-, Quell-, Tafelwasser 31.2 Getreide, Getreideerzeugnisse, Ölsamen 41.3 Serviceanalytik Enzymatik
O1.4 Einkauf 11.3 21.3 Kontaminanten und Rückstände 31.3 Milch, Milcherzeugnisse, 51.3
O1.5 Innerer Dienst 21.4 Perfluorierte Substanzen (Z), Fruchtsäfte, Pflanzenöle 51.4

 Arzneimittel (SP)

O2.1 12.1 22.1 32.1 42.1 52.1
O2.2 Datenschutz 12.2 22.2 Backwaren 52.2 Spektroskopische Methoden
O2.3 Öffentlichkeitsarbeit erzeugnissen 22.3 52.3 Molekularbiologie (Artendifferenzierung,

22.4 Allergene, Mikroorganismen PCR)
53.4 Nährmedienherstellung

O3.1 Probenmanagement 13.1 Tabak, Tabakerzeugnisse (Z) 53.1 Milch und Milcherzeugnisse (SP)
O3.2 Ausbildung 53.2 Fleisch und Fleischerzeugnisse
O3.3 Arbeitssicherheit 53.3 Speiseeis
O3.4 Betriebliches Gesundheitsmanagement
O3.5 Betriebliches Eingliederungsmanagement
O3.6 Strahlenschutz
O3.7 Bibliothek, Literaturdienste

Z = Zentralaufgabe für das Land Baden-Württemberg bzw. für andere Bundesländer (Tabak)
SP = Schwerpunktaufgabe auch für andere Regierungsbezirke in Baden-Württemberg

53
Chemie Milch (SP), Fleisch

Zentrale Messtechnik LC, LC-MS

Serviceanalytik LC, LC-MS 

Hülsenfrüchte, Ölsamen, Schalenobst (Z)

Serviceanalytik Elemente

Mikrobiologische und
molekularbiologische Verfahren

Pathogene Keime

Personalrat / Personalvertretung

Zentrale Elementanalytik

Getreide und Getreideerzeugnisse (Z)

Vertrauensperson für
schwerbehinderte Menschen

e-Government
O 2 22

Informationstechnologie

13

Teigwaren

O 3
Querschnittsaufgaben Tabak, Tabakerzeugnisse (Z)

Getreide (Z), Backwaren,
Hülsenfrüchte, Ölsamen, Schalenobst (Z)

Aromen (Z), Aromastoffe 

Aromen (Z)
Aromastoffe in Lebensmitteln und Tabak- 

52

Milch und Milcherzeugnisse (SP)

3212 42

Personal

Verwaltung Trinkwasser (Z, SP)

Abteilung 5

Lebensmittel tierischer Herkunft und 
Mikrobiologie

Beauftragte für 
Chancengleichheit

Qualitätsmanagement

Abteilung 4

pflanzliche Lebensmittel II, Elementanalytik

Abteilung 1

Messtechnik, Aromen, Tabak

Abteilung 2

Wasser, pflanzliche Lebensmittel I

Abteilung 3

Mykotoxine, LC, LC-MS

O 1 11 21 31 41

Behörden-
controlling

51

Sigmaringen (CVUA SIG) Amtsleitung
Ltd. ChD Bernfried Glück

Stellvertretung (kommissarisch)

Organisation

Wolf, OAR ( 204 Klein, ChD ( 229 Brezger, ChD ( 254

ChD Klein

Glyceroltriheptanoat GTH

Kocher, ChD'in ( 338

Fleisch und Fleischerzeugnisse
Trinkwasser

Serviceanalytik GC, GC-MS Trink- und Rohwasser, Trinkwasser-

Reiser, ChD ( 255

Mykotoxine (Z) Fruchtsaft (Z), Konfitüren (Z)

Schalenobst, Trockenfrüchte, Gewürze, Fruchtsäfte, -nektare, -sirupe (Z)
Fruchtsaft (Z), Getreide (Z),
pflanzliche Lebensmittel, Speiseeis

Mikrobiologie Lebensmittel (Z, SP),
Trinkwasser

Zentrale Messtechnik GC, GC-MS,
PAK, GTH

Zeiher, ChD'in

Jahresbericht_CVUA_2016_Layout 1  23.10.17  11:14  Seite 12



13

Mitarbeiter - Garant für den Erfolg

Mitarbeiter des CVUA Sigmaringen                                (Stand: 31. 12. 2016)

davon
davon teilzeit-

beschäftigt

Sachverständige Lebensmittelchemiker 20 4

Sachverständige Tierärzte 5 2

Sachverständige Biologen 1 1

Diplomingenieure (FH), Bachelor of Science (B. Sc.) 4 0

Mitarbeiter Verwaltung (inkl. Haustechnik und EDV) 18 8

Lebensmittelchemiker im praktischen Jahr 4 0

Technische Mitarbeiter 55 32

Chemielaboranten in Ausbildung 11 0

2016 eingetreten 13

2016 ausgeschieden 6

In den Ruhestand traten 0

40-jähriges Dienstjubiläum feierten 2
Herr Erich Klein
Frau Petra Sing

25-jähriges Dienstjubiläum feierten 3
Frau Irene Elstner
Frau Doris Jahns
Frau Lieselotte Spanjol

Mitarbeiter gesamt 118
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Reduzierung des Fachkräftemangels durch Ausbildung

Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittel-
chemiker im Praktischen Jahr (LCiPs)

An das Studium der Lebensmittelchemie können interes-
sierte Absolventen eine berufspraktische Ausbildung zur
„staatlich geprüften Lebensmittelchemikerin“ bzw. „zum
staatlich geprüften Lebensmittelchemiker“ anschließen.
Während dieses berufspraktischen Jahres werden die Be-
urteilung von Lebensmitteln und Tabakerzeugnissen auf
der Grundlage der entsprechenden rechtlichen Vorschrif-
ten ebenso erlernt wie die Erstellung von Stellungnahmen
und gerichtsverwertbaren Gutachten. Zudem werden 
u. a. die Organisation, die Durchführung und das Quali-
tätsmanagement amtlicher Untersuchungen vermittelt.
Die Detailvorschriften für den Erwerb dieser Zusatzquali-
fikation sind in der „Ausbildungs- und Prüfungsordnung
des Ministeriums für Ländlichen Raum und Verbraucher-
schutz zur staatlich geprüften Lebensmittelchemikerin
oder zum staatlich geprüften Lebensmittelchemiker
(APrOLmChem)“ niedergelegt. 

2016 haben drei Kandidaten ihre Prüfungen am CVUA
Sigmaringen erfolgreich abgelegt und dürfen somit 
zukünftig die Berufsbezeichnung „Staatlich geprüfte Le-
bensmittelchemikerin“ bzw. „Staatlich geprüfter Lebens-
mittelchemiker“ führen.

Tierärztinnen und Tierärzte

Das Absolvieren eines Vorbereitungskurses für den tier-
ärztlichen Staatsdienst mit abschließender Prüfung stellt
in Baden-Württemberg eine spezielle Weiterbildung für
Tierärztinnen und Tierärzte dar. Ziel dieser Maßnahme ist
der Erwerb der Befähigung, in allen Bereichen des amts-
tierärztlichen Dienstes einsetzbar zu sein. Mit dem Be-
stehen der Prüfung für den tierärztlichen Staatsdienst
wird die Qualifikation für die Laufbahn des tierärztlichen
Dienstes des Landes Baden-Württemberg erworben. Der
Kurs findet in der Regel in einem zweijährigen Rhythmus
statt. Je nach Bedarf wird die Taktung angeglichen.

In der „Prüfungsordnung für den tierärztlichen Staats-
dienst (PrOtS)“ sind die Voraussetzungen für die Zulas-
sung und die grundsätzlichen Anforderungen an den
Lehrgang und die Prüfung festgeschrieben. Hierzu zählt
u. a. der Besuch einer amtlichen Untersuchungseinrich-
tung mit Einführung in die Untersuchung von Lebensmit-
teln und Bedarfsgegenständen. Die Anzahl der Bewer-
bungen pro Jahr für einen Praktikumsplatz schwankt
stark.

Im Jahr 2016 absolvierte eine Tierärztin am CVUA Sig-
maringen ein Praktikum im Rahmen der Prüfungsordnung
für den tierärztlichen Staatsdienst. Neben der Einführung
in die tierärztlichen und mikrobiologischen Untersuchun-
gen wurden ihr die Prinzipien der Qualitätssicherung an
einer Untersuchungseinrichtung nahe gebracht.

Neben der beschriebenen Weiterbildung für bereits 
approbierte Tierärzte werden im CVUA Sigmaringen auch

Studentinnen und Studenten der Veterinärmedizin gemäß
§ 56 Abs. 1 der „Verordnung zur Approbation von Tier-
ärztinnen und Tierärzten (TAppV)“ ausgebildet. Während
eines Praktikums sollen sie entsprechend des Aufgaben-
spektrums der Behörde umfassend in die Untersuchung
von Lebensmitteln eingeführt und dazu befähigt werden,
selbstständig eine Beurteilung der Verkehrsfähigkeit eines
vorliegenden Kontrollobjektes auf wissenschaftlicher
Grundlage vorzunehmen. Im letzten Jahr nahm eine Stu-
dentin dieses Ausbildungsangebot am CVUA Sigmarin-
gen wahr.

Chemielaborantinnen und Chemielaboranten

Im Sommer 2016 beendeten fünf Auszubildende erfolg-
reich ihre Ausbildung zur Chemielaborantin bzw. zum
Chemielaboranten. Mit besonderer Freude wurden die
Prüfungsergebnisse von zwei Azubis aufgenommen: Sie
wurden im Oktober 2016 in Meßkirch mit dem IHK-Preis
für ihren sehr guten Abschluss ausgezeichnet. Die IHK
Bodensee-Oberschwaben zeichnete an diesem Tag 
59 Preisträger aus unterschiedlichsten Berufssparten aus.
Erfreulich war auch, dass das CVUA Sigmaringen von den
fünf „frischgebackenen“ Chemielaboranten vier in befris -
tete Verträge übernehmen konnte. Darunter waren auch
die Preisträger.

Die Azubi-Bewerberzahlen 2016 waren vergleichsweise
hoch. Leider haben viele Bewerber die Einstellungskrite-
rien, die das CVUA Sigmaringen an die künftigen Auszu-
bildenden stellt, nicht erfüllt. Trotzdem konnten wieder
vier Jugendliche für die Ausbildung gewonnen werden.
Inklusive der Neuzugänge befanden sich am 31.12.2016
elf Jugendliche in einem Ausbildungsverhältnis am CVUA
Sigmaringen.

Azubis im 3. Lehrjahr 

Die Preisträger 
Anton Schmid und 
Kevin Hangleiter 
(v. l. n. r.)
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Schülerinnen und Schüler 

Um die Attraktivität des Lehrberufs „Chemielaborant“ und
den Ausbildungsstandort „CVUA Sigmaringen“ noch be-
kannter zu machen, waren die Azubi-Ausbildungsleiter an
zwei Orientierungstagen an den Schulen vor Ort anwe-
send. Zudem nahmen sie einen Termin der Bundesagen-
tur für Arbeit wahr. Während der Präsentationen wurde ein
hohes Interesse bei den Schülern festgestellt, etliche An-
fragen nach Praktika zur Berufsorientierung resultierten
aus diesen Veranstaltungen. 

An 20 Praktikumstagen wurde 16 Jugendlichen der Beruf
des Chemielaboranten näher gebracht. Darunter befan-
den sich auch Gymnasiasten, welche noch unentschlos-
sen waren, ob sie ein Studium oder eine Ausbildung
beginnen sollen. Dieses Interesse an einer Ausbildung im
naturwissenschaftlichen Bereich ist vielversprechend und
zeigt, dass das CVUA Sigmaringen einen Mangel an Aus-
zubildenden derzeit noch nicht fürchten muss.

Das hohe Interesse ist nicht zuletzt auch den Ausbil-
dungsbeauftragten und Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
des Hauses geschuldet, die mit ihrem großen Engage-
ment die Auszubildenden tatkräftig unterstützen bzw. den
Schülern den Beruf des Chemielaboranten näher ge-
bracht haben.

Lebensmittelkontrolleurinnen und 
Lebensmittelkontrolleure

Im Gegensatz zu den Vorjahren absolvierten 2016 nur
zwei Lebensmittelkontrolleure ab Mitte Februar im Rah-
men ihrer Ausbildung ein sechswöchiges Praktikum am
CVUA Sigmaringen. Dies ist Voraussetzung für die Prü-
fungszulassung zum/zur Lebensmittelkontrolleur/-in.
Dabei bekommen die Praktikanten Einblicke in alle 
Arbeitsbereiche des Hauses und lernen die künftigen 
Ansprechpartner/-innen kennen. Ferner wurden Betriebs-
besichtigungen und ein Besuch des Regierungspräsidi-
ums in Tübingen angeboten.

Hygienekontrolleurinnen und 
Hygienekontrolleure

Die „Verordnung des Sozialministeriums über die Ausbil-
dung und Prüfung von Hygienekontrolleurinnen und -kon-
trolleuren (APrOHygKon)“ wurde im November 2014
erlassen und regelt die Ausbildung und Prüfung von Hy-
gienekontrolleurinnen und -kontrolleuren in Baden Würt-
temberg nach dem Gesundheitsdienstgesetz. Neben der
Wahrnehmung vielfältiger Aufgaben ist dieser Berufsstand
auch in den Bereichen Umwelthygiene und Infektions-
schutz tätig. In das Ressort dieses Berufsstandes fallen
z. B. die Untersuchungen von Trinkwasser. 

Die Ausbildung gliedert sich in einen berufspraktischen
und einen fachtheoretischen Teil. Vier Anwärterinnen 
nahmen die Gelegenheit wahr, einen Teil ihrer Praktika,
die auch in landeseigenen Einrichtungen abgeleistet wer-
den können, am CVUA Sigmaringen zu absolvieren.
Während ihres Aufenthaltes lag der Fokus auf den mi-
krobiologischen und chemischen Analysen von Wasser-
proben. 

Auch qualitätssichernde Maßnahmen im Umgang mit den
zu untersuchenden Proben wurden vermittelt. 
Ein weiterer wichtiger Lerninhalt war in diesem Zusam-
menhang die fachgerechte Probenahme. Diese beinhal-
tet z. B. die Probenart, Probenmenge, die Auswahl der
richtigen Probengefäße, ggf. die Konservierung der Pro-
ben, spezielle Entnahmetechniken, Bestimmung von Vor-
ort-Parametern, sachgerechten Probentransport und die
vollständige Dokumentation der Probenahme. Weiterhin
werden im Rahmen dieses Praktikums die Festlegung von
Untersuchungszielen, wichtige Beurteilungsgrundlagen,
ein Einblick in die Untersuchungsverfahren von Wasser-
proben, der Hintergrund zur Berichterstattung von Daten
zur Trinkwasserqualität und in diesem Zusammenhang
auch die Voraussetzungen für den korrekten Datentrans-
fer zwischen den Datenbanksystemen OCTOWARE®
(Gesundheitsämter) und TRIS (Chemische und Veterinär-
untersuchungsämter) vermittelt. 

Am Ende des Praktikums erfolgt ein Audit zur Probe-
nahme und die formale Einbindung als Probenehmer in
das Qualitätsmanagementsystem des Chemischen und
Veterinäruntersuchungsamtes Sigmaringen als Voraus-
setzung für die Zulassung als Probenehmer.

Praktikanten von Hochschulen

Eine Studentin der Hochschule Hohenheim absolvierte ihr
4-wöchiges Praktikum im Rahmen ihres Studienganges
Ernährungswissenschaften im Bereich Mykotoxine. Dabei
bekam sie einen Einblick in die Bedeutung der Mykoto-
xine, in die Probenbearbeitung und -untersuchung. Dar-
über hinaus beschäftigte sie sich mit dem Thema
„Abschätzung des Gesundheitsrisikos von Ochratoxin A
in Ölsaaten unter Verwendung des MOE-Ansatzes“. 

Da es für Ölsaaten (wie Sonnenblumen- und Kürbiskerne)
aktuell keine Höchstgehalte für Ochratoxin A gibt, war
diese Arbeit sehr hilfreich. Es konnte gezeigt werden, dass
mit Hilfe des MOE-Ansatzes eine Risikoeinordnung für
diese Produkte durchgeführt werden kann.

Integration von Flüchtlingen

Das CVUA Sigmaringen hat 2016 einen Beitrag zur Inte-
gration eines syrischen Flüchtlings geleistet, der in seiner
Heimat als Lehrer für Chemie und Mathematik gearbeitet
hatte. Während des vierwöchigen Praktikums erhielt er
einen detaillierten Einblick in ein staatliches Untersu-
chungsamt. 

15
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Umsetzung des neuen Chancengleichheitsgesetztes - Parität
(schon) erreicht?

Mitarbeiterstruktur des CVUA Sigmaringen
Stand 31.12.2016

Der baden-württembergische Landtag hat am 17. Februar
2016 das Gesetz zur Verwirklichung der Chancengleich-
heit von Frauen und Männern im öffentlichen Dienst 
beschlossen. Dieses Gesetz löst das bisherige vom 
11. Oktober 2005 ab.

Dieses Chancengleichheitsgesetz hat zum Ziel, die 
berufliche Chancengleichheit von Frauen, vor allem 
in Führungspositionen weiter voranzubringen sowie Rah-

menbedingungen zu schaffen, die Frauen und Männern
ermöglichen, Erwerbstätigkeit und Familien- oder Pflege-
aufgaben zu vereinbaren. Weiter soll eine Parität in Gre-
mien erreicht werden.

Alle Beschäftigte, besonders mit Vorgesetztenaufgaben
sowie Dienststellenleitungen und die Personalvertretun-
gen fördern die Chancengleichheit als durchgängiges
Leitprinzip in allen Aufgaben der Dienststelle.
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Bei der Auflistung der Mitarbeiterstruktur des CVUA Sig-
maringen wird deutlich, dass der Frauenanteil im mittleren
und höheren Dienst im Jahr 2016 überwog. Jedoch waren
im gehobenen Dienst und in der Führungsebene Frauen
unterrepräsentiert. Sehr interessant ist die Verteilung der
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in Vollzeit und Teilzeit. Im
CVUA Sigmaringen gab es im Jahr 2016 im mittleren
Dienst mehr Teilzeit- wie Vollzeitbeschäftigung. In allen
drei Bereichen ist der Bedarf, vor allem bei den weiblichen
Mitarbeiterinnen, an einer Teilzeitbeschäftigung gut er-
kennbar, um Beruf und Familien- bzw. Pflegeaufgaben
verbinden zu können. Den daraus folgenden Nachteilen
wie geringere Rentenbeiträge und Aufstiegsmöglichkei-
ten muss entgegengewirkt werden.

Im CVUA Sigmaringen wurde auch im Jahr 2016 durch

verschiedene Maßnahmen die berufliche Entwicklung bei-
der Geschlechter gefördert. Neben Einstellungen, Staats-
kurs, Abordnung, Verbeamtung auf Probe konnte bei den
Beschäftigen Höhergruppierungen erreicht werden. Die
flexible Dienstzeit ist eine der wichtigsten Maßnahmen um
Beruf und Familie oder Pflege zu vereinbaren. Der
Wunsch von Teilzeitbeschäftigen nach der Familienphase
wieder eine Vollzeitbeschäftigung oder vollzeitnahe Be-
schäftigung anzustreben wurde nach besten Bemühun-
gen ermöglicht.

Bereits bei der Einstellung von Lebensmittelchemikern im
Praktikum und von Auszubildenden konnte im CVUA Sig-
maringen im Jahr 2016 eine Parität erreicht werden.

Autorin: Ingrid Schmid (BfC)

Jahresbericht_CVUA_2016_Layout 1  23.10.17  11:14  Seite 16



17

Gutes Betriebsklima positiv erleben

Die Möglichkeit hierzu bestand wieder beim diesjährigen
Betriebsausflug, der am 13. Juli 2016 praktisch vor der
Haustüre des CVUA Sigmaringen stattfand.

Den Anfang machte eine Themenführung im Schloss Sig-
maringen, in welcher die Mitarbeiter auf lustige und un-
terhaltsame Weise in die höfischen Bräuche und Sitten
der damaligen Zeit eingeführt wurden.

Beim gemeinsamen Spaziergang entlang der Donau
kamen die Mitarbeiter mit Arbeitskollegen aus anderen
Abteilungen und Bereichen des CVUA Sigmaringen ins
Gespräch und konnten sich austauschen. 

Nach einem reichhaltigen Mittagessen im „Rinderwirt“ in
Sigmaringendorf ging es dann mit dem Zug zurück nach
Sigmaringen. Es folgte eine unterhaltsame Stadtführung,
bei der selbst „Sigmaringer“ unbekannte Details über ihre
Stadt erfuhren.

Den Abschluss machte ein gemeinsames Abendessen im
Restaurant „Bootshaus“, bei dem man den Betriebsaus-
flug gemütlich ausklingen lassen konnte.

Betriebliches Gesundheitsmanagement - fester Bestandteil im
CVUA Sigmaringen

Frei nach dem Motto von Sebastian Kneipp „Wer nicht
jeden Tag etwas Zeit für seine Gesundheit aufbringt, muss
eines Tages sehr viel Zeit für die Krankheit opfern“ wurde
im Jahr 2016 von der Arbeitsgruppe „Betriebliches 
Gesundheitsmanagement“ das Augenmerk auf folgende
Handlungsfelder gerichtet: „Bewegung und Sport“, „Maß-

nahmen gegen psychische Belastungen“, „Stress- und
Konfliktbewältigung“ sowie „Gesunde Ernährung“.

Bereits Mitte April starteten wir mit der beliebten Büro-
gymnastik. Unter der bewährten Leitung einer ausgebil-
deten Trainerin in den Bereichen Gymnastik, Entspannung

Schloss Sigmaringen

Führung im Schloss Sigmaringen

Mitarbeiter des CVUA Sigmaringen nach der Schlossführung
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und Yoga, absolvierten wir in zwei Kursen bis Mitte 
Dezember 14 Trainingseinheiten mit großem Eifer. Zur
großen Freude aller Beteiligten konnten wir in diesem Jahr
10 Gymnastikmatten beschaffen, die eine größere Trai-
ningsvielfalt ermöglichen.

„Die 7 Faktoren der Resilienz – der Weg zur inneren Stärke
und Widerstandskraft“ war der Titel eines Workshops
einer Trainerin u. a. im Bereich Gedächtnistraining, Lern-
und Businesscoaching aus Karlsruhe. Resilienz – was ver-
steht man darunter? Es gibt Menschen, die gestärkt aus
Krisen hervorgehen oder Veränderungen einfach besser
meistern. Wie kommt das? Ist das angeboren oder kann
es auch in irgendeiner Art und Weise erlernt werden? Mit
diesen Fragen beschäftigt sich seit vielen Jahren die Re-
silienzforschung. In den mit knapp 50 Personen besuch-
ten Workshops beschäftigten wir uns damit, was
Menschen innerlich stark macht und was jeder selbst für
seine innere Stärke tun kann, um ein ausbalanciertes
Leben führen zu können. 

In Zeiten von Fertiggerichten und industriell hergestellten
Lebensmitteln sowie Stress im Alltag und wenig Zeit ver-
gisst man schnell einmal, dass unser Körper so leicht
nicht vergisst, was wir zu uns nehmen. Dabei kann die 
Ernährung einen nicht unerheblichen Einfluss darauf neh-
men, wie fit wir sind und wie wohl wir uns fühlen. Daher
haben wir erneut drei Kochkurse in Zusammenarbeit mit
dem Landratsamt Sigmaringen angeboten, an denen 

36 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter teilgenommen haben,
um frische und gesunde Lebensmittel gesund zubereiten
zu können. 

Zur besseren Vitaminversorgung haben wir uns Obst,
Smoothies und Obstsalat ins Haus liefern und uns diese
erklären lassen. Neben der wöchentlichen Salatbestellung
kann nunmehr auch alle 14 Tage Obst in unterschiedli-
chen Varianten bestellt werden.

Autorin: Jeanette Schneider

Qualitätsmanagement im Fokus

Überwachungsbegehung durch die DAkkS

Innerhalb der 5-jährigen Laufzeit der Akkreditierungsur-
kunde werden sogenannte Überwachungsbegehungen
mit stichprobenartigen Überprüfungen einzelner Labora-
torien durch die Deutsche Akkreditierungsstelle GmbH
(DAkkS) durchgeführt. 

Die Überprüfung durch zwei Fachbegutachter und die 
Systembegutachterin der DAkkS erfolgte Ende Juni 2016
über einen Zeitraum von vier Tagen. Als erfreuliches 
Ergebnis wurde dem CVUA Sigmaringen weiterhin die
Kompetenz für seine Untersuchungstätigkeit bestätigt.

Inhouse-Seminar „Auswertung von Laborver-
gleichsuntersuchungen“ 

Am 24.11.2016 wurde ein Inhouse-Seminar im CVUA Sig-
maringen durchgeführt. Referent war Herr Ralf Lippold
(CVUA Freiburg) mit dem Thema „Auswertung von 
Laborvergleichsuntersuchungen – allgemeine Aspekte /
Erfahrungen / Erörterung konkreter Beispiele“.

LCiPs führen interne Audits durch

Im Laborbereich Fruchtsäfte, -nektare, -sirupe des CVUA
Sigmaringen wurde unter Beteiligung von drei LCiPs 

(Lebensmittelchemiker/innen im Praktikum) ein internes
Audit durchgeführt. Vormittags wurde das Thema „QM-
Audit“ vom Qualitätsmanagement-Beauftragten (QMB)
geschult. Nachmittags fand unter Beobachtung des QMB
die Anwendung des Gelernten bei einem praktischen
Audit statt. Hierbei erfuhren die LCiPs erstmalig, wie es
sich anfühlt, sich im „Spannungsfeld“ Auditor/Auditierte
zu bewegen. Dieser Workshop-Tag wurde von allen Be-
teiligten als sehr positiv und erfahrungsreich beurteilt.

Zentrales QM-Seminar für alle LCiPs 
von Baden-Württemberg

Am 18.07.2016 wurde vom Obmann der ALUA-AG QM
im CVUA Sigmaringen ein zentrales QM-Seminar für ins-
gesamt 31 LCiPs aus allen CVUAs in Baden-Württemberg
veranstaltet. Neben der Theorie wurden drei Workshop-
Themen zur Validierung und Auditierung an drei Gruppen
ausgegeben. Die Strukturierung des Seminars mit der
Möglichkeit der interaktiven Mitarbeit bei Workshop-The-
men wurde von den LCiPs sehr begrüßt.

Autor: Erich Klein
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Lebensmittel

Untersuchungsergebnisse in Zahlen

Anzahl der insgesamt untersuchten Proben: 8366

Art der Verstöße
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Gefahr für die Gesundheit
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Im Jahr 2016 wurden insgesamt 21 Proben als gesund-
heitsschädlich oder gesundheitsgefährdend beurteilt. Die
Beanstandungsquote, bezogen auf die Gesamtzahl der
überprüften Proben, lag somit bei ca. 0,25 %.

Bei zehn Proben handelte es sich um einen Schnittkäse
aus Kuhmilch. In allen einzelnen Proben wurden jeweils
erhebliche Gehalte an Listerien (Listeria monocytogenes)
nachgewiesen. Da die Proben somit geeignet waren, die
menschliche Gesundheit zu gefährden, wurden sie als
nicht sichere Lebensmittel im Sinne des Art. 14 Abs. 2
Buchstabe a der VO (EG) Nr. 178/2002 beurteilt. 

Bei zwei Proben „Bio Cranbeeries + Mandeln“ wurde ein
erheblicher Blausäuregehalt in den Mandeln festgestellt;
daher waren sie als nicht sicher im Sinne des Artikels 14
Abs. 2 Buchstabe a der Verordnung (EG) 178/2002 zu be-
urteilen. Ebenso bewertet wurden eine Probe Müsli und
eine Probe Apfelsaft, weil in beiden Proben jeweils scharf-
kantige Glasstücke aufgefunden wurden, die beim Verzehr
geeignet sind, Verletzungen im Mund- und Rachenraum
zu verursachen.

In vier weiteren Proben (Getreideprodukte und Backwa-
ren) wurden Fremdkörper gefunden: eine Metallschraube
und Metallfäden bzw. -späne eines Reinigungs-
schwamms. Da alle diese Fremdkörper sehr scharfkantig
waren, mussten die entsprechenden Lebensmittel als ge-
sundheitsschädlich und damit als nicht sicher im Sinne
des Art. 14 Abs. 2 Buchstabe a der VO (EG) Nr. 178/2002
beurteilt werden. 

In einer Hackfleisch-Probe wurden Tabletten aufgefunden,
eine Probe Roggenmehl wies einen extrem hohen Mutter-
kornalkaloid-Gesamtgehalt auf. Beide Proben wurden
ebenfalls als gesundheitsschädlich und damit als 
nicht sicher beurteilt. Nach Art. 14 Abs. 1 der VO (EG)
Nr. 178/2002 dürfen Lebensmittel, die nicht sicher sind,
nicht in den Verkehr gebracht werden.

Außerdem wurde eine Probe Rahmapfelkuchen als ge-
sundheitsgefährdend beurteilt; siehe hierzu den entspre-
chenden Artikel auf den folgenden Seiten.

scharfkantige Glassplitter

scharfkantige Metallschraube

Backwaren mit Metallfäden

Tabletten 

gebrauchter Reinigungsschwamm
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Qualitätsbestimmende Merkmale in Leberwürsten

Im Jahr 2016 wurden am CVUA Sigmaringen schwer-
punktmäßig 31 Leberwürste auf ihre qualitätsbestimmen-
den Merkmale untersucht. Nahezu 30 % der überprüften
Leberwürste erfüllten die Mindestanforderungen nicht.

In den Leitsätzen für Fleisch und Fleischerzeugnisse wer-
den die vom Verbraucher erwarteten Merkmale festgelegt
und beschrieben. Hintergrund dieser festgelegten Merk-
male ist die Sicherstellung der Art der Produkte und der
Qualität. Zu diesen Merkmalen gehört neben der üblichen
Bezeichnung der Produkte auch die Festlegung be-
stimmter Rohstoffe, die bei der Herstellung eingesetzt
werden sollen, um die qualitätsbestimmenden Merkmale

Rohwürste gehören in Deutschland mit einem durch-
schnittlichen Verzehr von circa 5 kg pro Kopf und Jahr zu
den am häufigsten konsumierten Fleischerzeugnissen.
Bei diesen zählen vor allem die kurzgereiften, streichfähi-
gen Rohwürste aufgrund fehlender Wärmebehandlung
bzw. anderweitiger stabilisierender Maßnahmen zu den
mikrobiologischen Risikoprodukten.

Die Herstellung von Rohwürsten erfolgt heute überwie-
gend unter Zuhilfenahme von Starterkulturen. Gerade bei
der schnellgereiften Zwiebelmettwurst reicht oft die kurze

Reifezeit für die Starterkulturen nicht aus, um einen
Schutz gegen pathogene Keime wie beispielsweise Lis -
teria monocytogenes auszubilden.

Listerien sind stäbchenförmige Bakterien, von denen die
Art Listeria monocytogenes als Krankheitserreger von
Mensch und Tier eine Bedeutung hat. Dieser Erreger ist
sehr widerstandsfähig und übersteht sowohl Tiefgefrieren
als auch Trocknen sehr gut. Wichtig zu wissen ist, dass
sich Listerien auch bei niedrigen Temperaturen, wie sie in
einem haushaltsüblichen Kühlschrank vorherrschen, ver-
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Ausgewählte Berichte aus dem Bereich der chemischen und
mikrobiologischen Lebensmitteluntersuchung

zu erfüllen. Schieres Muskelfleisch ist bei der Wursther-
stellung, im Vergleich zu anderen eingesetzten Teilen von
Tieren, der qualitätsbestimmende Anteil. 
Zur Überprüfung des Einsatzes von ausreichend schie-
rem Muskelfleisch dient der Parameter „Bindegewebsei-
weißfreies Fleischeiweiß“ (BEFFE). Der BEFFE ist die
Differenz zwischen Gesamteiweiß und der Summe aus
Fremdeiweiß, fremden Nichteiweißstickstoffverbindungen
und Bindegewebseiweiß. 

Bei Fremdeiweiß handelt es sich beispielsweise um 
Milcheiweiß oder pflanzliches Eiweiß. Unter Nichteiweiß-
stickstoffverbindungen werden beispielsweise Ammoni-
umsalze, die bei der Wurstherstellung verboten sind,
verstanden. 

Zur Überprüfung der qualitätsbestimmenden Merkmale
werden neben dem BEFFE auch die Parameter „Binde-
gewebseiweißfreies Fleischeiweiß im Fleischeiweiß“
(BEFFE im FE), „Wasser-Eiweiß-Verhältnis“ und „Fett-Ei-
weiß-Verhältnis“ in der Leberwurst untersucht. Mit Hilfe
dieser Parameter lassen sich beispielsweise die Zugabe
von zu viel Fremdwasser oder der Einsatz von zu fettrei-
chen Rohstoffen feststellen.

Bei der Untersuchung der qualitätsbestimmenden Merk-
male in Leberwürsten erfüllten neun von 31 Proben 
(29 %) die Mindestanforderungen nicht. Vier Proben ent-
hielten zu viel Fremdwasser, zwei Proben enthielten zu
wenig schieres Muskelfleisch. In drei Proben wurde zu
wenig schieres Muskelfleisch und gleichzeitig zu viel
Fremdwasser festgestellt. Dabei handelt es sich dann um
Leberwürste, die von der allgemeinen Verkehrsauffassung
abweichen. Die Abweichung wurde jeweils nicht angege-
ben, was zur Beanstandung führte. 

Autorin: Luisa Stanojlovic

Listeria monocytogenes – Zwiebelmettwurst bedenkenlos genießen?

Verschiedene Leberwurst-Proben
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mehren können. Eine Erhitzung der Lebensmittel für min-
destens 2 Minuten bei 70 °C tötet diese Bakterien ab.

Listerien werden in den meisten Fällen durch kontami-
nierte Lebensmittel auf den Menschen übertragen. Eine
Übertragung kann auch durch infizierte Haustiere und be-
lasteten Erdboden erfolgen. Bei gesunden Erwachsenen
verläuft die Infektion durch Listeria monocytogenes, die
Listeriose, meist unauffällig oder nimmt einen harmlosen
Verlauf mit grippeähnlichen Symptomen wie Fieber, Mus-
kelschmerzen, Erbrechen und/oder Durchfall. Schwere,
manchmal tödlich verlaufende Formen der Listeriose
kommen bei bestimmten Risikogruppen wie z. B. bei äl-
teren oder immungeschwächten Personen, Säuglingen
oder Schwangeren vor.

Im Jahr 2016 wurde in 7 der 22 am CVUA Sigmaringen
untersuchten Zwiebelmettwurst-Proben Listeria monocy-
togenes nachgewiesen. Die Beurteilung richtet sich hier-
bei nach der Anzahl der Erreger. Keine dieser Würste
wurde aufgrund der nachgewiesenen Erregeranzahl als
„gesundheitsschädlich“ eingestuft, jedoch wiesen alle auf
ein Risikopotential hin.

Daher sollte jeder Verbraucher für sich selbst entschei-
den, ob er die mit dem Verzehr von Zwiebelmettwürsten
eventuell verbundenen Risiken tragen möchte.

Autorin: Dr. Simone Mellert

„Milch-ab-Hof“ auf neuen Wegen! 

Mikrobiologische Untersuchung von
Milch aus Rohmilchautomaten

Seit einigen Jahren ist eine kontinuierliche Zunahme von
Verkaufsautomaten bei der Direktvermarktung von Roh-
milch als „Milch-ab-Hof“ zu beobachten. Um ein damit
eventuell verbundenes Risiko bewerten zu können, wurde
in Baden-Württemberg sowie im Rahmen des Bundes-
weiten Überwachungsprogramms BÜP 2016 eine Bepro-
bung der amtlich registrierten  Abgabeautomaten als
Schwerpunktprojekt durchgeführt.

Mikrobiologische Gefahren in Lebensmitteln stellen eine
Hauptquelle lebensmittelbedingter Krankheiten beim
Menschen dar. Lebensmittel dürfen daher keine pathoge-
nen Mikroorganismen oder deren Toxine enthalten, die
eine Gefahr für die menschliche Gesundheit darstellen
können. Dabei stehen besonders die tierischen Primär-
produkte im Fokus. Zahlreiche pathogene Keime kommen
bei Mensch und Tier natürlicherweise vor und können
somit über die vom Tier gewonnenen Lebensmittel auf
den Menschen übergehen. Diese Gefahren werden im
Zuge der Verarbeitung, beispielsweise durch Kochen, be-
seitigt. Deshalb hat der Gesetzgeber die Abgabe von
Rohmilch an Verbraucher sehr eingeschränkt und nur
unter der Auflage des Erhitzens oder als Vorzugsmilch

überhaupt zugelassen. Über die Planprobenanforderung
wurden im Jahr 2016 insgesamt 64 Proben „Milch-ab-
Hof“ aus Rohmilchautomaten in Baden-Württemberg er-
hoben. Diese wurden von den Lebensmittelkontrolleuren
der Land- und Stadtkreise direkt am Auslass der Auto-
maten in sterile Probengefäße abgefüllt. Die Proben wur-
den ständig gekühlt transportiert und innerhalb von 
24 Stunden bei den örtlich zuständigen Untersuchungs-
ämtern (CVUA Sigmaringen und CVUA Stuttgart) angelie-
fert und untersucht.

Bei der quantitativen Untersuchung der zur Abgabe an
den Verbraucher vorgesehenen Rohmilch wurde bei 
19 von 64 Proben (30 %) eine Gesamtkeimzahl von
100.000 Keimen/ml Milch überschritten. Bei 17 von 47
Proben (36 %) wurden psychrophile Pseudomonaden in
einer Anzahl von über 10.000 KbE/ml nachgewiesen. Der
Nachweis dieser Keimgruppe ist stets ein Hinweis auf
mangelnde Reinigung des Automatensystems sowie eine
zu lange Lagerung der Milch. Dabei ist zu bedenken, dass
auf Grund der üblichen, zweitägigen Abholung der Milch
durch die Molkerei die Milch aus dem Sammelmilchtank
unterschiedlich alt sein kann. Der Automat wird somit 

Zwiebelmettwurst-Probe Listeria monocytogenes auf Agar-Platte
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täglich mit einer Milch befüllt, die entweder nahezu melk-
frisch oder aber bis zu zwei Tage alt sein kann. Unter 
ungünstigen Umständen könnte die im Automaten ver-
bleibende Milch bis zur Leerung bzw. Wiederbefüllung
einen weiteren Tag alt sein. 
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Untersuchung auf pathogene Keime

Die Untersuchung auf pathogene Keime erfolgte mittels
qualitativer Anreicherungsmethoden in 39 Proben. Es
wurden in keinem Fall Salmonellen nachgewiesen, jedoch
wurde in einem Fall Campylobacter nachgewiesen. Dabei
ist auf die vom Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR)
veröffentlichten Ausführungen hinsichtlich der Schwierig-
keiten beim Nachweis von Campylobacter spp. hin-
zuweisen: Wenn Campylobacter in einem für sie un günsti-
gen Umfeld (d. h. außerhalb des Darmtraktes) vorkom-
men, sind sie einem oxidativen Stress und einem
Kältestress ausgesetzt. Sie sind dann mit Hilfe von Nähr-
medien nicht mehr nachweisbar, können aber noch eine
Infektiosität aufweisen. Des Weiteren sieht das BfR in sei-
ner Veröffentlichung „Rohmilch: Abkochen schützt vor 
Infektion mit Campylobacter“ einen Zusammenhang zwi-
schen dem Verzehr von Rohmilch und der Zunahme der
Human-Infektionen mit dem Erreger.

Außerdem konnten in drei Fällen VTEC-spezifische Gen-
sequenzen nachgewiesen werden, eine Anzüchtung und
Isolierung der Keime gelang jedoch nicht. In drei Fällen
wurde Listeria monocytogenes nachgewiesen.

Rohe Milch kann, wie die Ergebnisse zeigen, pathogene
Keime wie Campylobacter, verotoxinbildende E. coli und
krankheitserregende Listerien enthalten. Deshalb sollten
insbesondere Risikogruppen wie Kinder, Schwangere, im-
mundefiziente und ältere Menschen sicherheitshalber auf
Rohmilch verzichten. Durch den Verzehr können sich
unter anderem Durchfall, Erbrechen, Fieber und Herz-
Kreislauf-Beschwerden einstellen. Im schlimmsten Falle
können diese Symptome und Beschwerden auch ein le-
bensbedrohliches Ausmaß annehmen.

Autor: Dr. Hans Layer

Des Weiteren waren in elf Proben die zu den Hygiene-
keimen gehörenden Enterobacteriaceae und Escherichia
coli nachweisbar. Diese Keimgruppe stellt einen klaren
Bezug zur Melkhygiene her.

Rohmilch-Verkaufsautomat
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Im Zentrallabor für Getreide und Getreideerzeugnisse des
CVUA Sigmaringen werden Proben aus ganz Baden-
Württemberg untersucht. Schädlingsbefall und Verunrei-
nigungen sind bei diesen Produkten immer ein Thema.
Und dies nicht nur bei Beschwerde- und Verdachtspro-
ben, sondern auch bei Planproben. 

So war in einer Weizenmehlprobe, die eigentlich zur Un-
tersuchung auf Mykotoxine aus dem Silo einer Bäckerei
erhoben wurde, eine orientalische Schabe zu finden. Es
stellte sich heraus, dass die Bäckerei schon länger ein
Problem mit Schabenbefall hatte. In einer direkt beim Her-
steller erhobenen Planprobe „6-Korn-Flocken“ befanden
sich mehrere lebende Getreideplattkäfer. In einem direkt in
der Mühle erhobenen Dinkelmehl wurde ein kleiner
schaumstoffähnlicher Fremdkörper gefunden. Aus der
Siebeinrichtung einer Brötchenanlage einer Bäckerei
stammte eine Mehlprobe, bei der ein starker Befall mit le-
benden Reismehlkäfern und deren Larven festgestellt
wurde. Immer wieder werden auch in Planproben von
Mehl aus Bäckereien Reismehlkäfer festgestellt. Reis-
mehlkäferbefall in Bäckereien ist in erster Linie auf man-
gelnde Reinigung zurückzuführen. 

Ein 10-kg-Mehlsack mit einer Mischung aus Weizen- und
Roggenmehl aus einer Mühle wies starken Befall mit Mot-
tenlarven auf. Die Probe war als „Mischmehl Type 700“
bezeichnet, wobei es diese Bezeichnung für eine Mi-
schung aus Weizen- und Roggenmehl seit 1992 (!) nicht
mehr gibt. Bezeichnungen für Mahlerzeugnisse sind seit-
her in der DIN 10355 geregelt.

In einer Probe Frühstückscerealien fand ein Beschwerde-
führer eine silberfarbene Schraube. 

Verletzungsgefahr bestand bei Käselaugengebäck-
stücken, die mit Metallspänen verunreinigt waren. In der
Bäckerei wurde ein Reinigungsschwamm aus Metallfäden
verwendet, der so stark verschlissen war, dass sich die
Fäden lösten und auf die Gebäckstücke gelangen konn-
ten. Die Metallfäden waren scharfkantig und deshalb ge-
eignet, Verletzungen im Mund- und Rachenraum zu
verursachen. Die Proben wurden deshalb als gesund-
heitsschädlich beurteilt. 

Fundstücke und Schädlinge 

Beim Aufschneiden eines französischen Landbrotes fiel
einem Verbraucher auf, dass das Brot Fäden zog. 
Tatsächlich wies die Beschwerdeprobe die typischen
Merkmale eines „fadenziehenden Brotes“ auf. Das Ver-
derbnisbild „Fadenziehen“ ist eine Brotkrankheit, die
durch Infektion des Mehles mit Bazillusarten hervorgeru-
fen wird. Die im Mehl enthaltenen Sporen der Bazillen
überdauern den Backprozess und entwickeln sich bei ge-
eigneten Bedingungen in der Brotkrume. Da sich die wär-
mebedürftigen Bazillen erst allmählich vermehren, treten
die typischen Veränderungen der Brotkrume nicht sofort
auf. Der Verderb der Brotkrume durch den Stoffwechsel
des Bazillus erfolgt schrittweise. Zunächst ist ein eigen-

Mottenlarven aus Mehlmischung Mehl mit Reismehlkäfern und –larven

Orientalische Schabe aus Weizenmehl

Schaumstoffstückchen aus Dinkelmehl
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Laugengebäck mit grünen Verfärbungen

Zigarettentabak in Schinkenseele

Mutterkornalkaloide in Roggenbackwaren 

Vier der 61 im Jahr 2016 untersuchten Roggenback waren
(7 %) enthielten zu hohe Gehalte an Mutterkornalkaloiden
und wurden beanstandet.

Mutterkornalkaloide, auch Ergotalkaloide genannt, sind
Giftstoffe, die von bestimmten parasitären Pilzen wie z. B.
Claviceps spp. gebildet werden. Der Pilz (z. B. Claviceps
purpurea) befällt - unter anderem abhängig von der Wit-
terung - verschiedene Getreideähren und Gräser während
des Wachstums auf dem Feld. Er bildet sogenannte Skle-
rotien, die auch als Mutterkörner bezeichnet werden. Rog-
genpflanzen sind hiervon besonders betroffen. Die
länglichen, dunklen Mutterkörner sind mit bloßem Auge
beispielsweise an Roggenähren deutlich erkennbar (s. Ab-
bildung).

Bisher wurden über 50 verschiedene Toxine, sogenannte
Mutterkorn- oder Ergotalkaloide, in diesen Sklerotien
identifiziert. 2015 ist in der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006
festgelegt worden, dass 12 dieser Giftstoffe analytisch er-
fasst werden müssen und deren Summenwert bestimmte
festgelegte Orientierungswerte nicht überschreiten darf.
Bei einer Aufnahme größerer Mengen an Mutterkornalka-
loiden durch den Menschen kann es unter anderem zu Getreideähre mit Sklerotien

artiger, gärig-fruchtiger Geruch festzustellen, dann ver-
färbt sich die Krume und wird schließlich zu einer schmie-
rigen, fadenziehende Masse. Ein solches Brot sollte auf
keinen Fall gegessen werden. 

Einen besonders hohen Ekelfaktor hatte eine Beschwer-
deprobe Schinkenseele, bei der gekaute Gebäckstücke
mit zahlreichen dunkelbraunen faserartigen Partikeln, bei
denen es sich um Zigarettentabak handelte, zur Untersu-
chung vorgelegt wurden. Die Probe roch stark nach kal-
tem Zigarettenrauch.

Ein Verbraucher wunderte sich über grün-schwarze An-
haftungen auf Laugenstangen. Es stellte sich heraus, dass
es sich bei den Verfärbungen um Stückchen von Son-
nenblumenkernen handelte, die zusammen mit Natron-
lauge grüne Verfärbungen bilden. Ein Versuch im Labor
zeigte bereits vor vielen Jahren in einem ähnlichen Fall,
dass sich Sonnenblumenkerne beim Übergießen mit 
4%-iger Natronlauge (dies entspricht einer Backlauge) so-
fort gelb-grün verfärben. Offensichtlich findet zwischen
den Sonnenblumenkernen und der Lauge eine Reaktion
statt, die zu Grünverfärbungen führen kann, wobei unklar
ist, welche Verbindungen hierbei entstehen. 

Der Verzehr von Laugengebäck, in dem sich ein weißes
Folienstückchen befand, versetzte eine Verbraucherin
derart in Panik, dass sie sich übergeben musste. Da sie
fürchtete, Folienstückchen verschluckt zu haben, begab
sie sich ins Krankenhaus, um dort eine Magenspiegelung
vornehmen zu lassen. 

Autorin: Barbara Ruf
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Übelkeit, Kopfschmerzen, Bluthochdruck, Missempfin-
dungen in den Extremitäten (z. B. „Ameisenlaufen“), Hal-
luzinationen oder Krämpfen kommen.

Durch geeignete technologische Maßnahmen, wie bei-
spielsweise einen Farbausleser, können die Sklerotien vor
der Vermahlung von Getreide weitgehend aussortiert wer-
den. Wenn jedoch Getreide mit einem hohen Anteil an
Mutterkörnern vermahlen wird, lassen sich die Mutter-
kornalkaloide auch in Mehl oder anderen Getreidepro-
dukten wie z. B. Brot nachweisen. Daher werden am
CVUA Sigmaringen insbesondere Roggenbrote und 
–brötchen auf ihren Gehalt an Mutterkornalkaloiden 
untersucht. Im Jahr 2016 konnten in 33 der untersuchten
61 Proben keine oder nur minimale Spuren von Mutter-
kornalkaloiden nachgewiesen werden (54 %). Vier Proben
(7 %) wiesen Gehalte zwischen 75 µg/kg und 163 µg/kg
auf. Ab einem Gehalt von 64 µg/kg kann ein mögliches
Gesundheitsrisiko für den Verbraucher mit der geforderten
Sicherheit nicht mehr ausgeschlossen werden; daher wur-
den diese vier Proben als „für den Verzehr durch den
Menschen ungeeignet“ im Sinne des Artikels 14 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 178/2002 beurteilt. Die übrigen 24 Pro-
ben enthielten zwar Mutterkornalkaloide, die Gehalte
lagen jedoch unterhalb von 64 µg/kg.
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Die Untersuchungen werden auch im Hinblick auf die der-
zeit auf EU-Ebene laufenden Diskussionen zu einer
Höchstmengenfestlegung fortgesetzt.

Autor: Dr. Gregor Vollmer

Esskastanien oder Maronen sind trotz ihrer dicken Schale
extrem leicht verderbliche Früchte. Sie vertrocknen
schnell und werden oft von Schimmel und Insekten be-
fallen. Der Schimmel breitet sich vor allem bei nicht sach-
gerechter Lagerung schnell auf gesunde Früchte aus. Die
Infektion erfolgt über poröse bzw. schadhafte Stellen oder
Insektenlarvengänge in der Schale. Daher sollten Maro-
nen luftig aufbewahrt werden. Um schadhafte Früchte
rechtzeitig auszusortieren, sind regelmäßige Sichtkontrol-
len erforderlich. Diese Notwendigkeiten werden allerdings
häufig außer Acht gelassen. 

Der Anteil an verfaulten, verschimmelten oder von Schäd-
lingen befallenen Früchten war im Berichtsjahr erschrek-
kend oft sehr hoch. Die Beanstandungsquote lag bei 
67 %, damit war nur jede dritte Probe nicht zu beanstanden.

Bei ausgelassener Stimmung im schummrigen Licht von
Kerzen und Lichterketten sind die Früchte als „Heiße Ma-
roni“ auf Märkten in der Advents- und Winterzeit sehr be-
liebt. Im Rausch der Weihnachtszeit sind die Besucher der

Maronen – nicht immer eine Leckerei

Märkte aber kaum in der Lage, die wahre Beschaffenheit
der „Leckerbissen“ zu erkennen. Aus diesem Grund wer-
den Maronen in dieser Zeit besonders intensiv kontrolliert. 

Im Folgenden wird eine Auswahl an Untersuchungser-
gebnissen aus dem Berichtsjahr gezeigt.

Autor: Jens Kleefeldt

Roggenmischbrot

Maronen mit Fraßlöchern

Verdorbene MaronenMaronen mit Madenbefall
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Nicht nur in der Winterzeit achten Verbraucher auf eine
ausreichende Vitamin-C-Zufuhr. Eine allseits bekannte
und beliebte Vitamin-C-Quelle ist Orangensaft. Frisch ge-
presster Orangensaft enthält je nach Reife der Früchte
zwischen 400 und 500 mg/L Vitamin C. Mit einem Glas
(200 mL) lässt sich der tägliche Vitamin-C-Bedarf von 
80 mg für einen Erwachsenen decken.

gen, dass eine nährwertbezogene Angabe über Vitamin
C die Verpflichtung zur Deklaration des vorhandenen Vit-
amin-C-Gehaltes im Rahmen der Nährwertkennzeichnung
auf dem Erzeugnis nach sich zieht. Etiketten werden aus
wirtschaftlichen Gründen in großer Stückzahl für mehrere
Chargen eines Saftes gedruckt. Da der Vitamin-C-Gehalt
je nach Charge unterschiedlich sein kann, ist es schwie-
rig, einen verbindlichen Vitamin-C-Gehalt auf dem Etikett
des Saftes anzugeben. Mancher Hersteller stellt deshalb
seine Erzeugnisse durch einen Zusatz von Vitamin C auf
den deklarierten Gehalt ein.

Wir wollten der Frage nachgehen, ob Orangensäfte, die
hinsichtlich ihres Vitamin-C-Gehaltes beworben werden,
mehr Vitamin C aufweisen als Säfte ohne Vitamin-C-Wer-
bung. Für dieses Projekt wurden im Berichtsjahr insge-
samt 106 Proben Orangensäfte aus dem Handel auf ihren
Vitamin-C- Gehalt überprüft, 50 Direktsäfte und 56 Säfte
aus Konzentrat. Davon trugen jeweils 12 Proben nähr-
wertbezogene Angaben zu Vitamin C.

Die Untersuchungsergebnisse ergaben, dass sich die 
Vitamin-C-Gehalte der Proben mit nährwertbezogenen
Angaben nicht wesentlich von denjenigen Proben unter-
schieden, die keine derartigen Angaben aufwiesen. Dies
war sowohl bei Direktsaft als auch bei Saft aus Konzen-
trat festzustellen (siehe Tabelle oben). Die Orangensäfte
mit Vitamin-C-Werbung waren somit nicht besser in
Bezug auf ihren Vitamin-C-Gehalt als die Orangensäfte
ohne Vitamin-C-Werbung.

Außerdem zeigte ein Vergleich der Vitamin-C-Gehalte von
Direktsaft und Saft aus Konzentrat, dass die Vitamin-C-
Gehalte bei Orangensäften aus Konzentrat tendenziell
etwas höher lagen als bei Direktsäften, auch bei Säften,
die im Zutatenverzeichnis keinen Zusatz von Vitamin C
oder L-Ascorbinsäure auswiesen (siehe Tabelle unten).
Dies ist verwunderlich. Durch den zusätzlichen technolo-
gischen Verarbeitungsschritt der Konzentrierung müsste
bei der Herstellung eines Orangensaftes aus Konzentrat
mehr Vitamin C verloren gehen als bei einem Direktsaft,
der diesen Prozess nicht durchläuft. Es liegt die Vermu-
tung nahe, dass bereits bei der Herstellung von Orangen-
saftkonzentrat Vitamin C zugegeben wird, was dann aber
in der Kennzeichnung verschwiegen wird. Diese Vermu-
tung konnte nicht weiter überprüft werden, da im 
Überwachungsbereich keine Hersteller von Orangensaft-
konzentrat ansässig sind.

Will man Orangensaft nicht selber pressen, sondern auf
industriell hergestellte Säfte zurückgreifen, bietet sich im
Handel eine große Auswahl von Produkten an. Es gibt so
genannte Direktsäfte und Säfte, die aus Orangensaftkon-
zentrat hergestellt sind. Bei der technologischen Verar-
beitung und Lagerung von Orangensäften geht ein Teil
des natürlichen Vitamin-C-Gehaltes verloren. Dies kann
durch Zugabe von Vitamin C (L-Ascorbinsäure) ausgegli-
chen werden.

L-Ascorbinsäure weist nicht nur eine Vitaminwirkung auf,
sondern schützt Lebensmittel auch vor oxidativen Verän-
derungen wie Braunverfärbung oder Aromafehlern. Ein
Zusatz von L-Ascorbinsäure zu Orangensaft ist sowohl
zum Zweck der Vitaminisierung als auch zur Verhinderung
einer Oxidation erlaubt und muss im Zutatenverzeichnis,
je nach Anwendungszweck, entweder als „Vitamin C“
oder als „Antioxidationsmittel L-Ascorbinsäure“ ausge-
wiesen werden.

Bei der Vielzahl an Erzeugnissen im Handel fällt auf, dass
bei manchen Produkten Vitamin C auf dem Etikett wer-
bewirksam hervorgehoben wird, z. B. durch die Aussage
„mit natürlichem Vitamin C“ oder „reich an Vitamin C“.
Derartige nährwertbezogene Angaben sind zulässig, so-
fern eine gewisse Menge Vitamin C im Lebensmittel 
enthalten ist: Angaben, die darauf hindeuten, der Saft 
sei eine Vitamin-C-Quelle erfordern einen Mindestgehalt
von 60 mg/L Vitamin C. Bei Angaben, die besagen, ein
Saft enthalte viel Vitamin C, muss der Saft mindestens
120 mg/L Vitamin C aufweisen.

Nach dem Code of Practice des internationalen Frucht-
saftverbandes (A.I.J.N.) muss allerdings stets gewährleis-
tet sein, dass ein Orangensaft bis zum Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums noch mindestens 200 mg/L
Vitamin C enthält. Somit wäre bei jedem Orangensaft eine
werbewirksame Auslobung des Vitamin-C-Gehaltes mög-
lich. Warum wirbt dann nicht jeder Orangensafthersteller
mit dem Vitamin-C-Gehalt? Die Ursache könnte darin lie-

Vitamin C in Orangensaft – Hält die Werbung, was sie verspricht?

Orangensaft

Orangensaft-Proben
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Kokoswasser - Tropischer Fruchtsaft oder erfrischendes Getränk eigener Art

Vitamin-C-Gehalte (mg/L) in Orangensäften mit und ohne Vitamin-C-Werbung

Vitamin-C-Gehalte (mg/L) in Orangensäften mit und ohne Zusatz von Vitamin C 
bzw. Antioxidationsmittel L-Ascorbinsäure 

Autorin: Antje Schön 

Kokosnuss selbst als „Verpackung“ für das Kokoswasser, 
wird mit Strohhalm angeboten
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Zusammensetzung

Kokoswasser ist ein Nischenprodukt auf dem europäi-
schen Getränkemarkt. Dennoch zeigt der weltweite Kon-
sum von Kokoswasser in den letzten Jahren einen
deutlichen Zuwachs. Dieser Trend ist auch in Baden-
Württemberg zu beobachten, wo der Handel dem Ver-
braucher eine immer reichhaltigere Auswahl an Kokos-
wasser-Produkten zum Kauf anbietet.
Auslöser für Untersuchungen von Kokoswasser am CVUA
Sigmaringen im Jahr 2016 waren Meldungen im europäi-
schen Schnellwarnsystem für Lebens- und Futtermittel
(RASFF), wonach in Kokoswässern der Konservierungs-
stoff Benzoesäure sowie die Allergie/Unverträglichkeit
auslösenden Substanzen Sulfit und Kuhmilchprotein ge-
funden wurden.
Hinsichtlich der Kuhmilchproteine war der Befund in allen
darauf untersuchten Produkten (insgesamt 11 Proben,
davon 6 reine Kokoswässer) negativ. In keiner der 
untersuchten Proben wurden die Konservierungsstoffe
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Probenart mit Zusatz ohne Zusatz 

Probenzahl Mittelwert Probenzahl Mittelwert 

Direktsäfte 9 451 41 342 

Säfte aus 
Konzentrat 

16 500 40 382 
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Ganze Kokosnüsse 

Benzoesäure oder Sorbinsäure nachgewiesen. Auch 
zeigten die Proben keine Auffälligkeiten bei dem Allergie
auslösenden Sulfit. In 18 untersuchten Produkten (davon
12 reinen Kokoswässern) war kein Sulfit nachweisbar. 
Nur in einer Probe Kokosnussnektar wurden 7 mg/L Sul-

fit (berechnet als SO2) bestimmt. Dieser Gehalt liegt 
jedoch unterhalb des Schwellenwertes von 10 mg/L SO2,
ab dem von einer Allergie auslösenden Wirkung auszu-
gehen und eine Allergenkennzeichnung vorgeschrieben
ist. 

Gewinnung von Kokoswasser

Kokoswasser wird aus der Steinfrucht der Pflanze Cocos
nucifera (Arecaceae) gewonnen. Bei Kokoswasser handelt
es sich um eine klare bis leicht opaleszente Flüssigkeit, die
direkt nach dem Aufschlagen aus der Kokosnuss ent-
nommen wird. Da die Flüssigkeit im Inneren der Kokos-
nuss mit zunehmendem Reifegrad von der festen weißen
Endospermschicht aufgenommen wird, reduziert sich die
Menge mit zunehmendem Reifegrad. Die Kokosnüsse
werden daher in der Regel für die Kokoswassergewinnung
vor dem Erreichen der endgültigen Fruchtreife geerntet.

Aus diesem Sachverhalt ergab sich bei der Beurteilung
der Kokoswasserproben die Frage, ob Kokoswasser
unter den Geltungsrahmen der europäischen Fruchtsaft-
richtlinie und der deutschen Fruchtsaft- und Erfri-
schungsgetränkeverordnung (FrSaftErfrischGetrV) fallen
kann.
Dort wird Fruchtsaft jeweils definiert als „das gärfähige,
jedoch nicht gegorene, aus dem genießbaren Teil gesun-
der und reifer Früchte […] gewonnene Erzeugnis, das die
für den Saft dieser Frucht charakteristische Farbe, 
das dafür charakteristische Aroma und den dafür charak-
teristischen Geschmack aufweist”. Das Kokoswasser ent-
spricht allen sensorischen Anforderungen der Definition,
es bleibt jedoch die Tatsache, dass der Erntezeitpunkt

häufig vor der Reife der Kokosnuss liegt; abhängig von
Fruchtsorte, Anbauregion und der sonstigen Verwendung
der anderen Kokosnussbestandteile.

Ist Kokoswasser ein Fruchtsaft?

Auf internationaler Ebene findet sich im Anhang des
„Codex General Standard 247-2005 for Fruit Juices 
and Nectars“ (Codex Stan 247-2005) eine Liste der 
Mindestanforderungen an Fruchtsäfte, die aus Fruchtsaft-
konzentraten rekonstituiert werden, und an die Mindest-
fruchtsaftanteile von Fruchtnektaren für jeweils einzelne
Fruchtarten. In dieser Auflistung wird die Kokosnuss
(Cocos nucifera L.) aufgeführt. Der Codex Stan 247-2005
stellt damit klar, dass die aus der Kokosnuss gewonnene
Flüssigkeit zu den Fruchtsäften zu zählen ist.
Die europäische Fruchtsaftrichtlinie und die deutsche
FrSaftErfrischGetrV geben keinen Hinweis auf die Frucht
der Kokospalme, um Kokoswasser eindeutig unter Ihren
Regelungsbereich zu stellen. Zwar wird im Erwägungs-
grund Nr. 7 zur Richtlinie 2012/12/EU geschildert, dass es
Ziel dieser Richtlinie ist, den technischen Fortschritt unter
Berücksichtigung der Codex Norm auf Unionsebene zu
verwirklichen. Die im Codex Stan 247-2005 aufgeführten
Punkte zu Kokoswasser bleiben jedoch in der Formulie-
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Kokospalme mit Kokosnüssen

rung der Richtlinie 2012/12/EU und somit auch im deut-
schen Verordnungstext unberücksichtigt.
Im April 2016 wurde vom AIJN (Europäischer Fruchtsaft-
industrieverband) ein Positionspapier veröffentlich, das
zum Ausdruck bringt, dass nach Auffassung des AIJN Ko-
koswasser als Fruchtsaft anzusehen ist.
Nach Abwägung der Argumente und im Austausch mit
Sachverständigen aus anderen Bundesländern wird vom
CVUA Sigmaringen die Auffassung vertreten, dass Ko-
koswasser als Fruchtsaft einzustufen ist und somit auch
die Regelungen der deutschen FrSaftErfrischGetrV für Ko-
koswasser anwendbar sind.

Die Bezeichnung: 
Kokosnusswasser oder Kokosnusssaft?

Die rechtlich vorgeschriebene Bezeichnung für Kokos-
wasser müsste streng nach Vorgabe der FrSaftErfrisch-
GetrV „Kokossaft“ bzw. „Kokosnusssaft“ lauten. Allerdings
war nur eine der untersuchten Proben mit dieser Bezeich-
nung deklariert. Die Lebensmittelunternehmen haben vor-
rangig die Bezeichnung „Kokoswasser“ für Ihr Produkt
gewählt. Im Codex Stan 247-2005 wird in Form einer Fuß-
note zur Frucht Kokosnuss erklärt, dass es sich bei Ko-
kosnusswasser um das direkt aus der Kokosnuss
gewonnene Produkt handelt, das heißt ohne Auspressen
des Fruchtfleischs.
Durch diese Klarstellung im Codex 247-2005 und durch
die Gepflogenheiten im internationalen Handel hat sich im
englischsprachigen Raum neben der Bezeichnung „coco-
nut juice“ die Bezeichnung „coconut water“ etabliert. Die
Aufnahme der Bezeichnung „Kokoswasser“ in die deut-
sche FrSaftErfrischGetrV und in die entsprechende euro-
päische Richtlinie wäre daher aus unserer Sicht
wünschenswert. 

Um das Thema einer Klärung zuzuführen, wurde es beim
ALS (Arbeitskreis lebensmittelchemischer Sachverständi-
ger des Bundes und der Länder) zur Abstimmung einge-
reicht.

Autoren: Birgitt Salzmann, Dr. Thorben Nietner

Aufgeschlagene grüne Kokosnuss mit Kokoswasser
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Ein Beispiel aus dem Jahr 2016 zeigte deutliche Ver-
derbsmerkmale: Der Kunststoffbeutel eines untersuchten
Apfelsaftes in der Bag-in-Box-Verpackung war deutlich
aufgebläht und es waren Schlieren und fremdartige Struk-
turen im Apfelsaft vorhanden (siehe Abbildung).

Bei der mikrobiologischen Untersuchung dieser Probe
wurden vermehrungsfähige Schimmelpilze nachgewiesen
und bei der chemischen Analytik wurden deutliche Ge-
halte an Gärungsnebenprodukten festgestellt. Als Ursa-
chen für eine solche Aufblähung kommen eine mikrobielle
Belastung des Erzeugnisses (z. B. aufgrund nicht ausrei-
chender Erhitzung), eine Kontamination des Beutels oder
des Inneren des Zapfhahns während Herstellung, dem

Transport oder der Lagerung und eine unsachgemäße Ab-
füllung in Frage. Erfreulicherweise sind solche Fälle den-
noch relativ selten.

Während bei einer unzureichenden Erhitzung die Haltbar-
keit der Säfte eingeschränkt ist, muss bei einer zu star-
ken und langen Erhitzung mit dem Erhitzungsprodukt
5-Hydroxymethylfurfural (HMF) gerechnet werden. Bei der
Bag-in-Box-Abfüllung zeigen die Erzeugnisse vor allem
dann höhere Gehalte an HMF, wenn die Bags nach der
Heißabfüllung nicht wieder schnell abkühlen können. Im
Rahmen der guten Herstellungspraxis sollten HMF-Ge-
halte von 20 mg/L in Apfelsaft nicht überschritten werden.
Die HMF-Gehalte in Fruchtsaft und Fruchtnektar in Bag-
in-Box-Verpackungen lagen bei 31 vom CVUA Sigmarin-
gen untersuchten Proben von Herstellern und aus dem
Handel erfreulicherweise unter 20 mg/L.

Autoren: Dr. Thorben Nietner, Dr. Petra Reinhold

Fruchtsäfte werden im Handel und vor allem von Direkt-
vermarktern seit einigen Jahren in Bag-in-Box-Ver pack-
ungen, meist in Größen von 3, 5 oder 10 Litern
angeboten. Zunehmend wird diese Verpackungsart auch
von mobilen Saftpressen angeboten, welche das Obst
von Privat-Kunden (z. B. aus dem Streuobstanbau) direkt
vor Ort pressen. Doch auch bei der Bag-in-Box-Abfüllung
ist eine Hitzebehandlung (Pasteurisierung) unabdingbar,
denn nur ausreichend lange und ausreichend stark er-
hitzter Fruchtsaft ist in der Bag-in-Box haltbar. 

Anhand der Untersuchungsergebnisse des Chemischen
und Veterinäruntersuchungsamtes Sigmaringen ist Fol-
gendes festzustellen: Der Großteil der untersuchten

Fruchtsäfte und Fruchtnektare, welche in Bag-in-Box-Ver-
packungen abgefüllt sind, ist mikrobiologisch nicht zu be-
anstanden. Allerdings gibt es immer wieder einzelne
Proben, die durch eine leicht erhöhte Anzahl an Hefen
oder Milchsäurebakterien und erhöhte Gehalte an den
Gärungsprodukten Ethanol und Milchsäure auffallen.
Dann ist meist auch der sensorische Eindruck auffällig
und der Genusswert des Erzeugnisses gemindert. Diese
Abweichungen können z. B. von einem Gären des Frucht-
saftes vor der Erhitzung und Abfüllung resultieren.

Vereinzelt gibt es jedoch auch Fruchtsäfte, die so stark
mit Mikroorganismen belastet sind, dass sie als „für den
Verzehr durch den Menschen ungeeignet“ beurteilt wer-
den müssen. Dies kann zum Beispiel dann der Fall sein,
wenn grobe Fehler bei der Pasteurisierung oder der Ab-
füllung der Erzeugnisse vorliegen, etwa wenn die Erhit-
zungstemperatur zu tief ist oder zu kurz eingehalten wird. 

Bag-in-Box mit schimmeligem Inhalt

Schimmelpilz-Mycel unter dem MikroskopAufgeblähter Bag

Neben der Untersuchung von amtlichen Proben und der
Erstellung von Gutachten fällt auch die Beteiligung an 
Betriebskontrollen in das Zuständigkeitsgebiet der sach-
verständigen Lebensmittelchemiker. Im Jahr 2016 wurden
die Sachverständigen des CVUA Sigmaringen für den 
Bereich Fruchtsaft insgesamt siebzehn Mal von den 
Lebensmittelkontrolleuren der Landratsämter und den 
zuständigen Stadtverwaltungen der Stadtkreise gebeten,

Sachverständige vor Ort am Beispiel der Kontrollen von Fruchtsaftbetrieben

an Kontrollen teilzunehmen. Ein beachtliche Anzahl, die
als Zeichen dafür gewertet werden kann, dass eine gute
und partnerschaftliche Zusammenarbeit zwischen den
Ämtern gelebt wird. Die Beteiligung an den Kontrollen der
Fruchtsaftbetriebe bietet den für Fruchtsaft zuständigen
Sachverständigen die Möglichkeit, die Betriebe in Baden-
Württemberg, deren Proben sie regelmäßig im Labor un-
tersuchen, näher kennen zu lernen - insbesondere auch
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Wichtig bei den in der Regel unangekündigten Betriebs-
kontrollen ist es, mit den technologischen Prozessen und
Abläufen bei der Lagerung, Herstellung und Verpackung
von Fruchtsäften vertraut zu sein. Keine einfache Auf-
gabe, wenn man bedenkt, dass Betriebsart und -größe
bei Fruchtsaftbetrieben in Baden-Württemberg sehr 
heterogen sind. Zum einen gibt es viele kleine Hersteller-
betriebe, die ihre Fruchtsäfte meist ausschließlich im 
eigenen Hofladen vermarkten oder auch nur als Lohn-
mosterei fungieren und die Apfelerzeuger den frisch 
gepressten Saft gleich wieder mitnehmen. Es gibt weiter-
hin mittelständische Betriebe, die regional und teilweise
auch überregional ihre Fruchtsäfte und Fruchtnektare an
Einzelhandelsketten und die Gastronomie vermarkten. 
Daneben gibt es in Baden-Württemberg mehrere 
Betriebsstandorte von international aufgestellten Groß-
unternehmen. 

Nicht jedem Verbraucher ist bewusst, dass häufig Saft-
herstellung und Saftabfüllung in unterschiedlichen Betrie-
ben erfolgen. Auf Seiten der Saftherstellung, aber auch
bei der Verpackung gibt es ein hohes Maß an Spezialisie-
rung. Das heißt: nicht jeder Betrieb, der Fruchtsaft presst,
füllt ihn auch direkt im Anschluss in die Endverpackung,
die der Verbraucher kennt. Es gibt im Zuständigkeitsge-
biet große Fruchtsaft-Herstellbetriebe, die keine eigene
Saftabfüllung haben, sondern fast ausschließlich andere
Betriebe mit Fruchtsäften beliefern. Zwischen Saft pres-
sen und Saft abfüllen liegen häufig viele Kilometer, die das
Produkt je nach Betriebsgröße in Silofahrzeugen, Contai-
nern oder Fässern verbringt, bis es in die vertraute Glas-
oder Kunststoffflasche, die Verbundpackung oder neuer-
dings auch in die Bag-in-Box-Verpackung gefüllt wird.

Es ist erfreulich, dass bei sechs der insgesamt siebzehn
kontrollierten Betriebe im Jahr 2016 während der Be-
triebskontrollen keine Mängel festgestellt wurden. Bei elf
Betrieben reichte das Spektrum von organisatorisch oder
baulich bedingten Hygienemängeln bis hin zu Auffällig-
keiten bei den HACCP-Konzepten. Diese wurden jeweils
vor Ort mit einem Maßnahmenkatalog und entsprechen-
den Umsetzungsfristen für die Betriebe belegt. 

Autorin: Birgitt Salzmann

vor dem Hintergrund, dass das CVUA Sigmaringen nach
der Neustrukturierung der Zentral- und Schwerpunkts -
aufgaben im Jahr 2014 Zentrallabor für Fruchtsäfte in
Baden-Württemberg ist. 

Die Ausrichtung der Betriebskontrollen hatte sehr unter-
schiedliche Themenschwerpunkte. Zum einen waren es
Hygienekontrollen, die darauf angelegt sind, die Einhal-
tung der gesetzlichen Hygienevorschriften zu überwachen
und bei Bedarf technische, bauliche oder organisatori-
sche Änderungen einzufordern. Es bedarf manchmal
eines geschulten Auges, die genaue Ursache für einen
Mangel ausfindig zu machen und das entsprechende Au-
genmaß, Abhilfemöglichkeiten für den jeweiligen Betrieb
aufzuzeigen. Manchmal liegt die Lösung des Hygiene-
problems aber auch offensichtlich auf der Hand, wenn
z. B. entsprechende Reinigungsmaßnahmen nicht oder
nicht gründlich genug durchgeführt wurden. Die Bild doku-
mentation ist dann für die Überwachung ein geeignetes
Mittel, die Schwachpunkte aufzuzeigen. 

Die Überprüfung von HACCP-Konzepten der Firmen stellt
einen weiteren Aspekt von Betriebskontrollen dar. Hier soll
die Eigenkontroll-Strategie, die Hersteller-Betriebe selbst er-
stellen, geprüft werden. Es wird nachvollzogen, ob vom Be-
trieb geplante Eigenkontrollen tatsächlich durchgeführt
werden, ob es Abweichungen zu den gesetzten Vorgaben
gibt und ob entsprechende getroffene Maßnahmen wirk-
sam sind. Das geht einher mit der Prüfung von meist sehr
umfangreichen Vorgabedokumenten und in der Praxis dann
mit der Durchsicht von zahlreichen Messaufzeichnungen.

Manche Betriebseigentümer haben die Chance genutzt,
direkt bei den Kontrollen offene Fragen zu Gutachten z. B.
bei Kennzeichnungsmängeln zu klären. Die Lebensmittel-
kontrolleure und Sachverständigen können hier direkt auf
die Fragestellungen der Betriebe eingehen und vielleicht
dort noch nicht bekannte Änderungen in der Gesetzge-
bung und deren Auslegung erläutern. Der Werbeauftritt im
Internet und die getroffenen Werbeaussagen für angebo-
tene Produkte wurden gerade bei mittelständischen Be-
trieben häufig diskutiert. Änderungen, die sich durch die
Einführung der LMIV (Lebensmittelinformationsverord-
nung) ergaben, standen hier im Vordergrund.

☹ Lebensmittelreste lose und verpackt auf defektem Fliesenboden☺ Tanklager eines Saftherstellers
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Aroma oder Aroma?

Das typische Aroma eines Lebensmittels stellt eine Kom-
bination einer mehr oder weniger großen Anzahl von be-
stimmten Aromastoffen dar. Diese sind von Natur aus
enthalten oder entstehen im Verlauf der Lebensmittelver-
arbeitung. Sie können aber auch bei der Herstellung eines
Lebensmittels bewusst zugesetzt werden, um den Ge-
nusswert direkt zu beeinflussen. Begrifflich ist damit zu
unterscheiden zwischen

• dem Aroma als Sinneseindruck und

• dem Aroma als aromatisierende Zutat.

Diese Unterscheidung ist deshalb besonders wichtig, weil
diese einheitliche Begrifflichkeit eine Besonderheit der
deutschen Sprache darstellt, die direkten Einfluss auf die
Auslegung von Rechtsvorschriften im Bereich der Aromen
hat. Nur in der deutschen Version der für die Beurteilung
von Aromen zentralen Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 wer-
den die beiden Sachverhalte gleich benannt. Die englische
Version verwendet beispielsweise die Begriffe „Flavour“
(Sinneseindruck) und „Flavouring“ (aromatisierende Zutat). 

RECHT problematisch: Aromen

In der deutschen Version der Verordnung wird der Begriff
„Aroma“ als Erzeugnis definiert,

– das als solches nicht zum Verzehr bestimmt ist 
und Lebensmitteln zugesetzt wird, um ihnen einen
besonderen Geruch und/oder Geschmack zu ver-
leihen oder diese zu verändern und

– das aus den folgenden Kategorien hergestellt
wurde oder besteht: Aromastoffe, Aromaextrakte,
thermisch gewonnene Reaktionsaromen, Rauch -
aromen, Aromavorstufen, sonstige Aromen oder
deren Mischungen

Der Gesetzgeber definiert damit das „Aroma“ als Erzeug-
nis im Sinne einer aromatisierenden Zutat, verwendet aber
den Begriff im deutschen Verordnungstext sowohl in die-
ser Bedeutung als auch im Sinne eines Sinneseindrucks.
Dies bedingt verschiedene Auslegungen und in der Folge
voneinander abweichende Vorgaben in den verschiede-
nen Sprachversionen. 

Aromen - Die große Vielfalt

Das Zentrallabor „Aromen“ des CVUA Sigmaringen be-
fasst sich mit der Untersuchung und  Beurteilung von Aro-
men, die als Zutat für Lebensmittel Verwendung finden.
Diese werden in der Lebensmittelproduktion sehr vielfäl-
tig eingesetzt. Das Spektrum der Aromatypen reicht von: 

– Früchten (z. B. Ananas, Banane, Erdbeere) über 

– Gewürze und Kräuter (z. B. Vanille, Petersilie,
Knoblauch), 

– Alkoholische Getränke (z. B. Rum, Whiskey, Wil-
liams-Christ-Brand),

– Milchprodukte (z. B. Molke, Sahne, Käse), 

– Gemüse (z. B. Tomate, Sellerie, Kartoffel), 

– Erhitzte und stark verarbeitete Lebensmittel (z. B.
Kaffee, Popcorn, Schokolade), 

– Nüsse (z. B. Mandeln, Haselnüsse),

– Fleisch und Fisch (z. B. Hühnchen, Lamm, Lachs)
bis hin zu 

– Fantasie-Produkten (z. B. Tuttifrutti, Exotic).

Den Möglichkeiten sowohl für die Zusammensetzung als
auch für die Anwendungen sind fast keine Grenzen ge-
setzt. Fast jeder Aromaeindruck kann also selbst in
schwieriger Lebensmittel-Matrix simuliert werden.

Bei der Herstellung, dem Vertrieb und der Anwendung
von Aromen müssen gesetzliche Vorgaben eingehalten
werden, die prinzipiell verhindern sollen,

– dass der Verbraucher gesundheitlichen Gefahren
ausgesetzt wird und

– dass der Verbraucher oder Weiterverarbeiter irre-
geführt wird.

Zu den Vorschriften, die den Verbraucher vor gesundheit-
lichen Gefahren schützen sollen, gehören beispielsweise
die Einschränkung, dass nur Aromastoffe eingesetzt wer-
den dürfen, die hinsichtlich ihrer gesundheitlichen Unbe-
denklichkeit geprüft worden sind oder dass für einige
Aromastoffe Höchstwerte im Lebensmittel eingehalten
werden müssen. Auch gehören die Vorgaben für die Ver-
wendung von Zusatzstoffen dazu.

Dies stellt die Lebensmittelüberwachung naturgemäß vor
riesige Herausforderungen (siehe Info-Kasten), denen sie
aufgrund der unzureichenden personellen und instru-
mentellen Ausstattung bei weitem nicht gerecht werden
kann.

Aromatische Lebensmittel
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Welche Aromastoffe müssten prinzipiell überwacht werden?
Für die Herstellung von Aromen sind insgesamt 2507 einzelne Aromastoffe zugelassen, die als solche zu-
gesetzt werden dürfen („Unionsliste“: Anhang I der europäischen Aromenverordnung (Verordnung (EG)
Nr. 1334/2008), Stand September 2017). Für 33 dieser Stoffe sind Höchstwerte im damit hergestellten Le-
bensmittel festgelegt, davon sind bei 14 Stoffen die Höchstwerte in (bis zu 11 verschiedene) Lebensmit-
telkategorien aufgeschlüsselt. 
Neben Aromastoffen dürfen zur Herstellung von Aromen auch die Kategorien Aromaextrakte, Reakti-
onsaromen, Raucharomen etc. verwendet werden, deren Verwendungsumfang und Zusammensetzung
aufgrund der unspezifischen Kennzeichnung in den seltensten Fällen bekannt sind. Hinzu kommt, dass
bestimmte Aromastoffe auch natürlich in der Lebensmittelmatrix vorkommen. Diese „Grundbelastung“
muss bei der Höchstmengenbetrachtung unberücksichtigt bleiben.

Von den 2508 Aromastoffen der Unionsliste sind für 209 spezielle Reinheitsanforderungen festgelegt, in
denen teilweise auch Nebenprodukte genannt werden, die bestimmte Anteile nicht überschreiten dürfen.
Die restlichen 2299 Aromastoffe müssen mindestens 95 % Reinheit aufweisen. Daneben gibt es noch elf
nicht zugelassene unerwünschte Stoffe mit toxischen Eigenschaften, die in aromatisierenden Lebens-
mitteln vorkommen können (Anhang III der europäischen Aromenverordnung). Diese dürfen nicht als sol-
che eingesetzt werden und unterliegen jeweils Höchstmengenbegrenzungen in unterschiedlichen
Lebensmittelgruppen.

Die europäische Aromenverordnung wurde 2008 verabschiedet und trat 2011 in Kraft. Der Artikel 20 die-
ser Verordnung verpflichtet die Mitgliedsländer der EU dazu, einheitliche Systeme und Methoden zur
Überwachung des Verzehrs und der Verwendung der genannten Stoffe einzuführen und regelmäßig ent-
sprechende Daten an die EU-Kommission zu liefern. Diese Maßnahmen müssen auf der Grundlage eines
risikobasierten Ansatzes erfolgen, d. h. die zugelassenen Aromastoffe müssten im Hinblick auf ihr je-
weiliges toxikologisches Potential priorisiert und daraus folgend die kritischeren Stoffe vordringlich über-
wacht werden.
All diese rechtlichen Vorgaben sind bis heute nicht umgesetzt worden. Es fanden bisher lediglich unver-
bindliche Befragungen der zuständigen Behörden in den Mitgliedsländern statt, deren Ergebnisse nie
veröffentlicht wurden.

Zu den Vorgaben zum Schutz vor Irreführung gehören
Vorschriften für die Kennzeichnung, also für die Informa-
tionen, die beim Verkauf eines Aromas an den Kunden
weitergegeben werden müssen. Die Art und der Umfang
dieser Informationen sind abhängig davon, ob ein Aroma
für den Verkauf an einen Lebensmittelhersteller oder den
Endverbraucher bestimmt ist. 

Aus dem Etikett eines Aromas muss hervorgehen, dass
dieses zur Herstellung eines Lebensmittels bestimmt ist.
Weiterhin müssen – wie bei anderen Lebensmitteln auch
üblich – Mindesthaltbarkeitsdatum, Chargen-Bezeich-
nungen und Firmennamen angegeben werden. Außerdem
muss es mit Hilfe der Angaben möglich sein, eventuelle
Anwendungseinschränkungen einhalten zu können, also
z. B. durch Angabe der Konzentration von bestimmten
Stoffen oder mit Hilfe von Dosierungsanleitungen.

Das Überwachungsjahr 2016

Dem Zentrallabor für Aromen am CVUA Sigmaringen wur-
den 2016 insgesamt 126 Proben zur Untersuchung vor-
gelegt. Neun dieser Proben, das entspricht 7,3 %, wurden
beanstandet. Eine dieser Proben verstieß gegen die Zu-
satzstoff-Vorschriften, sie enthielt den zwar für verschie-
dene andere Lebensmittel, aber nicht für Aromen
zugelassenen Farbstoff Tartrazin. 

Bei den übrigen Beanstandungen handelte es sich um
Mängel in der Kennzeichnung. Dies betraf zum einen klei-
nere Mängel wie die schlechte Lesbarkeit von Etiketten
oder die unzutreffende Reihnung von Zutaten in der Zu-
tatenliste, zum anderen aber auch die fehlerhafte Be-
zeichnung als natürliches Aroma.

Aromaextrakte
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Was heißt „natürlich vorkommend“?

Das beanstandete Aroma war vom Typ „Ananas“ und war
laut Kennzeichnung aus Aromaextrakten und natürlichen
Aromastoffen zusammengesetzt. Die analytische Unter-
suchung mittels Gaschromatografie und Massenspektro-
metrie ergab, dass Allylhexanoat (siehe Info-Kasten) in
größeren Mengen enthalten war. Von diesem Stoff war
bisher ein natürliches Vorkommen noch nicht bekannt, je-

Autor: Dr. Harald Hahn

doch wurde vom Aromenhersteller geltend gemacht,
dass er in Knoblauch-Frischkäse nachgewiesen worden
ist. In den verwendeten Zutaten Frischkäse und Knob-
lauch kommen jedoch nur die Vorstufen Allylalkohol und
Hexansäure vor, also wird offensichtlich Allylhexanoat
erst während der Herstellung des Knoblauchkäses ge-
bildet. 

Was macht ein Aroma zum natürlichen Aroma?
Natürliche Aromen dürfen nur aus Aromaextrakten bzw. natürlichen Aromastoffen zusammengesetzt
sein.
Ob es sich bei Aromen oder Aromastoffen um "natürliche" Aromen bzw. Aromastoffe handelt, ist maß-
geblich abhängig von deren Herstellungsverfahren. Natürliche Aromastoffe und Aromaextrakte müssen
aus pflanzlichen, tierischen oder mikrobiologischen Ausgangsstoffen bzw. -materialien gewonnen wor-
den sein (beispielsweise nicht aus Mineralöl). Diese Ausgangsstoffe dürfen nur durch herkömmliche Le-
bensmittelzubereitungsverfahren (z. B. Kochen, Braten, Rösten) für das weitere Verfahren vorbehandelt
werden. Damit wird der Tatsache Rechnung getragen, dass manche Aromastoffe nicht von Natur aus im
Rohstoff enthalten sind, sondern diese erst bei der Zubereitung eines Lebensmittels entstehen. Als Her-
stellungsverfahren dürfen nur enzymatische, mikrobiologische  oder geeignete physikalische Verfahren
zur Anwendung kommen. 
Natürliche Aromastoffe müssen natürlich vorkommen und in der Natur nachgewiesen worden sein.

Allylhexanoat oder 2-Propenyl-n-hexanoat (CAS-
Nr. 123-68-2) ist ein wasserunlöslicher, bei Raum-
temperatur flüssiger Stoff, der bei etwa 190 °C
siedet. Er besitzt einen intensiven ananasartigen
Geruch, kommt aber nicht in Ananas vor. Er findet
verbreitet Anwendung in Aromamischungen für
Exotic-Fruchtaromen, insbesondere zur Simulation
von Ananas.

Neben Safran gehört die Vanille zu den edelsten und wert-
vollsten Gewürzen der Welt. Aus den Kapselfrüchten der
Gewürzvanille (Vanilla planifolia), den sogenannten Scho-
ten, wird natürliches Vanillearoma gewonnen. Das Vanil-
learoma zählt zu den weltweit am häufigsten eingesetzten
Aromen; die entscheidende aromaaktive Substanz des
Vanillearomas ist Vanillin (4-Hydroxy-3-methoxy-benz-
aldehyd). 

Vanillearoma kann neben der klassischen Extraktion aus
den teuren Vanilleschoten auch deutlich preiswerter bio-
technologisch und synthetisch hergestellt werden. Hier-

„Echte“ Vanille im Eis? 

bei handelt es sich dann allerdings nicht mehr um natür-
liches Vanillearoma. 

Wird ein Eis als „Vanilleeis“ bezeichnet oder ist eine 
Vanilleblüte darauf abgebildet, so erhält es seinen Vanil-
legeschmack ausschließlich durch gemahlene Vanille-
schoten, Vanilleextrakt und/oder natürliches Vanillearoma
(siehe Leitsätze für Speiseeis, Nr. 2.2.2.1). 

Wird zur Erzielung des Vanillegeschmacks Vanillin oder
Verbindungen mit vergleichbaren Aromaeigenschaften
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eingesetzt, die nicht aus Vanilleschoten gewonnen wur-
den (z. B. biotechnologisch oder synthetisch hergestelltes
Vanillin), so ist die Bezeichnung „Vanille“ nicht zutreffend.
Die Verwendung von biotechnologisch oder synthetisch
hergestellten Vanillearomen muss durch die Angabe „mit
Vanillegeschmack“ kenntlich gemacht werden (siehe Leit-
sätze für Speiseeis, Nr. 2.2.2.2.).

2016 wurde am CVUA Sigmaringen die Vanillearoma-
analytik zum Täuschungsschutz des Verbrauchers einge-
führt. In diesem Jahr wurden 12 Proben Vanilleeis unter-
sucht. Diese Untersuchungen ergaben, dass vier dieser
Proben zu Unrecht als „Vanilleeis“ bezeichnet wurden, 
da bei diesen keine natürlichen Vanillearomen zur Ge-
schmackserzielung eingesetzt wurden. Auf Grund dieser
Ergebnisse und der Aufnahme dieser Thematik in die Leit-
sätze für Speiseeis werden die Untersuchungen im Jahr
2017 weitergeführt. 

Autorin: Luisa Stanojlovic
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Vanilleeis

Lebensmittelallergien stellen ein zunehmendes Problem
der öffentlichen Gesundheit dar. Nahrungsmittelallergien
können Reaktionen auf der Haut (Quaddeln, Nesselsucht),
im Magen-Darm-Trakt und im Bereich der Atemwege her-
vorrufen oder sogar den ganzen Körper betreffen. Grund-
sätzlich gehören Lebensmittel zu den häufigsten
Auslösern der Anaphylaxie, der schwersten Form der all-
ergischen Reaktion mit Schwellungen und Atemnot bis
hin zu einem tödlichen Kreislauf- und Organversagen.
Dabei sind Erdnüsse und Baumnüsse, aber auch Fische
und Schalentiere für die Mehrzahl der tödlichen Reaktio-
nen verantwortlich. Innerhalb der Gruppe der Baumnüsse
wird insbesondere die Haselnuss häufig mit allergischen
Reaktionen in Verbindung gebracht. Allergien gegen 
Lebensmittel scheinen weltweit zuzunehmen. Es ist of-
fensichtlich, dass die Entwicklung einer Nahrungsmittel-
allergie aus einem Zusammenspiel von genetischen und
Umweltfaktoren resultiert. Auch Herkunft und Ernäh-
rungsgewohnheiten spielen dabei eine Rolle.

Schwellendosis

Viele Fälle von unbeabsichtigter Aufnahme von Nüssen
und Samen, in Form von versteckten Allergenen, sind in
der Literatur beschrieben. Nussinduzierte Todesfälle nach
dem Verzehr von Lebensmitteln, welche mutmaßlich frei
von Nüssen sein sollten, sind mehrfach beschrieben wor-
den. Daher ist es wahrscheinlich, dass bereits wenige Mi-
krogramm sehr schwere Reaktionen hervorrufen können.
In einigen Fällen gelang es, die Menge der verursachen-
den Allergene zu schätzen. 

Schwere asthmatische Reaktionen wurden beispielsweise
bei Allergikern bereits nach dem Verzehr von 3 - 6 g einer
mit 0,2 % Haselnuss belasteten Schokolade beobachtet
(d. h. 6 - 12 mg Haselnuss).

Versteckte Allergene – latente Gesundheitsgefahr für Allergiker

Nussfreie Diät (Eliminationsdiät)

Infolge begrenzter Behandlungsmöglichkeiten ist die Ver-
meidung des verantwortlichen Lebensmittelallergens die
einzige Therapieoption. Patienten mit schweren und po-
tenziell lebensbedrohlichen Reaktionen müssen eine
streng nussfreie Diät einhalten und selbst die Aufnahme
von geringsten Mengen vermeiden. Das Einhalten einer
therapeutischen allergenfreien Diät stellt den Patienten
aber vor große Schwierigkeiten. Das heutige Essverhal-
ten mit dem steigenden Konsum von Fertigmahlzeiten
bzw. Convenience-Produkten sowie häufigem Auswärts-
essen zusammen mit einer häufig ungenügenden Aller-
gen-Deklaration macht eine genaue Kenntnis über die
Zusammensetzung der verzehrten Nahrungsmittel fast
unmöglich. 

Nüsse werden in erheblichem Umfang in vorverpackten
Lebensmitteln eingesetzt, vor allem bei der Herstellung
von Backwaren und Speiseeis. Die häufige Verwendung
dieser Nüsse in der Lebensmittelindustrie stellt ein nicht
unerhebliches Risiko für Allergiker dar, da nicht deklarierte
Spuren beispielsweise in Form von Kreuzkontaminatio-
nen in Lebensmitteln vorkommen können. Entsprechend
sind Fälle von allergischen Reaktionen auf Haselnuss be-
kannt, welche durch minimale Mengen in gewerblich her-
gestellten Lebensmitteln verursacht wurden.

So wurde beispielsweise im Untersuchungszeitraum eine
Beschwerdeprobe eingereicht, die im Zusammenhang mit
einer starken allergischen Reaktion stand. Dem betroffe-
nen Konsumenten mit bekannter Allergie auf Nüsse wurde
beim Kauf eines Rahmapfelkuchens in einem Café aus-
drücklich versichert, dass keine Nüsse enthalten sind. In
der Produktinformation zu der Beschwerdeprobe fehlte
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die Angabe der allergenen Zutat „gemahlene Hasel-
nüsse“. Bei der Überprüfung der vorgelegten Probe wurde
jedoch die Verwendung von gemahlenen bzw. gehackten
Nüssen bestätigt. Die Beschwerdeprobe musste deshalb

aufgrund der fehlenden Allergenkennzeichnung und der
falschen Information des Allergikers als nicht sicheres bzw.
gesundheitsschädliches Lebensmittel beurteilt werden.

Bei einer weiteren Probe, einem glutenfreien Schoko-
Nussriegel, der mit der Angabe „ohne Zusatz von 
Erdnüssen“ gekennzeichnet war, wurden mittels moleku-
larbiologischer Analytik Erdnussbestandteile nachgewie-
sen. Durch die Angabe „ohne Zusatz von Erdnüssen“
werden insbesondere auch Erdnussallergiker angespro-
chen. Sie erwarten aufgrund dieser Aussage, dass keine
Verunreinigungen durch Erdnussbestandteile, auch nicht
in Spuren, enthalten sind. In solchen Fällen wird durch Be-
triebskontrollen am Ort der Herstellung ermittelt, ob es
sich um eine Irreführung handelt; mit Informationen zu
werben, die nicht den Anforderungen entsprechen, ist
verboten.

Kennzeichnung

Seit Dezember 2014 gilt die EU-Lebensmittelinformati-
onsverordnung (LMIV; VO(EU)1169/2011) in ganz
Europa. Ziel der Verordnung ist, Verbraucher verstärkt
über Allergene, Energie und Nährwerte, Lebensmittelimi-
tate und die Herkunft von Lebensmitteln zu informieren. In
Deutschland wurde ergänzend eine vorläufige nationale
Verordnung für die Information über allergene Zutaten in
unverpackten Lebensmitteln erlassen (VorlLMIEV). Egal
ob beim Bäcker, Metzger, im Restaurant, im Supermarkt
oder in der Eisdiele: Unternehmer müssen Informationen
darüber vorhalten, in welchen Produkten Zutaten enthal-

ten sind, die möglicherweise Allergien auslösen. Die In-
formationen über potentiell allergen wirksame Zutaten
oder Verarbeitungshilfsstoffe, die bei der Herstellung
eines Lebensmittels verwendet wurden, müssen für Ver-
braucher unmittelbar und leicht zugänglich sein. In Gast-
bzw. Verkaufsräumen muss an gut sichtbarer Stelle ein
deutlicher Hinweis erfolgen, wo und wie Kunden die All-
ergeninformation erhalten können. Bei verpackter Ware
oder in Zutatenlisten müssen allergene Stoffe in den Zu-
tatenverzeichnissen hervorgehoben werden. Oberbegriffe
wie „Glutenhaltiges Getreide“, „Nüsse“, „Schalenfrüchte“,
„Gewürze“, sind als alleinige Angabe nicht ausreichend,
da unwissentlicher Verzehr im Einzelfall für den Allergiker
lebensbedrohlich verlaufen kann.

Ungeregelt ist nach wie vor die Deklaration von Allerge-
nen, die unbeabsichtigt in ein Lebensmittel gelangen -
sog. „cross contacts“. Derartige Bestandteile können aber
für betroffene Allergiker ein gesundheitliches Risiko 
darstellen. Aus Gründen der Produkthaftung werden von
den Produzenten häufig Spurenhinweise verwendet 
wie „kann … enthalten“. Aus Sicht des gesundheitlichen
Verbraucherschutzes ist diese Kennzeichnung jedoch 
unbefriedigend, wenn sie nicht mit einer umfänglichen 
Reduzierung/Vermeidung von Kreuzkontaminationen auf
allen Ebenen verbunden ist.

Aktionswerte der amtlichen Überwachung

Auch der amtlichen Lebensmittelüberwachung bereitet
der Umgang mit Allergenspuren in der Praxis Probleme.
Aufgrund der Tatsache, dass bei positiven Allergennach-
weisen in einem ungekennzeichneten Produkt nicht zwi-
schen Zutat und Kontamination unterschieden werden
kann, ist die Lebensmittelüberwachung auf Betriebskon-
trollen mit Einsicht in die Rezepturen und Lieferpapiere
und gegebenenfalls auf Nachproben angewiesen.
Schließlich muss der positive analytische Befund bei der
aktuellen Rechtslage nicht bedeuten, dass das Produkt
falsch gekennzeichnet ist – es könnte sich statt um eine
Zutat auch um eine nicht kennzeichnungspflichtige Kon-
tamination handeln. Daher muss die Lebensmittelüber-
wachung prüfen, ob der Hersteller alle zumutbaren
Maßnahmen zur Minimierung bzw. Vermeidung der Kreuz-
kontamination durchgeführt hat. 

Beurteilungswerte für Allergenspuren 

in Lebensmitteln

Da schon geringe Spuren die gefürchteten Symptome
auslösen können, aber derzeit gesetzliche Regelungen
zum Umgang mit potentiell allergieauslösenden Cross-
Contacts noch fehlen, wurden auf der Basis klinischer
Studien und der analytischen Möglichkeiten "Beurtei-
lungswerte" für Einträge allergener Stoffe vereinbart. Es
handelt sich um Aktionswerte (Messergebnisse), deren
Überschreitung eine Überprüfung der Lebensmittelinfor-
mation zur Folge haben kann. Die Aktionswerte sollen der
amtlichen Lebensmittelüberwachung eine größenord-
nungsmäßige Orientierung geben, ab welchem Gehalt
eines nachgewiesenen, aber weder als Zutat noch als
Spur gekennzeichneten allergenen Bestandteils eines Le-
bensmittels die Erstellung eines Gutachtens, also eine Be-
anstandung, angezeigt sein kann. Dieses Gutachten
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… gehackten Haselnüssen

„Apfelkuchen“ mit …
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enthält dann eine Empfehlung zur Prüfung, ob der Eintrag
des allergenen Bestandteils rezepturmäßig über eine
Zutat erfolgte und somit die Kennzeichnungsbestimmun-
gen der LMIV nicht eingehalten sind. Es handelt sich bei
den genannten Werten angesichts der bestehenden ana-
lytischen Messunsicherheit um Orientierungswerte. Die
genannten Aktionswerte stellen keine normativen, also
rechtlich verbindlichen Grenzwerte dar. Es handelt sich
bei diesen Beurteilungswerten vielmehr um harmonisierte
interne Orientierungswerte für die Überwachungsbehör-
den in Deutschland. 

Für eine Risikobewertung im Einzelfall ist die vorherseh-
bare Verzehrsmenge des jeweiligen Produktes zu berück-
sichtigen und die jeweilige Schwellenwertdosis, die beim
Verzehr von 100 g Lebensmittel erreicht wird, um zu ermit-
teln, ob von einem nicht erkennbaren Stoffeintrag eine Ge-
fahr für die Gesundheit der Verbraucher ausgehen kann. 

Analytik

Eine verlässliche Kennzeichnung ist für den Allergiker
zwingend notwendig und erfordert einerseits ein funktio-

nierendes Allergenmanagement auf allen Ebenen des Her-
stellungsprozesses und bedarf andererseits einer sorgfäl-
tigen Überwachung. Die Überprüfung auf Anwesenheit
kennzeichnungspflichtiger Lebensmittelbestandteile kön-
nen nur sensitive und spezifische Nachweissysteme er-
bringen (wie beispielsweise die Real-Time-PCR zur
Identifikation spezifischer DNA-Sequenzen oder ELISA-
Verfahren zum Nachweis spezifischer Proteine).

Im Rahmen der Allergenanalytik werden deshalb ständig
neue und verbesserte Nachweisverfahren entwickelt,
überprüft und verglichen um ausreichende Sensitivität,
Spezifität und quantitative Bewertungen zu ermöglichen.

Untersuchungen

Im Kalenderjahr 2016 gelangten sowohl offene als auch
vorverpackte Getreideprodukte, Brote und Kleingebäcke
sowie Feine Backwaren und Speiseeis aus Bäckereien,
Cafés, Supermärkten, von Marktständen und aus Eisdie-
len zur Untersuchung. Abgesehen von Untersuchungen
zu mikrobiologischen, chemischen und sensorischen
Aspekten wurde auch die Kennzeichnung von Allergenen
überprüft. 
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Kennzeichnung
Bei offener Ware wird die Allergeninformation/Produktinformation im Entnahmebetrieb überprüft:

• Ist eine schriftliche Dokumentation der Zutaten für die jeweiligen Produkte vorhanden?
• Wird durch ein Hinweisschild auf die Allergeninformation hingewiesen?
• Entspricht die Kennzeichnung/Dokumentation den rechtlichen Vorgaben? 

Dabei muss die allergene Zutat namentlich genannt werden, z. B. „Weizen“ oder „Haselnüsse“. Die
Nennung der Oberbegriffe (z. B. „glutenhaltiges Getreide“ oder „Schalenfrüchte“) reicht nicht aus.

• Sind die schriftlichen Aufzeichnungen vollständig und leicht zugänglich? 

Bei verpackter Ware (Fertigpackungen) erfolgt die Überprüfung der Kennzeichnungselemente auf
dem Etikett:
• Überprüfung der Zutatenliste (Vollständigkeit)
• Werden die rechtlichen Vorgaben eingehalten (z. B. Schriftgröße / Hervorhebung)?
• Aufmachung / Irreführung?

Im Untersuchungszeitraum wurden Bäckereien, Eisdielen
und Metzgereien kontrolliert. Vor allem wurden Backwa-
ren und Eis auf die nicht deklarierten Risikoallergene Erd-
nuss, Haselnuss, Mandel und Walnuss, aber auch auf
Sesam und Soja untersucht, sowie Wurst und Fleischwa-
ren auf die Hauptallergene Sellerie, Senf und Soja.

Zusammenfassend lässt sich sagen, dass sowohl in
Backwaren, Speiseeis als auch in Fleisch- und Wurstwa-
ren nicht gekennzeichnete Allergene in ca. 10 % der kon-
trollierten Proben nachweisbar waren.

Bei Speiseeis ist die Situation im Vergleich zum Vorjahr
nahezu unverändert. Bei den Allergenen Mandeln und Ha-
selnuss waren ca. 10 % der überprüften Proben aufgrund
der nicht deklarierten Allergene zu beanstanden. Bei der
Untersuchung auf Soja liegt die Beanstandungsquote
nach wie vor bei ca. 20 %. Vor allem bei offen verkauftem
Speiseeis spielen nicht erkennbare Sojaanteile die größte
Rolle unter den nicht gekennzeichneten Allergenen.

Im Bereich der lose angebotenen Backwaren (einschließ-
lich der Feinen Backwaren) waren lediglich bei 5 % der
Proben nicht deklarierte Haselnussanteile zu beanstan-
den. Untersuchungen auf Erdnuss und Mandel waren 
weitestgehend unauffällig. Insbesondere bei den Allerge-
nen Soja und Sesam ist im Vergleich zum Vorjahr ein
Rückgang der Beanstandungen zu beobachten. 

Bei Fleischerzeugnissen ist weiterhin der mit 40 % hohe
Gehalt an Proben mit Senf-Anteilen über dem Beurtei-
lungswert hervorzuheben. Auch enthielten weiterhin 
auffällig viele Proben (ca. 25 %) Sojaanteile ohne ent-
sprechende Deklaration.

Sowohl die derzeitigen Ergebnisse als auch die Deklarati-
onsmängel, vor allem bei offener Ware, geben Anlass, die
Kennzeichnungskontrolle weiterhin im Fokus zu behalten.

Autorin: Dr. Gabriele Engler-Blum
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Chrom kommt natürlicherweise überwiegend in zwei ver-
schiedenen Wertigkeiten (Oxidationsstufen) vor. Während
das dreiwertige Chrom als wenig toxisch bzw. für den
menschlichen Körper sogar als essentiell gilt, wurde das
sechswertige Chrom toxikologisch schon immer als kriti-
scher gesehen und begründete sowohl für Trinkwasser
als auch für Mineralwasser die identischen Grenzwerte in
Höhe von derzeit 50 µg/l. Ausgehend von neueren US-
amerikanischen Studien zur Toxizität von Chrom-VI, ins-
besondere, da es auch über den Trinkwasserpfad als
krebserzeugend angesehen werden muss, erfolgte auch
in Deutschland durch das Umweltbundesamt (UBA) eine
Neubewertung dieser Form des Chroms. Auf Grundlage
eines vom Umweltbundesamt beauftragten Sondergut-
achtens zur "Potentiellen Schädlichkeit von Chrom in
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Trinkwasser

Trinkwasser" empfiehlt das UBA zunächst einen lebens-
lang (70 Jahre) akzeptablen Leitwert (LW70) von 0,3 µg/l
für Chrom-VI in Trinkwasser. Trinkwasseruntersuchungen
aus dem Jahr 2015 ergaben, dass in ca. 30 % der unter-
suchten Versorgungsgebiete des Regierungsbezirkes Tü-
bingen dieser Leitwert für Chrom-VI überschritten wird.

Im Berichtsjahr wurden die Chrom-VI-Untersuchungen 
in Trinkwasser fortgeführt und auf Mineralwasser ausge-
dehnt. Von den insgesamt 63 untersuchten Mineralwas-
ser proben wurden in 13 Proben (= 21 %) Gehalte über der
Bestimmungsgrenze von 0,1 µg/l ermittelt. Lediglich 2 Mi-
neralwasserproben (= 3 %) wiesen Chrom-VI-Konzentra-
tionen über dem für Trinkwasser genannten Leitwert von
0,3 µg/l auf. Der Höchstgehalt lag bei 0,48 µg/l Chrom-VI.

Vorkommen von Chrom (VI) in natürlichem Mineralwasser

Diese im Vergleich zu Trinkwasser deutlich geringere
Belastung von Mineralwasser durch Chrom-VI lässt sich
folgendermaßen interpretieren:

– Mineralwasser wird im Vergleich zu Trinkwasser
immer aus unterirdischen Wasservorkommen und
meist auch aus größeren Tiefen gewonnen. Über-
wiegend handelt es sich um sauerstofffreies ("redu-
ziertes") und häufig Fe-II-haltiges Wasser. Durch die
reduzierende Wirkung von Fe-II ist, soweit Chrom
überhaupt vorhanden ist, mit der dreiwertigen Form
des Chroms zu rechnen.

– Durch Zusatz von Kohlensäure wird der pH-Wert

des Mineralwassers erniedrigt, wodurch die Um-
wandlung von Chrom-VI nach Chrom-III begünstigt
wird. Auch wenn die untersuchte Probenzahl für
eine statistisch gesicherte Aussage nicht ausreicht,
wird durch Vergleich der Untersuchungsergebnisse
stiller Mineralwässer und unter Kohlensäurezusatz
abgefüllter Mineralwässer ein Trend dahingehend
ersichtlich, dass bei unter Kohlensäurezusatz abge-
füllten Mineralwässern Chrom-VI-Gehalte seltener
nachzuweisen sind und die Gehalte geringer aus-
fallen (siehe Diagramm).

Autor: Hermann Brezger
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Während eines Mitgliedertreffens amerikanischer Kriegs-
veteranen kam es 1976 in Philadelphia zu einem großen
Krankheitsausbruch. Von den annähernd 4000 Teilneh-
mern erkrankten schätzungsweise 200, ca. 30 verstarben.
Das Krankheitsbild war geprägt von einer schweren 
atypischen Lungenentzündung, der sogenannten Legio-
närskrankheit. Bei der intensiven Suche nach der Ursa-
che stieß man ein Jahr später auf den bis dahin
unbekannten Erreger: die zur Familie der Legionellaceae,
Genus Legionella, zählenden Legionellen. 

Mikroskopisch betrachtet stellen sich Legionellen als
gram-negative stäbchenförmige Bakterien dar. Sie kom-
men weltweit verbreitet in Oberflächenwässern und auch
im Boden vor. Entgegen früherer Meinungen können sie
auch in Meerwasser existieren. Derzeit sind über 50 Arten
mit mindestens 79 verschiedenen Serogruppen bekannt.
90 % der Infektionen werden durch die Art Legionella
pneumophila hervorgerufen, wobei die Serogruppe 1 die
größte Bedeutung besitzt. Man unterscheidet bei der Er-
krankung zwei verschiedene Formen der Legionellose:
zum einen das grippeähnlich verlaufende „Pontiac-Fie-
ber“, zum anderen die mit einer Lungenentzündung ein-
hergehende (und mit einer hohen Dunkelziffer belastete)
„Legionärskrankheit“. Die Übertragung erfolgt in der
Regel durch das Einatmen erregerhaltiger Aerosole. 

Häufig sind diese Mikroorganismen in wasserführenden
Systemen wie z. B. Hausinstallationen (insbesondere von
Großgebäuden), Duschschläuchen und -köpfen, sowie
raumlufttechnischen oder industriellen Anlagen wie z. B.
Rückkühlwerken zu finden. 

Beim jüngsten Ausbruch 2016 in Bremen erkrankten 45
Personen. Drei ältere, bereits mit Vorerkrankungen belas-
tete Patienten verstarben. Als Kontaminationsquelle ver-

mutete man eine Übertragung auf dem Luftweg durch Ae-
rosole, die vermutlich aus einer Rückkühlanlage stamm-
ten. Die Quelle konnte nicht identifiziert werden.

Um den Legionellen Rechnung zu tragen und die Über-
wachung zu erleichtern, soll u. a. mit der neuen 42. Bun-
desimmissionsschutzverordnung die Inbetriebnahme
einer Rückkühlanlage anzeigepflichtig werden. Schon seit
2011 besteht eine Anzeige- und Untersuchungspflicht für
Großanlagen der Trinkwasserinstallation in Gebäuden. 

In diesem Zusammenhang wurden 2016 am CVUA Sig-
maringen 461 Wasserproben (incl. Teilproben) mit dem
Untersuchungsziel „Legionellen“ untersucht. In 314 Fällen
konnten keine Legionellen nachgewiesen werden, bei 147
Proben verlief der Nachweis positiv, darunter auch Pro-
ben, die im Zuge von Erkrankungsfällen gezogen wurden. 

Während laut DVGW-Arbeitsblatt Nr. 551 Befunde unter
100 KbE/ml keine bzw. eine geringe Kontamination dar-
stellen, besteht bei Ergebnissen ab 10.000 KbE/ml eine
extrem hohe Kontamination, die eine direkte Gefahren-
abwehr erfordert (Desinfektion und Nutzungseinschrän-
kung, z. B. Duschverbot). In 3 Fällen (ca. 0,7 % der
Gesamtprobenzahl, 2,04 % bezogen auf den Anteil der
positiven Proben) konnten Legionellen mit entsprechend
hohen Werten nachgewiesen werden. 

Der Nachweis von Legionellen ist nach dem Infektions-
schutzgesetz (§ 7) meldepflichtig. Am Robert Koch-Insti-
tut (RKI) wurden im Jahr 2016 (Datenstand: 18. Januar
2017) insgesamt 987 Fälle registriert. 

Autorin: Dr. Petra Reinhold

Legionellen in Wasserproben

Legionellen auf Spezialnährboden nach MembranfiltrationLegionellen auf Spezialnährboden im Direktansatz
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Eine neue Gruppe von Industriechemikalien - die Benzo-
triazole - wurde in den Untersuchungsumfang von Trink-
wasser auf Kontaminanten aufgenommen.

Für viele metallische Oberflächen ist bekannt, dass sie
einer gewissen Korrosion durch Oxidation unterliegen.
Eine Möglichkeit diesen unerwünschten Erscheinungen
entgegen zu wirken ist der Einsatz sogenannter Korro-
sionsschutz-Additive.
In solchen industriellen Mitteln sind Benzotriazole sehr
verbreitet. Die antikorrodierende Wirkung dieser Chemi-
kalien beruht auf ihrer Fähigkeit, starke Metallkomplexe
zu bilden, die sich wie eine wisch- und wasserfeste
Schutzschicht auf Kupfer, Silber und andere Metalle legt.
Diese Eigenschaften werden in der Metall- und Fahr-
zeugbauindustrie, bei Kühl-, Brems- und Hydraulikflüs-
sigkeiten sowie bei Flugzeugenteisungsmitteln sehr
geschätzt. Eine wichtige Quelle für den Eintrag in die Um-
welt sind Geschirrspülmittel aus den Privathaushalten, die
diese Substanzen als Silberschutz für Besteck enthalten.

Zu den Benzotriazolen zählen das 1H-Benzotriazol sowie
die unter der Sammelbezeichnung Tolyltriazole (TT) 
zusammengefassten Verbindungen 4- und 5-Methyl-
Benzotriazol. 
Durch die breite Anwendung dieser Substanzen im indus-
triellen sowie im privaten Bereich werden sie über das 
Abwasser kontinuierlich in die Umwelt eingetragen und
sind auch schon bis ins Grundwasser vorgedrungen. Die
Substanzen besitzen eine sehr gute Löslichkeit in Wasser
und anderen polaren Lösungsmitteln und sind daher sehr
mobil in wässrigen Systemen.
Benzotriazole werden in Kläranlagen nicht abgebaut, im
besten Falle zu einem gewissen Teil durch Sorption ent-
fernt. In Laborexperimenten konnte gezeigt werden, dass

Benzotriazole durch eine Wasseraufbereitung mittels
Ozon und Aktivkohle vollständig entfernt werden können.
Die Benzotriazole sind als wassergefährdend und giftig
für Fische und andere im Wasser lebende Organismen
eingestuft. Die Toxizität für Menschen ist nicht besonders
hoch, allerdings ist eine abschließende Beurteilung, ob
Benzotriazole kanzerogene, embryotoxische oder terato-
gene Wirkungen besitzen, aufgrund mangelnder Daten
derzeit nicht möglich.

In Deutschland gibt es aktuell keinen Grenzwert für Ben-
zotriazole im Trinkwasser. Zur Bewertung wurde vom Um-
weltbundesamt für die Summe aus 1H-Benzotriazol und
Tolyltriazol ein gesundheitlicher Orientierungswert (GOW)
von 3,0 �g/L festgelegt.
Als Bestimmungsmethode gilt eine Direktbestimmung mit
HPLC-MS/MS als Methode der Wahl. 
Insgesamt wurden im Berichtsjahr 126 Proben auf Ben-
zotriazole untersucht. Es handelte sich überwiegend um
Trinkwässer aus Trinkwasserversorgungen des Regie-
rungsbezirkes Tübingen. In den meisten Proben konnten
keine Gehalte an diesen drei Industriechemikalien festge-
stellt werden. Überraschend wurden jedoch im Landkreis
Reutlingen zwei Proben auffällig, deren Gehalte aber noch
weit unterhalb des GOW lagen. Während in einer Probe 
im Bereich des Albtraufes 4-Methyl-1H-Benzotriazol mit
0,09 µg/L noch unterhalb des allgemeinen Vorsorgewer-
tes von 0,1 µg/L nachweisbar war, konnte in einer weite-
ren Probe aus einem anderen Wasserversorgungsgebiet
dieses Kreises neben dem Gehalt von 0,25 µg/L 4-Methyl-
1H-Benzotriazol auch 1-H-Benzotriazol in Höhe von 
0,04 µg/L festgestellt werden. Diese Probe bestätigt 
Literaturangaben, wonach überwiegend und in höherer
Konzentration 4-Methyl-1H-Benzotriazol im Vergleich zu
1-H-Benzotriazol vorkommt.

Weiterhin gelangten 6 Proben aus dem Regierungsbezirk
Freiburg zur Untersuchung. In einer Probe Trinkwasser
aus dem Kreis Villingen-Schwenningen wurden Gehalte
von 0,07 µg/L 4-Methyl-1H-Benzotriazol nachgewiesen. 
Zusätzlich wurden aus dem Regierungsbezirk Karlsruhe
auch 20 Proben in die Untersuchungen einbezogen. Es
handelte sich überwiegend um Proben von Oberflächen-
gewässern, die aus dem Raum Rastatt bzw. Mannheim
stammten und für die Bewässerung in der Landwirtschaft
der Rheinebene vorgesehen sind. In 4 von 15 dieser Be-
wässerungswasserproben konnten Gehalte an 4-Methyl-
1H-Benzotriazol festgestellt werden, die allerdings alle
unterhalb von 0,1 µg/L lagen.

Die bisherigen Untersuchungen belegen, dass diese
Gruppe der Industriechemikalien durchaus im Trinkwasser
nachgewiesen werden können. Die Belastungen scheinen
jedoch eher punktuell begrenzt auf verschiedene Gebiete
aufzutreten. Für die Überwachung bedeutet dies, dass in
den nächsten Jahren die Wasserversorgungsgebiete sys-
tematisch weiter auf diese Stoffe geprüft werden sollten.
Auch ist geplant, Mineralwasser mit in die Untersuchun-
gen einzubeziehen.

Autoren: Dr. Gerhard Thielert, Tanja Welsch

Prüfung des Trinkwassers auf Industriechemikalien

Korrosion
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Eine etwas ungewöhnliche Fragestellung für ein Labor,
das sich sehr viel mit Flüssigkeiten beschäftigt, wurde im
Rahmen einer Bachelorarbeit im Trinkwasserlabor bear-
beitet. 

In der Routine werden Lösungen und weitere Verdünnun-
gen, die für die Laborarbeit und Bestimmungen in der
Spurenanalytik benötigt werden, normalerweise nach
dem Einwiegen von Referenzsubstanzen auf der Analy-
senwaage mit Kolbenhubpipetten in geeichten Messkol-
ben hergestellt. Hierbei werden alle Schritte der
Konzentration vom Einwiegen bis hin zur Bestimmung von
Einheiten des Volumens (z. B. mg/L) begleitet.

Bei der Bachelorarbeit übernahm nach dem Einwiegen ein
Flüssigkeits-Dosier-Modul das Verdünnen. Nach dem 
Einwiegen der Referenzsubstanz in ein beliebiges, unge-
eichtes Gefäß stellte das Gerät automatisiert auf der 
Analysenwaage durch das exakte Zudosieren von 
Flüssigkeiten die Lösung über das Gewicht her. Die Ziel-
konzentrationen waren zuvor in der Software spezifiziert
worden. Auch die Konzentrationen der weiteren Lösun-
gen und Verdünnungen wurden mit der Waage über das
Gewicht (z. B. mg/kg) exakt fertig gestellt. Damit war eine
problemlose Herstellung auch von Multi-Komponenten-
standards und deren Verdünnungen ohne teure Kolben-
hubpipetten und geeichte Messkolben möglich.

Die Bachelor Arbeit sollte folglich klären, ob die Arbeit mit
Kolbenhubpipetten in der Routine durch das halbauto-
matische Flüssigkeitsdosiermodul ersetzt werden könnte. 

Neben Zeit- und Kosteneinsparungen sollten weitere Vor-
teile wie eine bessere Genauigkeit und eine nachvollzieh-
barere Bearbeitung durch lückenlose Aufzeichnung der
Messvorgänge durch die Waage sowie die direkte 
Speicherung und den Austausch der Daten mit dem 
Labordaten-Managementsystem geprüft werden. Über-
tragungsfehler sind hierbei ausgeschlossen. 

Überraschendes Ergebnis war, dass eine Arbeitsweise,
die von Lehre- und Berufsbeginn an über Jahrzehnte ein-
geübt wurde und auf die im Laboralltag alles abgestimmt
ist, auch mit einem Hightech-Gerät nicht überflügelt wer-
den kann. Als einschneidendes Problem kristallisierte sich
die Rückführung der Masse auf das temperaturabhängige
Volumen heraus. Bei jeder einzelnen Dosierung von Flüs-
sigkeiten, vor allem von Lösungsmitteln mit einer gerin-
geren Dichte als Wasser, musste immer die Dichte mit
berücksichtigt werden; damit beeinflussten die relativ un-
genauen Dichtewerte die Konzentrationen ganz erheblich.

Ein „einfaches“ Ersetzen der Kolbenhubpipetten und
Messkolben durch das Flüssigkeits-Dosier-Modul und die
Waage in der Routinearbeit eines Labors ist somit nicht
problemlos möglich, gefragt wären Überarbeitungen der
programmierten Methoden und des Konzeptes. Eine
nachhaltigere Laborarbeit durch Einsparungen bei Kol-
benhubpipetten und Kunststoff-Einwegmaterialien wie 
Pipettenspitzen könnte eine Motivation hierfür sein.

Autor: Dr. Gerhard Thielert

Pipette oder Waage?

43

Flüssigkeits-Dosier-Modul Pipetten
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Tabakwaren

Das Tabakerzeugnisgesetz vom 4. April 2016 und die dar-
auf gestützte Tabakerzeugnisverordnung setzen Vorgaben
der europäischen Richtlinie 2014/40/EU über die Herstel-
lung, die Aufmachung und den Verkauf von Tabakerzeug-
nissen und verwandten Erzeugnissen um. Sie sind am 20.
Mai 2016 in Kraft getreten. Ziel der europäischen Tabak-
produktrichtlinie ist es, insbesondere Jugendliche vom
Einstieg in den Konsum von Tabakerzeugnissen und elek-
tronischen Zigaretten abzuhalten. Dazu soll die Attraktivi-
tät dieser Erzeugnisse reduziert werden. Erstmals werden
neben Tabakerzeugnissen auch nikotinhaltige elektroni-
sche Zigaretten reguliert.

Wesentliche Änderungen sind:

• Verpackungen von Zigaretten, Tabak zum Selbst-
drehen und Wasserpfeifentabak müssen kombi-
nierte Text-Bild-Warnhinweise tragen. Bei einer
Zigarettenschachtel bedeutet dies, dass auf 65 %
der Vorder- und Rückseite der Packung  kombi-
nierte Text-Bild-Warnhinweise aufgedruckt sein
müssen. Bei Pfeifentabak-, Zigarren- und Zigaril-
loverpackungen ist der kombinierte Text-Bild-
Warnhinweis nicht vorgeschrieben. 

• Die Angaben der Emissionswerte Teer, Nikotin und
Kohlenmonoxid auf den Zigarettenpackungen
werden durch den Hinweis „Tabakrauch enthält
über 70 Stoffe, die erwiesenermaßen krebserre-
gend sind“ ersetzt. 

• Zigaretten und Tabak zum Selbstdrehen von Ziga-
retten sind verboten, wenn sie ein charakteristi-
sches Aroma aufweisen, d. h. wenn sich der
Geschmack des Produktes deutlich vom eigentli-
chen Tabakgeschmack unterscheidet. Das Verbot
ist erlassen worden, da derartige Produkte mögli-
cherweise den Einstieg in den Tabakkonsum er-
leichtern oder die Konsumgewohnheiten
beeinflussen. Für Produkte mit einer EU-weiten
Verkaufsmenge von 3 % oder mehr (z. B. Men-
tholzigaretten) gilt das Verbot jedoch erst ab 2020.

• Nikotinhaltige elektronische Zigaretten und Nach-
füllbehälter werden geregelt. Der Nikotingehalt
wurde bei diesen Produkten auf 20 mg pro ml be-
schränkt und es wurden Höchstvolumina für
Nachfüllbehälter, Tanks und Kartuschen festgelegt,
um die mit Nikotin verbundenen Gesundheitsge-
fahren zu minimieren.

• Spezielle Kennzeichnungsanforderungen wie die
Angabe eines Warnhinweises und des Nikotinge-

haltes und Vorgaben an die Produktsicherheit
(z. B. kindergesicherte Verschlüsse, Bruch- und
Auslaufsicherheit) müssen eingehalten werden. Ein
Verbot der Werbung z. B. im Fernsehen, Hörfunk,
Presse und Internet findet nun auch Anwendung
bei nikotinhaltigen E-Zigaretten und Nachfüllbe-
hältern.

• Es gilt ein Verkehrsverbot von Tabakerzeugnissen,
nikotinhaltigen E-Zigaretten und Nachfüllbehäl-
tern, die Zusatzstoffe enthalten, die messbar die
suchterzeugende Wirkung oder die krebserregen-
den, erbgutverändernden oder fortpflanzungsge-
fährdenden Eigenschaften erhöhen.

• Weiterhin sind in den Anlagen  der Tabakerzeug-
nisverordnung weitere Zusatzstoffe verboten, die
der Konsument mit positiven Eigenschaften wie
gesundheitlichem Nutzen oder stimulierender Wir-
kung in Verbindung bringt. Dies sind z. B. Vitamine
und Coffein. Mit der vom Gesetzgeber bereits ge-
planten Änderungsverordnung zur Tabakerzeug-
nisverordnung soll die Liste der verbotenen
Zusatzstoffe bzw. Inhaltsstoffe in Tabakerzeugnis-
sen und E-Zigaretten/Nachfüllbehältern deutlich
erweitert werden.

• Wer grenzüberschreitenden Fernabsatz betreiben
will, muss sich registrieren lassen und ein Alters-
überprüfungssystem für den Käufer verwenden. 

• Die Meldepflichten der Hersteller und Importeure
betreffend Inhaltsstoffe und Emissionen von Ta-
bakerzeugnissen werden verschärft; für nikotin-
haltige E-Zigaretten, Nachfüllbehälter und
pflanzliche Raucherzeugnisse werden ebenfalls
Mitteilungspflichten neu eingeführt.

• Für neuartige Tabakerzeugnisse ist nun ein Zulas-
sungsverfahren erforderlich. Zu neuartigen Tabak-
erzeugnissen zählen beispielsweise Produkte, bei
denen der Tabak elektronisch erhitzt wird. 

• Durch die Einführung eines Rückverfolgbarkeits-
systems und eines Sicherheitsmerkmals soll der il-
legale Handel mit Tabakerzeugnissen eingedämmt
werden.

• Es besteht ein Verbot werblicher Informationen auf
Verpackungen von Tabakerzeugnissen, die sich
auf Geruch, Geschmack oder sonstige Zusatz-

Regulierung gegen die Nikotinsucht - Neues Tabakerzeugnisgesetz und neue Tabakerzeugnis-
verordnung mit wesentlichen Änderungen
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stoffe oder deren Fehlen beziehen; Angaben wie
„Frei von Zusätzen“ sind jetzt verboten.

• Das Verkehrsverbot für Tabak zum oralen Ge-
brauch (z. B. Snus) bleibt weiterhin bestehen.

Bis zum Ablauf der festgelegten Übergangsfristen dürfen
sich noch Produkte auf dem Markt befinden, die den
zuvor geltenden Vorschriften entsprechen. Zum Beispiel
durften Hersteller vor dem 20. Mai 2016 produzierte Ware
noch bis zum 20. Mai 2017 in den Verkehr bringen.

Um die großzügige Übergangsfrist von einem Jahr zu nut-
zen, wurden die Produktionsmengen vor dem 20. Mai
2016 von einigen Herstellern hochgefahren. Bis Ende
2016 waren die Umstellungen auf die neuen tabakrecht-
lichen Vorschriften von den Herstellern größtenteils voll-
zogen.

Am CVUA Sigmaringen wurde im Rahmen  einer Bache-
lorarbeit eine Methode erprobt, mit der es möglich sein
soll, 12 toxische Bestandteile im Hauptstromrauch von 
Zigaretten mit einem Arbeitsgang zu bestimmen. Bisher
müssen drei unterschiedliche Methoden angewendet
werden um 12 Rauchinhaltsstoffe analytisch zu erfassen.
Mit der neuen Gassammelmethode wird der Hauptstrom-
rauch der Zigaretten zunächst mit Hilfe einer linearen 
analytischen Abrauchmaschine erzeugt.  Der Haupt-
stromrauch wird dann über einen Filter geleitet und die
Gasphase in einem Gassammelbeutel aufgefangen. Die

Etablierung einer wirtschaftlicheren Methode zur Bestimmung von toxischen Rauchbestandteilen

Gasphase wird anschließend mittels GC-MS analysiert.
Mit der neuen Methode sollen der Zeitaufwand sowie Per-
sonal- und Materialkosten verringert werden.

Als Fazit der Arbeit ist festzustellen, dass sich mit der
Gassammelmethode die toxischen Rauchinhaltsstoffe
Formaldehyd, Acetaldehyd, Aceton, Acrolein, Croton-
aldehyd sowie 1,3-Butadien, Isopren, Acrylnitril, Benzol,
Toluol und Styrol analytisch bestimmen lassen. Um die
Methode im Routinebetrieb zu etablieren müssen noch
Folgearbeiten durchgeführt werden.

Weltweit sterben jedes Jahr etwa sechs Millionen Men-
schen an den Folgen des Tabakkonsums, in Deutschland
sind es etwa 120.000 Menschen. Da die Gefahren be-
kannt sind, verzichten immer mehr Menschen auf das
Rauchen: Seit 1990 sank der Anteil der Raucher bei Män-
nern um etwa 28 Prozent und bei Frauen um 34 Prozent,
hieß es vor kurzem im Fachjournal „The Lancet“. Der Ab-
satz an Zigaretten geht entsprechend zurück, die her-
kömmliche Zigarette wird immer unbeliebter und die
Tabakindustrie setzt auf alternative Produkte. 

Neuartiges Tabakerzeugnis: heat not burn - Erhitzen statt verbrennen

Eine Möglichkeit, die Nachteile zu umgehen, sehen Her-
steller in sogenannten „heat not burn“-Produkten. Dabei
handelt es sich um batteriebetriebene Geräte, in denen
kurze Stränge aus komprimiertem, verarbeitetem Tabak
(sogenannte Heatsticks) auf etwa 300 °C erhitzt werden,
um inhalierbare Dämpfe zu erzeugen. Der Dampf enthält
Nikotin und schmeckt nach Tabak, eine Verbrennung des
Tabaks findet jedoch nicht statt. 

Rauch, der beim Verbrennen von Tabak bei Temperaturen
von 600 °C bis 800 °C entsteht, ist eine komplexe Mi-
schung aus festen Partikeln und Flüssigkeitstropfen. Die
kanzerogenen Effekte des Rauchens werden nach der-
zeitigem Kenntnisstand in erster Linie auf die toxischen
Verbrennungsprodukte und nicht auf das Nikotin zurück-
geführt.

Beim Erhitzen von Tabak in einem Tabakheizsystem ent-
steht ein Aerosol, das zwar nikotinhaltig ist, aber weniger
schädliche Pyrolysesubstanzen enthalten soll. Hierzu gibt
es umfassende Untersuchungen des IQOS-Herstellers.
So fand ein Team von Philip Morris bei einem Vergleich im
IQOS-Aerosol 90 Prozent weniger schädigende Substan-Beispielhaftes „heat not burn“-Produkt 
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bergen diese Produkte aber andere Risiken. Die in 
den Dämpfen erreichbaren Nikotingehalte liegen in der
gleichen Größenordnung wie bei herkömmlichen Tabak-
zigaretten. Diese Produkte machen also genauso süchtig
wie Zigaretten. Es muss vermieden werden, dass Nicht-
raucher zu solchen Produkten greifen, weil sie meinen,
diese seien gesundheitlich kein Problem.

Nach Auffassung des CVUA Sigmaringen sind diese 
Produkte als „Neuartige Tabakerzeugnisse“ gemäß dem
Tabakerzeugnisgesetz einzuordnen.

zen als im Rauch einer Zigarette („Regulatory Toxicology
and Pharmacology“ 2016, DOI: 10.1016/j.yrtph.2016.
10.001). Bei anschließenden Tests in Zelluntersuchungen
und Tiermodellen lagen auch Zelltoxizität und Mutageni-
tät des Aerosols um 90 Prozent unter denen des Tabak-
rauchs. So heißt es zusammenfassend in einer Ver-
öffentlichung des Herstellers, dass die bisherige wissen-
schaftliche Evidenz zeige, dass das Tabakheizsystem eine
weniger gesundheitsschädliche Alternative zur herkömm-
lichen Zigarette darstelle.
Unabhängig von den schadstoffhaltigen Emissionen 

Die Marktüberwachungsbehörden haben nach dem 
Tabakerzeugnisgesetz eine wirksame Marktüberwachung
auf der Grundlage eines Überwachungskonzepts zu 
gewährleisten. Das Überwachungskonzept soll insbeson-
dere umfassen:

• die Erhebung und Auswertung von Informationen zur
Ermittlung von Mängelschwerpunkten und Waren-
strömen und

• die Aufstellung und Durchführung von Marktüber-
wachungsprogrammen, auf deren Grundlage die 
Erzeugnisse überprüft werden; die Marktüberwa-
chungsprogramme sind regelmäßig zu aktualisieren.

Marktüberwachungsmaßnahmen

Die Marktüberwachungsbehörden kontrollieren anhand
angemessener Stichproben auf geeignete Art und Weise
und in angemessenem Umfang, ob die Erzeugnisse die
Anforderungen dieses Gesetzes erfüllen.

Im Rahmen seiner Zuständigkeit im Bereich der Markt-
überwachung Baden-Württemberg wurden am CVUA
Sigmaringen Tabakerzeugnisse auf Inhaltsstoffe bzw. De-
klaration überprüft. 

Autor: Jürgen Hahn
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Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen 

international

CORESTA Cooperation Centre for Scientific Research Relative to Tobacco Jürgen Hahn
ISO „Intense Smoking Regime”, WG 10 Jürgen Hahn
ISO Technical Committee 126 Jürgen Hahn
ISO Vorsitzender “Water Pipe Smoking” Jürgen Hahn
WHO Tobacco Laboratory Network Jürgen Hahn

auf EU-Ebene

CEN CEN/TC 437 Electronic cigarettes and e-liquids Jürgen Hahn
CEN Vorsitzender des Technical Committee 401 “Reduced Ignition Propensity

of Cigarettes” Jürgen Hahn
EU Regulatory Committee established under Article 10 of the

Tobacco Products Directive Jürgen Hahn
EU Vorsitzender des Network of European Government Laboratories for

Tobacco and Tobacco Products Jürgen Hahn
DG Sante Nationale Expertin beim Audit „aflatoxin contamination in nutmeg“ Elisabeth Burgmaier-Thielert

auf Bundesebene

AK QMB Arbeitskreis der Qualitätsmanagement-Beauftragten 
der amtlichen Untersuchungseinrichtungen Erich Klein

ALTS Arbeitsgruppe „Milch und Milcherzeugnisse“ Dr. Hans Layer
BfR Komitee „Lebensmittelzusatzstoffe, Aromastoffe und Verarbeitungshilfsstoffe“ Dr. Harald Hahn
BfR Wissenschaftlicher Beirat der MEAL Studie (1. deutsche Total Diet Study (TDS)) Dr. Harald Hahn
BLAG Bund-Länder-Arbeitsgruppe "Analytik von Chrom VI in Trinkwasser“ Hermann Brezger
BVL „Kriterien für die Sicherheit von E-Zigaretten“ Jürgen Hahn
BVL Ausschuss Monitoring Paul-Hermann Reiser
BVL Expertengruppe „BÜP“ Dr. Hans Layer
BVL Kommission zur Durchführung des § 64 LFGB, Arbeitsgruppe

„Aromastoffanalytik“ Dr. Harald Hahn
BVL Kommission zur Durchführung des § 64 LFGB, Arbeitsgruppe „Mykotoxine“ Ulrike Kocher
BVL Monitoring-Expertengruppe „Natürliche Toxine“ Elisabeth Burgmaier-Thielert
DAkkS QM-Fachbegutachter der Deutschen Akkreditierungsstelle Erich Klein
DIN Arbeitsausschuss „Biotoxine“ (Normenausschuss Lebensmittel und 

landwirtschaftliche Produkte) Ulrike Kocher
DIN Arbeitsausschuss „Prozesskontaminanten“ Dr. Harald Hahn
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Öffentlichkeitsarbeit  (auszugsweise)

Hermann Brezger:
Präsentation „Vorkommen von Chrom-VI im Trinkwasser
von Baden-Württemberg“ bei der 
Dienstbesprechung mit den Trinkwasserüberwachungs-
behörden (MLR, Stuttgart)

Erich Klein:
Vortrag „Neubau CVUA Sigmaringen – Erfahrungsbe-
richt des Nutzers“ (Fachsymposium der Firma Waldner
am 06.-07.10.2016, Isny)

Antje Schön:
Vortrag „Sensorische Prüfung von natürlichen Aromen“
(Ämterübergreifende Fortbildungsveranstaltung der
CVUAs und des STUA am 20.07.2016, Sigmaringen)

Veröffentlichungen, Vorträge und Posterbeiträge
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DIN Arbeitskreis „E-Zigarette“ Jürgen Hahn
DIN Obmann des Arbeitsausschusses „Tabak und Tabakerzeugnisse“ Jürgen Hahn
DLG Prüfungskommission „Butter, Butterzubereitungen“ Jens Kleefeldt
DLG Prüfungskommission „Fleischprodukte“ Dr. Hans Layer
DLG Prüfungskommission „Käse“ Jens Kleefeldt
DLG Prüfungskommission „Verpackungsprüfung“ Jens Kleefeldt
GDCh/LChG Arbeitsgruppe „Fleischwaren“ der Lebensmittelchemischen Gesellschaft Inge Eversberg
GDCh/LChG Arbeitsgruppe „Fruchtsaft und fruchtsafthaltige Getränke“ 

der Lebensmittelchemischen Gesellschaft Dr. Thorben Nietner 
GDCh/LChG Arbeitsgruppe „Fruchtsaft und fruchtsafthaltige Getränke“ 

der Lebensmittelchemischen Gesellschaft Birgitt Salzmann 
GDCh/LChG Arbeitsgruppe „Milch und Milcherzeugnisse“ der Lebensmittelchemischen

Gesellschaft Mirjam Zeiher
GDCh/LChG Obmann der Arbeitsgruppe „Aromastoffe“ der Lebensmittelchemischen

Gesellschaft Dr. Harald Hahn
GDCh/LChG Obmann der Unterarbeitsgruppe „Sensorische Beurteilung von Aromen“

der Arbeitsgruppe „Aromastoffe“ der Lebensmittelchemischen Gesellschaft Dr. Harald Hahn
GDCh/LChG Unterarbeitsgruppe „Sensorische Beurteilung von Aromen“ der Arbeitsgruppe

„Aromastoffe“ der Lebensmittelchemischen Gesellschaft Antje Schön
NEXT Non-Profit Expert Team NMR-Arbeitsgruppe Thorben Nietner

Obmann des bundesweiten Arbeitskreises der amtlichen Sachverständigen
für Aromen und Aromastoffanalytik Dr. Harald Hahn

auf Landesebene (Baden-Württemberg)

ALUA Arbeitsgruppe „Ausbildung Lebensmittelkontrolleure“ Barbara Ruf
ALUA Arbeitsgruppe „Ausbildungs- und Prüfungsordnung für

Lebensmittelchemiker/-innen (APrO)“ Dr. Gerhard Thielert
ALUA Arbeitsgruppe „Ausbildungs- und Prüfungsordnung für

Lebensmittelchemiker/-innen (APrO)“ Dr. Gregor Vollmer
ALUA Arbeitsgruppe „Backwaren, Teigwaren, Speiseeis“ Barbara Ruf
ALUA Arbeitsgruppe „Herkunft und Echtheit“ Dr. Harald Hahn
ALUA Arbeitsgruppe „Herkunft und Echtheit“ Dr. Thorben Nietner
ALUA Arbeitsgruppe „Lebensmittelmikrobiologie“ Nina Fritz 
ALUA Arbeitsgruppe „Lebensmittelmikrobiologie“ Dr. Simone Mellert 
ALUA Arbeitsgruppe „Lebensmittelmikrobiologie“ Dr. Catharina Pölzelbauer 
ALUA Arbeitsgruppe „Lebensmittelmikrobiologie“ Dr. Petra Reinhold
ALUA Arbeitsgruppe „Lebensmittelmikrobiologie“ Mirjam Zeiher
ALUA Arbeitsgruppe „Qualitätsmanagement“ Marion Hahn
ALUA Arbeitsgruppe „Tierische Lebensmittel“ Marion Hahn
ALUA Arbeitsgruppe „Tierische Lebensmittel“ Dr. Catharina Pölzelbauer
ALUA Arbeitsgruppe „Tierische Lebensmittel“ Mirjam Zeiher 
ALUA Arbeitsgruppe „Wasser“ Hermann Brezger
ALUA Arbeitsgruppe „Wasser“ Dr. Gerhard Thielert
ALUA Arbeitsgruppe „Wasser“ Dr. Petra Reinhold
ALUA Arbeitsgruppe „Wasser“ Dr. Gerhard Thielert
ALUA Obfrau der Ad-hoc-Arbeitsgruppe „vegane Lebensmittel“ Mirjam Zeiher
ALUA Obfrau der Arbeitsgruppe „Außendienst“ Barbara Ruf
ALUA Obfrau der Arbeitsgruppe „Tierische Lebensmittel“ Inge Eversberg
ALUA Obmann der Arbeitsgruppe „Qualitätsmanagement“ Erich Klein
ALUA Projektgruppe „TrIS“ (Entwicklung und Pflege der Trinkwasserdatenbank) Hermann Brezger
ALUA Projektgruppe „TrIS“ (Entwicklung und Pflege der Trinkwasserdatenbank) Dr. Gerhard Thielert
ALUA Projektgruppe „RIOPP“ (Risikoorientierte Probenplanung) Paul-Hermann Reiser
LAZBW Sachverständigenkommission zur Durchführung der Dr. Hans Layer
Wangen Käseprüfung
PSG Projektsteuergruppe „LIMS-BW“ Dr. Harald Hahn
PSG Projektsteuergruppe „LIMS-BW“ Paul-Hermann Reiser
RP Stuttgart Prüfungsausschuss zur Prüfung der Lebensmittelkontrolleure Barbara Ruf
Tierärzte- Prüfungskommission zur Erlangung des Dr. Hans Layer
kammer BW Fachtierarztes für Lebensmittelhygiene
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Unterricht, Ausbildung

Hermann Brezger:
Vortrag „Mineral- und Tafelwasserverordnung“ für die
Sozial- und Arbeitsmedizinische Akademie Baden-Würt-
temberg e.V. (SAMA) im Rahmen des Kurses für Öffentli-
ches Gesundheitswesen in Baden-Württemberg
(Landesgesundheitsamt, Stuttgart)

Fortbildungsveranstaltung für die Trinkwasserprobeneh-
mer der Gesundheitsämter im Regierungsbezirk Tübin-
gen; Themen u. a.: Elektronischer Datenaustausch,
Untersuchungsergebnisse zu Chrom-VI, Trinkwasserpro-
benahme, Pflichten eines Inhabers einer Wasserversor-
gungsanlage (CVUA Sigmaringen) 

Planung, Organisation und Mitwirkung am Praktikum im
Rahmen der Ausbildung und Prüfung von Hygienekon-
trolleurinnen und -kontrolleuren (APrOHygKon) (CVUA
Sigmaringen)

Marion Hahn:
Lehrbeauftragte an der Hochschule Albstadt-Sigmarin-
gen

Jens Kleefeldt:
Unterricht im Rahmen des Milchsachkundelehrganges
für den Handel: „Milch und Milchprodukte, Rechtsvor-
schriften und Warenkunde“ (LAZBW, Wangen im Allgäu)

Dr. Petra Reinhold:
Planung und Organisation des Praktikums für Teilneh-
mer des Vorbereitungslehrganges für den tierärztlichen
Staatsdienst am CVUA Sigmaringen

Barbara Ruf:
Planung und Organisation des Praktikums und Betreu-
ung der Lebensmittelkontrolleure am CVUA Sigmarin-
gen

Dr. Gerhard Thielert:
Planung und Organisation der Ausbildung für Lebens-
mittelchemiker im praktischen Jahr

Dr. Gregor Vollmer:
Planung und Organisation der Ausbildung für Lebens-
mittelchemiker im praktischen Jahr

Lehrtätigkeit an der AkadVet

Seminare im Rahmen der Aromen / Aromastoffe Dr. Harald Hahn
Ausbildung der Fruchtsäfte Antje Schön
Lebensmittelkontrolleure Konfitüren Antje Schön

Mykotoxine Dr. Gregor Vollmer
Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) Erich Klein
Tabak Jürgen Hahn
Theorie Getreide, Getreideprodukte, Backwaren Barbara Ruf
Zusatzstoffe Dr. Harald Hahn

Seminar beim Vorbereitungs- Mykotoxine Elisabeth
lehrgang für den tierärztlichen Burgmaier-Thielert
Staatsdienst

Teilnahme an Qualitätsprüfungen

Jens Kleefeldt:
DLG-Qualitätswettbewerb für Käse (Hanau)

Dr. Hans Layer:
Käseprüfungen am Landwirtschaftlichen Zentrum für 
Rinderhaltung, Grünlandwirtschaft, Wild und Fischerei 
Baden-Württemberg (LAZBW, Wangen im Allgäu)

Dr. Thorben Nietner:
QZBW-Prüfung für Fruchtsaft, Obstwein und Obstessig
(Weinsberg)

Birgitt Salzmann:
QZBW-Prüfung für Fruchtsaft, Obstwein und Obstessig
(Weinsberg)

Jens Kleefeldt erhält Max-Eyth-Denkmünze
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