Anlage zur Pressemitteilung Nr. 161/2016 vom 27. Juli 2016

Auswahl aus dem Bericht 2015 der amtlichen Lebensmittel-, Trink-
wasser- und Futtermittelilbberwachung

Zahlen, Daten, Fakten / Weitere Schwerpunkte und Kuriositaten

In diesem Dokument stehen ausgewaéhlte Inhalte des Berichts der amtlichen Le-
bensmittel-, Trinkwasser- und Futtermitteliberwachung 2015: wichtige Kennzahlen,

Ergebnisse und Kuriositaten. Die Seitenzahlen verweisen auf den offiziellen Bericht.

Zahlen aus Uberwachung

Betriebskontrollen der Lebensmitteliberwachungsbehdrden [ Seite 8 ff ]

Aktuell sind in Baden-Wirttemberg 234.840 Lebensmittelbetriebe registriert. Im Jahr
2015 fanden insgesamt 118.678 Kontrollbesuche statt. 81.864 Betriebe wurden ein-
mal oder mehrmals Uberpruft. In 23.570 Betrieben, das sind 28,8 Prozent, wurden
insgesamt 42.175 Verstol3e festgestellt. Zur Ahndung der VerstoR3e wurden insge-
samt 425 Strafverfahren und 2.473 Ordnungswidrigkeitsverfahren eingeleitet, die zu
1.710 BuRgeldbescheiden und zu 4.468 Verwarnungen mit oder ohne Verwarngeld
fuhrten. 1.021 Betriebe mussten sofort geschlossen werden aufgrund der dort herr-

schenden unhygienischen Umstande.

Probenuntersuchung der Untersuchungsamter [ Seite 38 ff ]

Bei den Betriebskontrollen wurden insgesamt 48.016 Proben entnommen und zur
Untersuchung gegeben. Die Chemischen und Veterinaruntersuchungsamter (CVUAS)
in Freiburg, Karlsruhe, Sigmaringen und Stuttgart haben viele Proben untersucht:
41.626 Lebensmittel (davon 17 Prozent beanstandet), 2.042 kosmetische Mittel (da-
von 13 Prozent beanstandet), 2.302 Bedarfsgegenstdnde mit Lebensmittel- oder
Hautkontakt wie beispielsweise Spielzeug, Kochgeschirr und Textilien (davon 22 Pro-

zent beanstandet) und 343 Tabakerzeugnisse (davon 12 Prozent beanstandet). Hinzu



kamen 35 Produkte, die in keine der genannten Kategorien einzuordnen waren und
beispielsweise auf mdgliche Gesundheitsgefahrdung durch Verwechselbarkeit mit
Lebensmitteln untersucht wurden (davon 20,0 Prozent beanstandet).

Insgesamt 103 Proben wurden als gesundheitsschadlich beurteilt, dies entspricht ei-

nem Anteil von 0,21 Prozent aller Proben.

AulRerdem wurden 14.949 Proben untersucht im Rahmen des Nationalen Rick-
standskontrollplanes fiir Lebensmittel tierischer Herkunft. Dazu gehdren unter ande-
rem Fleisch, Milch, Eier und Honig, in denen man Ruckstande unerwinschter Stoffe

sucht. Hinzu kamen 1.506 Proben auf Radioaktivitat .

Trinkwasseriberwachung [ Seite 82 ff ]

Im Jahr 2015 haben die CVUAs 5.585 Proben im Rahmen der amtlichen Trinkwas-
seriberwachung untersucht. 11 Prozent dieser Proben entsprachen nicht den gesetz-
lichen Normen fur Trinkwasser. Haufig waren mikrobiologische Grenzwerte Uber-
schritten, wobei einige dieser Proben aus noch nicht aufbereitetem Rohwasser ent-
nommen waren, woflr die Grenzwerte nicht gelten. Haufig werden solche Abwei-
chungen bei kleinen Wasserversorgungsanlagen zur Eigenversorgung festgestellt.
Das Landesgesundheitsamt hat insgesamt 4.400 Trinkwasserproben mikrobiologisch
untersucht. Insgesamt wurden 126 Proben beanstandet, die Beanstandungsrate lag

damit insgesamt bei 3,4 Prozent (ohne Rohwasser).

FuttermittelUberwachung [ Seite 102 ]

Im Jahr 2015 wurden 1.265 Betriebe kontrolliert, in denen Futtermittel hergestellt, ge-
handelt, eingefuhrt oder verfuttert wurden; 39 Unternehmen (3,1 Prozent) wurden mit
Verfahren belegt. Zudem wurden insgesamt 1.041 Futtermittelproben gezogen und
vielfaltig untersucht, zum Beispiel auf unerwiinschte oder verbotene Stoffe, aber auch
auf qualitatsbestimmende Inhaltsstoffe oder Zusatzstoffe. Von den untersuchten Pro-
ben entsprachen 121 (11,6 Prozent) nicht den Vorschriften.



Im Brennpunkt

Das LKL-BW - neue Wege bei der Kontrolle im Land [ Seite 14 ]

Auf Beschluss des Ministerrates wurde 2015 eine landesweit tatige und interdiszipli-
nar zusammengesetzte Kontrolleinheit in Baden-Wirttemberg gegriundet, das Lan-
deskontrollteam Lebensmittelsicherheit (LKL-BW). Es soll die Lebensmitteliiberwa-
chungsbehoérden unterstitzen bei der Aufklarung und Bewaltigung von Krisenfallen,
bei schwierigen Kontrollen und komplexen Fragestellungen. Auch Kontrolltatigkeiten
an den Schnittstellen verschiedener Rechtsbereiche sollen so besser vernetzt wer-
den. Anfang Oktober 2015 hat das Kontrollteam seine Arbeit aufgenommen, es wird
im Lauf des Jahres 2016 personell noch weiter aufgestockt. Erste Projekte sind die
Uberprifung des Hygienestatus und des Eigenkontrollkonzepts von GroRbackereien
sowie die Ruckverfolgbarkeit und Zuverlassigkeit der Auslobung von Lebensmitteln

regionaler Herkunft aus Baden-Wirttemberg.

Infoveranstaltungen fir Verantwortliche von Vereins- und Straenfesten
[ Seite 21 ]

Auf grolRes Interesse stieRen Infoveranstaltungen, die fur Verantwortliche von Ver-
eins- und Stral3enfesten organisiert wurden. Pressemeldungen und Medienberichte
rund um die seit Ende 2014 geltende Lebensmittelinformationsverordnung hatten vie-
le Gewerbetreibende verunsichert, aber auch Verantwortliche von Vereins- und Stra-
Renfesten. Die grofdten Bedenken waren, ob es zukinftig flr einen Verein mit Uber-
wiegend lebensmittelrechtlichen Laien Gberhaupt noch mdglich sein wirde, ein 6ffent-
liches Vereinsfest zu veranstalten, zum Beispiel einen Basar oder ein StralR3enfest.
Die Referenten der Infoveranstaltungen erklarten, wie die Kennzeichnungsverpflich-
tungen durch Laien ausreichend, aber nicht zu kompliziert umgesetzt werden kdnnen.
In den Veranstaltungen wurden auch wichtige Informationen zur Lebensmittelhygiene

vermittelt.

Das gehdrt nicht in Lebensmittel [ Seite 45 ]
Fremdkorper in Lebensmitteln stellen ein erhebliches Sicherheitsproblem dar. Sie

gelangen entweder durch die Rohwaren oder beim Produktionsprozess ins Essen.



Wenn Lebensmittel zuriickgerufen werden mussen, sind haufig Fremdkorper der
Grund. Diese sind nicht nur ekelerregend, sondern kdnnten meist auch geeignet die
Gesundheit der Verbraucher schadigen. Die Herkunft eines Fremdkdrpers zu klaren,
ist meist schwierig und erfordert nicht selten detektivischen Spursinn und technisch
aufwendige Nachuntersuchungen. Bei der Lebensmitteliiberwachung gehen regel-
mafig Verbraucherbeschwerden ein, wenn in Lebensmitteln etwas gefunden wird,
was dort mutmaldlich nicht hineingehort. Fremdkorper aus Glas, Metall, Kunststoff
oder Holz wurden von Verbraucherinnen und Verbrauchern in Lebensmitteln gefun-
den, aber auch Knochenstiicke und Steine, die beim Verzehr aufgrund ihrer Form und

GroRRe zu Verletzungen fihren kénnen. Kurios war der Fund einer ,Kréte im Spinat®.

Das ,,Superfood“ Moringa — nicht besonders super [ Seite 52 ]

Moringa liegt zusammen mit anderem ,Superfood® voll im Trend. Die getrockneten,
pulverisierten Blatter des Moringa-Baumes sollen tUber das morgendliche Musli ge-
streut oder als sogenannter ,Smoothie“ zubereitet werden. Das Fazit der Untersu-
chungen von Moringa-Blattpulver-Praparaten war jedoch nicht gut: Die Untersucher
wiesen Salmonellen nach, Pestizid-Hochstgehalte wurden haufig Gberschritten. Zu-

dem wies die Kennzeichnung der Produkte fast durchweg Mangel auf.

Holpriger Start: Allergenkennzeichnung in Restaurants und Kantinen
[ Seite 69 ]

Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung werden stetig gepruft: Restaurants, Kantinen
und Imbisse. 2015 haben die Kontrolleure verstarkt darauf geachtet, ob die neuen
Kennzeichnungsregelungen bei offen, das heif3t unverpackt abgegebenen Lebensmit-
teln korrekt umgesetzt worden sind. In einem umfangreichen Untersuchungspro-
gramm wurden die angebotenen Gerichte beprobt und auf allergene Bestandteile un-
tersucht. AnschlieBend wurden die Ergebnisse abgeglichen mit der Allergenkenn-
zeichnung, welche die Kontrolleure im jeweiligen Betrieb angetroffen haben. Die Er-
gebnisse zeigten, dass es héaufig noch besser geht: Bei 40 Prozent der untersuchten
Proben war die Allergenkennzeichnung noch nicht oder zumindest nicht korrekt vor-

genommen worden.



Zum Jahresende 2015 wurden noch immer Betriebe angetroffen, denen die Verpflich-
tung zur Kennzeichnung gar nicht bekannt war, darunter auch Handwerks- und Ein-

zelhandelsbetriebe.

Bakterien in neuen Wasserzéhlern [ Seite 83 ff ]

Aus Norddeutschland wurde im Jahr 2014 bekannt, dass Wasserzéhler verschiede-
ner Hersteller mit dem Bakterium Pseudomonas aeruginosa belastet sein kénnen.
Beispielsweise konnte dort ein Kindergarten wegen des Nachweises des Keims nicht
planmafig in Betrieb genommen werden. P. aeruginosa wird immer wieder als Ursa-
che von Infektionen in medizinischen Einrichtungen genannt, insbesondere Kranken-
hausern, aber auch in Pflegeheimen. Kontaminiert wurden die Z&hler entweder beim
Kalibrieren durch Fachfirmen oder durch falsche Lagerung. Als Konsequenz tberprif-
te die Trinkwassertuberwachung in Baden-Wirttemberg sensible Einrichtungen wie
Krankenhauser und Altenpflegeeinrichtungen. Erfreulicherweise waren nur wenige
Trinkwasserinstallationen verkeimt. Auch hatten Wasserversorger und Hersteller je-
weils schnell reagiert und entsprechende Malinahmen ergriffen. Die Untersuchungen

werden in sensiblen Einrichtungen weiterhin fortgesetzt.

Vorbeugender Verbraucherschutz: Untersuchungen auf Chlorat und Chrom-Vi
im Trinkwasser [ Seite 86 ff ]

Mit umfangreichen Untersuchungen von Trinkwasser wurden neue Erkenntnisse zu
mdglicherweise problematischen Stoffen im Wasser gewonnen: Uber das Vorkom-
men von Ruckstanden an Chlorat hat die baden-wiirttembergische Uberwachung
2014 erstmals berichtet. Chlorat kann tber chlorhaltige Reinigungs- und Desinfekti-
onsmittel in das Trinkwasser gelangen. Mit der nun vorliegenden toxikologischen Si-
cherheitsbewertung der Europaischen Behoérde fir Lebensmittelsicherheit ist eine
Bewertung der Befunde mdglich. In den meisten Trinkwasserproben liegt der Gehalt
an Chlorat unterhalb der tolerierbaren taglichen Aufnahmemenge. Allerdings gibt es
in Einzelfallen doch deutliche Uberschreitungen. Die Untersuchungen haben gezeigt,
dass es geeignete Minimierungsmaglichkeiten durch den Wasserversorger gibt.
Anders ist die Situation bei Chrom-VI, das aufgrund einer toxikologischen Neubewer-

tung als krebserregend eingestuft wurde: Die Untersuchungen zeigten, dass der jetzt



durch das Umweltbundesamt vorgeschlagene Leitwert in knapp 30 Prozent der
Trinkwasserversorgungsgebiete Uberschritten wurde. Die Gehalte an Chrom-VI sind
sehr wahrscheinlich geogen bedingt, das heil3t sie stammen naturlicherweise aus
dem Boden. Die Werte von Chrom-VI unter den vorgeschlagenen Leitwert zu reduzie-
ren, ist entweder technisch aufwéandig oder kaum wirtschaftlich betreibbar. Allerdings
weist das Umweltbundesamt zum Verstandnis des vorgeschlagenen Leitwertes expli-
zit darauf hin, dass von wissenschaftlicher Seite derzeit kein ,wahres" Risiko und da-
her auch kein ,wahrer" Grenzwert fur Chrom-VI ermittelt werden kann. Die Untersu-
chungen werden im Jahr 2016 fortgesetzt, um ein moglichst vollstandiges Bild tUber
die Belastungssituation des Trinkwassers in Baden-Wirttemberg durch Chrom-VI zu

erhalten.

Veranderungen in der Laborlandschaft in Baden-Wiirttemberg — Eine Ara geht
zu Ende [ Seite 101 ]

Die Landesanstalt fur Landwirtschaftliche Chemie der Universitat Hohenheim (LA
Chemie) hat viele Jahrzehnte Aufgaben der amtlichen Futtermitteluntersuchung
wahrgenommen. Die Uni Hohenheim hat jetzt beschlossen, ihre Analytik neu auszu-
richten und zu bundeln. Dabei spielt die LA Chemie eine maf3gebliche Rolle. Beste-
hende Aufgaben im Bereich der amtlichen Futtermitteluntersuchung kann die LA
Chemie nach der Neuausrichtung daher nicht mehr wahrnehmen. Die Landesaufga-
ben hat mit Beginn des Jahres 2016 das LTZ Augustenberg tbernommen. Das flhrt
dazu, dass die Futtermitteluntersuchungen weitgehend an einer Stelle konzentriert
werden. Dies soll zu einer verbesserten Koordinierung und auch wirtschaftlicheren
Probenbearbeitung beitragen. Die Regierungsprasidien und das MLR bedanken sich
fur die langjahrige erfolgreiche Zusammenarbeit mit der LA Chemie. Als Bricke zwi-
schen Wissenschaft, Verwaltung und landwirtschaftlicher Praxis stand sie dem Land
als wertvoller Berater sowohl bei analytischen als auch bei wissenschaftlichen Fragen
zu Verflgung, in nationalen und internationalen Gremien und bei der Beurteilung von
Gesetzesvorhaben. Immer wieder war sie auch gefragt bei der Aufklarung von Scha-

densfallen.



Kurioses

Kontrolle abbestellt [ Seite 36 ]

Die Lebensmittelkontrolle hatte einen Lebensmittelbetrieb ,wegen extremer Sparsam-
keit“ in der Risikoanalyse als ,hoch“ eingestuft. Daher musste dieser Betrieb bis auf
Weiteres vierteljahrlich mit Kontrollen rechnen. Hauptursache waren Hygienemangel
im Betrieb und defekte Geréate. So war die einzige, uralte Spulmaschine seit Monaten
praktisch funktionsunféhig, der Boiler zur Warmwasserbereitung fir die Personaltoi-
letten ging in regelmaRigen Abstanden kaputt, ebenso der Ablauf des Kondenswas-
sers im Kihlraum — meist ausgerechnet kurz vor einer Kontrolle. Im Februar 2015 war
dem Betreiber klar, dass die ndchste Kontrolle unmittelbar bevorstehen musste. Des-
halb wurde mehrfach versucht, den zustéandigen Lebensmittelkontrolleur auf seinem
Privathandy zu kontaktieren und auch im Dienst zu erreichen. Die Botschaft des Tele-
fonats: ,Sie kommet doch net heut oder morga? Bei uns isch namlich grad der Boiler
verreckt ond mir hend koi Zeit fur da Kundadienscht. Sie kommet doch bestimmt net

glei, oder?”

Kirchenasyl? [ Seite 36 ]

Anfang August wurde eine Kontrolle beim Kirchenfest in einer Kreisgemeinde durch-
gefuihrt. Bei seiner Ankunft, so berichtete der Lebensmittelkontrolleur, flichteten alle
an der Ausgabe von Lebensmitteln beteiligten Personen in die Kirche. Der Lebensmit-
telkontrolleur musste geraume Zeit auf sie warten. Die Flucht war insofern begriindet,
als er keine Handwaschgelegenheit vorfand. Das einzige, was zur Verfligung stand,
war Weihwasser. Dem Mangel wurde umgehend abgeholfen und so konnte die Feier

beginnen.



