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Liebe Leserinnen und liebe Leser,

wirksamer Verbraucherschutz Idsst sich nur mit gut aus-
gebildeten und engagierten Mitarbeiterinnen und Mitar-
beitern gewahrleisten. Das CVUA Sigmaringen und die
anderen CVUAs in Baden-Wirttemberg sowie das STUA
Aulendorf-Diagnostikzentrum sind sehr stolz auf ihre
Belegschaft, die mit groBer Expertise punkten kann. Bei
der von uns allen und fiir uns alle veranstalteten Amter-
Ubergreifenden Fortbildung ist dies deutlich zum Vor-
schein gekommen — wie man auch auf der Titelseite sehen
kann. Gut, dass diese und andere WeiterbildungsmaB-
nahmen 2022 wieder in Prasenz méglich waren.

Unser Nachwuchs ist uns sehr wichtig. Bei unserem
Chemielaboranten-Ausbildungsjahrgang konnten wir einen
auBergewdhnlichen Erfolg verbuchen. Drei Absolventinnen
schlossen mit ,Hervorragend” und einem IHK-Preis ab.
Zusammen mit dem vierten, sehr guten Absolventen
konnten sie erfreulicherweise alle Gbernommen werden.

Im Fihrungsteam des CVUA standen 2022 zugleich
Wechsel fur zwei Abteilungsleitungen an, welche erfreu-
licherweise kompetent besetzt werden konnten. Somit ist
die FUhrungsriege wieder komplett.

Die Probenzahl im Jahr 2022 lag mit gut 8.100 Proben wie-
der auf dem Vor-Corona-Niveau. Die eingereichten Proben
wurden von unseren gut qualifizierten Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern mit den verschiedensten Untersuchungs-
methoden auf eine groBe Bandbreite an Analysenparame-
tern untersucht. Die sachverstandige Beurteilung der Ana-
lysenwerte und der jeweiligen Produktkennzeichnung
fUhrte zu einer Beanstandungsquote, die im durchschnitt-
lichen Rahmen lag. Damit konnten wir unserer Kernauf-
gabe, der Untersuchung und Beurteilung von Lebens-
mitteln, Trinkwasser und Tabakerzeugnissen, vollauf
gerecht werden und leisteten somit einen beachtlichen
Beitrag zum Verbraucherschutz in Baden-Wurttemberg.

Einige ausgewahlte Ergebnisse unserer letztjdhrigen
Arbeit haben wir fur Sie auf den nachfolgenden Seiten
zusammengestellt. Verschiedene davon wurden bereits
wahrend des Jahres als Internetberichte veroffentlicht.
Sicher haben Sie diese schon auf unserer Homepage
entdeckt. Vollkommen analog - also im wahrsten Sinne
greifbar — war der Beitrag des CVUA Sigmaringen beim
Landwirtschaftlichen Hauptfest in Stuttgart.

Qualitat wird bei uns am CVUA Sigmaringen groB-
geschrieben. Dies bedeutet auch, dass wir von einer
unabhangigen Stelle, der Deutschen Akkreditierungsstelle
(DAKKS), alle 18 Monate Uberprift werden. Im Jahr 2022
wurden alle Labore und unser komplettes Qualitats-
managementsystem im Haus auditiert. Die Vorbereitun-
gen, Nacharbeiten und die Auditwochen selbst waren
anstrengend und wurden mit sehr groBem Engagement
durchgefiihrt. Schlussendlich konnten wir unser hohes
Qualitatsniveau wieder unter Beweis stellen.

Unser Verwaltungsteam hatte im vergangenen Jahr eben-
falls eine groBe Herausforderung zu meistern. Mit Hoch-
druck wurde das Projekt zur Einfihrung einer neuen
Finanz- und Buchhaltungssoftware des Landes voran-
getrieben. Das Ziel die Verschlankung der Prozesse birgt
anfangs bekanntermaBen einen erheblichen Mehrauf-
wand. Unsere Verwaltungs- und Beschaffungsmitarbeiter-
innen haben hier Vorbildliches geleistet und werden sich
weiterhin bei der Optimierung des Systems einbringen.

Diesen Jahresbericht haben wieder viele fleiBige Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeitern mit groBem Engagement
geschrieben, redigiert und gestaltet, was ich auBer-
ordentlich wertschéatze. Mein ausdrucklicher Dank geht
an die gesamte Belegschaft, die mit inrem hervorragen-
den Einsatz den Gesamterfolg des CVUA Sigmaringen
Uberhaupt erst méglich gemacht hat.

Viel Freude wunsche ich lhnen nun beim Lesen der
folgenden Seiten Uber unsere Arbeit, Uber einige
Kuriositaten aus unserem Arbeitsalltag und nattrlich tber
unsere Highlights. Wenn Sie sich flr unsere Arbeit inter-
essieren und uns hautnah erleben méchten, darf ich Sie
jetzt schon zu unserem Tag der offenen Tlr am Samstag,
den 21. Oktober 2023 einladen.

Mirjam Zeiher
Amtsleiterin

Sigmaringen, im Juli 2023




Preisverleihung der IHK Bodensee-Oberschwaben

An diesem verregneten Donnerstagabend wurden gleich
drei von vier Auszubildenden mit dem IHK-Preis aus-
gezeichnet. Mit viel Stolz begleiteten Amtsleiterin Mirjam
Zeiher und Ausbildungsleiter Claus Buck die Auszu-
bildenden Maria Hauf, Yvonne Sauter und Lisa Schéafer zu
ihrer Preisverleihung.

Die IHK Bodensee-Oberschwaben hatte am 06.10.2022
diejenigen Auszubildenden in das Kultur- und Kongress-
zentrum eingeladen, die in diesem Jahr ihre Ausbildung
mit ,sehr gut” abschlossen (mind. 92 von 100 Punkten).
Darunter waren 37 Berufsbilder von 86 Unternehmen
vertreten — von der Anderungsschneiderin bis zum Zer-
spanungsmechaniker. In dem Zustandigkeitsbereich der
IHK Bodensee-Oberschwaben (Landkreise Sigmaringen,
Ravensburg und Bodenseekreis) wurde diese Ehrung
137 von 2.989 Auszubildenden zuteil (4,6 %). Dass hier
gleich drei Auszubildende des CVUA Sigmaringen zuge-
gen waren, unterstreicht einmal mehr die hervorragenden
Ausbildungsbedingungen in unserem Amt.

IHK Vizeprasident Roman Brenner lobte in seinen Aus-
fihrungen die Absolventen fur ihre nicht selbstverstand-
liche Leistung und auch die Unternehmen, die viel Zeit
und Geld in die Ausbildung investieren.

Die Verleihung selbst erfolgte in der alphabetischen
Reihenfolge des Firmennamens. Alle Preistréger erhielten
zu ihrer Urkunde noch eine Trinkflasche als Prasent
Uberreicht. Auffallig war, dass ein nicht unwesentlicher Teil
der Preistrager nicht zu dieser Veranstaltung erschienen
war.

Doch fur die anwesenden Gaste wartete am Ende der
feierlichen Preisverleihung ein warmes und kaltes Buffet
und danach ein Unterhaltungsprogramm mit dem
Kabarettisten Uli Boettcher. Er konfrontierte die ,jiingere”
Generation mit der Tatsache des ,, Alterwerdens®. Mit viel
Sinn furs Detail und einem regen Austausch mit dem
Publikum entstand ein sehr kurzweiliger und heiterer
Abend.

Claus Buck

IHK-Preistrager 2022: Yvonne Sauter (unten, 6. von links), Maria Hauf und Lisa Schafer (unten, 3. und 2. von rechts)
Bildquelle: IHK / PhotoArt Hund



Fihrungsteam des CVUA Sigmaringen wieder komplett

Neue Abteilungsleiterin der Abteilung flr tierische Lebensmittel
und Mikrobiologie: Maren Schwalm

Mit dem Ausscheiden des friiheren stellvertretenden
Amtsleiters Erich Klein im Frihjahr 2021 war die Funktion
der Abteilungsleitung der Abteilung 5 , Tierische Lebens-
mittel und Mikrobiologie“ vakant. Mehrere Ausschrei-
bungsverfahren blieben mangels geeigneter Bewerber
erfolglos. Bei einer grundséatzlich zu knappen Personal-
decke bedeutete dies fiir das vorhandene Personal eine
deutliche Mehrbelastung.

Umso erfreulicher war es, dass wir zum 01.05.2022 die
Leitung der Abteilung wiederbesetzen konnten. Mit Maren
Schwalm wurde eine erfahrene Fihrungskraft fir die mit
24 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern groBte Abteilung des

Hauses gewonnen. Sie studierte Lebensmittelchemie und
war seither in Privatlaboratorien im Bereich Umwelt-
analytik und Untersuchung von Verbraucherprodukten
tatig. Stationen waren bislang der slidwestdeutsche
Raum, die Schweiz und zuletzt der GroBraum Rhein-Main.
Frau Schwalm bringt groBe Erfahrung aus analytischen
Laboren, Arbeitssicherheit und Qualitditsmanagement mit,
welche sie mit ihrer langjéhrigen Fihrungserfahrung in die
Arbeit einbringt.

Mitte des Jahres schied in Abteilung 3 ,Mykotoxine,
LC, LC-MS* die langjahrige Abteilungsleiterin Ulrike
Kocher aus, da sie in ihr Sabbatjahr mit anschlieBendem
Ruhestand ging. Ihr gilt ein groBes Dankeschon fir ihren
konstanten und groBen Einsatz flr die Belange ihrer
Abteilung. Frau Kocher war seit 1986 als Lebensmittel-
chemikerin im CVUA Sigmaringen tatig und leitete
nacheinander die Labore fir Zusatzstoffe und flr
verschiedene Rickstande bzw. Kontaminanten (Pestizide,
pharmakologisch wirksame Stoffe, organische Kon-
taminanten), bevor sie im Jahr 2012 die Leitung der
Abteilung 3 Ubernahm. Dabei lag der Schwerpunkt ihrer
Arbeit im Zentrallabor fiir die Mykotoxinanalytik in Baden-
Wirttemberg.

Nach einer kurzen Vakanz konnte der ausgebildete Koch
und studierte Lebensmittelchemiker als Nachfolger aus
den eigenen Reihen Benjamin Dambacher zum Ab-
teilungsleiter ernannt werden. Seine Berufserfahrung
sammelte er in einem Privatlaboratorium sowie im
CVUA Freiburg, bevor er 2021 zum CVUA Sigmaringen
wechselte. In verschiedenen Teams und verschiede-
nen Aufgabenbereichen, von der Nasschemie bis zu
High-Tech-Analysengeréten, vom Produktlabor bis zur
Ruckstandsanalytik entwickelte er sich zur Flihrungsper-
soOnlichkeit. Mit neuem Schwung und neuen Ideen bringt
er sich nun ins Fihrungsteam des CVUA Sigmaringen ein,
welches damit zurzeit wieder komplett ist.

Mirjam Zeiher

Ulrike Kocher und ihr Nachfolger als Leitung der Abteilung 3 Benjamin Dambacher



Amteriibergreifende Fortbildung
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Im Juli 2022 begriiBte Frau Zeiher, die Amtsleiterin des
CVUA Sigmaringen, die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
der vier Chemischen und Veterinaruntersuchungsémter
Freiburg, Karlsruhe, Sigmaringen und Stuttgart und des
Staatlichen Tierarztlichen Untersuchungsamtes Aulen-
dorf — Diagnostikzentrum in Sigmaringen zur &mteriber-
greifenden Fortbildung. Nach mehreren Jahren war
endlich wieder eine Veranstaltung ins Prasenz mdéglich,
was alle Teilnehmenden sehr freute. Die Rdumlichkeiten
der Hochschule Albstadt-Sigmaringen boten einen
geeigneten Rahmen, um sich wahrend der Fortbildungs-
veranstaltung Uber Themen der Lebensmittel- und
Kosmetikliberwachung sowie der Tiergesundheit und des
Tierschutzes auszutauschen. Die Vielzahl an thematisch
unterschiedlichen Vortrdgen ermoéglichte den Teil-
nehmenden einen Blick Uber den Tellerrand hinaus
zu werfen, sich Uber die Arbeit der Kolleginnen und
Kollegen zu informieren und neue Anregungen fir die
eigene Arbeit zu gewinnen.

Ein Thema waren interessante Falle aus der Uberwachung
von Prozesskontaminanten, also unerwiinschten Sub-
stanzen, die wahrend der Herstellung eines Lebens-
mittels z. B. durch Erhitzen oder Rauchern entstehen
kénnen. AuBerdem wurde mit dem Next Generation
Sequencing (NGS) eine moderne DNA-Analysenmethode
und ihr Potenzial von Mitgliedern der @mteriibergreifend
gebildeten Arbeitsgruppe vorgestellt. Das CVUA

Karlsruhe berichtete Uber die Risikoabwagung zwischen
der Gefahr durch die UV-Strahlung der Sonne und durch

die Gehalte an gesundheitlich bedenklichen Substanzen
in Sonnencremes, die durch den Abbau des UV-Filters
Octocrylen entstehen. Des Weiteren teilte der Arbeits-
sicherheitsbeauftragte des CVUA Sigmaringen seine
Erfahrungen aus der Praxis der Substitutionsprifung.
Zum vorbeugenden Arbeitsschutz werden bei dieser alle
Chemikalien mit erhéhtem gesundheitlichem Risiko einer
Prifung unterzogen, ob es Mdglichkeiten gibt diese durch
weniger geféhrliche Substanzen oder mittels anderen
Untersuchungsmethoden zu ersetzen. Die Kollegen des
STUA Aulendorf - Diagnostikzentrums schilderten mit der
Untersuchung der bovinen Virusdiarrhoe einen Fall aus
der Tierseuchendiagnostik und informierten zudem Uber
ihre Ergebnisse bei der Wildtierdiagnostik. Ein Vortrag
Uber die Bearbeitung von Féllen aus dem Tierschutz in
der Veterinarpathologie sorgte beim Publikum flr Betrof-
fenheit, ob des Leids der Tiere. Das CVUA Stuttgart und
das CVUA Freiburg sprachen uber die Eindriicke und




Ergebnisse der IMIS-Ubung, an der sie im Rahmen des
nuklearen Notfallschutzes mit ihren Radioaktivitatslabo-
ren teilgenommen hatten. Schlielich wurde auch noch
Uber Food Defence referiert, also den Schutz von
Lebensmitteln vor absichtlich herbeigefliihrten Beein-
trachtigungen.

Neben der Wissensvermittlung ist auch der persdnliche
Austausch unter Kolleginnen und Kollegen immer ein
wichtiger Teil dieser Veranstaltungen. Dies war durch die
Einschrankungen der letzten Jahre deutlich zu kurz
gekommen. Da sich auch das Sigmaringer Wetter von der

besten Seite zeigte, konnte beim gemeinsamen Mittag-
essen sowie in den Pausen — gut versorgt mit Kaffee,
Gebéck und Obst — auch im Freien gesprochen und
diskutiert werden.

Nicht zuletzt auch Dank des Engagements und der vielen
helfenden Hénde des Organisationsteams des CVUA
Sigmaringen war die &mtertbergreifende Fortbildung
somit eine rundum gelungene Veranstaltung.

Dr. Tanja Welsch

Baden-Wiirttemberg modernisiert Haushaltsmanagement- und

Kassensystem

Mit dem Restrukturierungs- LSS
projekt Baden-Wiurttemberg @
(RePro BW) wird auf Basis 1 A
neuester technologischer Mdglichkeiten ein zukunfts-
sicheres Haushaltsmanagementsystem gestaltet, das den
kunftigen fachlichen Anforderungen der Landesver-
waltung gerecht wird. Wichtige Ziele sind hierbei die
medienbruchfreie Verarbeitung der Rechnungen, das
systemgesteuerte Bestellwesen, die elektronische Ablage
aller vorgangsbezogener Anlagen in der eAkte und die
Anbindung verschiedener anderer EDV-Systeme.

Die Projektleitung erfolgte auf verschiedenen Ebenen.
Unser Amt wurde dabei unter anderem vom zusténdigen
Ministerium fir Erndhrung, Landlicher Raum und Ver-
braucherschutz Baden-Wirttemberg (MLR) sehr gut
unterstitzt. Die umfangreichen Vorarbeiten fir die Um-
stellung erfolgten hierzu bereits in den Jahren 2020 und
2021, da das neue Programm urspriinglich 2022 starten
sollte. Verschiedene Griinde zwangen die Verantwort-
lichen dazu, die Einflhrung um ein Jahr auf den
01.01.2023 zu verschieben.

Erfahrungen einer Projektleiterin

Da es sich um ein sehr umfangreiches Projekt handelte
und sehr viele Personen und Aufgaben im Haus betroffen
waren, bot es sich an, zu allererst einen Fahrplan fir das
CVUA Sigmaringen zu erstellen. Dabei galt es, die von der
Ubergeordneten Projektleitung vorgegebenen Anfragen
und Termine zu berlcksichtigen. Im Anschluss daran

wurde der erforderliche Sachverstand aus den verschie-
denen Bereichen im Haus in unterschiedlich zusammen-
gesetzten Arbeitsgruppen vereint. Die Abgabetermine
konnten somit gut eingehalten werden. Um das neue
Programm mit allen Daten flllen zu kénnen, stand das
System zeitweise nicht zur Verfiigung. Die Phase
zwischen dem alten und neuen System stellte das
Haus vor groBe Herausforderungen. Es mussten z. B.
Bestellungen und deren Bezahlung sowie die monatlich
wiederkehrenden Arbeiten der Kosten-Leistungsrechnung
vorgezogen werden. Im Vorfeld mussten unsere
Geschéftspartner Gber den anstehenden Systemwechsel
und die daraus resultierenden Besonderheiten informiert
werden. Andere Vorgdnge wiederum konnten erst im
Nachgang bearbeitet werden. Dies fuhrte zu wellen-
artigen Arbeitsspitzen, die mit groBem Aufwand bewaltigt
wurden.

Aufgrund der pandemischen Notsituation musste auf
alle Présenzveranstaltungen verzichtet werden. Dadurch
wurden die Schulungen online Uberwiegend im
Selbststudium, gelegentlich mit Unterstitzung durch
Trainerinnen bzw. Trainer, allerdings anfangs ohne Hand-
bucher durchgefiihrt. Diese Gesamtsituation hat leider
die praktische Anwendung im Programm und den
Austausch zwischen den Schulungsteilnehmenden
erschwert. In einem Testsystem wurde dann die
Médglichkeit geboten, die Inhalte der Schulungen anzu-
wenden. Wdéchentlich wiederkehrende Besprechungen
mit den Projektverantwortlichen halfen bei der Losung
aufkommender Fragen.



Aus der Sicht einer Anwenderin

Die Oberflache des neuen Programms mit den sog.
»,Kacheln“ oder ,Apps“ war im Vergleich zum alten
Programm zu Beginn etwas gewdhnungsbediirftig. Die
Optik wurde modernisiert und an heutige Standards
angepasst. In der Kachel ,Posteingang” sieht man z. B.
sofort, ob und wie viele Aufgaben man gerade bearbeiten
muss.

Alle Dokumente, die zu einem Beschaffungsvorgang
gehéren, werden jetzt zentral in der eAkte Baden-
Wirttemberg archiviert, man kann aus dem Programm
heraus auf die dort archivierten Dokumente zugreifen.
Eine Papierablage ist dadurch nicht mehr erforderlich.
Durch die Protokollierung innerhalb des Programms kann
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man jederzeit nachvollziehen, in welchem Be-
arbeitungsstand ein Beschaffungsvorgang oder eine
Lieferantenrechnung ist und welche Person zuletzt an
einem Vorgang gearbeitet hat. Durch die Kommentar-
funktion kann man den nachfolgenden Sachbearbeitern
Notizen unkompliziert zur Verfligung stellen.

Die eingerichteten Workflows funktionieren technisch gut,
sind aber deutlich komplexer, zeit- und personalaufwén-
diger als im alten System. In der Lebensmitteliiber-
wachung kommen viele Laborverbrauchsmaterialien zum
Einsatz, die aufgrund ihres Haltbarkeitsdatums immer just
in time bestellt werden mulssen. Dies stellt aufgrund der
Komplexitat der Workflows taglich eine groBe Heraus-
forderung dar. Leider ist auch die Performance insgesamt
noch nicht zufriedenstellend, die Reaktionszeiten beim
Aufrufen der einzelnen Apps sind noch deutlich zu lang.

Fazit

Es wéare sehr wiinschenswert, wenn die zahlreichen Ver-
besserungsvorschlage aus den Dienststellen, die bereits
an die Projektverantwortlichen herangetragen wurden,
mdglichst bald realisiert werden kénnten und weiter an
der Steigerung der Performance gearbeitet wird. Eine Auf-
stockung der knapp bemessenen Personalressourcen im
Bereich des operativen Einkaufs halten wir ebenfalls mit-
telfristig fUr unabdingbar.

Jeanette Fritz, Gerlinde Blickle-Hummel

Offentlichkeitsarbeit im Jahr 2022

CVUA Sigmaringen: Aussteller auf dem
Landwirtschaftlichen Hauptfest

Vom 25. September bis 03. Oktober 2022 fand in Stutt-
gart das 101. Landwirtschaftliche Hauptfest statt. Auf
einer Gesamtflache von 130.000 m? haben sich 210.000

Besucher unter anderem Uber aktuelle Trends in der
Agrarwirtschaft informiert. In einer der acht Messehallen
informierte das MLR unter dem Motto ,,Zusammen wach-
sen.” sowohl das Fachpublikum, als auch Veraucherinnen
und Verbraucher Uber seine Schwerpunktthemen.

v.L.n.r.: Laborleiter Dr. Gregor Vollmer mit Labormitarbeiterinnen Martina Blaich und Petra Haasis
(Zentrallabor fiir Getreide und -erzeugnisse)



Hierzu hat auch das CVUA Sigmaringen einen Beitrag
geleistet. Am CVUA Sigmaringen ist das Zentrallabor
»Getreide und Getreideerzeugnisse” angesiedelt, das die
entsprechenden Proben fir ganz Baden-Wirttemberg
untersucht. Wichtige Parameter dabei sind eine sen-
sorische Prifung, die Bestimmung von Besatz, die
Prifung auf Schadlingsbefall, die Untersuchung auf
Schwermetalle sowie bei vorverpackten Erzeugnissen
eine Prifung der Kennzeichnung.

Direkt am Er6ffnungstag haben zwei technische Mitarbei-
terinnen und zwei Laborleiter des Zentrallabors das
Thema ,Vorratsschadlinge in Getreide und Getreide-
erzeugnissen“ vorgestellt. Interessierten Besuchern
wurden in diesem Zusammenhang die wichtigsten
Getreidesorten gezeigt. Unter anderem waren Weizen-,
Roggen-, Dinkel- und Haferkérner sowie die daraus
hergestellten Mehle als Anschauungsobjekte vorhanden.

Den Schwerpunkt am Stand bildeten die Vorratsschad-
linge, die sowohl in LebensgréBe (Originalkafer) als auch
als stark vergroBerte digitalmikroskopische Aufnahmen
gezeigt wurden. Die Besucher konnten somit einen
anschaulichen Eindruck von den hdufigsten Lagerschad-
lingen gewinnen sowie Fragen zu diesem und anderen
Themen rund um die Lebensmitteliberwachung im
Bereich Getreide und Getreideerzeugnisse fachkundig
kléren lassen.

mikroskopische Aufnahme eines Kornkéafers

Pressekonferenz Jahresbericht 2021

Ein fester Bestandteil der Offentlichkeitsarbeit ist jedes
Jahr die Pressekonferenz zur Verdffentlichung des haus-
eigenen Jahresberichts. Fur den Jahresbericht 2021
wurde diese am 11. August 2022 veranstaltet. Interes-
sierte Journalisten hatten so die Mdglichkeit sich tUber
ausgewahlte Themen des Jahresberichtes des CVUA
Sigmaringen zu informieren. Im Anschluss wurde die
Gelegenheit genutzt im Labor fiir Mykotoxine fir entspre-
chende Berichte Fotos von Laborarbeiten aufzunehmen.
Aus der Veranstaltung heraus wurden einige sehr interes-
sante Presseartikel verfasst, der SWR veroffentlichte
darlber hinaus auch einen Audiobeitrag.

Dr. Gregor Vollmer, Alexander Brengel

Chemisches und
Veterinaruntersuchungsamt
Sigmaringen

JAHRESBERICHT
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Nur zwolf Proben waren gesundheitsschadlich

Das Chemische und Veterindrun-
tersuchungsamt Sigmaringen legt
seinen Jahresbericht vor, der eine
erfreuliche Bilanz zieht

Sigmaringen - Am Chemischen und
Veterindruntersuchungsamt (CVUA)
Sigmaringen wurden 2021 rund 7500
Proben untersucht, informiert die Be-
horde in ihrem Jahresbericht. Davon
waren 1249 (rund 17 Prozent) zu bean-
standen. Bei dreiviertel dieser Proben
bezogen sich die Beanstandungen auf
eine unzureichende und/oder irrefiih-
rende Kennzeichnung beziehungswei-
se Aufmachung der Lebensmittel- oder
Tabakproben (48 Prozent) oder auf mi-
krobiologi

k =
Kornkafer konnen in ,Freekeh*, gerostetem
Weizen, auftauchen.

de sei es sehr erfreulich, dass nur zwdlf

Proben (0,16 Prozent) als gesundheits-

schddlich beurteilt werden mussten.
In vier Fillen wurden Fremdkoérper

und
eterinaruntersuchungsamt Sigmaringen

ine P im Ci

Lebensmittel-

he Verunreinigungen der
oder Trinkwasserpro-
1¢ Sicht der Rehér-

entdeckt: Ei

in oriinem

n Glassplitter sowie ein har-

tesund scharfkantlges Kunststoffstiick

Weizen ( Free-

keh“), sowie in Beschwerdeproben bei
einem Joghurt und einem Hamburger.
Alle Fremdkérper waren dazu geeignet
beim Verzehr Verletzungen im Mund-
und Rachenraum zu verursachen. Sie-
ben Proben, darunter ein Speiseeis so-
wie sechs Fleisch- und Wurstwaren
wurden wegen hohen, allergologisch
relevanten, jedoch nicht deklarierten
Bestandteilen von Mandeln bzw. Senf
als gesundheitsschidlich beurteilt. Ein
Vesperkise wies einen hohen Gehaltan
Listeria monocytogenes auf, der Liste-
riose auslost.

»Haufig nur unterbewusst wahrge-
nommen: Der Geruch von Trinkwas-
ser.“ Mitdiesem Thema, der praktischen
Durchfiihrung des Geruchsschwellen-
werts von Trinkwasser, sowie mit der
Frage, ob es sinnvoll oder notwendig

Qualitdt nachzubehandeln, beschifti-
gen sich zwei Artikel im Jahresbericht.
Daneben wird in dieser Rubrik iiber Er-
gebnisse des Projekts , Spur 2020 wei-
ter berichtet, dass zur Identifizierung
und Vorkommen von neuartigen Mik-
roverunreinigungen in Trinkwasser ins
Leben gerufen wurde und bei dem un-
ter anderem Blaualgentoxine in Bade-
gewisser und im Trinkwasser unter die
Lupe genommen wurden.

‘Weitere Themen im Jahresbericht
sind die Qualitdt von Kokosniissen,
Schimmelpilzgifte in Niissen und Ge-
wiirzkriutern, die Qualitdt von griinem
Weizen, die Hochdruckbehandlung von
Fruchtsiften, die Qualitét von Vanille-
pasten und -extrakten, sowie Beispiele
fiir die fachliche Zusammenarbeit mit
Hochschulen und anderen Untersu-

ist Trinkwasser zur \ er

ct nin B iirttemberg.

Drei Auszubildende der
CVUA erhalten IHK-Preis

Bislang erfolgreichster Abschlussjahrgang des

Chemischen und Veteriniruntersuchungsamts
SIGMARINGEN (sz) - Im Sommer
2022 beendeten vier Auszubildende
des Chemischen und Veteri
tersuchungsamts (CVUA) Sigmarin-  und lernen, mnwelchen Analysever-

Ausbildungssystems. Im CVUA Sig-
maringen durchlauen die Auszubil-
denden i

GEN -

hristoph Wartenberg

Kornkéfer krabbeln im ,,Super-Food*

Lebensmitteliiberwachung Sigmaringen prisentiert Bericht fiir das vergangene Jahr

Das Chemische und

gen erflgreich hre Aubildung zu ~fahren und zum Teil komplexen
Maria  Hauf, L i Trink-
Toomme Sauter, Lisa Schifer und Jan  wasser und In-

UA)

Sigma-
hat seinen Bericht

2021
Buchmann. Mit gleich drei IHK- haltsstoffe und zum Belsplel Schad-
Preistrigerinnen war es laut Mittei-  stoffe untersucht werden. Ein enga-
lung der bislang i giertes unterstiitzt
bildungsjahrgang am CVUA Sigma-  die Ausbildung in Theorie und Pra-
ringen. Yvonne Sauter, Lida Schiifer  xis im Lehrlabor des CVUA. Die
und Maria Hauf erlangten hervorra-  theoretischen Kenntnisse erhalten
gende Abschlussnoten. UndauchJan  die Azubis an der Karl-Arnold-Be-
Buchmann absolvierte einen guten  rufsschule in Biberach.

Abschluss. Die IHK Bodensee-Ober-  Im Kreis Sigmaringen ist_das
schwaben zeichnet die besten IHK-  CVUA die einzige

tung

nd

m Zeiher verwies bei ih-

kte im vergangenen Jahr,
lich zum {iblichen Prii-

Angriff genommen wur-

H im Zuge der landeswei-

Amtslei-

auf verschiedene

Untersuchungspro-

ungen zur Dij

Priiflinge aus den
ten Berufsbildern aus. So diirfen sich
die drei auf eine
Veranstaltung im September freuen.

Die vier Azubis haben im Septem-

re Schiilern mit dem mittleren Bil- [TUN8
aber auch Abitu-
rienten, die das Studium nicht im
Blickfeld haben, stehen die Tiiren

r der Arbeitsschutz durch
ach weniger gefihrlichen
n Ersatzstoffen, die bei

der

von zu-

ber 2019 ihre Ausbildung begonnen  des CVUA offen. t benutzt werden und

und es konnten alle, zumindest be- i die Ausbildung sind vorallem | gy

fristet, nach der gute Notenin i en -

iibernommen werden. naturwissenschaftlichen  Fichern Pe“f“éal' Bei d:‘.“hw‘lf
Derzeit sind insgesamt zehn jun-  (Chemie, Physik, Naturwissen- [_2uf dem Arbeitsmarkt

schaftliches ~ Arbeiten) Vorausset-
zung. Fir interessierte Schiiler wer-
den im Zuge der Berufsorienticrung
(Bors/Bogy) jahrlich Praktika ange-
boten.

ge Frauen und Minner beim CVUA
Sigmaringen in Ausbildung. Die na-
turwissenschaftlich orientierte Aus-
bildung erstreckt sich iiber drei Jahre
hinweg im Rahmen eines dualen

eim.

'VUA neben der eigenen |
k von Nachwuchskriften
Hie Zusammenarbeit mit
barten Hochschule Alb-
aringen und der Universi-

nung oder Aufmachung,
t auf
figungen, jeweils sechs

imvergangenen Jahrins-
4 untersuchten Lebens-
en wurden 17 Prozent be-
Dabei entfiel der grofite
Prozent) auf

firma der Li

Chemielaborant Jonas Held pipettiert Vergleichssubstanzen

e konnten

keine Versts
Bei den Fi

oRRe festgestellt werden.
G handelte es

sich um Kunststoffteilchen unbe-

gestiegen. Die sq
Handel erhiltlic]
hat Harald Hah
den wirklichen

Aus aller Welt
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Sie schlieBen ihre Ausbildung am CVUA ab (von links): Jan Buchmann, Yvonne
Sauter, Maria Hauf und Lisa Schéfer. FOTO: CVUA SIGMARINGEN

Neue Abteilungsleiterin im CVUA
Sigmaringen

Beim Chemischen und
Veterindruntersu-
chungsamt (CVUA)
Sigmaringen gibt es
einen Neuzugang im
Fiihrungskreis. Nach
liber einjahriger Va-
kanz konnte zum

Iper Inhalt der

,Das Meiste ist

unbedenklich®
CVUA-Leiterin zieht Bilanz fiir 2021

Von mutmadlichen Mause-
bochen in Lebensmittein be-

Stuttgart hat sich jedoch he-
rausgestellt, dass es sich um
Kunststoffteile handelr.  Weo-
her die Kunststoffteile kam-
mien, bleibt aber unkiar. Die in-
nenbeschichtung  der  Dose
wir als Fremdibrper

ausschiiefen”,
—— L Vollmer. Da-
Umgang ?Icrkéﬂnemna

simd wir Entipannt” I.In:l:.‘uesﬂn
. Bei der Unter- Umgang mit Le-
chung haben die Teile durch-  bensmitteln sind die Wissen-
nach Knochen mrgeiehen, schaftler trotz des beruflichen

gefahrlich sind

|Das-CVLIA Sigmaringen stellt seinen Jahresbericht vor

Berugs ganz entspannt: Wir
sehen ja, dass die Oberwiegen-
de Zahl der untersuchten Le-
bensmittel keinen Grund zur

01.05.2022 erfreuli-
cherweise die Leitung

ergaben, dass bei
immer wieder, mj

Rot, s e Marbostae - st e lersaeties ack-

dars Deen

Maren Schwalm (Bild: der Abteilung 5 ,Le-
CVUA Sigmaringen) bensmittel tierischer
Herkunft und Mikrobiologie" wiederbesetzt wer-
den. Mit Maren Schwalm wurde eine erfahrene
Fihrungskraft fiir die mit 24 Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern groBte Abteilung des Hauses
gewonnen. Die studierte Lebensmittelchemikerin
war seither in Privatlaboratorien im Bereich Um-
weltanalytik und Untersuchung von Verbraucher-
produkten tatig. Stationen waren bislang der
stidwestdeutsche Raum, die Schweiz und zuletzt
der GroBraum Rhein-Main. Frau Schwalm bringt
groBe Erfahrung aus analytischen Laboren, Ar-
beitssicherheit und Qualitdtsmanagement mit,
welche sie mit ihrer langjdhrigen Flihrungserfah-
rung in die Arbeit am CVUA einbringen mdochte.

Vorsic
Lebkuch

Zur Zeit der Weihnachtsbécke

ht bei
en & Co.

rei lohnt es sich, die Zutaten

lgenau auszuwahlen. Beim Backen kénnen Schadstoffe entstehen.
Was man dazu wissen muss.

egrindet, <o Breting U Wie

Niisse und wie Hasel- und

e zeigen, sind die A/:rylam\dwerle in
kuchen

Walniisse, Erdniisse, Mandeln, Pistazien
Eskonnen Aflatoxin

hoeibond medng Die Hersteller hal-
sich also weitestgehend an die von der

entstehen, die unter. derem krebserregend
sind. Auch Braten oder Backen zerstort das
nicht. Zwar wurden von

|cumarin

der EU fiir das Vorkommen
von Aflatoxinen Hochstmen-

tsterne hhaben: den na-
ichen Aromastoff Cumarin, der in gro-
Mengen die Leber von empfindlichen
chen und Kindern schidigen kann. Cu-
in ist ein natiirlicher

gen festgesetat. Es ist Aufgabe
des Herstellers, durch Eigen-
kontrollen daftir zu sorgen,
dass keine Ware mit hohen

Zimt, welcher vor allem in Cassia-Zimt-
ist. Wer den Cumari

ten auf den Markt gelangt. Ex-
rten des CVUA Sigmari

Wir haben bei einer
Stichprobe im Handel
immer noch

einige Lebensmittel
mit Titandioxid
gefunden.

Mengen, vorkom
CVUA Sigmaringe|
zwangsliufig eind|
fihrdung: Sie zeig
ches Risiko nicht
chefir Blauséiure

erntet werden. I
Gehalt von Blaus
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hackten Mandel
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Wanay-
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zu lagem sowie muffig rie-
chende oder nicht mehr zu
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sehr st
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ie Lebensmittelchemikerin Carmen Breit-
ling-Utzmann. Seit Einfiihrung der Hochst-
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bensmittel mit Tij
die Lebensmittelf
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Mitarbeliter

Mitarbeiter des CVUA Sigmaringen (Stand: 31.12.2022)

davon teilzeit-

beschaftigt

Sachverstandige Tierarzte 4 1

Diplomingenieure (FH), Bachelor of Science (B. Sc.) 3 1

Technische Mitarbeiter 53 24

Chemielaboranten in Ausbildung 10 0

2022 ausgeschieden 18

40-jahriges Dienstjubilaum feierten 2
Frau Barbara Ruf
Frau Ulrike Kocher

25-jahriges Dienstjubildum feierten 3
Frau Michaela Reim
Frau Elke Dihrik
Frau Ingrid Schmid

11



Aus- und Weiterbildung

Chemielaborantinnen und Chemielaboranten

Von den vier Auszubildenden, die im Sommer 2022 ihre
Ausbildung als Chemielaborantin und Chemielaborant
beendeten, bekamen drei flr ihren sehr guten Ausbil-
dungsabschluss einen Preis der IHK Bodensee-
Oberschwaben verliehen. Damit konnten die bereits her-
vorragenden Prifungsergebnisse aus dem Jahr 2021
sogar noch Ubertroffen werden. Ebenso erfreulich ist auch
die Tatsache, dass wieder alle vier Absolventen und
Absolventeninnen in ein weiteres Arbeitsverhaltnis Uber-
nommen werden konnten. Entgegen mancher Beflirch-
tungen, war der Ablauf der dreijahrigen Ausbildung auf-
grund der pandemiebedingten Einschrankungen nicht
nachhaltig gefahrdet. Die vier Auszubildenden konnten
durch hohe Eigenmotivation und mancher Hilfestellung
von Seiten der Ausbilder ausgleichen, was pandemiebe-
dingt nicht nach Plan lief. Wieder einmal wurden wir darin
bestatigt, dass sich Ausbilden lohnt — nicht nur, um jungen
Menschen eine erstklassige Berufsausbildung zu ermog-
lichen, sondern auch um zu gewahrleisten, dass unserem
Amt auch weiterhin wertvolle Fachkrafte zur Verfliigung
stehen.

Insgesamt standen 2022 zehn junge Menschen beim
CVUA Sigmaringen in einem Ausbildungsverhaltnis. Der
Berufsschulunterricht fand wieder in Prasenz statt und
auch die betriebliche Ausbildung unterlag keinen Ein-
schrédnkungen mehr. Lerninhalte, die wahrend der ersten
beiden Pandemiejahren von der Berufsschule nicht
gelehrt werden konnten, wurden zum Teil durch zuséatzli-
chen innerbetrieblichen Unterricht vermittelt. Das CVUA
Sigmaringen bot auch wieder Schnuppertage und Schi-
lerpraktika an. So konnten Schilerinnen und Schler Ein-
blicke in die Ausbildung und das Berufsbild des
Chemielaboranten erhalten. Diese Angebote wurden sehr
gut angenommen und die Teilnehmer zeigten sich sehr
interessiert und engagiert. Die Bewerbungszahlen fiir
diese Ausbildung waren auch in 2022 riicklaufig. Der
demographische Wandel und die pandemiebedingte
Desorientierung vieler Schiilerinnen und Schiler macht
sich hier auch bei uns durchaus bemerkbar. Fir den Aus-
bildungsbeginn 2023 konnten jedoch drei vielverspre-

chende Auszubildende gewonnen werden. Die Mehrzahl
der Bewerbungen erhielten wir von Schilern mit hdheren
Bildungsabschltssen.

Wie wichtig die Ausbildung fir das CVUA Sigmaringen
ist, zeigt der allgemeine Fachkrdftemangel in der
Industrie. Durch die eigene Ausbildung konnten in den
letzten Jahren viele gute Auszubildende Ubernommen
werden. Ohne diese Anstrengung ware es fir das CVUA
Sigmaringen schwer mdéglich genligend gut qualifizierte
Fachkréafte auf dem freien Arbeitsmarkt zu finden. Die
erfolgreichen Abschlisse unserer Azubis sind auch dem
groBen Engagement der Ausbildungsbeauftragten und
Mitarbeitern des CVUA geschuldet, die den Auszubilden-
den tatkréftig zur Seite stehen — hierfir ein groBes Dan-
keschon! Ebenso gilt der Dank der Amtsleitung und den
FUhrungskréaften fUr die vertrauensvolle Zusammenarbeit
und die hilfreiche Unterstltzung.

Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittel-
chemiker im Praktischen Jahr (LCIPs)

An ein erfolgreich abgeschlossenes Studium der Lebens-
mittelchemie kdnnen interessierte Absolventen eine
berufspraktische Ausbildung zur ,staatlich gepruften
Lebensmittelchemikerin“ bzw. zum ,staatlich gepruften
Lebensmittelchemiker* anschlieBen.

Wahrend dieses berufspraktischen Jahres werden die
Beurteilung von Lebensmitteln, Trinkwasser und Tabak-
erzeugnissen auf der Grundlage der entsprechenden
rechtlichen Vorschriften ebenso erlernt wie die Erstellung
von Stellungnahmen und gerichtsverwertbaren Gutachten.
Zudem werden unter anderem Qualitdtsmanagement und
die Organisation der amtlichen Lebensmittelliberwachung
vermittelt. Die Detailvorschriften fir den Erwerb dieser Zu-
satzqualifikation sind in der entsprechenden Ausbildungs-
und Prifungsordnung (APrOLmChem) niedergelegt.

Im Jahr 2022 haben am CVUA Sigmaringen vier Lebens-
mittelchemikerinnen diese Zusatzausbildung erfolgreich
absolviert und durfen somit zukinftig die Berufsbezeich-
nung ,staatlich geprifte Lebensmittelchemikerin® fiihren.
Auch in den kommenden Jahren bietet das CVUA

Erfolgreiche Absolventen der Chemielaboranten-Ausbildung:
v.l.n.r.: Jan Buchmann, Yvonne Sauter, Maria Hauf, Lisa Schéfer
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Sigmaringen wieder vier jungen Lebensmittelchemikerin-
nen oder Lebensmittelchemikern die M&glichkeit, diese
Zusatzqualifikation zu erwerben.

Tierdrztinnen und Tieréarzte

In Baden-Wiurttemberg stellt das Absolvieren des
Lehrganges fur den tierdrztlichen Staatsdienst, dem
sogenannten tierdrztlichen Staatskurs”, inklusive ab-
schlieBender Priifung, eine besondere Weiterbildungs-
mdglichkeit fur Tierarzte und Tierarztinnen dar.

Ziel dieses Lehrganges ist der Erwerb der Befahigung, in
allen Bereichen des amtstierarztlichen Dienstes einsetz-
bar zu sein. Mit dem Bestehen der Prifung wird die
Qualifikation fiir die Laufbahn des tierarztlichen Dienstes
des Landes Baden-Wirttemberg erworben. Der Kurs
findet in der Regel alle zwei Jahre, bei zusatzlichem
Bedarf der Amter auch im jihrlichen Abstand, an der
Landesakademie Baden-Wirttemberg fir Veterinar- und
Lebensmittelwesen (AkadVet) statt.

In der zuletzt im Dezember 2021 gednderten ,Prifungs-
ordnung fir den tierérztlichen Staatsdienst - PrOtS” vom
Marz 2015 sind die Konditionen fiir die Zulassung sowie
die grundséatzlichen Anforderungen an den Lehrgang und
die Prifung festgelegt. Hierzu zahlen Praktika, bei denen
u. a. der Besuch einer amtlichen Untersuchungseinrich-
tung mit Einfuhrung in die Untersuchung von Lebensmit-
teln und Bedarfsgegenstanden erforderlich ist. Die Anzahl
der Bewerbungen fir einen Praktikumsplatz am CVUA
Sigmaringen schwankt pro Jahr erheblich.

Neben der EinfUhrung in die tierérztlichen und mikro-
biologischen Untersuchungen und einen Einblick in die
Arbeit des CVUA Sigmaringen werden den Veterindren die
Prinzipien der Qualitatssicherung an einer Unter-
suchungseinrichtung dargestellt. Im Jahr 2022 absolvier-
ten vier Veterindre am CVUA Sigmaringen ein Praktikum
im Rahmen der Prifungsordnung flr den tierarztlichen
Staatsdienst. Neben diesem Weiterbildungsangebot
besteht im CVUA Sigmaringen auch die Moglichkeit,
Studenten/-innen der Veterindrmedizin geman der zuletzt
im August 2019 geanderten ,Verordnung zur Approbation
von Tierarztinnen und Tierarzten (TAppV)“ auszubilden.
Wahrend eines Praktikums sollen die angehenden
Veterindrmediziner/-innen entsprechend des Aufgaben-
spektrums der Behérde umfassend in der Untersuchung
von Lebensmitteln eingelibt und befahigt werden, selbst-
standig eine Beurteilung der Verkehrsfahigkeit eines
vorliegenden Kontrollobjektes auf wissenschaftlicher
Grundlage vorzunehmen.

Hygienekontrolleurinnen und
Hygienekontrolleure

Im November 2014 wurde die ,,Verordnung des Sozialmi-
nisteriums Uber die Ausbildung und Priifung von Hygie-
nekontrolleurinnen und -kontrolleuren (APrOHygKon)
erlassen. Diese Vorschrift regelt die Ausbildung und Pri-
fung in Baden-Wirttemberg nach dem Gesundheits-
dienstgesetz. Mit der berufspraktischen Ausbildung und
dem Bestehen der Qualifikationsprifung am Ende der
fachtheoretischen Ausbildung (Hygienekontrolleurlehr-
gang) wird die Beféhigung fiir die Laufbahn des mittleren
Hygienekontrolldienstes erworben.

Neben vielfaltigen Aufgaben in den Bereichen Umwelt-
und Siedlungshygiene, Gesundheitsschutz, Infektions
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Durchfiihrung des TON-Sensoriktests

schutz, Gesundheitsberichterstattung und Epidemiologie
féllt nach dem Infektionsschutzgesetz auch die Untersu-
chung von Wasser jeglicher Art in das Ressort dieses
Berufstandes. Die Ausbildung gliedert sich in einen
berufspraktischen und einen fachtheoretischen Teil.

FUnf Anwarterinnen und Anwarter meldeten sich im
Berichtsjahr an, um einen Teil ihrer Praktika, die auch in
landeseigenen Einrichtungen abgeleistet werden kdnnen,
im CVUA Sigmaringen zu absolvieren. Wéhrend ihres ein-
wochigen Aufenthaltes konnten sie einen Einblick in die
mikrobiologischen und chemischen Wasser-Untersu-
chungsmethoden des Hauses gewinnen. Die Auszubil-
denden aus vier Landkreisen lernten den Weg der Proben,
von der Erfassung im LIMS bei der Probenannahme, Uiber
die Bearbeitung der Proben im Labor und durch die
Sachversténdigen bis hin zur Ergebniserfassung und
-Ubermittlung kennen.

Die Auszubildenden erkannten die Bedeutung des korrekt
und vollstdndig ausgeflllten Probenahmeberichts und
bekamen einen kleinen Uberblick tiber die an den Unter-
suchungsamtern bzw. am Landesgesundheitsamt jeweils
vorgehaltenen Verfahren zur Trinkwasseruntersuchung.
Die Auszubildenden wurden in die Lage versetzt, Vorort-
Parameter zu bestimmen und Trinkwasserproben
vorschriftsgemaB zu entnehmen. Sie lernten die Vor-
schriften zur Probenahme von Trinkwasser sowie die
Notwendigkeit der Rickfihrung von Messgeréten ken-
nen. lhnen wurde die Teilhabe am akkreditierten Bereich
der Untersuchungseinrichtung bewusst. Die Auszubil-
denden lernten den Ablauf der Durchfihrung interner
Audits kennen (z. B. Mitnahme der Vorschriften zur
Probenahme, Wahl der ProbenahmegeféBe).

Zum Abschluss wurde eine quantitative Sensorik-
Methode angeboten. Sie fihrten den sogenannten TON
durch, die Bestimmung ihres persodnlichen Geruchs-
schwellenwertes. Bei der Bestimmung wird eine
bestimmte Geruchsnote (z. B. ,modriger Keller®) bis zu
einer Konzentration verrochen bis dieser Geruch nicht
mehr von einem Vergleichswasser (z. B. ,normales”
Leitungswasser) zu unterscheiden ist. Diese Bestimmung
war fur die angehenden Hygienekontrollerinnen und
Hygienekontrolleure eine ganz eigene Erfahrung.

Claus Buck, Dr. Tanja Radykewicz, Dr. Petra Reinhold,
Dr. Gerhard Thielert, Dr. Gregor Vollmer



Informationssicherheit — eine wichtige Aufgabe

Mit zunehmender Digitalisierung stellt die Sicherheit von
Daten eine immer wichtiger werdende Aufgabe dar. Die-
ser wird sich am CVUA Sigmaringen nicht erst seit der
Einflhrung der e-Akte gewidmet, bereits 2019 wurde Uber
die geschaffene Stelle des Informationssicherheitsbeauf-
tragten (CISO) berichtet. Mit diesem Artikel méchten wir
einen kurzen Einblick in die vielféltigen und im Vergleich
zum Verbraucherschutz so ganz anderen, ebenso wichti-
gen Aufgaben eines CISO geben.

Trotz aller Sicherheitswarnungen im Zusammenhang mit
dem Ukraine-Krieg und der Corona-Krise waren hinsicht-
lich der Informationssicherheit im Jahr 2022 keine be-
deutenden Vorkommnisse zu verzeichnen. Lediglich drei
Sicherheitsereignisse wurden registriert.

Es handelte sich dabei um zwei Virenmeldungen, verur-
sacht durch die Installation von benétigten Programmen,
welche nicht ordnungsgemé&B hierfur vorbereitet waren,
sowie um einen Vorfall bzgl. der Verfugbarkeit des
IT-Netzwerkes, verursacht durch eine defekte unter-
brechungsfreie Stromversorgung was zur Folge hatte,
dass der zentrale Switch und die Server im Rechenzen-

trum ohne Strom waren und somit die EDV fir ca.
vier Stunden nicht mehr verfligbar war.

Regelmé&Big wurde im Rahmen der Abteilungsleiter- und
Sachversténdigen-Besprechungen Uber aktuelle Sach-
verhalte informiert und Empfehlungen fir angemessenes
Verhalten am PC-Arbeitsplatz gegeben. Auch erfolgten
mehrere QualifikationsmaBnahmen fir die Informations-
sicherheitsbeauftragten der dem MLR nachgeordneten
Dienststellen. Im April fand das Cybersicherheitsforum
Baden-Wirttemberg statt, im Mai der kommunale
Sicherheitskongress sowie eine mehrtagige Schulung
zum Grundschutzberater. Im Jahr 2022 wurde landesweit
das Programm ,Hiscout“ eingeflihrt, eine webbasierte
Plattform, die zukilinftig eine einheitliche Dokumentation
der Informationssicherheits-Systeme in den Dienststellen
gewéhrleisten soll.

Um die Verfugbarkeit, einen grundsétzlichen und
essentiellen Aspekt der Informationssicherheit zu ver-
bessern, wurde das Netzwerkmanagement-System des
Hauses auf Basis der Software ,,PRTG" weiterentwickelt.
Dieses uUberwacht nun den Zustand aller wichtigen
Fachverfahren (z. B. LIMS, Chromeleon), Anwendungen
(z. B. Netzwerkdienste) und IT-Systeme (z. B. File- und
Anwendungsserver vor Ort). Somit sind wir in der Lage
bei etwaigen Stérungen proaktiv zu reagieren und die
Funktionsfahigkeit in Zusammenarbeit mit der BITBW, der
zentralen IT-Stelle des Landes, baldmdglichst wieder
herzustellen.

Spannend aus Sicht der Informationssicherheit war die
Mitwirkung bei der Erstellung und Umsetzung eines
Konzeptes zum einheitlichen und sicheren Betrieb der
Labornetze in den Untersuchungsadmtern. Mithilfe der in
diesem Zusammenhang realisierten physikalisch und
logisch abgetrennten Netzwerksegmente fiir spezielle
Anwendungen konnte das bisherige Sicherheitsniveau in
unserem Hause nochmals deutlich erhdht werden.

Dr. Harald Hahn, Dirk Rein

Arbeitssicherheit — kontinuierliche Aufgabe

In einem Laboratorium ist der Arbeitssicherheit stédndig
die Aufmerksamkeit zu widmen. Dabei sind die zu
betrachtenden Themen sehr vielféltig. Neben stetigen
Schulungen der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zur
Umsetzung eines gelebten Arbeitsschutzes im Alltag,
werden jedes Jahr Ziele und Themen flr das ganze Haus
zur Verbesserung und Aktualisierung des Arbeitsschutzes
festgelegt. Eines dieser Themen war 2022 die Aktualisie-
rung der Gefahrdungsbeurteilungen. Bei der Erstellung
dieser war das Ziel, dass gleichartige Gefahren im Haus
gleichartig eingeschétzt werden und demnach gleich-
artige MaBnahmen festgelegt werden. Dies hat sich
bewéhrt, weil es den Erstellungsaufwand minimiert und
zu einer breiteren Akzeptanz bei den Mitarbeitern flhrt.
Dieses Prinzip wurde auch fir die Aktualisierung der
Gefahrdungsbeurteilungen angewandt. So wurden die zu
aktualisierenden Punkte gesammelt, im Arbeitsschutz-
ausschuss gemeinsam bewertet und die Gefahrdungs-
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beurteilungen zum Jahresende mit den Unterschriften
abgeschlossen.

Die Erstellung eines Havariekonzeptes stand als weiteres
Jahresziel fest. In einer Anleitung wurden Handlungs-




empfehlungen zusammengestellt, wie man sich im Falle
des Austritts groBer Mengen von Chemikalien, Gasen,
Wasser oder Mikroorganismen verhalten soll, wenn die
laboriiblichen MaBnahmen zur Beseitigung nicht aus-
reichen wirden. Durch die gedankliche Beschéaftigung mit
diesem Thema soll die Handlungsfahigkeit im Ernstfall
erhdht werden. Das Konzept wurde Ende 2022 soweit
fertiggestellt. Der néchste Schritt sind dann auch prakti-
sche Ubungen.

Praktisch gelibt wurde wieder am Tag der Feuer-
I6schubung. Ein Teil der Gruppe absolvierte die Theorie
und Praxis zum Erwerb der Bescheinigung zum
,Brandschutzhelfer”. Dies umfasste zusammen mit dem
anderen Teil der Gruppe die praktische Ubung auf dem
Parkplatz. Hier konnte das L&schen des Feuers mit
verschiedenen Feuerléschern gelibt werden. Es lohnt sich
wirklich die Schwere und den Rickschlag eines Feuer-
I6schers mal in echt erlebt zu haben.

Das Fundament des Arbeitsschutzes sind Unterweisun-
gen. Dabei ist auch an die Spezialfélle zu denken. Im Jahr
2022 standen hierbei zwei Bereiche im Fokus: Bei der
Untersuchung auf Mykotoxine entstehen bei der Homo-
genisierung Proben-Wasser-Gemische von bis zu 30 kg,
so dass hier das richtige und riickenschonende Heben

und Tragen sowie das korrekte Anwenden der Hilfsmittel
thematisiert wurde. Bei der Untersuchung von Lebens-
mitteln auf Blaus&dure kénnte bei unkorrekter Versuchs-

durchfihrung im  unglnstigsten Fall  tddlicher
Cyanwasserstoff entweichen und eingeatmet werden.
Deshalb wurden die notarztlichen MaBnahmen hierzu
geklart und die Mitarbeiter entsprechend unterwiesen.

Mirjam Zeiher

Betriebliches Gesundheitsmanagement — fester Bestandteil im

CVUA Sigmaringen

Der Initiator der internationalen Rotkreuz-Bewegung und
Nobelpreistrdger Jean-Henri Dunant, ein schweizer
Humanist, handelte nach der Maxime ,Helfen, ohne zu
fragen wem!*.

Getreu diesem Grundsatz haben wir zwei Kurse
,Fit in erster Hilfe“ vom Deutschen Roten Kreuz,
Kreisverband Sigmaringen e.V., in unserem Haus durch-
fihren lassen. Der Andrang war sehr groB, ist doch
der Erste-Hilfe-Kurs zur Fihrerscheinprifung oft der
einzig absolvierte und liegt vielfach auch schon léanger
zurlck.

Beim Verband anlegen wurde noch gescherzt und
gelacht. Bei der stabilen Seitenlage und der Herz-Druck-
Massage mit Beatmung wurde den meisten Ubenden vor
Augen gefuhrt, wie anstrengend diese Hilfe sein kann.
Aber Ubung macht den Meister und am Ende haben alle
den Kurs bestanden und ein Zertifikat erhalten.

Aufgrund der vielen statischen Arbeiten, sowohl stehende
als auch sitzende, werden die Muskeln im Schulter- und
Nackenbereich besonders belastet. Durch eine profes-
sionelle ,Blitzentspannung“ konnten diese Bereiche
gezielt gelockert werden. Dieses Angebot haben ca. ein
Viertel der Beschaftigten wahrgenommen und die
wohltuende Wirkung der Massage genossen.

Es ist sehr erfreulich, dass die 14-tagigen Obstbestellun-
gen gleichbleibenden Anklang gefunden haben. Die
Vorbereitung des landesweiten Projekts RePro Baden-
Wirttemberg, die Einflhrung der eAkte und zahlreiche
neue Aufgaben haben die Beschéftigten unseres Hauses
erneut zuséatzlich gefordert. Zur Unterstitzung der
Gesundheit und des Wohlbefindens aller Beteiligten,
wurden frisches Obst und Nussmischungen angeboten,
die sehr gerne angenommen wurden.

Jeanette Fritz



Betriebsausflug

Da wir, trotz coronabedingter Planungsschwierigkeiten,
nicht wieder auf unseren Betriebsausflug verzichten
wollten, hatten wir uns zu einer Wanderung zur Ruine
Hornstein und ins BittelschieBer Téle, zwei lohnens-
werten Zielen in der Nahe des CVUA, entschieden.

Am Montag, den 16.05.2022 starteten wir um 9.00 Uhr
am Haupteingang des CVUA Sigmaringen nach Bingen
und weiter zur Ruine Hornstein. Nach Ankunft an der
Ruine erwartete uns zur Stérkung ein verspétetes Frih-
stlick mit (Butter-) Brezel, Dennetle und Briegele. Auch
mit Getrdnken wurden wir bestens versorgt. Nachdem
sich alle erholt und die Ruine erkundet hatten, machten
wir uns auf zum BittelschieBer Téle. Das BittelschieBer
Téle ist ein canyonartiges, dicht verholztes Durchbruchs-
tal im Unterlauf der Lauchert. Vielen Beschéftigten des
CVUA war das BittelschieBer Tale trotz der Néhe zu
Sigmaringen unbekannt, sodass sie Uberrascht und

beeindruckt waren, einen rund 400 m langen, 20 bis 60 m
breiten und bis 30 m hohen Canyon zu entdecken. Im
Tale befindet sich auch die BittelschieBer Hohle, die mit
64 m La&nge und einem Hauptgang von 9 m Breite und
14 m Hoéhe ein imposantes Naturdenkmal darstellt. Ein
kurzer Abstecher zur Kapelle der Burg BittelschieB und
den Resten der Grundmauer der Burg gehorte ebenfalls
zum Programm.

Gegen 13 Uhr kamen wir wieder am CVUA Sigmaringen
an und wurden von einem leckeren Mittagessen mit
einem groBen, von den Mitarbeitern gespendeten
Salatbuffet erwartet.

Nach dem Essen blieb noch Zeit fur einen regen
Austausch und viel SpaB mit den Kollegen.

Tina Krieg-Yasar
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Zahlen, Gefa

Untersuchungsergebnisse in Zahlen

Anzahl der insgesamt untersuchten Proben: 8.124

€«

B Anteil der Proben ohne
Beanstandung

m Anteil der Proben mit
VerstoBen

Art der VerstéBe

B Kennzeichnung,
Aufmachung

B mikrobiologische
Verunreinigungen

B andere
Verunreinigungen

B Zusammen-
setzung

@ Andere
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Gefahr fur die Gesundheit

Am CVUA Sigmaringen mussten im Jahr 2022 insgesamt
30 Proben als gesundheitsschéadlich beurteilt werden. In
Relation zur gesamten Probenanzahl von 8.124 unter-
suchten Proben ergibt sich somit fiir 2022 ein Anteil an
gesundheitsschadlichen Proben von 0,37 %. Damit liegt
die Quote der als gesundheitsschadlich beanstandeten
Proben im Jahr 2022 - aufgrund von Proben aus dem
Tabakbereich — zwar hoéher als die in den letzten Jahren,
sie ist aber weiter auf erfreulich niedrigem Niveau von
deutlich unter einem Prozent. Neben den Proben aus dem
Bereich der Tabakwaren, spielten wie in den letzten
Jahren dabei drei Ursachen eine Rolle: im Lebensmittel
enthaltene Fremdkdper, auf der Verpackung nicht
angegebene Allergene und mikrobiologische Verun-
reinigungen. Diese Proben wurden alle als nicht sichere
Lebensmittel im Sinne des Artikel 14 Absatz 2
Buchstabe a) der VO (EG) Nr. 178/2002 eingestuft.

Fremdkérper

Im Lebensmittel enthaltene Fremdk&rper waren in insge-
samt sieben Féllen die Ursache fir eine gesundheits-
schadliche Beurteilung. Dabei handelte es sich um sechs
Beschwerdeproben, bei denen Verbraucher angaben,
diese Fremdkdrper im Lebensmittel entdeckt zu haben.
So erreichten das CVUA Sigmaringen eine Restmenge
eines Bio-Muslis dazu eine leere Originalverpackung
sowie zwei beigelegte schwarze Fremdkérper aus Kunst-
stoff, zudem eine gedffnete Packung mit einer Restmenge
eines Bio-Basmatireises samt farblosem Glasstiick und
eine leere, ausgespllte Milchglasflasche mit braunem
Glassplitter. Bei einer Probe kleiner Frikadellen mit
Gemuise, in Resten von marinierten Schweinesteaks
sowie bei einem feinpassierten Fruchtaufstrich gaben
Verbraucher an, dass je ein Stlick Metalldraht enthalten
war. All diese eingesendeten Fremdkorper wiesen eine
harte, z. T. scharfkantige und/oder spitze Beschaffenheit
auf, wodurch sie beim Verzehr dieser Lebensmittel ge-
eignet waren Verletzungen, insbesondere im Mund- und
Rachenraum zu verursachen. Deswegen wurden diese
Proben als potenziell gesundheitsschadlich beanstandet,
sofern die vorgelegten Fremdkérper tatsdchlich in den
Lebensmitteln enthalten waren, was in den meisten Fallen
im Nachhinein nicht abschlieBend beurteilt werden kann,
weil es sich bei allen Proben um bereits gedffnete Ware

Glassplitter aus Milchglasflasche
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Metalldraht aus Frikadellenprobe

handelte. In der Regel werden bei diesen Proben daher
ungeodffnete Vergleichsproben der mdoglichst gleichen
Charge mit untersucht sowie je nach Einzelfall weitere
Nachforschungen zur Plausibilitdt unternommen. Neben
diesen Beschwerdeproben wurden auch Fremdkdérper in
einer Probe getrocknete Pintobohnen durch das CVUA
Sigmaringen selbst entdeckt. Neben weiteren Verunreini-
gungen handelte es sich hierbei um mehrere z. T. spitz
zulaufende Steinchen, die — bei der Zubereitung der
Bohnen unentdeckt — beim Verzehr insbesondere an den
Zéhnen zu Verletzungen fuhren kdnnten und daher
entsprechend beurteilt werden mussten.

F;%“Tl““m'" *’Iﬂlﬂ‘mﬁ
78 6 10 11 12

Auswahl von in Pintobohnen enthaltenen
Fremdkorpern in Form von Steinen

Allergene — immer wieder Senf

Jedes Jahr bereiten enthaltene, aber nicht auf der
Verpackung deklarierte Allergene Probleme bei der Uber-
wachung von Lebensmitteln. Sind keine Angaben zu
allergenen Zutaten vorhanden, kann eine akute Gesund-
heitsgefahr von diesen Produkten flr den betroffenen
Personenkreis ausgehen. Welche analysierten Gehalte
bedenklich sind, wird von einem weltweiten Experten-



gremium beschrieben. Aktuelle Daten zu sogenannten
Referenzdosen beruhen auf der Ermittlung einer Allergen-
Dosis, unterhalb der nur hochgradig sensibilisierte Aller-
giker (1 %) einer allergischen Population allergische
Reaktionen zeigen.

Empfindliche Allergiker kbnnen danach bereits bei einer
Allergen-Aufnahme Uber diesen Referenzdosen noch
Reaktionen zeigen. Wenn keine Zutateninformationen zu
verwendeten Allergenen vorliegen oder weil die Informa-
tionen nicht vollstandig sind, zu pauschal oder zu unbe-
stimmt gehalten sind und somit keine Zuordnung zu den
einzelnen Speisen gewdhrleistet ist, kann dies zum
Problem fir entsprechende Allergiker werden.

Insgesamt sechs Proben mussten 2022 wegen fehlender
Deklaration der Allergene als potenziell gesundheits-
schadlich beurteilt werden. Dabei handelte es sich
ausschlieBlich um Fleisch- und Wurstwaren, die fr Aller-
giker sehr hohe Gehalte an Senf aufwiesen, aber nicht
angegeben waren. Bei diesen Proben, darunter zwei
Landjéger, eine Wildsalami, eine Grillwurst, eine Delikatess
Leber- sowie Schinkenwurst, wurde die Referenzdosis von
Senf z. T. um das ca. 3.400-fache unter Annahme einer
Verzehrsmenge von bereits 50 g Uberschritten. Senf sowie
auch Sellerie kommen in der Regel durch die zugesetzten
Gewdirze in die Fleisch- und Wurstwaren. Von Seiten der
Hersteller wird jedoch oft vergessen, die allergenen Zu-
taten aufzuflhren. Eine auf den ersten Blick ,kleine
Unachtsamkeit” kann so zu einer Gesundheitsgefahrdung
der Verbrauchergruppe der Allergiker flihren!

Mikrobiologische Verunreinigungen —
Staphylokokken

Im Rahmen von mikrobiologischen Untersuchungen muss-
ten letztes Jahr zwei Proben von Teigwaren als
gesundheitsschéadlich beurteilt werden, da sie mit Bakte-
rien der Spezies Staphylokokken verunreinigt waren. Die
sogenannten Koagulase-positiven Staphylokokken gelten
als potenzielle Lebensmittelvergifter, da zu ihnen auch
toxinbildende Stdmme gehdren. Diese kénnen in héherer
Konzentration Lebensmittelvergiftungen verursachen.
Koagulase-positive Staphylokokken kommen in eitrigen
Wunden, aber auch bei 30 - 50 % der gesunden Normal-
bevélkerung als nattrlicher Besiedler des Nasen-Rachen-
Raumes und auf der Haut vor, davon bilden mindestens
20 % der Stdamme Toxine. Die gebildeten Enterotoxine
zeichnen sich durch eine hohe Widerstandsfahigkeit
gegenuber extremen Einflissen wie Hitze, niedrigem pH
und Verdauungsenzymen aus, so dass weder die Magen-
Passage noch das kichentechnische Erhitzen von
Speisen zu einer sicheren Inaktivierung der Toxine fiihren.
Die Zeitspanne von der Aufnahme der Enterotoxine mit der
Nahrung und dem Auftreten der ersten Symptome ist
insgesamt sehr kurz und reicht von wenigen Minuten bis
maximal sieben Stunden. Dominierende Symptome einer
Staphylokokken-Vergiftung sind Erbrechen, Ubelkeit,
Durchfall und Kreislaufprobleme. Bereits duBerst geringe
Toxinmengen kdnnen hierflr ausreichen.

Der Nachweis von Koagulase-positiven Staphylokokken
kann auf Hygienefehler bei der Herstellung und Behand-
lung von Lebensmitteln hinweisen. Diese Keime kdénnen
durch Kontakt mit Hautverletzungen oder Niesen, Uber
Lappen, Ticher, Arbeitsflachen und -gerate im Betrieb
verschleppt werden. Von besonderer Bedeutung beim
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Staphylococcus aureus auf einem Néhrboden

Umgang mit Lebensmitteln ist deshalb eine einwandfreie
Personalhygiene. Besonders risikobehaftet sind daher mit
den Handen zubereitete eiweiBreiche Speisen, wie z. B.
aufgeschnittene Braten, Feinkostsalate, SuBspeisen,
selbst hergestelltes Speiseeis, Teigwaren und Speisen mit
roher Milch. Voraussetzung fiir eine Lebensmittel-
vergiftung durch Staphylokokken ist, dass sich die
Erreger im Lebensmittel ausreichend vermehren konnten
und Enterotoxine gebildet haben. Dies kann bei unzu-
reichender Kuhlung der zubereiteten Lebensmittel der Fall
sein oder im Falle von Teigwaren auch durch eine
unzureichende Temperaturfihrung bei der Trocknung
vorkommen.

Bei den beiden am CVUA Sigmaringen untersuchten
Proben von Wellennudeln und Spaghetti-Eiernudeln
waren nicht nur hohe Gehalte dieser Bakterienspezies
nachweisbar, es konnten auch in Zusammenarbeit mit
den Kolleginnen und Kollegen des CVUA Stuttgarts,
Koagulase-positive Staphylokokken mit einem Toxin-
bildungsvermégen sowie das Enterotoxin selbst nach-
gewiesen werden, weshalb eine Beanstandung als
gesundheitsschadlich erfolgte.

,Nicotine-Pouches® mit zu hohem
Nikotingehalt

Neben den aufgefihrten Beschwerde- oder Planproben
von klassischen Lebensmitteln mussten im Jahr 2022
innerhalb der Kontrolle von Tabakwaren insgesamt 15 Pro-
ben von sogenannten Nicotine-Pouches durch das CVUA
Sigmaringen als gesundheitsschadlich bewertet werden.
Wie bereits in den letzten Jahren berichtet, handelt es sich
hierbei um tabakfreie nikotinhaltige Portionsbeutel, die seit
Ende 2019 in Deutschland auf dem Markt sind. Diese
kleinen, porésen Beutel aus Zellulosefasern enthalten ein
nikotinhaltiges Pulver bestehend aus Nikotinsalzen,
Aromen, SlBungsmitteln, Mineralien, Stabilisatoren und
Pflanzenfasern, enthalten jedoch keinen Tabak. Zum
Konsumieren sollen die Portionsbeutel in den Mund
genommen und unter der Lippe oder in der Wangentasche
platziert werden. Nach dem Einspeicheln des Produkts
werden die Inhaltsstoffe wie der anregende Suchtstoff



Nicotine-Pouches

Nikotin sowie andere |6sliche Bestandteile wie Aroma- und
SiBstoffe aus dem Zellstoffsdckchen in den Speichel
Uberflhrt. In dieser gelosten Form werden die Stoffe
hauptsachlich tUber die Mundschleimhaut in den Korper
aufgenommen, gewisse Anteile werden mit dem Speichel
geschluckt. Nach ca. 30 Minuten sollen die Produkte
entnommen und entsorgt werden. Da Lebensmittel laut
Definition alle Stoffe oder Erzeugnisse sind, die dazu
bestimmt sind oder von denen nach verninftigem Er-
messen erwartet werden kann, dass sie in verarbeitetem,

Kurioses

Neben dem alltdglichen Einsatz in Sachen Verbraucher-
schutz bei Lebensmitteln, Trinkwasser und Tabakwaren
erreichen die Sachversténdigen des CVUA Sigmaringen
immer wieder auch kuriose Anfragen oder Beschwerde-
proben. So wurde bereits von einem Fall aus 2021 von
mutmabBlichen Ma&useknochen in einer Linsenprobe
berichtet, die sich nach Abschluss der &mtertbergreifen-
den Untersuchungen als Fremdkérper aus Kunststoff
entpuppten. Auch 2022 wurden am CVUA Sigmaringen
ungewodhnliche, nicht alltdgliche Proben und Anfragen
bearbeitet.

Hundeeis

Solch eine Probe aus dem
Bereich der Futtermittel
erreichte das Labor fur
tierische Lebensmittel im
Februar 2022. Vorgelegt
wurde eine Probe eines
Pulvers, das laut den
Begleitdokumenten  zur
Herstellung eines Speiseeises flr Hunde eingesetzt
wurde. Hintergrund der eingesendeten Probe war, dass
ein Speiseeishersteller zuséatzlich zur klassischen
Produktion fur die zweibeinigen Herrchen und Frauchen
nun auch Speiseeis fir deren Hunde anbieten wollte. Da
es sich hierbei um ein Futtermittel handelt, flr deren
Herstellung ganz andere Vorschriften gelten, der Herstel-
ler das Hundeeis aber in den gleichen Rdumlichkeiten und

teilweise verarbeitetem oder unverarbeitetem Zustand
vom Menschen aufgenommen werden kénnen, werden
Nicotine-Pouches in Deutschland einheitlich als Lebens-
mittel beurteilt.

Bei solchen Erzeugnissen wird am CVUA Sigmaringen mit
modernen Analysemethoden der Gehalt von Nikotin
bestimmt. So mussten letztes Jahr nach toxikologischer
Bewertung des in den Proben enthaltenen Nikotins,
15 Proben aufgrund einer zu hohen enthaltenen Nikotin-
menge als gesundheitsschadlich bewertet werden. Der
Konsum von Nikotin fUhrt u. a. zu erhdhter Pulsfrequenz
und erhdhtem Blutdruck sowie weiteren, unerwiinschten
Reaktionen im peripheren und zentralen Nervensystem.
Es kénnen Ubelkeit, Erbrechen, Magenverstimmungen,
Mdudigkeit, starke Kopfschmerzen, Schwindel, schweres
Sodbrennen, verschwommenes Sehen, unregelmaBiger
Herzschlag, Herzklopfen oder auch Brustschmerzen auf-
treten. Der Konsum der Produkte kann demnach zu einer
Schéadigung der Gesundheit des Verbrauchers fihren.

Daneben handelt es sich bei Nikotin um eine neuartige
(Lebensmittel-)Zutat. Nach europaischem Recht sind
Lebensmittel, die Nikotin enthalten, grundséatzlich als
neuartig anzusehen. Da bisher keine entsprechenden
Zulassungen fur Nikotin als Lebensmittel vorliegen, sind
die Nicotine-Pouches auch unabhangig von der ent-
haltenen oder aufgenommenen Nikotinmenge nicht
verkehrsfahig.

Alexander Brengel

mit den gleichen Geratschaften wie die anderen Speise-
eise herstellen wollte, musste geklart werden, ob
die Mischung prinzipiell auch fir Lebensmittel geeignet
wére. Das CVUA Sigmaringen ist jedoch fir die Kontrolle
von Futtermitteln normalerweise nicht zustandig. In Ab-
sprache mit dem zustandigen Veterindramt wurde durch
das CVUA Sigmaringen gepriift, ob die Zusammen-
setzung - sofern die Rohstoffe des Pulvers in Lebens-
mittel-Qualitét produziert wurden — grundséatzlich, wie auf
der Verpackung behauptet, auch fur die Herstellung eines
Lebensmittels geeignet wére. Zudem wurde die Probe
mikrobiologisch untersucht sowie einer Elementanalytik
unterzogen. Nach Abschluss der Untersuchungen und
Priifung der angegebenen Inhaltsstoffe, konnte vonseiten
des CVUA Sigmaringen griines Licht gegeben werden, da
es keine Auffélligkeiten hinsichtlich der theoretischen
Verwendung des Pulvers fir Lebensmittel gab.




Verbraucherbeschwerde Rumpsteaks mit wurmahnlicher Einwachsung
aus natlrlichem Binde- und Fleischfettgewebe

Wurm im Fleisch

Im Labor fur mikrobiologische Untersuchungen wurde
im Berichtsjahr eine Beschwerdeprobe abgegeben.
Dabei handelte es sich um zwei Fleischsticke von
angebratenen Bio Rinder-Rumpsteaks, bei denen der
Verbraucher nach seinen Angaben etwas ,,wurmartiges*
im Fleisch vermutete und diese deswegen beim
Veterindramt eingereicht hatte. Nach der sensorischen
Untersuchung durch die Sachverstandige des Fleischla-
bors des CVUA Sigmaringen konnte zum Glick recht
schnell Entwarnung gegeben werden. Anders als durch
den Verbraucher vermutet handelte es sich nicht um einen
Wurm im Fleisch, sondern um eine natirliche Einwach-
sung aus Fett- und Bindegewebe, die beim Zuschnitt des
Fleischstlicks nicht entfernt wurde. Rumpsteaks werden
aus Teilen der Rinderhifte oder aus dem Roastbeef
geschnitten. Diese groBen mageren Muskelstiicke sind
natlrlicherweise umgeben von einer Haut aus Binde-
und Fleischfettgewebe, den Faszien, welche vor dem
Schneiden der Steaks in der Regel entfernt wird. Bei dem
vorlegten Stlick wurde dieses Gewebe nicht entfernt und
lag optisch ungtinstig, eingedrickt in das Magerfleisch
hinein, vor.

Lebergeschmack von Wildfleisch

Neben den zur Begutachtung eingesendeten Proben
bearbeitet das CVUA Sigmaringen auch 6Ofters Anfragen
Uber Themen aus dem Lebensmittelbereich. 2022 war eine
Verbraucherin auf der Suche nach einer fundierten Er-
klarung fur den von ihr festgestellten abweichenden
Geschmack von Wildfleisch nach Leber. Hintergrund war,
dass die Verbraucherin flr das Weihnachtsessen einen
Rehriicken gekauft und zubereitet hatte. Bei diesem stellte
sie den besagten Geschmack nach Leber fest, einen
Geschmack, den sie zuvor noch nie bei Rehfleisch be-
merkt hatte. Den Experten des CVUA Sigmaringen war
dieses Phanomen ebenso unbekannt, nach kurzer
Recherche wurde aber klar, dass diese geschmackliche
Beschreibung jedoch gar nicht so selten vorzukommen
scheint. Nach Beratungen mit Kollegen und nach aus-
fihrlicher Recherche stellte sich heraus, dass es vielféltige
Grinde fir das Phanomen des Lebergeschmacks geben
kann. Wildfleisch kann generell je nach Art, Herkunft,
Fltterung, Tétung, Schlachtung und Zubereitung der Tiere
sehr unterschiedlich schmecken, sodass eine alleinige
abschlieBende Ursache nur schwer auszumachen ist.

GroBen Einfluss auf den Geschmack scheinen die Jagd,
die Umstande bei der Tétung und die anschlieBende
Zubereitung des Fleisches zu haben. Faktoren wie eine
Treibjagd, die zu einer stressbedingten Ubersauerung des
Fleisches fiihren kann oder ein schlecht gesetzter Schuss
in den Magen-/Darmbereich des dadurch nicht sofort
getdteten Tieres und anschlieBende Verteilung von
Bakterien im noch zirkulierenden Blut, kdnnen mdgliche
Ansatzpunkte fur eine Erklédrung sein. Zusétzlich kann ein
unsachgerechter Umgang wie ein zu kurzes Ausbluten
oder ein zu spates oder nicht fachgerechtes Ausweiden
eine Rolle spielen. Diese und weitere mégliche Ursachen
fir den Lebergeschmack wurden der Verbraucherin
innerhalb eines netten Telefonats mitgeteilt.

Alexander Brengel
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Arsen und Spitzenreis

Spitzenreis ist die Bezeichnung fur die beste Reisqualitat.
Er muss besonderen Anforderungen entsprechen, die in
einer Richtlinie des Lebensmittelverbands Deutschland
festgelegt sind. So dirfen z. B. nur max. 5 % Bruchreis
und max. 4 % kreidige Korner in Spitzenreis enthalten
sein. Weitere Qualitatsstufen sind Standardreis und Haus-
haltsreis. Im Handel wird Uberwiegend Spitzenreis an-
geboten.

Arsen ist ein nattrlich vorkommendes Element (Halb-
metall), das im Boden, in Grundwasser und in Pflanzen
auftritt. Von der Reispflanze wird Arsen aufgenommen
und angereichert. In Lebensmitteln kommt Arsen sowohl
in Form organischer als auch anorganischer Verbindun-
gen vor. Anorganische Arsenverbindungen sind als
karzinogen eingestuft, ihre Aufnahme sollte daher
minimiert werden.

Von der EU wurden deshalb Héchstgehalte fiir anorgani-
sches Arsen festgesetzt. Seit 2016 gilt fiir geschliffenen
Reis ein Héchstgehalt fir anorganisches Arsen von
0,20 mg/kg. Unter geschliffenem Reis, der auch als
weiBer oder polierter Reis bezeichnet wird, versteht man
Reis, bei dem das Silberhdutchen sowie die Samenschale
entfernt wurden. Fur Vollkornreis und Parboiled-Reis liegt
der Hochstgehalt flir anorganisches Arsen bei
0,25 mg/kg. Analytisch wird routinemaBig der Gehalt an
Gesamtarsen bestimmt und nur bei auffalligen Werten der
Gehalt des toxikologisch relevanten anorganischen
Arsens ermittelt.

Untersuchungsergebnisse

2022 hat das CVUA Sigmaringen insgesamt 50 Reispro-
ben auf Arsen untersucht. Davon waren 13 Proben Voll-
kornreis. In den meisten Proben lagen die analysierten
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Schwarzer Reis
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Werte weit unter dem jeweiligen Hochstgehalt fur anor-
ganisches Arsen. Bei einer Probe lag der Gehalt sogar
unterhalb der Bestimmungsgrenze. Nur finf Proben
wiesen hohere Werte bei Gesamtarsen auf. Erwartungs-
gemaB handelte es sich tberwiegend um Vollkornreis. In
diesen Fallen wurde der Gehalt an anorganischem Arsen
bestimmt. Erfreulicherweise lagen alle Gehalte deutlich
unter dem Hoéchstgehalt flr anorganisches Arsen
(s. Tabelle).

Untersuchungsergebnisse Gesamtarsen

Reis (geschliffen)|Vollkornreis (Naturreis)

Kleinster Wert < 0,040 0,074
GrofRter Wert 0,206 0,284
Mittelwert 0,073 0,208
Median 0,073 0,220

*in 37 Proben; ** in 13 Proben

Untersuchungsergebnisse Gesamtarsen und
anorganisches Arsen in auffélligen Proben

. Gesamtarsen | Anorganisches
Reissorte . )
in mg/kg Arsen in mg/kg

Schwarzer Vollkornreis 0,225 0,167
Reis Nero Vollkorn 0,249 0,150
Bio Langkornreis natur 0,272 0,090
Vollkornreis 0,280 0,155
Samba Reis (geschliffen) 0,206 0,107

Barbara Ruf

Basmatireis



Konservierungsstoffe in

Die Haltbarmachung von Friichten kann auf vielfaltige
Art erfolgen, zum Beispiel, indem sie zu Konfitliren,
Marmeladen, Gelees oder Fruchtaufstrichen eingekocht
werden. Heif3 abgeflllt (pasteurisiert) in Glasern kénnen
die verarbeiteten Erzeugnisse lange aufbewahrt werden.
Nach dem Offnen eines Glases hingt jedoch die Ver-
derblichkeit des Produktes von seiner Zusammensetzung
ab.

Konfitiren, Gelees und Marmeladen sind durch ihren,
nach der Konfitirenverordnung vorgeschriebenen, Ge-
samtzuckergehalt von mehr als 55 % auch nach dem
Offnen auch ohne Kiihlung ldngere Zeit haltbar. Dies
ist allerdings nicht der Fall, wenn die Erzeugnisse zucker-
reduziert sind.

Fruchtaufstriche enthalten in der Regel deutlich weniger
Zucker als Konfitliren, Gelees oder Marmeladen. Dadurch
kénnen sie ohne Kiihlung nach dem Offnen durch Hefen
oder Schimmelpilze rasch verderben. Aus diesem Grund
durfen Fruchtaufstriche, mit Sorbinsdure und Benzoe-
saure konserviert werden. Handelslibliche Gelierzucker
oder Gelierhilfen fir die Herstellung von Fruchtaufstrichen
mit der Rezeptur 2:1 oder 3:1 (zwei bzw. drei Teile Frucht,

Elementgehalte in Fruchtsaft

Das Vorkommen von Schwermetallen in Fruchtsaften, ins-
besondere in Kernobstséaften, wurde in den letzten Jahren
haufiger von der Presse aufgegriffen. Wahrend frucht-
safteigene Elemente wie Kalium, Magnesium und Calcium
als positive Nahrstoffe in Fruchtsaften hervorzuheben
sind, wurde auch Uber unerwlinschte Elemente wie Alu-
minium, Blei oder Arsen berichtet.

Projekt

Im Rahmen eines Bundesprojektes war flr 2022 die
Untersuchung von Fruchtséaften und -nektaren auf
Aluminium vorgesehen. Bereits vor circa zehn Jahren
hatten erhdhte Aluminiumgehalte in Apfelséften zu Be-
anstandungen gefuhrt. Zurlickgefihrt wurde dies damals
auf eine veraltete technische Ausstattung, insbesondere
bei kleineren Herstellerbetrieben, die sowohl Tanks also
auch Anlagenteile aus Aluminium zur Herstellung und
Lagerung der Fruchtséfte im Einsatz hatten. Durch die im

Fruchtaufstrichen

ein Teil Zucker) enthalten daher in der Regel den Konser-
vierungsstoff Sorbinsaure.

Fir Bio-Erzeugnisse gelten allerdings die strengen Vor-
schriften der Oko—Verordnung, nach denen die Verwen-
dung von Konservierungsstoffen grundsétzlich nicht
erlaubt ist. Diese Produkte miissen nach dem Offnen kiihl
gelagert und zeitnah aufgebraucht werden.

Im Jahr 2022 wurden 123 Fruchtaufstriche (darunter 21
Bio-Produkte) auf Konservierungsstoffe Gberprift. In den
Bio-Fruchtaufstrichen war, wie zu erwarten, kein Konser-
vierungsstoff nachweisbar. Dagegen wurde bei 65 % der
konventionellen Produkte, die sowohl aus dem Handel als
auch von kleinen Direktvermarktern stammten, Sorbin-
saure mit Gehalten von 105 bis 644 mg/kg festgestellt.
Der laut Zusatzstoffrecht zuldssige HOchstwert von
1.000 mg/kg wurde damit bei sdmtlichen Proben nicht
ausgeschopft. Allerdings fehlte bei 13 Proben von Direkt-
vermarktern die vorgeschriebene Angabe des Konservie-
rungsstoffs auf dem Etikett. Bei zwei weiteren Proben von
Direktvermarktern war Sorbins&ure deklariert, obwohl gar
kein Konservierungsstoff im Produkt enthalten war.

Kennzeichnungsmangel sind bei Proben von kleinen Her-
stellern und Direktvermarktern haufig festzustellen, was
unserer Erfahrung nach daran liegt, dass das Kennzeich-
nungsrecht fir kleine Lebensmittelunternehmer oftmals
schwer zu durchschauen ist. Dies ist aus der hohen Be-
anstandungsquote bei der Kennzeichnung der Produkte
von Direktvermarktern ersichtlich. Sie lag im Jahr 2022
bei 82 % und damit im Bereich der Vorjahre.

Sorbinsdure kommt Ubrigens in der Natur als ,Parasor-
binsédure” in der Vogelbeere (Sorbus aucuparia) vor. Sie
wird im menschlichen Kdrper wie eine aus der Nahrung
stammende Fettsdure verwertet und gilt als gesundheit-
lich unbedenklich.

Antje Schén
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Obst enthaltenen Fruchts&uren konnte Aluminium aus den
produktberiihrenden Anlagenteilen herausldst werden und
in den Fruchtsaft Ubergehen. Im Jahr 2022 sollten nun
nicht nur Fruchtséfte aus heimischen Friichten hiesiger
Keltereien gepruft werden, sondern auch
Produkte, die aus Friichten anderer EU-Mitgliedstaaten
und Drittlander gewonnen werden, um festzustellen, ob
mdglicherweise noch heute ein Gesundheitsrisiko flr den
Verbraucher durch Aufnahme erhéhter Aluminiummengen
aus Fruchtsaft besteht.

Dieses Projekt wurde zum Anlass genommen, die Proben
nicht nur auf Aluminium, sondern auch auf weitere
Elemente wie Blei, Cadmium, Arsen und Kupfer zu
prifen. Insgesamt wurden 40 Fruchtsafte und 27 Frucht-
nektare untersucht. Bei der Auswahl der Fruchtnektare lag
der Fokus auf Johannisbeere (24 von 27 Proben), da sich
diese Frucht durch einen hohen Sauregehalt auszeichnet.

Ergebnisse — Aluminium

Wahrend fir Blei, Cadmium, Arsen und Kupfer Hochst-
gehalte europaweit flir die Fruchtsafte/-nektare bzw. fir
die Ausgangsfriichte festgelegt sind, hat Aluminium noch
keinen Eingang in die europdischen Hdchstmengen-
regelungen gefunden.

Fir Wein schreibt die Weinverordnung eine Héchstmenge
von 8 mg/I vor. Aufgrund vergleichbarer Technologie kann
dieser Wert fUr eine Beurteilung bei Fruchtséften heran-
gezogen werden. Ein Aluminiumgehalt von mehr als
8 mgy/I gilt als technisch vermeidbar und ist daher als inak-
zeptabel zu bewerten. Bei sehr hohen Gehalten ist zudem
eine toxikologische Bewertung vorzunehmen. Grundlage
hierflr ist die, von der européischen Behorde fiir Lebens-
mittelsicherheit (EFSA) festgelegte, tolerierbare wéchent-
liche Aufnahmemenge (TWI) von 1 mg Aluminium pro kg
Kdrpergewicht.

Das Ergebnis der Untersuchungen auf Aluminium war
sehr erfreulich. Bei keiner der Proben aus dem Jahr 2022
lag der Aluminiumgehalt Gber der genannten Hdéchst-
menge. Der hdchste gemessene Wert lag bei 4,5 mg/I in
einem Apfelsaft, alle anderen Werte lagen unter 2,6 mg/I.
Knapp die Halfte der Proben zeigten Gehalte unterhalb
der Bestimmungsgrenze der Messmethode.

Blei, Cadmium und Kupfer

Die Verordnung zur Festsetzung der Héchstgehalte fur
bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln legt europa-

weit Hochstgehalte fur Blei in Fruchtséften und Frucht-
nektaren fest. Hochstgehalte fiir Cadmium in Fruchtséften
bzw. Fruchtnektaren existieren hierin nicht, so dass fiir die
Beurteilung die Héchstgehalte der Ausgangserzeugnisse
(der entsprechenden Friichte) herangezogen werden
mussen.

In der VO (EG) Nr. 396/2005 Uber Pestizidriickstande in
oder auf Lebens- und Futtermitteln pflanzlichen und tieri-
schen Ursprungs sind Héchstgehalte fir Kupfer und Kup-
ferverbindungen in Obst definiert, die als Grundlage fur
die Bewertung von Kupfergehalten in Fruchtséften bzw.
Fruchtnektaren dienen.

Bei Blei lagen 88 % der Messwerte unterhalb der Bestim-
mungsgrenze. Bei Cadmium lagen die Gehalte bei zwei
Proben knapp Uber der Bestimmungsgrenze, alle anderen
Gehalte lagen darunter. Die Hochstgehalte fir Blei und
Cadmium wurden somit bei allen Proben klar eingehalten.

Fir Kupfer waren die Gehalte bei 76 % der Proben unter-
halb der Bestimmungsgrenze. Die anderen Messwerte
lagen deutlich unter den Hdchstgehalten der entspre-
chenden Fruchtarten.

Arsen

Fir Arsen lagen im Jahr 2022 noch keine gesetzlich
geregelten Héchstmengen vor. Im Méarz 2023 wurde die
europaische Kontaminanten-Verordnung geéndert und es
wurden Héchstgehalte fir Arsen in bestimmten Lebens-
mitteln erlassen. Dabei wurden Hochstmengen fiir Arsen
in Fruchtsaften, rekonstituierten Fruchtsaftkonzentraten
und Fruchtnektaren festgelegt. Alle Proben wiesen einen
Arsengehalt im Bereich der Bestimmungsgrenze oder
darunter auf und haben damit die im Bewertungszeitraum
im Verordnungsentwurf vorliegenden Hochstgehalt
deutlich unterschritten.

Fazit

Die Ergebnisse sind sehr erfreulich. Die Gehalte an Alu-
minium lagen alle unter dem Beurteilungswert von 8 mg/I.
Die Gehalte an Blei, Cadmium und Kupfer sowie Arsen
lagen durchweg deutlich unterhalb der zuldssigen bzw.
vorgesehenen Hochstgehalte. Weitere Informationen
sowie einen ausfihrlichen Bericht finden Sie unter:
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=4&ID=37
99&Thema_ID=1&lang=DE.

Birgitt Salzmann

Mykotoxinbelastung in getrockneten Feigen — bekannte und

neue Herausforderungen

Getrocknete Feigen erfreuen sich groBer Beliebtheit
als leckerer Snack oder als Zutat fUr verschiedene
Lebensmittel wie Fruchtebrot. Allerdings kdénnen
getrocknete Feigen auch Schimmelpilzgifte (Mykotoxine)
enthalten. Daher untersucht das CVUA Sigmaringen
zum gesundheitlichen Verbraucherschutz jedes Jahr vor
allem im Herbst und Winter getrocknete Feigen auf
Mykotoxine — in den Jahren 2021/2022 und 2022/2023
bisher insgesamt 41 Proben. Bei drei Viertel der Proben
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liegen dem CUVA Sigmaringen Angaben zur Herkunft der
Feigen vor. Sie stammen fast ausschlieBlich aus der
Tiarkei, dem groBten Produzenten von getrockneten
Feigen weltweit.

Zum Untersuchungsspektrum des CVUA Sigmaringen
gehéren die bei getrockneten Feigen besonders rele-
vanten Mykotoxine Aflatoxin B1, B2, G1 und G2 sowie
Ochratoxin A. Aflatoxine haben ein hohes krebser-
zeugendes Potenzial. Ochratoxin A wirkt unter anderem
giftig auf die Niere. Wegen seiner krebserzeugenden
Wirkung bei Versuchstieren wird Ochratoxin A als mog-
licherweise krebserzeugend fliir den Menschen einge-
stuft.

Untersuchungsergebnisse zu Aflatoxinen und
Ochratoxin A

Ein Drittel der Proben (14 von 41 Proben) beanstandeten
die Sachverstandigen wegen Uberschreitung der Hchst-
gehalte von Aflatoxinen oder Ochratoxin A: Bei acht
Proben war der Hochstgehalt fir Ochratoxin A Uber-
schritten, bei sechs Proben der Hoéchstgehalt fir die

Aflatoxine. In knapp der Halfte der Proben lagen die
Gehalte dieser Toxine unterhalb der Bestimmungsgrenze
der Untersuchungsmethode. In 20 % der Proben wurden
Ochratoxin A- oder Aflatoxin-Gehalte bestimmt, allerdings
unterhalb der Héchstgehalte.

Uberblick tiber die Anzahl der untersuchten Proben und die Ergebnisse der Untersuchungen
von Aflatoxinen und Ochratoxin A in getrockneten Feigen

Anzahl der Proben mit Gehalten an
Aflatoxinen & Ochratoxin A:

B < Bestimmungsgrenze
M > Bestimmungsgrenze, aber < Hochstgehalt
[ > Hochstgehalt fir Ochratoxin A

B > Hochstgehalt fiir Aflatoxine

Was sind Mykotoxine?

Mykotoxine (Schimmelpilzgifte) sind von verschiedenen Schimmelpilzen gebildete Stoffe,
die schon in geringen Konzentrationen giftig auf Mensch und Tier wirken kénnen. Schim-
melpilze kénnen entweder Pflanzen bereits beim Wachstum auf dem Feld oder Lebensmittel
bei der Verarbeitung und Lagerung befallen. Unter geeigneten Bedingungen bilden sie dann
Mykotoxine, wodurch es zur Kontamination von Lebensmitteln kommen kann. Typische
Schimmelpilze, die bei Trockenfriichten zur Belastung mit Mykotoxinen fiihren, stammen
z. B. aus den Gattungen Aspergillus, Penicillium oder Alternaria.

Rechtliche Regelungen zu Aflatoxinen und Ochratoxin A

Um eine Gefdhrdung der Gesundheit durch mit Mykotoxinen belastete Lebensmittel zu
verringern, hat der EU-Gesetzgeber fiir bestimmte Lebensmittel fiir Mykotoxin-Héchst-
gehalte festgelegt. So existiert ein Héchstgehalt fiir Aflatoxine in getrockneten Feigen. Einen
EU-weit giiltigen Hochstgehalt fiir Ochratoxin A in getrockneten Feigen gibt es seit Beginn des
Jahres 2023. Davor war in Deutschland noch derselbe Hochstgehalt in der nationalen
Kontaminanten-Verordnung (KmV) geregelt.
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Was sind Richtwerte fiir Alternaria-Toxine?

Bei Richtwerten handelt es sich nicht um rechtlich festgelegte Héchstgehalte. Werden diese
Richtwerte iiberschritten, so sollten die Lebensmitteliiberwachungsbehérden unter aktiver
Beteiligung der Lebensmittelunternehmer ermitteln, welche Faktoren zu diesen erhéhten
Alternaria-Toxin-Konzentrationen fithren bzw. wie sich die Lebensmittelverarbeitung auf die
Konzentrationen der Alternaria-Toxine auswirkt. Dadurch sollen weitere Informationen
zusammengetragen werden mit dem Ziel, MaBnahmen zur Verhinderung oder Senkung des
Vorkommens der Alternaria-Toxine zu ergreifen. Die Richtwerte fiir die Gehalte der Alter-
naria-Toxine Alternariol, Alternariolmonomethylether und Tenuazonsaure in bestimmten
Lebensmitteln in der Empfehlung (EU) Nr. 2022/553 (veroffentlicht im April 2022) basieren auf
Daten iiber typische Gehalte dieser Substanzen in Lebensmitteln, die in der Datenbank der

EFSA verfiigbar sind.

Untersuchungsergebnisse zu
Alternaria-Toxinen

In den letzten Jahren sind verstérkt verschiedene von
Schimmelpilzen der Gattung Alternaria gebildete Toxine
(sog. Alternaria-Toxine) wie Tenuazons&ure, Alternariol
und Alternariolmonomethylether in den Blickpunkt
gerickt. Die Expertinnen und Experten des CVUA
Sigmaringen haben diese Alternaria-Toxine in die
Untersuchungsmethoden aufgenommen und sie bei den
41 Proben getrockneten Feigen zuséatzlich analysiert.

Zur Toxizitat der Alternaria-Toxine flir den Menschen
liegen noch keine ausreichenden Daten vor. Versuche
weisen allerdings auf potenziell schadliche Wirkungen
hin. Fur Alternaria-Toxine gibt es noch keine Hochst-
gehaltsregelungen. Allerdings hat die EU-Kommission in
der Empfehlung (EU) Nr. 2022/553 fur bestimmte Lebens-
mittel sogenannte Richtwerte festgelegt — darunter auch
einen Richtwert fir Tenuazonsaure von 1.000 pg/kg
fir getrocknete Feigen.

Nur etwa ein Drittel der Proben getrockneter Feigen
enthielt quantifizierbare Gehalte der Alternaria-Toxine
Alternariol und Alternariolmonomethylether. Tenuazon-
sdure bestimmte das CVUA Sigmaringen dagegen in
allen bisher auf Alternaria-Toxine untersuchten Feigen-
proben. Die Gehalte an Tenuazonsaure schwanken dabei
stark. In ungeféhr der Halfte der bisher untersuchten
Proben wére der inzwischen im Laufe des Jahres 2022
verdffentlichte Richtwert der EU-Kommission auch rick-
blickend Uberschritten worden. Das CVUA Sigmaringen
weist nicht nur in Gutachten auf die Uberschreitung des
Richtwerts hin, sondern Ubermittelt die Untersuchungs-
ergebnisse zu Alternaria-Toxinen in getrockneten Feigen
auch Uber das Bundesamt fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (BVL) an die EFSA und tréagt somit
dazu bei, die Datenbasis zu vergréBern, um die Bewer-
tung dieser Problematik voranzubringen.

Dr. Tanja Welsch

Auf dem Prifstand: Die Mindesthaltbarkeitsangabe bei Walnlssen

Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist nach den lebensmittel-
rechtlichen Bestimmungen auf vorverpackten Produkten
verpflichtend anzugeben. Es darf vom verantwortlichen
Betrieb (meist Hersteller) frei festgelegt werden. Das
Mindesthaltbarkeitsdatum gibt Auskunft dariiber, bis zu
mindestens welchem Datum das Lebensmittel — bei
empfohlener Aufbewahrung - seine qualitativen und
spezifischen Eigenschaften behélt. Fir die amtliche
Lebensmitteliberwachung ist es von Interesse, die
Mindesthaltbarkeitsangabe zu priifen; verlésst sich doch
der Verbraucher auf die Angaben, wenn es um die
Haltbarkeit von Lebensmitteln geht.

Im Fokus unserer Uberpriifungen standen Walnusskerne
und ganze WalnUsse in der Schale. Ungetffnete Nisse
sind durch die harte Schale geschuitzt und dadurch langer
haltbar. Dagegen sind Walnisse ohne Schale, sogenannte
Walnusskerne, wesentlich anfélliger gegentber Verderb.

Unsere Prifungen der Haltbarkeit konzentrierten sich auf
die sensorische Untersuchung. Von jeder Probe wurden
jeweils mehrere Packungen einer Charge angefordert.
Die erste Packung wurde sofort nach Eingang der
Probe CVUA Sigmaringen auf Aussehen, Geruch und

Verpackungsarten und Darreichungsformen von Walnlssen
(zuféllige Auswahl)

Geschmack der Nusse geprift. Die Lagerung der anderen
Packungen erfolgte bis zum angegebenen Mindesthalt-
barkeitsdatum bei Raumtemperatur unter normalen
Raum-Lichtverhaltnissen (ohne direkte Sonnenein-
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strahlung). Dabei wurden gegebenenfalls angegebene
zusétzliche Lagerhinweise wie z. B. ,Vor Warme schitzen
und trocken lagern® berlcksichtigt. Mit Beendigung der
Lagerung am Mindesthaltbarkeitsdatum erfolgte eine
erneute sensorische Untersuchung der restlichen
Packungen.

Innerhalb des Zeitraums von Mai 2021 bis Februar 2023
wurden im CVUA Sigmaringen 18 Proben Walnusskerne
auf diese Art untersucht. Die jeweilige Lagerdauer der
einzelnen Proben vom Probeneingang bis zum Ende der
angegebenen Mindesthaltbarkeit erstreckte sich dabei
von 90 Tagen (ca. 3 Monate) bis hin zu 407 Tagen (mehr
als 13 Monate).

Jede vierte Probe (28 %) war am Ende ihrer Haltbarkeit
nicht mehr in Ordnung und wurde deshalb beanstandet.
Der Verderb wurde als ranziger, stark bitterer, kratzender
oder brennender Geschmack sowie als unreiner, ranziger
oder alter Geruch erkannt. Verschimmelt war am Ende der
Haltbarkeit dagegen keine Probe.

Zu bericksichtigen ist allerdings, dass die Walnusskerne
bereits eine gewisse Zeit lang im Handel angeboten
wurden, bevor sie von der Unteren Lebensmittel-
Uberwachungsbehérde als Probe entnommen und zur
Untersuchung vorgelegt wurden. Wie lange die Walnlsse

N - a Tame < i

bereits im Handel waren, ist hier leider nicht bekannt. Der
Einfluss der Lagersituation im Handel auf die Haltbarkeit
der Walnussproben konnte im Untersuchungsprogramm
daher nicht eingeschétzt werden.

In drei Fallen, bei denen die Walnusskerne nach der
Lagerung nicht mehr genieBbar waren, betrug die Lager-
zeit im CVUA Sigmaringen gerade einmal 182, 202
bzw. 203 Tage (ca. 6 - 7 Monate). Bei zwei weiteren
Proben, die zum Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums

Untersuchungsergebnisse Walnusskerne und Walndisse in der Schale (Anzahl)

untersuchte Walnusskerne gesamt

davon beanstandete Proben

davon in blickdichter Verpackung

davon in transparenter Verpackung
untersuchte Walnisse in der Schale gesamt

davon beanstandete Proben

Walniisse besitzen einen sehr hohen Gehalt an einfach und mehrfach ungesittigten Fettsau-
ren (z. B. Alpha-Linolenséure). Durch den Fettanteil von liber 60 % sind sie aber auch recht
kalorienreich. 100 g Walniisse kommen auf liber 600 kcal. In Walniissen ist Vitamin E
enthalten. Auch Vitamine der B-Gruppe kommen in Walniissen vor.

Niisse kénnen unter ungiinstigen Temperatur- und Feuchtigkeitsbedingungen leicht von
Schimmelpilzen befallen werden. Bevorzugt in warmer und feuchter Umgebung bilden die
Schimmelpilze Schimmelpilzgifte wie Aflatoxin B1 und Ochratoxin A. Dies geschieht teils

wédhrend der Ernte und beim Transport, oft aber auch erst wahrend der Lagerung.
Schimmelpilzgifte konnen jedoch nicht am Geruch oder Geschmack der Niisse erkannt
werden. Nach dem Kauf sind Walniisse am besten trocken, kiihl und auch dunkel aufzu-
bewahren. Das beugt Verderb und Bildung von Schimmelpilzen vor. Es wird daher davon
abgeraten, muffige oder stark bittere Walniisse oder Walniisse mit einem unangenehmen/
untypischen Geruch/Geschmack zu verzehren. Erkennbar angeschimmelte Walniisse sind in
jedem Fall ungenieBbar.
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verdorben waren, betrugen die Lagerzeiten 349 Tage
(Uber 11 Monate) bzw. 407 Tage (mehr als 13 Monate).

Im Rahmen dieses Projekts war festzustellen, dass der
abpackende Betrieb die Haltbarkeiten bei Walnusskernen
unterschiedlich lang ansetzt. Insgesamt kann aus Sicht
des CVUA Sigmaringen bei Walnusskernen eine gesamte
Mindesthaltbarkeitsfrist (ber 300 Tagen (ca. 10 Monate)
durchaus als kritisch angesehen werden.

Einfluss auf Frische, Qualitat und Haltbarkeit hat sicherlich
auch die Art der verwendeten Verpackung. Eine blick-
dichte oder bedruckte Kunststoffverpackung bietet in
der Regel Lichtschutz und damit mehr Schutz vor schnel-
lem Verderb. Véllig transparente Verpackungen oder
Verpackungen mit transparenten Einlagen sind zwar
verbraucherfreundlich, da der Kunde die Ware direkt
sehen kann, sie bieten aber keinen bzw. nur unzureichen-
den Lichtschutz. Dieser ist jedoch wichtig, da ansonsten
sensitive Lebensmittelinhaltsstoffe, wie z.B. Fette,
wahrend der Lagerung angegriffen und verandert werden
kdénnen, was zu einem schnelleren Verderb der Walnisse
fuhrt. Verpackungen, die zudem einen zuverlassigen
UV-Schutz bieten, ermdglichen eine langere Haltbarkeit.

Es geht um die Wurst!

Wurst und Pdkelwaren sind fur viele Verbraucher ein
unverzichtbarer Bestandteil des Abendbrots und Frih-
stlicks. Dabei handelt es sich um Fleischprodukte, die
oftmals eine Hitzebehandlung, auch in Verbindung mit
Trocknung oder Raucherung erfahren haben. Hierzu
gehoren insbesondere Koch- und Brihwirste sowie
Kochpdkelwaren. Andere Wirste und Fleischerzeugnisse
werden hingegen lediglich mit einem abgeschlossenen
Pokelungsverfahren mit Umrétung und Reifung allein halt-
bar gemacht. Wie es der Name sagt, erfahren Rohwdrste
wahrend der Herstellung keinen Erhitzungsschritt. Bei den
genussfertigen Rohwiirsten unterscheidet man solche mit
kurzer Reifung wie z. B. die streichfahige Mettwurst und
solche wie Salami, die ausgereift werden.

Fur die mikrobiologische Untersuchung am CVUA
Sigmaringen wurden im Berichtsjahr Gber 200 Proben
Wiirste sowie Kochpdkelwaren in Metzgereien, im Einzel-
handel, aus Zentrallagern und bei Herstellern erhoben. Es
wurden zum groBten Teil Brihwirste (73 %), 11 %
Rohwirste und 11 % Kochpdkelwaren sowie elf Koch-

Aus Sicht des CVUA Sigmaringen sind transparente
Verpackungen daher ungeeignet fir Walnusskerne.
Verpackungen daflir bendtigen zumindest eine Funkti-
onsschicht als UV-Schutz, damit die Haltbarkeit der
Nusse gewahrleistet ist. Besser ist aber, bei Nussen
generell auf transparente Verpackungen zu verzichten.

Zusétzlich wurden in diesem Projekt auch Mindesthalt-
barkeitsangaben von Walnissen in der Schale geprift.
Die Walnusskerne sind durch die Schale von Natur aus
vor &uBeren Einflissen besser geschiitzt. Die Proben wur-
den am CVUA Sigmaringen zwischen 180 Tagen (ca.
6 Monate) und 349 Tagen (mehr als 11 Monate) gelagert.
Lediglich eine von sechs untersuchten Proben (17 %) war
am Ende des Lagerversuches so deutlich verdorben
(Geschmack: alt, brennend kratzend), dass sie beanstan-
det wurde. Die Lagerzeit betrug in diesem Fall 329 Tage
(ca. 11 Monate). Insgesamt kann davon ausgegangen
werden, dass die fir Walnisse in der Schale ange-
gebenen Mindesthaltbarkeiten in der Regel realistisch und
nicht zu lang angesetzt sind.

Jens Kleefeldt

wrste mikrobiologisch und sensorisch untersucht. Davon
wurden 22 Proben (rund 10 %) beanstandet. Bei acht
Brihwirsten, zwei Kochpokelwaren und einer Rohwurst
konnten erhdhte aerobe (sauerstoffliebenden) Gesamt-
keimgehalte mit typischen Verderbnis erregenden
Mikroorganismen, wie aeroben Milchsdurebakterien oder
Hefen, nachgewiesen werden. Teilweise waren auch
Enterobacteriaceae feststellbar, die den Hygieneindikato-
ren zuzuordnen sind. Bei drei dieser Bruhwdrste lag dar-
Uber hinaus ein abweichender Sinnenbefund vor. Vier
Kochwurstkonserven aus ein und demselben Herstel-
lungsbetrieb zeigten eine Bombage. Beim Offnen dieser
Konserven konnten massive Abweichungen farblicher,
geruchlicher und substanzieller Art festgestellt werden.
Mikrobiologisch waren sie hingegen nicht zu beanstan-
den. In finf Rohwirsten und zwei Schinken konnten
Listerien — sowohl pathogene Listeria monocytogenes als
auch die als apathogen geltende Spezies Listeria innocua
— isoliert werden. Die Listerienzahl war aber sehr gering,
weshalb diese Keime erst nach einer Voranreicherung
nachgewiesen werden konnten. Beim Keimzahlverfahren
lag die Keimkonzentration der Listerien unter zehn
Kolonie-bildenden Einheiten pro Gramm Lebensmittel
und waren damit nicht zu beanstanden.

Koch- und Brihwirste sowie Kochpdkelwaren sind leicht
verderbliche Produkte. Diese Produktarten besitzen einen
hohen Wassergehalt und sind héchstens schwach sauer.
Diese Faktoren ermdglichen das Wachstum von Bakterien.
Durch das Schneiden in Scheiben vergréBert sich die
Oberflache, was wiederum das Wachstum der aeroben
Verderbniskeime férdert. Zusatzlich stellen Schneide-
maschinen eine potenzielle Eintragsquelle fir Bakterien
dar. All diese Faktoren flihren dazu, dass insbesondere
geschnittene Kochpékelwaren und Aufschnitt eine stark
begrenzte Haltbarkeit aufweisen und offener Wurstauf-
schnitt auch bei Lagerung im Kuhlschrank nur wenige
Tage haltbar ist. Ganze Wirste von gereifter Salami
kénnen hingegen auch bei Zimmertemperatur mehrere
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Das Mindesthaltbarkeitsdatum (,,mindestens haltbar bis*) zeigt an, bis zu welchem Datum sich
ein verpacktes Lebensmittel, unter angegebenen Aufbewahrungsbedingungen, mindestens
lagern und verzehren lasst, ohne seine spezifischen Eigenschaften zu verlieren, d. h. im
Geruch, Geschmack, Beschaffenheit, Nahrwert oder in der Farbe. Bei korrekter Lagerung
kénnen Lebensmittel haufig auch liber dieses Datum hinaus gelagert und - nach Priifung des
Aussehens, des Geruch und des Geschmacks - verzehrt werden. Dies wird auch durch diverse
Kampagnen zum Entgegenwirken von Lebensmittelverschwendungen bekannt gemacht.
Jedoch sollten empfindliche Personengruppen, wie dltere oder immungeschwéachte Menschen
und Schwangere, Aufschnittware (von z. B. Wurst, Kidse oder veganen Ersatzprodukten) nach
Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums nicht mehr verzehren, denn ein erhéhter Listeriengehalt
lasst sich nicht durch ,,schauen, schnuppern, schmecken* iiberpriifen.

Davon abzugrenzen ist das Verbrauchsdatum (,,zu verbrauchen bis“), nach dem ein leicht
verderbliches Lebensmittel wie z. B. frische, rohe Bratwurst oder gekiihlter Lachs nicht mehr
verzehrt werden sollte. Nach Ablauf dieses Verbrauchsdatums sollten Lebensmittel, wegen
moglicher Gesundheitsgefahr aufgrund von Keimbelastung daher weggeworfen werden. Recht-

lich werden Lebensmittel mit abgelaufenem Verbrauchsdatum als nicht sicher beurteilt.

Wochen haltbar sein. Jedoch sollten Konsumenten wegen
krankmachender Keime wie Listeria monocytogenes bei
diesen Produkten die Haltbarkeit unbedingt beachten
(weitere Infos zum Thema Haltbarkeit siehe Infobox).

Daher unterliegt diese Produktgruppe einer laufenden
Uberpriifung auf ihre mikrobiologische Qualitét. Es zeigt
sich, dass der korrekten und hygienischen Durchfiihrung
der einzelnen Herstellungsschritte, der Verwendung von
keimarmem Rohmaterial, einer einwandfreien Personal-
hygiene, einer ausreichenden Raucherung und Garung,
der hygienischen Behandlung nach der Zubereitung bzw.

dem Erhitzen sowie der korrekten Lagerung des Pro-
duktes — kurz einer lickenlosen Qualitatssicherung — eine
besondere Bedeutung zukommt. Die Beanstandungs-
quote bei den Wurst- und Pdkelwaren macht deutlich,
dass die laufende Uberpriifung des mikrobiellen Status
eine wichtige Aufgabe der Lebensmitteliiberwachung ist,
Wurst und Pdkelwaren aber zum groBen Teil bedenken-
los und mit gutem Genuss als Brotbelag dienen kdnnen.
Guten Appetit!

Dr. Simone Mellert

Qualitatsunterschiede von Hackfleisch

Trotz sinkendem Fleischkonsum ist Hackfleisch weiterhin
einer der absoluten Allrounder in den deutschen Kichen
— als Fillung in Paprika, als Patty im Burger oder in der
Bolognese-SoBe. Beliebt ist gehacktes Fleisch jedoch
nicht nur wegen den vielféltigen Zubereitungsmaoglich-
keiten, sondern auch weil es im Vergleich zu hochwertigen
und gewachsenen Fleischstlicken fir Schnitzel, Steaks
und Co. deutlich glnstiger ist — bzw. zutreffender -
glnstig war. Im Zuge der steigenden Inflation und sich
verdndernden Weltpolitik stiegen im letzten Jahr auch
die Preise fur Hackfleisch deutlich an. Aber stimmt die
Qualitat noch?

Am CVUA Sigmaringen wird die Qualitdt von Fleisch
und Fleischerzeugnissen insbesondere auch von oder
aus Hackfleisch stetig kontrolliert. Anlésslich der steigen-
den Preise und des berichteten Einzelfalls von minderer
Fleischqualitat bei einer Probe ,Fleischklichle”, wurde
im letzten Jahr frisches Hackfleisch genauer in den
Fokus von Untersuchungen genommen. Neben mikro-
biologischen Untersuchungen dieses leicht verderblichen
Lebensmittels sowie der molekularbiologischen Be-
stimmung der verwendeten Tierarten werden am CVUA
Sigmaringen mittels chemischen Untersuchungen
verschiedene Parameter hinsichtlich der eingesetzten
Fleischqualitat bestimmt (mehr dazu siehe Infobox).

Untersuchungsumfang

Im Jahr 2022 wurden am CVUA Sigmaringen insgesamt
20 Proben untersucht, jeweils 10 aus gemischtem Hack-

fleisch vom Rind und Schwein sowie aus reinem Rind-
fleisch. Die untersuchten Proben wurden im Regierungs-
bezirk TUbingen Uberwiegend bei Metzgereien als lose
Ware aus der Theke erhoben, sowie im Einzelhandel oder
bei Direktvermarktern in der Regel als Fertigpackung.

Untersuchungsergebnisse

Erfreulicherweise mussten von den 20 untersuchten
Hackfleischproben nur zwei beanstandet werden. Dabei
handelte es sich um eine Probe Rinderhackfleischaus
einer Metzgerei, die wegen starken geruchlichen Ab-
weichungen nach Zitrone und Spulmittel als nicht zum
Verzehr geeignet beurteilt werden musste. Mittels moder-

30



nen Analysenmethoden konnten zahlreiche Duftstoffe
nachgewiesen werden, die u.a. in Reinigungsmitteln ein-
gesetzt werden. Vermutlich wurden bei der Verarbeitung
des Fleisches der verwendete Fleischwolf bzw. die
Bauteile nach erfolgter Reinigung nicht ausreichend mit
Wasser nachgespllt. Bei der zweiten zu beanstandenden
Probe handelte es sich um ein fertig abgepacktes Rinder-
hackfleisch aus dem Einzelhandel, welches einen zu
hohen Fettgehalt von Uber 25 % und einen zu hohen
Gehalt an Bindegewebe (zu hohes Verhéltnis aus Kollagen
zu FleischeiweiB von Uber 18 %) aufwies. Wie unsere
Untersuchungen zeigen, liegen die Werte bei vorver-
packtem Hackfleisch aus dem Einzelhandel haufig im
Grenzbereich der gesetzlich erlaubten Héchstmengen.

Neben diesen zu beanstandenden Einzelfédllen zeigen
unsere Untersuchungen némlich deutliche Unterschiede
in der eingesetzten Fleischqualitat. Bei den von uns
untersuchten Proben war sowohl der Fettgehalt als auch
die Menge an eingesetztem Bindegewebe bei Hackfleisch
von Metzgereien und Direktvermarktern im Vergleich zu
denen aus dem Einzelhandel durchschnittlich deutlich
geringer und weit unterhalb von gesetzlich vorgegebenen
Maximalwerten. Die Zusammensetzungen dieser Hack-
fleischproben aus dem Einzelhandel lagen hinsichtlich
dieser beiden Parameter — dem Fettgehalt und Anteil an
Bindegewebe — meist nur knapp unterhalb der fir die
jeweilige Tierart europaweit festgelegten Maximalgehalte

fir Hackfleisch. Hinsichtlich des untersuchten Anteils an
Bindegewebe von Rinderhackfleisch ist anzumerken,
dass dieser bei Proben aus dem Einzelhandel oftmals
knapp oberhalb der maximal zuldssigen Gehalte lag, im
Mittel mit 16,5 % sogar Uber dem maximal erlaubten
Anteil von 15 % (siehe Tabelle). Da bei Messwerten
jedoch immer eine Messunsicherheit zu berticksichtigen
ist, lagen diese Analysenwerte nicht immer gesichert
oberhalb der erlaubten Werte und konnten so nicht immer
beanstandet werden.

Fazit

Die Untersuchungsergebnisse des CVUA Sigmaringen
zeigen, dass es hinsichtlich der Herkunft von ange-
botenem Hackfleisch deutliche Unterschiede in der
Qualitat geben kann. Der Einzelfall des nicht sachgerecht
gereinigten Fleischwolfs in einer Metzgerei zeigt, wie
wichtig der sensible hygienische Umgang gerade auch
bei einem leicht verderblichen Lebensmittel wie
Hackfleisch ist. Wird dieses Lebensmittel aber unter
hygienischen Bedingungen hergestellt, haben unsere
Untersuchungen gezeigt, dass die Fleischqualitat bei
Hackfleisch aus Metzgereien und von Direktvermarktern
oftmals deutlich héher ist als bei abgepacktem Hack-
fleisch aus dem Einzelhandel. Dieser Sachverhalt geht
einher mit dem Preis, der im Einzelhandel in der Regel
deutlich niedriger ist. Dies scheint aber nicht nur aufgrund

Untersuchungsergebnisse von Hackfleisch nach Zusammensetzung der Tierart und
Entnahmeort (Stichprobenumfang insgesamt 20 Proben):

maximal
Probenart zulassiger*
Fettgehalt [%]

Gemischtes
Hackfleisch von
Schwein und Rind Metzgereien

Einzelhandel

e maximal zuldssiges* durchschnittliches
durchschnittlicher
Fettgehalt [%] Verhiltnis aus Kollagen | Verhéltnis von Kollagen
zu FleischeiweiB [%] zu FleischeiweiB [%)]
17,7

14,7

*Spe2|elle Anforderung fiir die Zusammensetzung von ,,Hackflelsch/Faschlertes gemaB
EU-Lebensmittelinformationsverordnung (VO (EU) Nr. 1169/2011)

Hackfleisch wird nach allgemeiner Verkehrsauffassung (nationale Leitsatze fiir Fleisch und
Fleischerzeugnisse) aus gewolftem oder dhnlich zerkleinertem, grob entsehntem Rindfleisch,
grob entfettetem Schweinefleisch oder aus Fleisch der jeweils anzugebenden Tierart ohne
weitere Zusatze hergestellt. Dabei bleiben die im Fleisch enthaltenen Muskelfasern tiber-
wiegend intakt und konnen mikroskopisch (histologisch) nachgewiesen werden. Die Qualitét
von Hackfleisch ergibt sich durch die verwendeten Anteile an hochwertigem, magerem
Muskelfleisch und Anteilen von minderwertigerem Fett- und Bindegewebe. Bei Hackfleisch
und Hackfleischerzeugnissen ist ein Zusatz von Brat, gekuttertem oder ahnlich feinzerklei-

nertem Fleisch, ohne entsprechende Kennzeichnung nicht liblich. Gemischtes Hackfleisch
besteht verkehrsiiblich zu jeweils 45 bis 55 % aus Rind — und Schweinefleisch. EU-weit regelt
die Lebensmittelinformationsverordnung die Zusammensetzung fiir Hackfleisch hinsichtlich
der maximal erlaubten Fettgehalte und Anteile an Bindegewebe (Verhaltnis aus Kollagen zu
FleischeiweiB) je nach Tierart. Frisches, nicht abgepacktes Hackfleisch sollte tagesaktuell

hergestellt und verbraucht werden. Abgepacktes Hackfleisch ist durch eine Schutz-
atmosphare langer haltbar, diese besteht zumeist u. a. aus hohen Anteilen an Sauerstoff,
welches den im Fleisch natiirlich enthaltenen Muskelfarbstoff Myoglobin oxidiert und dem
Hackfleisch an der Oberflache ein leuchtend rotes Aussehen verleiht.
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der gréBeren Absatzmenge so zu sein, sondern liegt auch
an einer anderen Herstellungstechnologie. Industriell her-
gestelltes Hackfleisch wird in der Regel aus bindege-
websreichem und ggf. fettreichem Ausgangsmaterial
hergestellt und mit erheblichem technischen Aufwand mit
Hilfe von Trennwdlfen so gesteuert, dass die Grenzwerte
fur Hackfleisch gerade noch erfillt werden sollen. Die
Menge an maximal zuldssigem enthaltenem Fett- und
Bindegewebe werden dabei zumeist voll ausgeschopft.
Fir den Kauf von Hackfleisch kann neben der Herkunft
(Einzelhandel, vorverpackt oder lose vom Metzger) fuir den
Verbraucher aber auch der Verwendungszweck entschei-
dend sein. Wie unsere Untersuchungen zeigen erhalt der
Verbraucher bei abgepacktem Hackfleisch ein Erzeugnis
mit mehr Bindegewebe, aber auch mit héheren Anteilen
an Fett — was z. B. fUr die Herstellung eines Burgers ge-
wuinscht sein kann, und dies oftmals zum gunstigeren
Preis, bei langerer Haltbarkeit. Frisches Hackfleisch vom
Metzger ist dagegen kurzer haltbar, enthalt nach unseren
Erfahrungen aber weniger Fett- und Bindegewebe, was

sich auch auf den Preis auswirkt und weist somit andere
Eigenschaften auf.

Das CVUA Sigmaringen wird weiterhin die Qualitat von
Fleisch und Fleischerzeugnissen insbesondere von und
aus Hackfleisch untersuchen, sowie die vorhandenen Un-
tersuchungsmethoden weiter verbessern, um die gesetz-
lich festgeschriebenen Anforderungen bei diesen
Lebensmitteln und deren Einhaltung zu Uberprifen. Dies
ist gerade bei reinem Rinderhackfleisch in Fertigpackun-
gen aus dem Einzelhandel nétig, bei denen unsere Unter-
suchungen gezeigt haben, dass das Verhéltnis von
Kollagen zu Fleischeiwei im Durchschnitt leicht oberhalb
der gesetzlichen Maximalanforderung an die Zusammen-
setzung liegt, weshalb diese bereits vereinzelt beanstan-
det wurden. Weitere Graphiken zu den Untersuchungs-
ergebnissen sowie den vollstdndigen Artikel finden Sie
auch unter: https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid
=4&ID=3800&Thema_ID=1&lang=DE.

Alexander Brengel

Geriebenen Kase kaufen oder lieber selber reiben?

Geriebener Kase verleiht Lasagne, Pizza, Kartoffelgratin
oder Suppe einen wiirzigen Schmelz. Fertig gerieben aus
der Tite ist er schnell draufgestreut, dann nur noch in den
Ofen und schon ist die selbstgemachte Pizza fertig! Das
ist schneller als den Kése selbst zu reiben, aber bei einem
solchen Késeprodukt stellt sich die Frage, wie sieht die
Zusammensetzung und die Hygiene dieser Produkte aus?
Dieser Frage wurde am CVUA Sigmaringen im Berichts-
zeitraum nachgegangen.

Passend zur Fragestellung gab es Mitte 2022 einen
Rickruf eines solchen Produktes: Eine Kaserei hatte
geriebenen Emmentaler einer bestimmten Charge zuriick-
gerufen, weil in dem Produkt blaue Kunststofffremd-
kérper gefunden wurden und daher von dem Verzehr
dringend abgeraten wurde. Aus Griinden des konse-
quenten Verbraucherschutzes reagierte die Supermarkt-
kette sofort und nahm das betroffene Produkt umgehend
aus dem Verkauf. Ein weiterer Ruckruf wegen Fremd-
korpern aus Kunststoff, die in einem Gratinkase einer
bestimmten Charge gefunden wurden, wurde zur Zeit der
Erstellung dieses Berichtes bekannt.

Bei den 39 am CVUA Sigmaringen untersuchten Proben
geriebenem Ké&se handelte es sich vorwiegend um
geriecbene reine Hartkdsesorten wie ,Parmesan,
gerieben”, ,,Grano Padano, gerieben®, ,Emmentaler,

Warum klebt geriebener Kéase in der Tiite nicht zusammen?

Wird Kéase selbst geraspelt oder gerieben, ist das Ergebnis, besonders bei halbfesten
Kasesorten wie Gouda, vermutlich relativ erniichternd: Der Kase klebt oft zu einem Klumpen
zusammen, anstatt sich locker-flockig streuen zu lassen. Der Reibekdse aus der Tiite hin-
gegen lasst sich hervorragend verarbeiten, weil er meist die Trennmittel Kartoffel- oder

Maisstarke enthalt. Sie verhindern, dass die einzelnen Kasestiickchen aneinanderhaften.
Bei der Herstellung von Kase diirfen nach der Kase-Verordnung bei geriebenem, geraspeltem
oder gestifteltem Kéase bis zu 3 %, Kartoffel- und Maisstarke, auch in einer Mischung,
verwendet werden. Die Verwendung von Trennmitteln muss allerdings im Zutatenverzeichnis
auf der Verpackung angegeben werden.
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Die groBe Oberflache macht anfallig!

Im Vergleich zu Kase am Stiick ist der geriebene Kase starkeren Einfliissen ausgeliefert. Die
Oberflache der vielen kleinen, geraspelten Kasestreifen ist namlich um ein Vielfaches groéBer.
Anders als bei ganzen Laiben umhiillt die Kasestreifen kein schutzender Mantel. Auch
Schimmel ist durch die OberflachenvergréBerung nicht auszuschlieBen. Es handelt sich dabei
nicht um Kulturen von Edelschimmelpilzen fiir Kdse wie Roquefort, sondern um zufallige
Sporen. Solcher Schimmel kann sich entfalten, wenn die Tiiten undicht sind und dadurch die
Schutzgasatmosphare nicht mehr funktioniert.

gerieben”, ,Bergkase, gerieben®, aber auch um Pizza-,
Pasta-, Kasspatzle- oder Gratinkase, bei denen samtliche
Késesorten gemischt sein kénnen. 34 Proben wurden
mikrobiologisch untersucht, erfreulicherweise war keine
der untersuchten Proben mikrobiologisch auffallig,
obwohl geriebener Kase durch die vergréBerte Ober-
flache viel anfélliger ist (siehe Infokasten).

Dariiber hinaus wurden alle Proben auch einer Uber-
prifung der Zusammensetzung - insbesondere der
Nahrwertdeklaration und des Starkegehaltes unterzogen
(siehe Infokasten). Von den 39 Proben waren 8 Proben
(21 %) aus verschiedenen Griinden zu beanstanden:
Méngel in der Nahrwertdeklaration, deklarierter Fettgehalt
in der Trockenmasse zu niedrig, Starkegehalt Uber 3 %.
Erfreulicherweise wurden in allen Proben keine pflanz-
lichen Fette nachgewiesen.

In einer Probe geriebenem Kase aus einer Speisegast-
stétte wurden bei der sensorischen Untersuchung in der
fein geriebenen, weiBlich-gelben Kasemasse sehr viele,
bis max. 2 mm kleine grau/anthrazitfarbene Partikel fest-
gestellt. Mikrobiologisch war die Probe unauffallig,
sodass Schimmel ausgeschlossen werden konnte. Bei
der mikroskopischen Untersuchung waren die genannten
Verunreinigungen noch deutlicher sichtbar. Aufgrund der
Verunreinigungen war die Probe nicht mehr zum Verzehr
fur den Verbraucher geeignet.

Zur Eingangsfrage kann man sagen, dass diese Produkt-
gruppe im Rahmen der Untersuchungen in Bezug auf
die Hygiene erfreulicherweise gut abgeschnitten hat.
Dagegen stimmte die Zusammensetzung bzw. Kenn-
zeichnung in 21 % der Proben nicht. Daher wird das
Milch-Team des CVUA Sigmaringen die Produktgruppe
»geriebener Kase“ weiterhin im Fokus behalten.

Elisabeth Burgmaier-Thielert

Planprobe eines geriebenen Kases aus der Gastronomie mit vielen kleinen
Verunreinigungen, im mikroskopischen Bild noch deutlicher sichtbar.

Zusammenarbeit mit der Hochschule Albstadt-Sigmaringen wurde
erweitert: NRZ-Authent steigt beim Thema ,,A2-Milch“ mit ein

Ein sicherer Nachweis von mdglicher Lebensmittelverfal-
schung bei A2-Milch (Food Fraud) im Rahmen des
Verbraucherschutzes ist ein wichtiges Ziel der amtlichen
Lebensmittelliberwachung.

Wie bereits berichtet, konnte mit dem von der Hochschule
Albstadt-Sigmaringen (HAS) und dem CVUA Sigmaringen
entwickelten simulierten gastrointestinalen Verdau und
dem anschlieBenden Nachweis der Spaltprodukte mittels
MALDI-TOF-MS gezeigt werden, dass die Unter-
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scheidung von A1- und A2-Milch mdglich ist. Im Verdau
der A1-Caseinproben wurde B-Casomorphin-7 (BCM-7)
freigesetzt und mittels MALDI-TOF-MS detektiert — dage-
gen im Verdau der A2-Caseinproben nicht (siehe auch
Infokasten).

Die Prasentation dieser Ergebnisse beim 5. Freiburger
MALDI-Meeting stieBen auch beim Nationalen Referenz-
zentrum flr authentische Lebensmittel (NRZ-Authent) am
Max Rubner-Institut (MRI) auf groBes Interesse. Zusam-



einer Studie aus 2021 (Edwards, Dawson, Keenan & Day,
2021) wurde erwadhnt, dass das Vorhandensein von
BCM-7 in A2-Milch nachgewiesen wurde. Damit war
der Nachweis des Spaltproduktes BCM-7 als Unter-
scheidungsmerkmal von A1- und A2-Milch nicht mehr
haltbar und verlangte eine erweiterte Suche nach anderen
Unterscheidungspunkten zwischen den genetischen
Varianten. Daflir wurden die LC-MS/MS-Messungen er-
weitert auf den Nachweis der Peptide BCM-7-Pro und
BCM-7-His. Die Suche war erfolgreich: BCM-7-Pro
konnte mittels LC-MS/MS nur im Verdau aus A2-Milch
erfasst und BCM-7-His wurde nur im A1-Verdau nachge-
wiesen. Die Auswertung der MALDI-TOF-MS-Spektren
des Verdaus von A1-Milch zeigte ein BCM-7-His-ahn-
liches Peptid, dagegen war im Verdau der A2-Milch ein
BCM-7-Pro-&dhnliches Peptid nachweisbar. Die Massen
stimmten nicht genau mit den entsprechenden Peptiden
Uberein. Diese Abweichungen bedurfen noch weiterer
Untersuchungen und man darf gespannt sein, wie weit
die Methode im néchsten Jahr weiterentwickelt ist.

Bachelorandin Nour Al Raian am MALDI-TOF-Massenspektrometer

men mit der HAS, mit der nun schon tUber mehrere Jahre
eine sehr gute Kooperation besteht, wurde vereinbart, mit ~ Elisabeth Burgmaier-Thielert
dem NRZ-Authent gemeinsam im Rahmen einer Bache-
lorarbeit die Verdauungsmethode zu optimieren und eine
Absicherungsmethode mittels LC-MS-MS zur Unter-
scheidung von A1- und A2-Milch zu etablieren.

Herr Prof. Dr. David Drissner, Lehrstuhl fir ,,Mikrobiologie,
Lebensmittelhygiene, gesundheitlicher Verbraucher-
schutz“ in der Fakultat Life Sciences an der HAS, konnte
fur diese Arbeiten Frau Nour Al Raian gewinnen.

Das Ziel dieser Arbeit war es, die bereits entwickelte
Methode zum in vitro Verdau von Caseinen zu validieren
und bestimmte Unterscheidungscharakteristika zwischen Menschlicher Verdau von A1- und A2-B-Casein in Milch.
beiden genetischen Varianten zu identifizieren. Bei den  Bildquelle: Modifiziert nach: Nguyen, D. D.; Johnson, S. K.; Busetti, F;
LC-MS/MS-Messungen, die am NRZ-Authent (Dr Bertolt S50 &, Forneton snd Deorecton of et cesamorine o Dar
Kranz, Leitung Bereich Massenspekirometrie) durch-

gefuhrt wurden, war der Fokus am Anfang auf dem

Nachweis von BCM-7 und spéter dann aber auch auf den
Nachweis der zwei folgenden Peptide gelegt: B-Caso-
morphin-7 mit dem Aminosaurerest Prolin (BCM-7-Pro)
sowie B-Casomorphin-7 mit dem Aminosé&urerest Histidin | | |
L J 1 J 1 1L J
| | | |

}@ W“D@ Hain - Canomarphin T

(BCM-7-His).
Beim Vergleich der beiden Messmethoden miteinander . . . .
konnte festgestellt werden, dass mittels LC-MS/MS im AlASMIchE A TMIch B ATAS MICh - ASHiich

Verdau der A2-Milch BCM-7 nachgewiesen werden Mégliche B-Casein-Zusammensetzung der Konsummilch aufgrund der
konnte, dagegen mittels MALDI-TOF-MS nicht. Auch in Genotypen; Bildquelle: MRI/NRZ-Authent

Die Proteinvarianten A1-B-Casein bzw. A2-3-Casein werden im menschlichen Verdauungstrakt
unterschiedlich gespalten. Beide Casein-Varianten unterscheiden sich namlich durch eine Ami-
nosaure. A1-B-Casein tragt an der Position 67 der EiweiBkette die Aminosaure Histidin (His)
und wird leicht im Verdauungstakt gespalten. Dagegen verhilt sich das A2-B-Casein, das die
Aminoséure Prolin (Pro) an der Position 67 sitzen hat, gegeniiber eiweiBspaltenden Enzymen
relativ stabil.

Je nach Erbgut des Rindes enthalt die Milch B-Casein in der Form A1 oder/und A2. Welche
Proteinvariante eine Kuh synthetisiert, ist somit genetisch bedingt. Bei herkdmmlicher Milch
handelt es sich nicht um reine A1- bzw. A2-Milch, sondern vieimehr um eine Mischung beider
Varianten. Man spricht bei der A2-Milch auch von ,,Urmilch®, weil man annimmt, dass vor der
Zichtung von Rassen alle Kiihe ausschlieBlich A2-Milch produziert haben. Die Annahme wird
gestiitzt von der Tatsache, dass in Milch von anderen Lebewesen (Mensch, Ziege, Schaf und
Biiffel) immer noch ausschlieBlich das A2-3-Casein vorkommt.
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Bericht Uber die Schwerpunktaktion
»E-Zigaretten und Liquids fur E-Zigaretten® 2022

Bereits im flinften Jahr in Folge fiihrte das Tabaklabor
gemeinsam mit der Marktiberwachung und dem flr die
Tabakiberwachung zustandigen Fachreferat des Regie-
rungsprasidium Tubingen (RPT) eine Schwerpunktaktion
zur Uberpriifung der Verkehrsfihigkeit von Fliissigkeiten
fir E-Zigaretten, sogenannten (E-)Liquids, durch.
Aufgrund der zunehmenden Beliebtheit von Einweg-E-
Zigaretten bei den Verbrauchern wurde das Projekt durch
eine weitere Produktgruppe ergénzt. So wurden neben
den nikotinhaltigen und nikotinfreien Liquids fir
E-Zigaretten zum ersten Mal auch Einweg-E-Zigaretten
(auch Disposables oder ,E-Shisha“ genannt) schwer-
punktmaBig Gberprift.

Am CVUA Sigmaringen wurden sowohl die Liquids als
auch die Einweg-E-Zigaretten auf die Einhaltung der
tabakrechtlichen Vorgaben untersucht. In den Vorjahren
betrug die Beanstandungsquote 57 % (2018), 55 %
(2019), 53 % (2020) bzw. 30 % (2021).

Die Marktlberwachung im RPT Uberprifte die Vorgaben
der CLP-Verordnung bezlglich korrekter chemikalien-
rechtlicher Einstufung, Kennzeichnung und Verpackung
der Produkte.

Untersuchungsziele

Im Rahmen des durchgeflhrten Projektes wurde der
Nikotin-Gehalt, die Anwesenheit von nicht erlaubten
Inhaltsstoffen und das Vorhandensein einer Kindersiche-
rung bei den Einweg-E-Zigaretten gepruft. Zudem wurde
die Deklaration beurteilt. Die Proben wurden auBerdem
auf weitere, nicht regulierte Aromastoffe untersucht, um
eine Ubersicht zu erhalten, welche weiteren Aromastoffe
in den Produkten enthalten sind.

Priifverfahren

Fir die Uberpriifung der E-Liquids wurden mehrere
analytische Techniken eingesetzt. Der Nikotin-Gehalt
wurde gaschromatographisch mit einem Flammenion-

isationsdetektor (GC-FID) untersucht. Die qualitative und
quantitative Uberpriifung auf das Vorhandensein von nicht
erlaubten Inhaltsstoffen sowie auf das Vorhandensein
nicht regulierter Aromastoffe erfolgte gaschromato-
graphisch mit einem massenspektrometrischen Detektor
(GC-MS), einer deutlich teureren, empfindlicheren Analy-
sentechnik.

Ergebnisse

Im Rahmen des Projektes wurden im Jahr 2022 insge-
samt 51 Proben untersucht, welche durch die unteren
Tabaklberwachungsbehérden auf einer groBen und bei
Dampfern sehr beliebten Dampfer-Messe in Stuttgart
erhoben wurden: 18 nikotinhaltige und eine nikotinfreie
Einweg-E-Zigaretten, 18 nikotinfreie Liquids sowie 14
nikotinhaltige Liquids. Insgesamt entsprachen nur 22 der
51 Proben den tabakrechtlichen Vorgaben. Mit einer
Beanstandungsquote von 57 % waren damit mehr
Proben zu beanstanden als im Vorjahr.

Nikotin

Der gesetzlich festgelegte Nikotin-Hdchstgehalt von
20 mg/ml wurde in einer Probe mit 42,6 mg/ml deutlich
Uberschritten. In einer weiteren Probe war der Gehalt um
knapp 20 % geringer als deklariert. In allen als ,nikotin-
frei” deklarierten Produkten war kein Nikotin enthalten.

Aromastoffe

In den Proben wurden insgesamt 31 verschiedene
Aromastoffe untersucht. 14 Proben enthielten verbotene
Aromastoffe wie z. B. Methyleugenol, Estragol, Diacetyl
oder Cumarin.

Die am haufigsten festgestellten nicht regulierten Aroma-
stoffe sind Buttersaureethylester (46 Proben), gefolgt von
Linalool (43 Proben), Limonen (40 Proben) und Neral
(80 Proben). Es wurden auch die gleichen Stoffe mit aller-

Umfang und Probenart der Schwerpunktaktion 2022

1

nikotinfreie Liquids
nikotinhaltige Liquids

nikotinfreie Einweg-E-Zigarette

nikotinhaltige Einweg-E-Zigaretten
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Verschiedene Nachfullbehalter mit nikotinhaltigen und nikotinfreien
Flussigkeiten flr E-Zigaretten

gieausldsendem Potenzial wie in 2021 nachgewiesen, wie
beispielsweise Eugenol (20 Proben), Cinnamal (6 Proben)
und Geraniol (21 Proben).

Kennzeichnung

Die haufigsten Beanstandungsgriinde betrafen wie auch
im Jahr 2021 Kennzeichnungsmangel. Hier entsprachen
22 Proben nicht den tabakrechtlichen Vorgaben.

Vorgeschriebene Informationen

Nach dem Tabakrecht missen die Packungen und
AuBenverpackungen der elektronischen Zigaretten sowie
der Liquids einige Pflichtangaben enthalten. Beispiels-
weise missen die Packungen und AuBenverpackungen
der nikotinhaltigen Produkte den Warnhinweis ,,Dieses
Produkt enthalt Nikotin: einen Stoff, der sehr stark
abhangig macht.“ tragen. Dieser muss auf den zwei
groBten Flachen angebracht werden und je mindestens
30 % der Flache einnehmen. Zudem sind weitere Pflicht-
angaben, wie zum Beispiel die Angabe aller Inhaltsstoffe
in absteigender Reihenfolge ihres Gewichtsanteils, die
Angabe des Nikotingehaltes und ein Hinweis, dass das
Produkt nicht in die Hande von Kindern und Jugendlichen
gelangen darf, vorgeschrieben. Des Weiteren dirfen
Liquids nur mit einem Beipackzettel in den Verkehr
gebracht werden, der unter anderem eine Gebrauchs-
anleitung und Warnhinweise fur bestimmte Verbraucher-
gruppen enthalten soll. 22 der untersuchten Proben
(43 %) wiesen Kennzeichnungsmangel hinsichtlich vor-
geschriebener Informationen nach dem Tabakrecht auf.
15 Proben davon wurden aufgrund eines fehlenden oder
fehlerhaften Beipackzettels beanstandet. Sechs Proben
wurden beanstandet, weil der Warnhinweis nicht ange-
bracht worden war. Bei einer Probe war der Warnhinweis
nicht im geforderten Wortlaut angebracht. Acht Proben
wurden aufgrund eines fehlenden oder fehlerhaften
Hinweises, dass das Produkt nicht in die Hande von
Kindern und Jugendlichen gelangen darf, beanstandet.
Bei einer Probe fehle die Angabe der Inhaltsstoffe und bei
drei weiteren Proben wurden die Inhaltsstoffe nicht in
absteigender Reihenfolge ihres Gewichtsanteils an-
gegeben. Beziiglich weiterer geforderter Pflichtangaben
waren acht Proben zu beanstanden.

Irreflihrende Angaben

Etwa jede vierte Probe wies irreflihrende Angaben auf.
Nach dem Tabakrecht ist es verboten, elektronische
Zigaretten und Liquids unter Verwendung irrefiihrender
werblicher Informationen auf Packungen oder auf dem
Erzeugnis selbst, die sich auf Geschmack oder Geruch

Verschiedene Einweg-E-Zigaretten

beziehen, in den Verkehr zu bringen. Bei zehn Proben
wurden nicht erlaubte Geschmacksangaben mit Bildern
und textlichen Umschreibungen angegeben. AuBerdem
war bei einer Probe der Nikotingehalt im Produkt gerin-
ger als deklariert. Eine weitere Probe enthielt Angaben,
die eine stimulierende Wirkung suggerieren. Eine weitere
Probe enthielt Angaben, die ihr den Anschein eines
Arzneimittels gegeben haben.

Kindersicherung

Einweg-E-Zigaretten durfen nur in den Verkehr gebracht
werden, wenn sie kindersicher sind.

Von den 19 untersuchten Einweg-E-Zigaretten hatte keine
Probe eine Kindersicherung. Nach einem einfachen
Abziehen von einer am Mundsttick und evtl. am Boden
der Einweg-E-Zigarette angebrachten Silikon-Schutz-
kappen ohne Kraftaufwand oder Anforderung an die Ge-
schicklichkeit, musste an dem Mundstlick nur gezogen
werden, um das Produkt zu aktivieren und Emissionen zu
erzeugen. Ein Mechanismus, der diese einfache und
ungesicherte Aktivierung des Gerates verhindert, war
nicht erkennbar und wurde auch im Beipackzettel nicht
beschrieben.

Fazit

Die Beanstandungsquote ist mit 57 % hoher als 2021.
Allerdings wurden alle Proben auf einer Fachmesse
erhoben und nicht im stationdren Handel, die erfahrungs-
maBig niedrigere Beanstandungsquoten aufweisen.

Im Jahr 2022 wurden zum ersten Mal auch Einweg-E-
Zigaretten schwerpunktmaBig untersucht, von denen
keine eine Kindersicherung hatte.

Der deklarierte Nikotingehalt auf der Packung stimmte
meist mit dem tatsachlichen im Produkt Uberein. In einer
Probe Uberschritt der gemessene Nikotingehalt den
Nikotinhéchstgehalt jedoch deutlich. Alle als nikotinfrei
deklarierten Produkte enthielten kein Nikotin.

Mit 43 % wiesen fast die Halfte der untersuchten Proben
Kennzeichnungsmangel auf. 27 % der Proben enthielten
verbotene Aromastoffe. Die Analyse der nicht regulierten
Aromastoffe zeigte, dass in vielen Proben Stoffe mit
allergieauslésendem Potenzial enthalten sind.

Die Ergebnisse der Schwerpunktaktion zeigen, dass die
gezielte Uberwachung der Liquids sowie der neu dazu-
gekommenen Einweg-E-Zigaretten weiterhin notwendig
ist. Fur das Jahr 2023 ist eine weitere Schwerpunktaktion
vorgesehen, in welcher erneut Proben von Fach-Messen
erhoben werden.

Sandra Tamosaite

36



Trinkwasse

Jahrhundertgift und Ewigkeitschemikalie —
was ist dran am Aufruhr um die PFAS?

weshalb die Industrie nur ungern auf ihren Einsatz
verzichtet. Auf Grund ihrer gleichzeitig fett-, wasser- und
schmutzabweisenden Eigenschaften werden sie u. a. in
der Textilindustrie (z. B. Outdoorbekleidung), in Papier-
erzeugnissen (z. B. Lebensmittelverpackungen), zur Her-
stellung von Teflon-Pfannen aber auch in der Galvanik, in
Feuerldschschaumen oder im Hochleistungsbereich von
Maschinen eingesetzt. Langsam wird immer mehr
Verbrauchern bewusst, dass all diese positiven Eigen-
schaften auch ihren Preis haben.

Eintrag in die Umwelt

Durch die breite Anwendung der PFAS ergeben sich
vielfaltige Eintragspfade in die Umwelt. Der Eintrag kann
beispielsweise Uber private und gewerbliche Abwésser in
Klaranlagen erfolgen oder sogar durch illegale Abfallab-
lagerung. Dartiber kann es zur Kontamination von Grund-
und Oberflachenwasser kommen. Ebenso kénnen PFAS

In den vergangenen Jahren und Monaten hat die &ffent-

liche Aufmerksamkeit um die PFAS (Perfluorierte Alkyl-
substanzen) stark zugenommen. Auch die Gesetzgebung
beriicksichtigt die PFAS mit neuen Grenzwerten fir
Trinkwasser und Lebensmittel. In Baden-Wrttemberg
werden diese Substanzen bereits seit einigen Jahren am
CVUA Sigmaringen im Trinkwasser untersucht.

Was sind PFAS Uberhaupt?

Die Begriffe Perfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS), Per-
und polyfluorierte Tenside (PFT) und Perfluorierte Chemi-
kalien (PFC) sind alle Synonyme fir eine groBe Gruppe
teilweise oder vollstandig fluorierter Substanzen. Beson-
ders bekannte Vertreter sind z. B. PFOS (Perfluoroktan-
sulfonsdure) und PFOA (Perfluoroktansaure). Die
Anwendungsbereiche der PFAS sind sehr weit gefachert.
Sie weisen verschiedene Eigenschaften auf, die sie in

Uber Luft oder Niederschlag in die Umwelt eingetragen
werden oder eine direkte Kontamination der Béden und
des Wassers erfolgte z. B. durch Einsatz von Feuer-
Idschschdumen. Somit gelangen die PFAS in die Umwelt
(inklusive Trinkwasser), in Lebensmittel und die Luft und
kdnnen daruber letztendlich vom Menschen aufgenommen
werden.

PFAS im Trinkwasser in Baden-W(irttemberg

In Baden-Wurttemberg gibt es mit dem Raum
Rastatt/Baden-Baden einen bekannten PFAS Hotspot.
Durch das Ausbringen von mit PFAS-belasteten Papier-
schlammen in der Landwirtschaft kam es dort zu einer
Kontamination des Bodens und daran anschlieBend des
Grundwassers. Weitere rdumlich deutlich begrenzte Hot-
spots z. B. in Gebieten, in denen PFAS-haltige Feuer-

vielzahligen industriellen Anwendungen beliebt machen, 16schschdume eingesetzt wurden, sind bekannt. Am CVUA

Das Problem: Anreicherung!

Durch ihre chemische Struktur (,,Fluormantel”) sind PFAS sehr stabile und langlebige Ver-
bindungen und praktisch ,unzerstorbar®. Ein Abbau der Substanzen gelingt erst bei hohen
Temperaturen und/oder langen Verweilzeiten (z. B. Abfallverbrennung). Daher gibt es so gut
wie keinen vollstandigen Abbau von PFAS in der Umwelt, wodurch es zur Anreicherung kommt.
Sie werden als bioakkumulativ eingestuft, reichern sich in pflanzlichen und tierischen
Geweben (z. B. Fische) entlang der Nahrungskette an und letztendlich auch im Menschen.
Im Menschen lagern sich einige PFAS in Organen (z. B. Leber) ein und werden nur sehr

langsam ausgeschieden. Damit kommt es zu langen Verweilzeiten im Koérper, wahrend derer
die PFAS ihre negativen Eigenschaften entfalten konnen. Fiir einige PFAS wurde auBerdem die
Ubertragung von der Mutter auf das Kind wihrend der Schwangerschaft und in der Stillzeit
nachgewiesen.

Da es sich bei den PFAS um relativ viele Substanzen mit einer groBen Bandbreite chemischer
Strukturen handelt, fiihrt diese Varianz innerhalb der PFAS-Gruppe zu teilweise stark unter-
schiedlichen Eigenschaften. Dies wirkt sich in der Wasserléslichkeit, der Bodenpassage oder
der Bodenanhaftung und damit auch auf die analytischen Bestimmungsmaéglichkeiten aus.
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Sigmaringen werden seit dem Jahr 2010 PFAS in Trink-
wasser untersucht und belastete Proben aus den
bekannten Gebieten regelmaBig tberprift. Die Belastung
des Grundwassers wird ebenfalls stdndig beobachtet. Da-
durch kommen jedes Jahr neue Proben zur Untersuchung,
um zu prifen ob die PFAS-Belastung die entsprechenden
Brunnen schon erreicht hat.

Die 6ffentliche Trinkwasserversorgung belasteter, aber auch
unbelasteter Gebiete wird selbstverstandlich auf PFAS
gepriift. Eine Belastung liegt im Regelfall nicht vor. In den
bekannten, belasteten Gebieten sind dagegen die Eigen-
wasserversorgungen teilweise stark mit PFAS belastet, da
sie in der Regel das Grundwasser der Region als Quelle
benutzen. Diese Eigenwasserversorgungen werden
stdndig Uberwacht und vom Land darin unterstitzt
MaBnahmen (Aktivkohlefilter) gegen die PFAS-Belastung
zu ergreifen. Beispielsweise wird geprift, wie lange es
dauert bis die ersten PFAS vom Filtersystem nicht mehr
zurlickgehalten werden (Durchbruchzeiten).

Um unerwiinschten Uberraschungen vorzubeugen,
wurden nach Bekanntwerden des Falles ,Mittelbaden” in
den Jahren 2014 - 2015 alle Grundwasser-Messstellen des
Landes Baden-Wiirttemberg auf PFAS untersucht und im
Anschluss daran die in der Nahe liegenden Trinkwasser-
brunnen. Damals wurden keine weiteren Hotspots oder
flachendeckenden Belastungen aufgedeckt.

Rechtlicher Hintergrund

Far die Planung des Jahres 2023 waren die Trinkwasser-
brunnen aufgenommen worden, die damals in der Nahe
von belasteten Grundwassermessstellen lagen, um nach
ca. 7 -9 Jahren deren Status zu Uberprifen. Weiterhin
wurden in den letzten Jahren immer wieder Proben aus der
Routineuntersuchung der groBen Versorgungsgebiete in
die Untersuchung auf PFAS mit einbezogen. Diese Proben
waren in Bezug auf PFAS regelmaBig unaufféllig. Die letzte
PFAS-Uberwachungsliicke von Wasser zum menschlichen
Verzehr soll 2023 durch die Untersuchung aller Brunnen-
proben der Mineralwasserhersteller in Baden-Wirttemberg
geschlossen werden. Bis zum Zeitpunkt der Erstellung
dieses Jahresberichtes waren alle Mineralwasserproben
unauffallig und keine unerwarteten Befunde im Trink-
wasser feststellbar.

Wie gehen wir mit den PFAS um?

Obwohl es unbestritten toxikologische Bedenken bei
verschiedenen Vertretern der PFAS gibt, bleibt zu beden-
ken, dass Grenzwerte und Bewertungen solcher Substan-
zen durch relevante Institutionen (z. B. EFSA) grundsatzlich
auch viele Sicherheitsfaktoren berticksichtigen. Grenzwerte
sollen sicherstellen, dass bei einem lebenslangen Konsum
z. B. von Trinkwasser unter Berlcksichtigung weiterer
Expositionsquellen der Verzehr des Wassers sicher ist und
zusétzlich dem vorsorgenden Verbraucherschutz Rech-
nung tragen. Darlber hinaus ist zu bertlicksichtigen, dass
die Etablierung von Grenzwerten auch erfordert, dass es
mit den technischen und analytischen Gegebenheiten
mdglich ist, diese Werte einzuhalten bzw. ihre Einhaltung
zu prifen.

Ein generelles Verbot von PFAS oder einzelnen PFAS-
Verbindungen, wie bereits bei PFOS geschehen, wird
immer wieder diskutiert. In diesem Zuge sollten weitere
Faktoren berticksichtigt werden. Wenn PFAS verboten
werden, ohne dass es geeignete Alternativen gibt, die den
gleichen technischen Zweck erfiillen, steigt der Druck
alternative Verbindungen zu finden. Ohne konkrete
Anforderungen an die Priifung dieser Substanzen auf lhre
Auswirkungen auf Mensch und Umwelt ist nicht gewéahr-
leistet, dass es sich dabei um Ersatzstoffe handelt, die
guten Gewissens eingesetzt werden kdnnen. Beispiele aus
der Vergangenheit haben bereits gezeigt, dass das Verbot
einzelner Verbindungen dazu fihren kann, dass neue Sub-

PFAS werden von der Gesetzgebung immer mehr wahrgenommen, u. a. liber Grenzwerte in der
neuen Trinkwasser-Verordnung, die noch 2023 in Kraft treten soll. Darin werden zwei neue
Grenzwerte enthalten sein, einerseits ein Summengrenzwert fiir 20 PFAS-Verbindungen und ein
zweiter Summengrenzwert fiir vier PFAS, die laut der EFSA als Substanzen von besonderer
Besorgnis gelten. Der Grenzwert ,Summe PFAS-20“ wird bei 100 ng/L liegen und der
Grenzwert ,,Summe PFAS-4“ bei 20 ng/L.

Es handelt sich um sehr niedrige Konzentrationen, die sowohl fiir die Wasserversorger bei der
Trinkwasseraufbereitung eine Herausforderung darstellen werden, als auch fiir die Unter-
suchungslabore bei der analytischen Bestimmung.

Auch fiir Lebensmittel wurden neue Grenzwerte fiir PFAS festgesetzt. Insgesamt nimmt die
Wahrnehmung der PFAS in der Gesetzgebung und damit auch in der Offentlichkeit verstarkt
zu. Die toxikologische Bewertung der PFAS von der EFSA schlieBt eine Absenkung der Grenz-
werte fiir PFAS in Zukunft nicht aus. Neben den in Trinkwasser und Lebensmitteln regulierten
PFAS gibt es viele weitere Verbindungen, die bis dato nicht gesetzlich geregelt sind.
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stanzen auf den Markt gebracht werden, die toxikologisch
nicht bewertet sind und sich auf lange Sicht gesehen als
genauso oder dhnlich schédlich herausstellen (z. B. bei
bromierten Flammschutzmitteln). Dies schafft dem Problem
keine Abhilfe, flihrt allerdings zu erhéhtem Aufwand bei der
Regulierung, der Uberwachung und der Analytik der Sub-
stanzen.

In jedem Fall ist es wichtig die vorliegende Belastungs-
situation mit PFAS weiterhin zu erfassen und zu Uberprifen,
um eine realistische Einschétzung der potenziellen Risiken
vornehmen zu kénnen. Dabei ist es flir den Verbraucher
wichtig zu verstehen, dass Gehalte in unterschiedlichen
Medien (Fische, Sediment, Grundwasset, ...) nur schwer
miteinander zu vergleichen sind. So unterschiedlich wie
diese Medien sind, so unterschiedlich sind auch die
Substanzen und ihr Potenzial sich anzureichern.

Fazit

PFAS sind durch ihre besonderen Eigenschaften sowohl
sehr nltzlich fir die Verbraucher, durch die vielfaltigen
Produkte bzw. Anwendungsfelder, als auch bedenklich in
Hinblick auf ihre Auswirkungen auf die Gesundheit des

Die neue Trinkwasserverordnung

»Die deutsche Trinkwasserverordnung ist die Grundlage
dafir, dass das Trinkwasser in Deutschland zu den
weltweit besten zahlt.”, schreibt auch der Deutsche
Verein des Gas- und Wasserfaches e.V. (DVGW) auf seiner
Homepage.

Im Jahr 2021 wurde die neue Richtlinie (EU) 2020/2184
des Européaischen Parlaments und des Rates Uber die
Qualitét von Wasser flir den menschlichen Gebrauch ver-
offentlicht. Da diese innerhalb von 2 Jahren in nationales
Recht umgesetzt werden musste, kam es zu einer Uber-
arbeitung der deutschen Trinkwasserverordnung. Diese
wurde im Mérz 2023 vom Bundestag gebilligt und ist am
24. Juni 2023 in Kraft getreten.

Mit der neuen Verordnung wird der risikobasierte Ansatz
in der Trinkwasserliberwachung &hnlich wie in der
Lebensmitteltiberwachung eingefiihrt. Inhaltlich wurde die
Trinkwasserverordnung umstrukturiert und auf mehr
Paragraphen verteilt, als die Vorgéngerversion, sodass die

Menschen und die Umwelt. Obwohl die Thematik in den
Medien in letzter Zeit verstérkt behandelt wird, sind PFAS
in analytischer Hinsicht kein neues Thema und werden
schon seit langerem beobachtet. Die neuen gesetzlichen
Regelungen bringen gestiegene Anforderungen an In-
dustrie und Uberwachungen mit sich, die auch zu einer
verbesserten Informationslage der Belastung mit PFAS in
Deutschland (und der restlichen EU) fihren wird. Eine
Entscheidung, wie mit den PFAS in Zukunft zu verfahren
ist, sollte nicht Ubersturzt getroffen werden, sondern gut
Uberlegt und durch wissenschaftliche Daten unterstitzt
erfolgen. In Baden-Wirttemberg werden die PFAS seit
Jahren vom CVUA Sigmaringen in Trinkwasser und am
CVUA Freiburg in Lebensmitteln untersucht. Die Verbrau-
cher brauchen sich in dieser Hinsicht keine Sorgen zu
machen, da die Datenlage gut ist und kontinuierlich
ausgebaut wird. Die problematischen Gebiete sind dartiber
hinaus bereits allgemein bekannt. Im Sinne des gesund-
heitlichen und vorsorgenden Verbraucherschutzes werden
auch die CVUAs in Baden-Wirttemberg weiterhin aktiv an
der Uberwachung der PFAS mitwirken.

Dr. Gerhard Thielert, Kerstin Orbach

neue Trinkwasserverordnung leichter lesbar ist. Die
Wasserversorger werden erstmals dazu verpflichtet eine
Risikobewertung durchzufiihren. Einige der bestehenden
Grenzwerte wurden herabgesetzt, so wurde z. B. der
Grenzwert fUr Blei von 10 pg/L auf 5 pg/L abgesenkt und
ist ab dem Jahre 2028 einzuhalten. Ebenso wurden
Grenzwerte von bisher nicht enthaltenen Parametern in
die Verordnung aufgenommen. Darunter befinden sich
beispielsweise zwei Summengrenzwerte fir Perfluoralkyl-
substanzen (PFAS) und Bisphenol A.

Durch die rechtlichen Neuerungen wird sich auch
die Trinkwassertiberwachung mit den dazugehérigen
Untersuchungen am CVUA Sigmaringen an die neuen
Anforderungen anpassen mussen, um das hohe Niveau
des Verbraucherschutzes in Baden-Wirttemberg auch in
Zukunft beibehalten zu kdnnen.

Sabrina Kapusi
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Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen

auf EU-Ebene

EU Bundesratsbeauftragte flr die Untergruppe ,,Zutaten von Tabakerzeugnissen®
der Expertengruppe flir Tabakpolitik
EU Bundesratsbeauftragte flr die Untergruppe ,elektronische Zigaretten*

der Expertengruppe fiir Tabakpolitik

auf Bundesebene

ALB Arbeitsgruppe der Tabaksachversténdigen
ALB Arbeitsgruppe der Tabaksachverstandigen
ALB Projektgruppe ,Uberwachungskonzept fiir Tabakerzeugnisse“
ALB Projektgruppe ,,Uberwachungskonzept fiir Tabakerzeugnisse®
ALTS Arbeitsgruppe ,Milch und Milcherzeugnisse*
BfR Komitee ,Lebensmittelzusatzstoffe, Aromastoffe und Verarbeitungshilfsstoffe”
BfR Wissenschaftlicher Beirat der MEAL Studie (1. deutsche Total Diet Study (TDS))
BVL Kommission zur Durchfiihrung des § 64 LFGB,
Arbeitsgruppe ,,Aromastoffanalytik“
BVL Kommission zur Durchfiihrung des § 64 LFGB,
Arbeitsgruppe ,Frucht- und Gemiisesaft”
BVL Kommission zur Durchfiihrung des § 64 LFGB, Arbeitsgruppe ,Mykotoxine*
BVL Kommission zur Durchfiihrung des § 64 LFGB,
Unterarbeitsgruppe ,,Opiumalkaloide”
BVL Monitoring-Ausschuss
BVL Monitoring-Expertengruppe ,,natirliche Toxine*
BVL Unterausschuss Katalogpflege
DIN Arbeitsausschuss ,,Biotoxine*
(Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte)
DIN Arbeitsausschuss ,,Prozesskontaminanten®
DIN Arbeitsausschuss ,,Tabak und Tabakerzeugnisse*
DIN Arbeitskreis ,,E-Zigarette®
DIN Arbeitskreis ,, Tabakerhitzer”
DIN Arbeitskreis ,, Toxikologie von Additiven®

GDCh/LChG Obmann der Arbeitsgruppe ,,Aromastoffe*
der Lebensmittelchemischen Gesellschaft
GDCh/LChG Arbeitsgruppe ,,Aromastoffe” der Lebensmittelchemischen Gesellschaft
GDCh/LChG Arbeitsgruppe ,,Fleischwaren“ der Lebensmittelchemischen Gesellschaft
GDCh/LChG Arbeitsgruppe ,Fruchtsaft und fruchtsafthaltige Getranke*
der Lebensmittelchemischen Gesellschaft
AG Fruchtsaft Bundesweite Arbeitsgruppe ,Fruchtsaft-Erfrischungsgetranke-Konfitiren*
AK Aroma Obmann des bundesweiten Arbeitskreises der amtlichen Sachverstandigen
fur Aromen und Aromastoffanalytik
LAG RuKoWa  Obmann der landeriibergreifenden Arbeitsgruppe
,Ruckstande und Kontaminanten in Wasser*
LAG RuKoWa Léandertbergreifende Arbeitsgruppe ,Rulckstande und
Kontaminanten in Wasser“
NEXT-NMR Non-Profit Expert Team NMR-Arbeitsgruppe
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auf Landesebene (Baden-Wirttemberg)

ALUA
ALUA
ALUA
ALUA

ALUA

ALUA
ALUA

ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA

ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA

ALUA

ALUA

ALUA

ALUA

ALUA

IHK Bodensee-
Oberschwaben
IHK Bodensee-
Oberschwaben
MLR

PSG
PSG
RP Stuttgart

Obfrau der Arbeitsgruppe ,,AuBendienst”
Obmann der Arbeitsgruppe ,,Wasser*

Arbeitsgruppe ,,Ausbildung Lebensmittelkontrolleure®
Arbeitsgruppe ,,Ausbildungs- und Priifungsordnung flir
Lebensmittelchemiker/-innen (APrO LmChem)*
Arbeitsgruppe ,,Ausbildungs- und Priifungsordnung fiir
Lebensmittelchemiker/-innen (APrO LmChem)*
Arbeitsgruppe ,Backwaren, Teigwaren, Speiseeis*
Arbeitsgruppe ,Backwaren, Teigwaren, Speiseeis*

Arbeitsgruppe ,,Backwaren, Teigwaren, Speiseeis*
Arbeitsgruppe ,,Backwaren, Teigwaren, Speiseeis*
Arbeitsgruppe ,,Backwaren, Teigwaren, Speiseeis*
Arbeitsgruppe ,Backwaren, Teigwaren, Speiseeis*
Arbeitsgruppe ,,Lebensmittelmikrobiologie”
Arbeitsgruppe ,Lebensmittelmikrobiologie*
Arbeitsgruppe ,Lebensmittelmikrobiologie”
Arbeitsgruppe ,Lebensmittelmikrobiologie”

Arbeitsgruppe ,,Qualitditsmanagement*
Arbeitsgruppe ,,Qualititsmanagement”
Arbeitsgruppe ,,Qualitatsmanagement”
Arbeitsgruppe ,, Tierische Lebensmittel“
Arbeitsgruppe , Tierische Lebensmittel”

Arbeitsgruppe ,, Tierische Lebensmittel“
Arbeitsgruppe , Tierische Lebensmittel“
Arbeitsgruppe ,, Tierische Lebensmittel“
Arbeitsgruppe ,, Tierische Lebensmittel“
Arbeitsgruppe , Tierische Lebensmittel*
Arbeitsgruppe ,, Tierische Lebensmittel“

Arbeitsgruppe ,,Vegane und vegetarische Lebensmittel”
Arbeitsgruppe ,,Vegane und vegetarische Lebensmittel“

Arbeitsgruppe ,,Vegane und vegetarische Lebensmittel*
Arbeitsgruppe ,,Vegane und vegetarische Lebensmittel*

Arbeitsgruppe ,,Wasser"
Arbeitsgruppe ,,Wasser"

Projektgruppe ,, TrIS“ (Entwicklung und Pflege der Trinkwasserdatenbank)
Prifungsausschuss zur Priifung kiinftiger Chemielaboranten

Prifungsausschuss zur Priifung kiinftiger Chemielaboranten

Arbeitsgruppe zur Erarbeitung einer Handreichung ,,Risikobewertungsbasierte

Probenahmeplanung® (AG RAP)
Projektsteuergruppe ,,LIMS-BW*
Projektsteuergruppe ,,LIMS-BW*

Prifungsausschuss zur Prifung kinftiger Lebensmittelkontrolleure
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Vortrage

Kerstin Orbach:

~Bestimmung von Cyanotoxinen in Wasser mittels LC-
MS/MS*“, Vortrag bei der Regionalverbandstagung der
GDCh Sudwest am 29.03.2022, online

Andreas Réhrig:

s,Bestimmung von TFA in Trinkwasser®, Vortrag beim
Anwenderforum lonenchromatographie von Methrom,
05.04.2022, Karlsruhe

Teilnahme an Qualitatsprifungen

Kristin Aechtler:
QZBW-Priifung fir Fruchtsaft, Obstwein und Obstessig
(Weinsberg)

Unterricht, Ausbildung

Claus Buck:

Planung und Organisation der Ausbildung von Chemie-
laboranten und von berufsorientierenden Praktika am
CVUA Sigmaringen

Miriam Laible:

Fortbildungsveranstaltung fir die Lebensmittelchemiker/-
innen im Praktikum des Bundeslandes Dresden an der
Ladesuntersuchungsanstalt Dresden

Kerstin Orbach:

Fortbildungsveranstaltung fur die Trinkwasserprobe-
nehmer der Gesundheitsamter im Regierungsbezirk
TUbingen; Themen u. a.: Elektronischer Datenaustausch,
Untersuchungsergebnisse zum Projekt Kleinanlagen,
Trinkwasserprobenahme, Pflichten eines Inhabers einer
Wasserversorgungsanlage am CVUA Sigmaringen

Interne Audits von internen und externen Probenehmern
fur die Trinkwasserverordnung am CVUA Sigmaringen

Planung, Organisation und Mitwirkung am Praktikum im
Rahmen der Ausbildung und Prifung von Hygiene-
kontrolleurinnen und -kontrolleuren (APrOHygKon) am
CVUA Sigmaringen

Dr. Tanja Radykewicz:
Planung und Organisation der Ausbildung fir Lebensmit-
telchemiker im praktischen Jahr am CVUA Sigmaringen

Dr. Petra Reinhold:
Planung, Organisation und Mitwirkung am Praktikum im
Rahmen der Ausbildung und Prifung von Hygiene-
kontrolleurinnen und -kontrolleuren (APrOHygKon) am
CVUA Sigmaringen

Dr. Tanja Welsch:

~Beurteilung des Aflatoxingehalts in Lebensmitteln aus
Schalenfrichten®, Vortrag beim Workshop 2022 des
nationalen Referenzlabors fir Mykotoxine und Pflanzen-
toxine, 28.-29.9.2022, BfR, Berlin

Planung und Organisation des Praktikums fir Teilnehmer
des Vorbereitungslehrganges fur den tierarztlichen Staats-
dienst am CVUA Sigmaringen

Barbara Ruf:
Planung und Organisation des Praktikums und Betreuung
der Lebensmittelkontrolleure am CVUA Sigmaringen

Dr. Gerhard Thielert:

Fortbildungsveranstaltung fir die Trinkwasserprobe-
nehmer der Gesundheitsdmter im Regierungsbezirk
Tubingen; Themen u. a.: Elektronischer Datenaustausch,
Untersuchungsergebnisse zum Projekt Kleinanlagen,
Trinkwasserprobenahme, Pflichten eines Inhabers einer
Wasserversorgungsanlage am CVUA Sigmaringen

Interne Audits von internen und externen Probenehmern
fur die Trinkwasserverordnung am CVUA Sigmaringen

Planung, Organisation und Mitwirkung am Praktikum im
Rahmen der Ausbildung und Prifung von Hygiene-
kontrolleurinnen und -kontrolleuren (APrOHygKon) am
CVUA Sigmaringen

Dr. Gregor Vollmer:
Planung und Organisation der Ausbildung fur Lebensmit-
telchemiker im praktischen Jahr am CVUA Sigmaringen

Dr. Catrin Wessner:

Planung und Organisation des Praktikums flr Teilnehmer
des Vorbereitungslehrganges fur den tierérztlichen Staats-
dienst am CVUA Sigmaringen

Lehrtatigkeit an der Landesakademie Baden-W(rttemberg
fUr Veterinar- und Lebensmittelwesen (AkadVet)

Lehrgang zur Ausbildung der Lebensmittelkontrolleure

Barbara Ruf, Dr. Gregor Volimer:
Seminar , Theorie Getreide, Getreideprodukte, Backwaren®

Dr. Gregor Vollmer:
Seminar , Teigwaren®, online

Antje Schoén:
Seminare ,Fruchtsafte” und ,,Konfitiren®

Dr. Tanja Welsch:
Seminar ,Mykotoxine*
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