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nachgewiesen. Der Untersuchungs-
umfang umfasste im Jahre 2010 die
zugelassenen Maislinien T25, Bt11,
MON810, NK603, Ga21, MON863,
TC1507, MIR604, MON59122,
MON89034, MON88017, Event 3272
sowie die nicht zugelassenen Linien
CBH-351 (StarLink), Bt10 und E32.

Auch wenn Mais vor allem in Form
von Maisstarke oder von Cornflakes
verarbeitet vorkommt und sich da-
mit einem sensitiven Nachweis gen-
technischer Veranderungen entzieht,
spiegeln die Untersuchungsergebnis-
se das wirkliche Bild in Deutschland
wider. Bei Mais ist Europa weitgehend
Selbstversorger und in Europa wer-
den nur geringe Anteile an gentech-
nisch verandertem Mais angebaut.

Im Jahr 2010 wurden die in den Vor-
jahren begonnenen Untersuchun-
gen auf gentechnisch veranderten
Reis fortgesetzt. In einer der 83 un-
tersuchten Proben konnte gentech-
nisch veranderter Reis einer nicht
zugelassenen chinesischen Reisli-
nie, die genetische Elemente der Li-
nie Bt63 aufweist, nachgewiesen
werden. Fir nicht zugelassene GVO
gilt die Nulltoleranz. Die Probe wurde
im Sinne von Art. 4 (2) der VO (EG)
Nr. 1829/2003 beanstandet. Das Un-
tersuchungsverfahren fiir diese Linie
wurde am LAV entwickelt und pub-
liziert. Der Untersuchungsumfang
im Jahr 2010 umfasste die nicht zu-
gelassenen Reislinien LL62, LL601
aus den USA sowie Bt63, KMD1, Ke-
Feng6 und Linien mit vergleichbaren
genetischen Konstrukten aus China.

Nachdem im Jahr 2009 der gentech-
nisch veranderte Lein der Linie CDC

3

Abb. 4 Gentechnisch veranderter Mais der Li-
nie Mon810 auf einem Versuchsfeld

Triffid FP967 aus Kanada auf dem
Europaischen Markt nachgewiesen
wurde, waren alle elf im Jahr 2010
untersuchten Proben negativ. Diese
Ergebnisse zeigen die Wirksamkeit
der von der Europaischen Union und
Kanada ergriffenen MaRnahmen.

O qualitativ
W unter 0,1
0o,1-0,9
O dber 0,9

Abb. 3  Prozentuale Verteilung der positiven Untersuchungsergebnisse von gentechnisch veran-
dertem Mais (n=5). Die Zahl positiver Proben ist fiir eine Verallgemeinerung des Trend

Abb. 5 Gentechnisch veranderte Reiskorner
der Linie Bt-Shanyou63
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Untersuchung auf Riickstdnde und Kontaminanten

2.3.1 Riickstande von Pflanzenschutzmitteln und persistenten Chlorkohlenwasserstoffen

Es wurden insgesamt 1.020 Lebens-
mittelproben auf Ruickstande von
Pflanzenschutzmitteln (PSM) und per-
sistenten Chlorkohlenwasserstoffen
untersucht. 8,7 % der Proben stamm-
ten aus dem oOkologischen Landbau.
Folgende Schwerpunkte wurden vor-
wiegend bertcksichtigt:

routinemanige Untersuchung

von Frischobst, Frischgemise,
Getreide und Kartoffeln
Untersuchung von Kindernahrung
Untersuchung von Lebensmitteln
pflanzlicher und tierischer Herkunft
im Rahmen des "Bundesweiten
Lebensmittelmonitorings”
Untersuchung von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs im Rahmen
des ,Nationalen Riickstandskont-
rollplans” (NRKP)

Untersuchung von einheimischem
Spargel auf Riickstande von PSM

2010 beinhaltete das Wirkstoffspek-
trum bis zu 356 Wirkstoffe, die
ausschlieRlich gas- und flussigchro-
matographisch bestimmt wurden.

Insgesamt wiesen 19 Proben Ge-
halte Uber den jeweils zulassigen
Hochstmengen auf, wovon unter Be-
ricksichtigung der Messunsicherheit

zehn

Proben lebensmittelrechtlich

beanstandet wurden.

Uberschreitungen der Hochst-
menge

1

. infauf Gemuse

von Acetamiprid in Goji-Beeren
unbekannter Herkunft (2 Proben)
von Fluazifop in Kartoffeln aus
Marokko

von Linuron in Méhren aus Italien
von Iprodion in Sellerie aus den
Niederlanden

von Thiophanat-methyl in Einlege-
gurken aus Polen

2. infauf Obst

von Dimethoat in Limetten aus
Brasilien

von Dimethoat in Kiwi aus
Neuseeland

von Dimethoat in Apfeln aus
Sachsen-Anhalt

von Fenthion in Sharon aus Israel
von Folpet in Limetten aus
Brasilien

Tab. 1

kampfungsmitteln in/auf Lebensmitteln pflanzlicher und tierischer Herkunft

Beanstandungen aufgrund unzuldssiger Gehalte an Pflanzenschutz- und Schéadlingsbe-

Lebensmittelart untersuchte Proben | Anzahl der Proben mit Gehalten Bean-
gesamte davon | unter | unter | Uber | an Mehr- Zt::g
Anzahl axiglgﬁl. BG* | HW* | HW** f:;hggg: gem. §
9 LFGB
01 Milch 29 2 4 25 0 25 -
02 Milcherzeugnisse 1 1 1 0 0 - -
03 Kase 1 3 0 1 0 1 -
05 Eier 54 8 38 14 2 5 2
06 Fleisch 115 - 96 19 0 13 -
10 Fische 7 - 1 8 0 3 -
13 Fette/Ole 21 11 20 1 0 - -
15 Getreide 67 7 21 46 0 27 -
16 Getreideprodukte 18 14 16 2 0 2 -
17 Backwaren 5 5 5 0 0 - -
22 Teigwaren 6 2 5 1 0 - -
24 Kartoffeln 32 1 13 18 1 2 -
25 Frischgemtse 219 8 91 125 3 69 2
26 Gemuseerzeug- 13 2 6 5 2 7 -
nis
29 Frischobst 249 5 38 202 9 169 4
29 Keltertrauben 22 - 0 21 1 22 1
30 Obstprodukte 1 2 3 1 4 1
31 Fruchtséfte - 3 2 0 2 -
33 Wein 62 - 1 61 0 52 -
40 Honig 1 1 11 0 0 - -
41 Konfitlren - 1 1 0 1 -
45 Kakao - 0 0 - -
46 Kaffee 2 0 0 - -
47 Tee 32 1 13 19 0 15 -
48 Sauglings- und 33 15 33 0 0 - -
Kleinkindnahrung
52 Wirzmittel 2 - 2 0 0 - -
Gesamt 1020 89 429 | 574 19 419 10
* Bestimmungsgrenze ** Hochstwert
 von Fludioxonil in Tafeltrauben aus 3. infauf Lebensmitteln tierischer
Italien Herkunft
» von Oxydemeton-methyl in Johan- < von DDT in Eiern aus Deutschland
nisbeeren aus Sachsen-Anhalt (2 Proben)

» von Procymidon in Pflaumen aus

Mazedonien

» von Procymidon in Himbeeren aus

China

« von Thiabendazol in Pflaumen aus

Spanien

 von Cyprodinil, Fludioxonil und
Metrafenon in Keltertrauben aus

Sachsen-Anhalt

Die Tabelle 1 gibt einen Gesamt-
Uberblick Uber die Ergebnisse der

Rickstandsuntersuchungen.
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2.3.2 Untersuchung von Spargel aus Sachsen-Anhalt auf Riickstéande von Pflanzenschutzmitteln

Spargel (Asparagus officinalis) war
als Heilpflanze bereits in der Anti-
ke sehr begehrt, heute jedoch wird
Spargel vorwiegend als wohlschme-
ckende Gemiusepflanze weltweit ver-
marktet. Die Anbauflache fir das
beliebte Gemiise nimmt in Deutsch-
land Gber 20.000 Hektar ein, 80 %
des in Deutschland verzehrten Spar-
gels stammt aus heimischer Produk-
tion. Neben groRen Anbaugebieten
in Niedersachsen, Nordrhein-West-
falen, Brandenburg, Bayern und Sud-
hessen hat sich Sachsen-Anhalt
mit ca. 1.000 Hektar zu einem be-
kannten Anbaugebiet Deutschlands
entwickelt. In der Altmark und im Je-
richower Land findet man Spargelho-
fe mit einer Anbauflache von jeweils
mehr als 5 Hektar. Daneben existie-
ren zahlreiche kleinere Erzeuger, die
ihre Ware direkt vermarkten.

Die Spargelpflanze ist eine mehrjéah-
rige Staude, aus deren Wurzelstock
im Frihjahr die begehrten Sprossen
treiben. Ende Juni werden die Spros-
se nicht mehr geerntet und die Pflan-
ze bildet bis zum Herbst Kraut aus,
um fur den nachsten Austrieb Reser-
vestoffe einzulagern. In dieser Phase
sind die Spargelpflanzen besonders
anféllig fur Pilzerkrankungen und
Insektenbefall.

Durch anhaltende Feuchtigkeit im
spaten Frihjahr und anschlielRen-
der warmer Witterung kénnen die
Pflanzen mit Grauschimmel (Botrytis
cinerea), Spargelrost (Puccinia aspa-
ragi) und der Laubkrankheit (Stem-
phylium herbarum) infiziert werden.
Durch ein feuchtkihles Friihjahr kann
sich die Stengelfaule (Phytophtora)
ausbreiten. Aber auch Insekten wie
Spargelhahnchen, Spargelkafer und
Spargelfliege konnen die Pflanzen
schadigen und die Regenerations-
phase storen.

Neben dem Einsatz von nattrlichen
Feinden der Insekten (z. B. Marienka-
fer-Larven, Erzwespen, Florfliegen-
larven, Vogel) waren im Jahr 2010 in

Abb. 1

Spargel

Deutschland insgesamt 51 Pflanzen-
schutzmittel fur die Behandlung in/auf
Spargel zugelassen, dazu zahlten u.
a. 16 Fungizide, 11 Insektizide und 12
Herbizide.

Im Fruhjahr 2010 wurden im Landes-
amt flr Verbraucherschutz 32 Spar-
gelproben aus Sachsen-Anhalt auf
Ruckstande von 24 dieser Fungizide,
Insektizide und Herbizide und 315
weiterer in der EU relevanter Pflan-
zenschutzmittel (in der EU zugelasse-
ne und nicht zugelassene Wirkstoffe)
Uberprift. 27 Proben waren frei von
Pflanzenschutzmittelriickstanden. In
funf Proben wurden lediglich Spu-
ren des Fungizides Boscalid ermit-
telt, weitere Wirkstoffe konnten nicht
nachgewiesen werden. Die ermit-
telten Boscalid-Gehalte lagen zwi-
schen 0,004 und 0,01 mg/kg. Die
zuldssige Hochstmenge gemaR VO

(EG) Nr. 396/2005 ist auf 0,5 mg/kg
festgesetzt. Boscalid ist ein Fungi-
zid, dass zur Bekampfung von Grau-
schimmel eingesetzt wird.

Diegeringfiigige Pestizidbelastungdes
in Sachsen-Anhalt erzeugten Spar-
gels im Jahr 2010 korreliert mit den
Ergebnissen der vergangenen Jahre.

Die dargestellten Ergebnisse zeigen,
dass die nach der Spargelsaison ein-
gesetzten Pflanzenschutzmittel in
der nachfolgenden Saison weitestge-
hend nicht mehr nachzuweisen sind.
Spargel gehort damit zu der am we-
nigsten mit Pflanzenschutzmitteln be-
lasteten Gemuseart und wird dem
Ruf eines gesunden, edlen und wohl-
schmeckenden Gemuses zutiefst
gerecht.

Tab. 1 Pestizidbelastung bei Spargel 2007 - 2010

Jahr Anzahl untersuchter | Anzahl Proben ohne | Max. Anzahl ermittel-

Proben Riickstidnde ter Wirkstoffe in einer
Probe

2010 32 27 1

2009 13 11 1

2008 21 19 2

2007 15 12 2
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2.3.3 Untersuchungen von Wéassern aus Mitteldeutschland auf Pestizid-Metabolite
(Landerkooperation Mitteldeutschland)

Abbauprodukte von Pflanzenschutz-
mittel (PSM, Pestizid)-Wirkstoffen,
die weder eine pestizide noch eine
toxische oder &kotoxische Wirkung
zeigen, werden als nicht-relevante
Metabolite bezeichnet. Das Umwelt-
bundesamt (UBA) empfiehlt fir Trink-
wasser hinnehmbare gesundheitliche
Orientierungswerte (GOW) von 1 ug/L
bzw. 3 pg/L, je nach Bewertbarkeit
vorgelegter Studien. Vorubergehend
ist eine Uberschreitung der GOW
bis zum Vorsorge-MalRnahmewert
(VMW) von 10 ug/L tolerierbar.

Fir Mineralwésser gilt die Mineral-
und Tafelwasserverordnung (MTV)
in Verbindung mit der Allgemeinen
Verwaltungsvorschrift fir die Aner-
kennung und Nutzungsgenehmi-
gung von natlrlichen Mineralwasser
(AVV Mineralwasser). Naturliche Mi-
neralwasser sind nach den Begriffs-
bestimmungen der MTV solche
Wasser, die ihren Ursprung in unter-
irdischen, vor Verunreinigungen ge-
schitzten Wasservorkommen haben
und aus einer oder mehreren natir-
lichen oder kinstlich erschlossenen
Quellen gewonnen werden. Sie sind
von urspringlicher Reinheit und ge-
kennzeichnet durch ihren Gehalt an
Mineralien, Spurenelementen oder
sonstigen Bestandteilen und gege-
benenfalls durch bestimmte, insbe-
sondere erndhrungsphysiologische
Wirkungen. Zudem missen sie frei
sein von Krankheitserregern.

Erfullt das aus einer Quelle gewon-
nene naturliche Mineralwasser nicht
mehr die mikrobiologischen Anfor-
derungen, enthalt es chemische Ver-
unreinigungen oder geben sonstige
Umstande einen Hinweis auf eine
Verunreinigung der Quelle, so muss
der Abfiller unverziglich jede Gewin-
nung und Abflllung zum Zweck des
Inverkehrbringens unterlassen.

Die AVV Mineralwasser gibt Parame-
ter und Orientierungswerte fiir Be-
lastungsstoffe in Mineralwassern als
Kriterien fir die urspriingliche Rein-
heit von Mineralwdssern vor. Als
Orientierungswerte fur PSM in natir-
lichen Mineralwassern als Kriterien
fur die urspringliche Reinheit wer-
den tolerierbare Konzentrationen von

Tab. 1 Zuordnung der untersuchten Wasser
Gesamt | Mineralwasser | Brunnenwasser | Trinkwasser
Sachsen-Anhalt 43 26 17
Sachsen 19 12 7
Thuringen 15 5 10
> 77 43 24 10
Tab.2 Analysierte Metabolite
PSM-Wirkstoff | Wirkbereich | (Haupt-) | Metabolite
Kultur
Chlorthalonil Fungizid Weizen, R 417888 ,Chlorthalonilamidsulfons&ure®
Kartoffeln | R 611965
Dimetachlor Herbizid Raps CGA 50266 ,Dimetachlorsaure*
CGA 354742 ,Dimetachlorsulfonséure”
CGA 369873
Metazachlor Herbizid Raps BH 479-4 ,Metazachlorsaure®
BH 479-8 ,Metazachlorsulfonsaure*
S-Metolachlor Herbizid Mais CGA 51202 ,S-Metolachlorséure®
CGA 354743 ,S-Metolachlorsulfonsaure*
Dimethenamid-P | Herbizid Mais, M 27
Riben
Metalaxyl-M Fungizid Mais, CGA 62826
Raps, CGA 108906
Kartoffeln
Tritosulfuron Herbizid Mais, BH 635-4
Getreide

héchstens 0,05 pg/L angesehen. Un-
ter Berlcksichtigung der rel. Messun-
sicherheit von 0,05 pg/L ergibt sich
ein maximal tolerierbarer Gehalt von
0,1 pg/L.

Mit modernen Methoden der Analytik
wie der Hochleistungsfliissigchroma-
tographie gekoppelt mit Massenspek-
trometrie (LC-MS/MS) konnten in der
naheren Vergangenheit die Nach-
weisempfindlichkeiten von Spuren-
stoffen deutlich verbessert werden.
Dadurch wurden in Forschung und
Uberwachung vermehrt von Men-
schen verursachte (anthropogene)
Eintrage von Stoffen in die Umwelt
nachgewiesen. Eine LC-MS/MS-ba-
sierte Analysemethode wurde fiir die
Suche nach nicht-relevanten Metabo-
liten in Wassern etabliert. Im Rahmen
der Landerkooperation Mitteldeutsch-
land wurden im Jahr 2010 insgesamt
77 Proben untersucht. (siehe Tabel-
le 1)

Der Fokus der analytischen Untersu-
chungen wurde dabei auf insgesamt

13 ausgewahlte PSM-Metabolite ge-
legt. (siehe Tabelle 2)

Die Wirkstoffe von PSM und die meis-
ten ihrer Abbau- und Reaktionspro-
dukte kommen in der Umwelt nicht
naturlich vor und sind anthropogenen
Ursprungs. Das vorrangige Ziel war,
die Belastung von Mineralwassern
mit unerwiinschten PSM-Metaboliten
im Hinblick auf ihre natirliche Rein-
heit zu untersuchen. Dazu wurden
43 Mineralwasser und 24 Brunnen-
wasser von Herstellern aus Sachen-
Anhalt, Sachsen und Thiringen im
Rahmen der Landerkooperation Mit-
teldeutschland und zusatzlich zehn
Trinkwasser analysiert.

Ab einem ermittelten Gehalt von 0,1
ug/L liegt eine analytisch gesicherte
Uberschreitung des Orientierungs-
wertes von 0,05 pg/L vor. Oberhalb
dieser Grenze wurden die Metaboli-
te der beiden PSM Dimetachlor (CGA
50266 ,Dimetachlorsaure“, CGA
354742 ,Dimetachlorsulfonsaure”,
CGA 369873) und Metazachlor (BH



479-4 Metazachlorsaure®, BH 479-8
.Metazachlorsulfonsaure“) gefunden.
zwei Proben Mineralwasser, drei Pro-
ben Brunnenwasser und eine Probe
Trinkwasser wiesen Mehrfachkonta-
minationen mit bis zu vier Metaboliten
dieser beiden PSM auf. Von anderen
PSM konnten Spuren nachgewiesen
werden, jedoch nicht in Werten ober-
halb 0,1 ug/L.

41 der43 untersuchten Mineralwasser
enthielten zum Teil PSM-Metabolite
nur in Spuren-Konzentrationen klei-
ner als 0,1 pg/L, wahrend die Gehal-
te von zwei Mineralwassern (4,65 %)
mit Werten tber 0,5 ug/L deutlich ho-
her lagen. Bei den Brunnenwassern
wurde bei einer Probe ein Gehalt von
Uber 0,5 pg/L gemessen, drei weite-
re enthielten Gehalte im Bereich von
>0,1-0,5 pg/L (zusammen 16,7 %).
Bei 20 der 24 untersuchten Brunnen-
wasser waren die festgestellten Ge-
halte kleiner als 0,1 pg/L. Von den
zehn untersuchten Trinkwassern
enthielten acht nur Spuren von PSM-
Metaboliten in Bereich bis 0,1 pg/L.
Bei einem Trinkwasser wurde ein Me-
tabolit in Konzentrationsbereich von
> 0,1 - 0,5 pg/L bestimmt, ein weite-
res Trinkwasser enthielt Gehalte von
Uber 0,5 pg/L (zusammen 20,0 %).
Dabei gelten wie oben erwahnt fir
Trinkwasser andere, genauer gesagt
héhere Orientierungswerte als fur Mi-
neralwasser, dessen Alleinstellungs-
merkmal die urspringliche Reinheit
darstellt.

Es wurden zwar Gehalte an PSM-
Metaboliten festgestellt, in den meis-
ten Fallen lagen die Gehalte aber
im untersten Spurenbereich. Um ein
genaueres und gesichertes Abbild
der Belastungssituation zu bekom-
men, ist eine deutlich héhere Proben-
zahl notwendig. Allerdings sind die
Herstellerbetriebe von Mineralwas-
sern angehalten, sich mit dem Pro-
blem auseinanderzusetzen mit dem
Ziel, die Gehalte an PSM-Metaboli-
ten nachhaltig abzusenken, indem
nur reines Wasser gefordert und zur
Herstellung der Produkte verwendet
wird.

Jahresbericht 2010

 Allgemeine Angaben

R 417888

R 611965

CGA 50266 I |

CGA 354742 I

CGA 369873

BH 479-4

BH 479-8 I

CGA 51202

CGA 354743

M 27

CGA 62826

CGA 108906

BH 635-4

T I I T T T U U I T
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Abb. 1
nachweisbar)

Dimetachlor

o
O>—\C |

T
100%

| >05pgll
o >0,1-0,5 g/l
O >0,05-0,1 pg/L
O pos

O n.n.

Anteile der Wasser mit Belastung an Metaboliten von Pflanzenschutzmitteln (n.n.: nicht

Metazachlor

/ N\
I
o>—\0|

| .

07
/—/ /—/ H
N o —— N — N
) Z ) \__o ) \ _o
O OH 0 7 7 0 0//s\//
CGA 50266 CGA 354742~ O CGA 369873 = O

Abb. 2 Molekulstruktur der PSM Dimetachlor und Metazachlor. Beispielhaft ist die Metabolisie-

rung von Dimetachlor gezeigt

Mineralwasser

Brunnenwasser

Trinkwasser

T I T T T T I T T I T
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Abb. 3  Situation im Hinblick auf PSM-Metabolite in Wassern, gemessen mit LC-MS/MS an 77

Proben im untersten Spurenbereich
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2.4 Toxische und essentielle Elemente

In 1.337 Proben wurden 11.810 Ein-
zelbestimmungen durchgefiihrt.

Gesamtproben:
Lebensmittelproben 1180
davon:
Planproben 1063
Proben Lebensmittel-Monitoring 77
Proben i. S. der Mineral- und TafelwasserVO 225
Wein 198
Bedarfsgegenstande i.S. § 2 Abs. 6 LFGB 137
Kosmetische Mittel i.S. § 2 Abs. 5 LFGB 22

Die Elementbestimmungen

umfassten:
Kupfer 591 Blei 679 Cadmium 677 Zink 611
Nickel 618 Cobalt 603 Chrom 154 Aluminium 452
Quecksilber 363 Bismut 109 Arsen 577 Selen 570
Thallium 569 Lithium 184 Natrium 657 Kalium 647
Calcium 684 Strontium 186 Barium 280 Magnesium 695
Eisen 279 Mangan 626 Uran 138 Zinn 79
Antimon 104 Molybdan 569 Beryllium 109 Bor 0

Die Erfassung der Belastung
von Lebensmitteln mit toxischen
Schwermetallen  erfolgte  neben
der Untersuchung von Lebensmit-
telproben vorwiegend durch die
Untersuchung im Rahmen von Moni-
toring- und Sonderprogrammen.

Tab. 1 Tabelle Gehalte an toxisch relevanten Schwermetallen in mehrfach untersuchten Lebensmitteln bzw. kosmetischen Mitteln

(mglkg)
Lebensmittel Anz. unter- Blei Blei Cadmium | Cadmium | Quecksilber | Quecksilber
suchter Median max. Median max. Median max.
Proben
Weizenkdrner 15 0,072 0,133 0,032 0,073 <0,002 <0,002
Wein 18 0,015 0,068 0,0003 0,001 <0,0002 0,0003
naturliches Mineralwasser 85 <0,001 0,002 <0,0002 0,0005 <0,0001 <0,0001
Reis und Reiserzeugnisse 34 <0,01 0,180 0,0248 0,220 0,002 0,002
Nahrungserganzungsmittel 37 <0,2 5,62 <0,4 1,87 <0,005 0,158
Apfelsaft 12 0,003 0,020 0,0002 0,0005 <0,0002 <0,0002
Babypuder 7 <1 <1 <1 <1 <0,002 0,010
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Im Rahmen der amtlichen Lebens-
mitteliberwachung wurden 2010 ins-
gesamt 875 Untersuchungen auf
Mykotoxine in Lebensmitteln pflanzli-
cher Herkunft durchgefiihrt:

» 107 x auf die Aflatoxine B1, B2, G1
und G2 (AFL)

» 255 x auf Ochratoxin A (OTA)

* 94 x auf Patulin (PAT)

» 214 x auf Deoxynivalenol (DON)

» 86 x auf Zearalenon (ZEA)

* 59 x auf Mutterkornalkaloide
(MKA)

* 13 x auf die Fumonisine B1 und
B2 (FUM)

* 47 x auf T2- und HT2-Toxin (T2/
HT2)

Als Schwerpunkte 2010 wurden da-
bei im Rahmen des Lebensmittelmo-
nitoring-Programms (LMM) Feigen
auf Aflatoxine und Ochratoxin A sowie
Roggen/Roggenmehle auf Mutterkor-
nalkaloide untersucht. Im Bundeswei-
ten Uberwachungsplan (BUP) wurden
Backmischungen auf ihre Gehalte an
Deoxynivalenol hin kontrolliert. Wie
im Vorjahr wurden im Rahmen des
Fusarien- und Fusarientoxinuberwa-
chungsprogramms  Sachsen-Anhalt
(FM) die Gehalte an Deoxynivale-
nol und Zearalenon in Getreide- und
Getreideverarbeitungsprodukten des
Bundeslandes untersucht.

Aflatoxine

Die Aflatoxine B,, B,, G, und G, wer-
den von den Schimmelpilzen As-
pergillus flavus und Aspergillus
parasiticus gebildet. Diese Pilze ge-
deihen in einem Temperaturbereich
von 12 - 40 °C und bei einem Was-
sergehalt von mindestens 18 % auf
starkehaltigen und von etwa 10 %
auf Olhaltigen Substraten. Haupt-
sachlich gefahrdete Substrate sind
pflanzliche Lebensmittel aus feucht-
warmen Regionen: Niisse (insbeson-
dere Erdnisse), Pistazien, Getreide
(Mais), Trockenfeigen, Copra, Ge-
wirze. Werden Kiihe mit Aflatoxin B, -
kontaminiertem Futter ernahrt (z. B.
Mais- und Erdnussmehl), findet sich
ein Teil des Mykotoxins in Form des
Umwandlungsproduktes Aflatoxin M,
in der Milch wieder.

Aflatoxine, insbesondere Aflato-
xin B,, sind als &ulerst cancerogen
wirkende Substanzen bekannt. Fir

Untersuchungen auf Mykotoxine
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Abb. 1
chungen auf Mykotoxine

sie galten im Berichtszeitraum die
in der VO (EG) Nr. 1881/2006 bzw.
in der Mykotoxin-Héchstmengenver-
ordnung festgelegten HoOchstmen-
gen. Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung unterliegt noch strengeren
Hochstmengenregelungen.

Die im Rahmen des LMM unter-
suchten Feigen waren unauffallig.
Auch bei den Ubrigen Proben wie
z. B. Schalenfriichten, Snacks und
Gewiirzen wurde keine Uberschrei-
tungen der Hochstmengen fiir Aflato-
xin B, bzw. die Summe der Aflatoxine
festgestellt. Eine geringe Kontamina-
tion an Aflatoxinen wurde bei 10,3 %
aller Proben nachgewiesen.

Ochratoxin A

Das Mykotoxin Ochratoxin A (OTA) ist
ein Stoffwechselprodukt des Schim-
melpilzes Aspergillus ochraceus so-
wie weiterer Arten der Gattungen
Aspergillus und Penicillium. Es ist
ein Toxin, das bei feuchtwarmer La-
gerung auf Getreide, Nissen, Kaffee,
Kakao, Trockenfrichten und Gewdr-
zen gebildet werden kann. Da es
Uber eine hohe Stabilitat gegentber
Umwelteinflissen verflgt, ist es auch
in den Verarbeitungsprodukten der
0. g. Lebensmittelgruppen zu finden
und gelangte aufgrund seiner toxi-
schen Eigenschaften und seines can-
cerogenen Potentials in den letzten

T T T T 1
60% 70% 80% 90% 100%

Anteil an Hochstmengeniberschreitungen (> HM) und positiven Proben bei den Untersu-

Jahren immer starker in den Blick-
punkt des Interesses.

Fir Kontaminationen mit OTA wurden
in der VO (EG) Nr. 1881/2006 Hochst-
mengen von 5 ug/kg fur Rohgetreide,
3 pg/kg fir Getreide zum direkten
Verzehr und Getreideerzeugnisse, 10
ug/kg fir getrocknete Weintrauben
und auch fur Gewlrze sowie 2 pg/kg
fir Wein festgelegt.

Héchstmengenuberschreitungenwur-
den in zwei Proben Buchweizenmehl
sowie in einer Probe Paprika-Gewlirz
festgestellt. Die im Rahmen des LMM
untersuchten Feigen waren unauffal-
lig. Es wurden 35 Proben Weine unter-
sucht, bei denen in 14 Proben leichte
Kontaminationen mit Spuren OTA
nachgewiesen wurden. Bei keiner
der untersuchten sonstigen Proben
wie Getreide, Getreideerzeugnisse,
Braumalz, Kaffee, Kakao, Safte und
Gewlrze wurden Hochstmengen-
Uberschreitungen festgestellt. Je-
doch waren 41,0 % der insgesamt un-
tersuchten Proben mit OTA unterhalb
der gesetzlich zuldssigen Hochst-
mengen belastet.

Patulin

Patulin wird als Stoffwechselprodukt
von Pilzen verschiedener Gattun-
gen gebildet insbesondere von Pe-
nicillium expansum, dem Erreger der
Braunfaule auf Apfel, Birnen, Quit-
ten, Pfirsichen etc. Unabhangig von
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der toxikologischen Bewertung ist bei
Fruchtsaft nach dem heutigen Kennt-
nisstand ein Gehalt von mehr als 50
pg/L (bzw. ppb) Patulin in der Re-
gel ein Nachweis fir die Verarbei-
tung verschimmelter Frichte. Ein
derart kontaminiertes Erzeugnis ent-
spricht nicht den Anforderungen der
Fruchtsaft-Verordnung, wonach nur
gesunde Apfel zur Saftherstellung
verwendet werden dirfen. In der VO
(EG) Nr. 1881/2006 sind Héchstmen-
gen fur Fruchtsaft (50,0 ppb), Spiri-
tuosen, Apfelwein und andere aus
Apfeln gewonnene oder Apfelsaft
enthaltende fermentierte Getranke
(50,0 ppb), feste Apfelerzeugnisse
einschlief3lich Apfelkompott und Ap-
felptree (25,0 ppb) sowie Apfeler-
zeugnisse und andere Beikost fur
Sauglinge und Kleinkinder (10,0 ppb)
festgesetzt.

Im Berichtszeitraum wurden 94 Pro-
ben, vor allem Erzeugnisse auf Apfel-
basis auf Patulin untersucht. Bis auf
eine Probe waren alle restlichen Pro-
ben unauffallig, in 3,2 % aller Proben
war Patulin allerdings nachweisbar.

Deoxynivalenol

Deoxynivalenol (DON, auch Vomi-
toxin) gehért zu den Fusarientoxi-
nen, die in letzter Zeit verstarkt in
den Blickpunkt des offentlichen Inte-
resses gelangt sind. Sie kdnnen bei
Fusarienbeféllen von Getreide (v. a.
Weizen, Roggen, Gerste, Mais und
Hirse) in den gemaRigten Breiten
bei feuchtem Wetter und pl6tzlichem
Wechsel von kalten auf warme Tem-
peraturen entstehen. lhre Bedeutung
liegt in ihrer schleimhautreizenden,
zytotoxischen und immunsuppres-
siven Wirkung. DON verursacht Er-
brechen und Futterverweigerung bei
Nutztieren; als potentielle Gefahr-
dung des Menschen wird die Ver-
ursachung von Speiserdhrenkrebs
diskutiert.

In 20,1 % der 214 Proben war De-
oxynivalenol nachweisbar. Die Ge-
halte lagen dabei jedoch meist
deutlich unter den jeweils festgeleg-
ten Hoéchstmengen. So auch in den
16 untersuchten Backmischungen,
bei denen jedoch in sechs Proben
DON nachgewiesen wurde. In 18 von
allen Proben (8,4 %) wurden Gehalte
> 200 pg/kg bestimmt.

Abb. 2  Pilzbefall und Schimmelfleck auf Toastbrot

Zearalenon

Zearalenon wird von verschiedenen
Arten der ubiquitar verbreiteten Gat-
tung Fusarium gebildet. Relevant ist
das Vorkommen des Toxins in Nutz-
pflanzen, die von Fusarium grami-
nearum bzw. Fusarium culmorum
befallen wurden insbesondere Mais,
Weizen, Gerste und andere Getreide.
Zearalenon wirkt 6strogen (verweib-
lichend) und fihrt zu Fruchtbarkeits-
stérungen vor allem bei Schweinen
und Menschen, wahrend Rinder
nicht betroffen sind. Es besteht auch
Grund zur Annahme, dass Zearale-
non ursachlich fir das Auftreten vor-
zeitiger pubertdrer Veranderungen
bei Kindern ist. Durch seine Ostro-
genwirkung hat es Einfluss auf die
Tumorbildung hormonell empfindli-
cher Gewebe (z. B. Brustkrebs). Die
Ostrogenwirkung des Zearalenons
wird durch seinen Metabolismus zu
vier verschiedenen Derivaten (darun-
ter a-Zearalanol) weiter gesteigert.

Pharmakologische Tests mit
a-Zearalanol zeigten eine anabole
Wirkung, weshalb diese Substanz als
Wachstumsforderer fiir Rinder ver-
wendet wurde. Seit 1989 ist dieser
Einsatz in der EU verboten.

Die VO (EG) Nr. 1881/2006 gibt
fir verschiedene Produkte Hochst-
mengen vor. So gilt fur Kleinkind-
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nahrung als obere Grenze 20 ug/kg,
fir Brot und Feinbackwaren be-
tragt die Hochstmenge 50 pg/kg,
fir Getreide zum unmittelbaren
menschlichen  Verzehr  bestimmt
75 pg/kg sowie fur Frihstiicksce-
realien und Snacks 100 pg/kg.

Mit der spezifischen LC-MS/MS-Un-
tersuchungsmethode wurden ins-
gesamt 86 Proben auf Zearalenon
untersucht. In 16,3 % der Proben
konnte das Toxin nachgewiesen
werden, aber ohne Hoéchstmengen-
Uberschreitung. Der hochste Ge-
halt wurde in einer Probe Wilder
Braunhirse mit 67,3 pg/kg gefun-
den, jedoch unterhalb der zulassi-
gen Hochstmenge von 75 pg/kg.

Mutterkornalkaloide in Getreide
und Getreideerzeugnissen

Als ,Mutterkorn® (Claviceps purpurea,
engl.: Ergot) wird ein parasitarer Pilz
bezeichnet, der verstéarkt in feuchten
Jahren auf Getreideahren, vor allem
bei Roggen, vorkommen kann. An
Vergiftungen durch so verunreinigtes
Getreide starben im Mittelalter Hun-
derttausende von Menschen.

Verantwortlich fir die stark gifti-
ge Wirkung des Mutterkorns sind

die Alkaloide, die wegen ihrer spe-
ziellen Wirkungen zum Teil auch

OH CH

HO

OH

Abb. 3 Molekulstrukturen von Zearalenon (links) und a-Zearalanol (rechts)



in der Medizin eingesetzt werden.
Der Alkaloid-Anteil macht durch-
schnittlich 0,2 % des Gewichts des
Mutterkorns aus. So kann eine Auf-
nahme von 5 - 10 g frischem Mutter-
korn flr Erwachsene todlich sein.
Mutterkorn enthalt neben den Alkalo-
iden in der physiologisch aktiven ,In“-
Form (Beispiel: Ergocornin) einen
erheblichen Anteil in der inaktiven
Lnin“-Form (Beispiel: Ergocorninin),
die sich durch Tautomerisierung wie-
der in die aktive Form umwandeln
kann und daher fir den Gesamtalka-
loidgehalt zu bericksichtigen ist.

Mutterkorn bzw. seine Alkaloide sind
als Kontaminanten im Sinne von Art.
1 Abs. 1 VO (EWG) Nr. 315/93 anzu-
sehen. Kontaminanten sind entspre-
chend Art. 2 Abs. 2 VO (EWG) Nr.
315/93 auf so niedrige Werte zu be-
grenzen, wie sie durch gute Praxis
auf allen Gewinnungs- und Bearbei-
tungsstufen sinnvoll erreicht werden
kénnen. Im Getreideanbau kann der
Befall mit Mutterkorn heute durch
landwirtschaftliche MaRRnahmen ver-
ringert werden und auch technolo-
gisch stehen Malnahmen zur Re-
duktion des Mutterkorngehaltes zur
Verfigung. Durch Aussortieren der
Sklerotien kann der Mutterkorngehalt
zwar ermittelt werden, jedoch lasst
sich keine Aussage uber den Toxin-
gehalt treffen.

Spezielle Héchstmengen zur Be-
urteilung von Mutterkorn bzw. Mut-
terkornalkaloiden in Lebensmitteln
existieren derzeit weder in Deutsch-
land noch in der EU. Als gute land-
wirtschaftliche Praxis wird jedoch
allgemein der zulassige Hochstgehalt
an Mutterkorn in Roggen von 0,05 %
gemall Art. 2 Abs. 2 VO (EG) Nr.
824/2000 i. V. m. Anhang | B. 5e VO
(EG) Nr. 824/2000 betrachtet, nach-
dem sich ein tolerierbarer Gesamtal-
kaloidgehalt von 1.000 ug/kg ergibt.
Roggen wurde zwar durch die An-
derung der vorstehend genannten
Verordnung durch die VO (EG) Nr.
1068/2005 aus dem Geltungsbereich
der Verordnung herausgenommen,
da er zurzeit in der EU nicht zur Inter-
vention eingelagert wird. Die Hochst-
menge fur den Mutterkorngehalt wird
jedoch weiterhin zur Definierung ei-
ner guten landwirtschaftlichen Praxis
herangezogen.

Das Bundesinstitut fir Risikobewer-
tung gab im Jahr 2004 eine Stel-
lungnahme zu Mutterkorngehalten
in Roggenmehlen im Bereich von
2.308 - 7.255 pg/kg ab. Es wurde
konstatiert, dass bei Roggenmeh-
len, die Gesamtmutterkornalkaloide
zwischen 2.308 und 3.138 pg/kg
aufweisen, nicht ausgeschlossen
werden kann, dass ihr Verzehr zu
unerwinschten Wirkungen fiihren
kann. Aus Vorsorgegrinden wurde
dringend von dem Verzehr solcher
Mehle abgeraten, insbesondere, da
sie regelmaRig in groReren Mengen
verzehrte Grundnahrungsmittel dar-
stellen und somit eine mdgliche Ge-
sundheitsschadigung von besonders
schiutzenswerten Risikogruppen wie
Schwangeren bzw. ungeborenen
Kindern und gestillten Sauglingen
darstellen. Derzeit werden wesent-
lich niedrigere Hochstmengen an
Gesamtalkaloiden in Roggen und
Weizen fir den menschlichen Verzehr
von 100 pg/kg bis 400 - 500 pg/kg
diskutiert.

Insgesamt 59 Getreide bzw. Getrei-
deerzeugnisse wurden auf Mutter-
kornalkaloide untersucht (davon 20
Proben im Rahmen des LMM). Da-
bei handelte es sich um Roggen,
Roggenmehle, Roggenschrote, so-
wie Roggenbrote und -knackebrote.
In drei Proben (5,1 %) wurden posi-
tive Gehalte festgestellt, der hdchs-
te mit 904 pg/kg in Roggenkoérnern.
Den Hauptanteil des Gesamtalkalo-
idgehaltes machen die Verbindungen
Ergocristinin, Ergosin, Ergocorninin,
Ergotaminin, Ergotamin und Ergo-
cristin aus.

Fumonisine

Fumonisine sind Mykotoxine, die
durch Fusarium verticilloides und Fu-
sarium. proliferatum insbesondere auf
Mais, aber auch auf anderen Getrei-
dearten gebildet werden. Fumonisine
stehen im Verdacht, beim Menschen
kanzerogen zu sein. So wurde bei
vermehrter Aufnahme von Fumoni-
sinen (z. B. bei einer Mais-dominier-
ten Erndhrung) eine erhdhte Inzidenz
an Osophaguskarzinomen (Speise-
réhrenkrebs) gefunden. Ebenfalls
wird in Verbindung mit maisreicher
Erndhrung und entsprechender Fu-
monisinbelastung eine erhdhte Rate

embryonaler Fehlbildungen (z. B. Of-
fener Ricken) diskutiert.

In der VO (EG) Nr. 1881/2006 sind
fir Fumonisine Héchstmengen von
4.000 pg/kg fir unverarbeiteten
Mais, 1.000 ug/kg fur Mais zum di-
rekten Verzehr und Lebensmittel auf
Maisbasis, 800 ug/kg fur frihstticks-
cerealien und Snacks sowie 200 pug/kg
fur Beikost auf Maisbasis fur
Kleinkinder und Sauglinge festgelegt.
Weitere HOchstmengen gelten fur
Maismabhlfraktionen, 1.400 pg/kg
fur Partikelgrolen > 500 um und
2.000 pg/kg fur PartikelgroRen <
500 pm. Fur die Untersuchung auf
Fumonisine wurde eine LC-MS/MS-
Methode etabliert.

Insgesamt wurden 13 Proben un-
tersucht, von denen sechs (46,2 %)
positive Befunde aufwiesen. Diese
Proben enthielten allerdings Werte
deutlich unterhalb der Héchstmengen
und entsprachen den gesetzlichen
Anforderungen.

T2- und HT2-Toxin

T2- und HT2-Toxin gehdéren eben-
falls zu den Fusarientoxinen. Anders
als die meisten anderen mykotoxin-
bildenden Schimmelpilze, die vor
allem hohere Temperaturen bevor-
zugen, kénnen sich die Schimmelpil-
ze der Gattung Fusarium schon bei 6
- 24 °C und erhéhter Luftfeuchtigkeit
stark ausbreiten. Getreide, vor allem
Hafer, aber auch Weizen, Gerste, Hir-
se und Mais sowie die daraus herge-
stellten Produkte kdnnen daher auch
in unserer gemaRigten Klimazone mit
T2- und HT2-Toxin belastet sein. Vor-
rangig T2-Toxin wirkt auf Saugetiere
als auch auf Vogel giftig (hautreizend,
brechreizend, immunsuppressiv und
nekrotisierend). Eine krebserzeugen-
de Wirkung bei Tieren wird diskutiert,
ebenso eine teratogene (fruchtscha-
digende) Wirkung flr beide Toxine.

Es wurden bisher noch keine Hochst-
mengen fur T2- und HT-2-Toxin fest-
gelegt. Insgesamt wurden 47 Proben
untersucht. Es handelte sich um
Mduesli, Flocken und Kleie von Hafer.
Davon waren 4 Proben (8,5 %) Hafer-
flocken mit Werten im Bereich von 5 -
10 pg/kg belastet.
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2.6

Dioxine und PCB gehdren wie auch
Schwermetalle  (Cadmium, Blei,
Quecksilber) zu den sogenannten
Umweltkontaminanten. Unter diesem
Begriff werden Stoffe zusammenge-
fasst, die entweder natlrlich in der
Umwelt vorkommen oder durch in-
dustrielle Prozesse in diese frei-
gesetzt werden und dann als Verun-
reinigungen der Luft, des Wassers
oder Bodens unbeabsichtigt in die
Nahrungsmittelkette und letztendlich
auch in Lebensmittel gelangen kon-
nen. Auf Grund ihrer ausgepragten
Persistenz und z. T. stark toxischen
und kanzerogenen Eigenschaften
erfordern sie besondere Aufmerk-
samkeit. Haupteintragsquelle fiir die
Dioxinexposition des Menschen sind
mit Uber 90 % die Nahrungsmittel,
wobei wegen der hohen Fettléslich-
keit dieser Verbindungen fettreiche
Lebensmittel tierischen Ursprungs
wie Milch, Fleisch, Eier und Fisch
den grofiten Beitrag liefern. Land-
wirtschaftliche Nutztiere nehmen Di-
oxine vor allem Uber Bodenpartikel
auf, einerseits direkt bedingt durch
das Fressverhalten und andererseits
durch Anhaftungen am Futtermit-
tel. Im Fettgewebe der Tiere reichern
sich die aufgenommenen Dioxine an,
so dass daraus produzierte Lebens-
mittel entsprechend hohere Gehalte
an diesen Verbindungen aufweisen
kdénnen. Einmal im Fettgewebe ange-
reichert, bauen sich Dioxine nur sehr
langsam wieder ab. Die Halbwertszeit
des giftigsten Dioxins (2,3,7,8-TCDD)
betragt im Korperfett des Menschen
etwa sieben Jahre, das sich am lang-
samsten abbauende 2,3,4,7,8-Penta-
chlordibenzofuran ist erst nach fast
20 Jahren zur Halfte eliminiert. Aus
diesem Grunde sollte die Dioxinexpo-
sition so gering wie méglich gehalten
werden.

Zur Erfassung der aktuellen Konta-
minationssituation wird deshalb in
Sachsen-Anhalt wie auch bundesweit
eine stichprobenartige Uberwachung
von Lebensmitteln und Futtermitteln
durchgefiihrt.

Die Untersuchung von Lebensmit-
teln und Futtermitteln auf Dioxine
und PCB im Land Sachsen-Anhalt
wird durch einen gemeinsamen Er-
lass des Ministeriums fiir Gesundheit
und Soziales' (MS) und des Ministe-
riums fir Landwirtschaft und Umwelt

1 seit 2011 Ministerium fir Arbeit und Soziales

Untersuchung von Lebensmitteln auf Dioxine und PCB

Nahrungsergénzungs-
mittel; 5

Gemiise/Obst; 5

Ole/Fette; 4
Aal; 2

Fisch, auRer Aal ; 5

Abb. 1

(MLU) geregelt. In diesem Erlass sind
u. a. Art und Umfang der zu untersu-
chenden Proben festgelegt, um die in
Sachsen-Anhalt vorhandenen Dioxin-
Untersuchungskapazitaten (im Lan-
desamt fur Umweltschutz) mdglichst
optimal zu nutzen.

Im Berichtsjahr wurden 88 Lebens-
mittelproben auf Dioxine und PCB
untersucht. Aufbauend auf der bereits
vorhandenen Datenbasis der vergan-
genen Jahre wurde die gezielte Aus-
wahl landwirtschaftlicher Betriebe
unter Berlcksichtigung der GroRe
und Art der Tierbestédnde sowie der
Anzahl der bewirtschafteten Flachen
in den Flussauen von Elbe und Mul-
de fortgesetzt, aulerdem wurde eine
parallele Untersuchung von Futter-
mitteln und Lebensmitteln in den je-
weiligen Betrieben angestrebt.

Die Gesamtprobenzahl beinhaltet
auch 26 Proben Hihnereier bzw. Ge-
fligelfleisch aus funf Bio-Geflligel-
hofen, die als Verdachtsproben im
Zusammenhang mit einer RASFF-
Schnellwarnung Uber das Inverkehr-
bringen von kontaminiertem Futter-
mittel aus den Niederlanden zur Ein-
sendung kamen.

Die untersuchten Proben gliedern
sich wie folgt auf die verschiedenen
Lebensmittelgruppen auf. (Abb. 1)

Tierische Lebensmittel

Es wurden insgesamt 15 Hihner-
eiproben auf polychlorierte Diben-
zoe-p-dioxine/-furane (PCDD/F) und
PCB untersucht. Davon stammten
sechs Proben planmaRig aus den
geforderten  Untersuchungen im
Rahmen des Nationalen Ruck-
standskontrollplanes (NRKP). Die
ermittelten Gehalte an Dioxinen
und PCB lagen bei diesen Planproben

Hihnereier; 15

Milch; 21

Rindfleisch; 13

Dioxinuntersuchungen in Lebensmitteln 2010

unterhalb der festgelegten Auslo-
sewerte bzw. Hochstgehalte. Neun
weitere Proben Huhnereier kamen
im Zusammenhang mit der Verfltte-
rung von kontaminiertem Bio-Mais an
Legehennen von Bio-Geflugelhdfen
zur Einsendung. Diese Proben wie-
sen durchweg eine héhere Belastung
mit PCDD/F auf, bei zwei Proben war
der Auslésewert und in einer Probe
sogar der Hochstgehalt fir PCDD/F
Uberschritten.

Im Zusammenhang mitdiesem Dioxin-
geschehen, bei dem anhand der Ver-
triebswege deutschlandweit diverse
Bio-Geflugelhofe als Empféanger von
belastetem Futtermittel aus den Nie-
derlanden ermittelt wurden, erfolgte
auch die Untersuchung der Legehen-
nen aus den betroffenen Betrieben
mit erhdhten Dioxingehalten in den
Huhnereiproben. 17 Geflligelproben
aus zwei Bio-Geflugelhéfen wurden
untersucht. Die zuerst entnomme-
nen Proben des einen Betriebes
Uberschritten fast komplett den zulas-
sigen Hochstgehalt fir PCDD/F, nach
Absetzen des belasteten Futtermit-
tels wiesen die spéter eingesandten
Tiere dieses Betriebes keine Hochst-
gehaltsiiberschreitung mehr auf.

18 Rohmilch- und drei Tankmilchpro-
ben wurden auf PCDD/F und PCB
untersucht, wobei es im vergange-
nen Jahr gelang, alle 20 im Vorfeld
ausgewahlten Betriebe zu bepro-
ben. Dabei fiel ein Milchviehbetrieb
durch einen PCDD/F-Gehalt ober-
halb des Auslésewertes von 2 pg/g
Fett auf. Auch die eingesandte Ver-
folgsprobe bestatigte den Befund.
Die Nachuntersuchungen zur Ermitt-
lung der Kontaminationsursache wa-
ren Ende des Berichtsjahres noch
nicht abgeschlossen.



Die Probenahme von Rindfleisch er-
folgte ebenfalls unter besonderer
Berucksichtigung der Tierbestéande
im Bereich der Flussauen. Es wur-
den 13 landwirtschaftliche Betriebe
aus Sachsen-Anhalt beprobt. In ei-
ner Rindfleischprobe wurde der Aus-
I6sewert fur PCDD/F Uuberschritten,
in jeweils zwei Rindfleischproben
wurden Uberschreitungen der Aus-
I6sewerte fur dioxindhnliche PCB
festgestellt, eine dieser beiden Pro-
ben war zu beanstanden, weil zusatz-
lich der Héchstgehalt fir die Summe
an PCDD/F und dl. PCB uberschrit-
ten wurde. In diesem Zusammen-
hang ist anzumerken, dass zu Beginn
des letzten Jahres auf nationaler
Ebene eine Erhéhung des EU-Aus-
I6sewertes fur dl. PCB von 1,0 auf
2,0 pg WHO-PCB-TEQ/g Fett ver-
einbart wurde. Diese Entscheidung
wurde damit begriindet, dass der EU-
Auslésewert im Bereich der fir Rind-
fleischproduzenten unvermeidbaren
Hintergrundbelastung mit dl. PCB in
Deutschland liegt. In Abb. 2 sind alle
Ergebnisse der untersuchten Rind-
fleischproben zusammengefasst.

Die Untersuchung von Fischen wird
durch das Flussfischiiberwachungs-
programmes Sachsen-Anhalt (FUS)
geregelt. Danach sind im zweijah-
rigen Rhythmus Fische aus dem
Flussbett der Elbe bzw. Fische aus
Binnengewassern und Nebengewas-
sern der Elbe zu beproben.

Turnusgemal waren im vergangenen
Jahr Binnengewasser und Nebenge-
wasser der Elbe zu beproben. Es
wurden sieben Fische (3 x Blei, 2 x
Aal sowie ein Hecht und ein Rapfen)
untersucht. Die untersuchten Fische
stammten aus der WeiRen Elster,
der Mulde, der Saale sowie der Al-
ten Elbe.

In beiden Aalen, die aus der Saale bei
Grol3 Rosenburg bzw. aus der Alten
Elbe entnommen wurden, lieRen sich
hohe Konzentrationen an dl. PCB
nachweisen, so dass beide Proben
auch den Hochstgehalt fir die Sum-
me aus PCDD/F und dl. PCB von
12 pg WHO-PCDD/F-PCB-TEQ/g
Frischgewicht tberschritten.

In einer Brasse aus der Saale bei
Grol3 Rosenburg lag der ermittelte
Gehalt an dioxinahnlichen PCB ober-
halb des Auslésewertes von 3,0 pg
WHO-PCB-TEQ/g Frischgewicht.

Jahresbericht 2010 « Allgemeine Angaben

Hochstgehalt Summe

PCDD/F und dI. PCB

pg WHO-TEQ/g Fett

Hachstgehalt PCDD/F

L. Auslosewert dl.PCB

1 2 3 4 5 6 7

Probenanzahl

Auslésewert PCDD/F

9 10 1" 12 13

‘ BWHO-PCDD/F-TEQ EWHO-dI. PCB-TEQ BWHO-PCDD/F-dI.PCB-TEQ ‘

Abb.2 WHO-PCDD/F- und dl. PCB-TEQ-Gehalte in Rindfleischproben

Hochstgehalt Summe PCDD/F

und di. PCB Aal

Hochstgehalt Summe PCDD/F und

dl. PCB Fisch aufer Aal

pg WHO-TEQ/g Frischgewicht

Brasse

Brasse

Mulde  Alte Elbe

Délinitz unterhalb DE- km 323-329,5 Rosenburg Rosenburg  km 323-329,5
RO

Hecht Rapfen
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Saale / GroR  Saale / Grof Alte Elbe

Auslésewert dl. PCB Aal

Hoéchstgehalt PCDD/F Fisch und Aal
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‘ BWHO-PCDD/F-TEQ (1997) incl. BG EWHO-dl. PCB-TEQ B WHO-PCDD/F-dI.PCB-TEQ ‘

Abb.3 WHO-PCDD/F- und dl. PCB-TEQ-Gehalte in Fischproben

Die ubrigen Fische waren hinsichtlich
der Belastung mit PCDD/F und dl.
PCB unauffallig. Die Ergebnisse sind
in Abb. 3 dargestellt.

Im Falle deutlich erhdhter Gehalte an
dl. PCB insbesondere bei Rindfleisch
bzw. Fischproben lieRen sich auch
erhdhte Gehalte an ndl. PCB quan-
tifizieren, die zulassigen Hochstge-
halte fiir Indikator-PCB wurden dabei
jedoch in keiner Probe Uberschrit-
ten. Nach aktuell giiltiger Rechtslage
sind fiir die sechs auch als Indikator-
PCB bezeichneten ndl. PCB separate
Hoéchstgehalte festgelegt. Eine An-
passung der Hoéchstgehaltsregelung
fir ndl. PCB mit z. T. deutlich niedri-
geren Summenhdchstgehalten ana-
log zu den dl. PCB wird gegenwartig
in der EU diskutiert und soll dem-
nachst in Kraft treten.

Pflanzliche Lebensmittel

Es wurden vier Proben pflanzliche
Ole aus sachsen-anhaltinischer Her-
stellung untersucht. Dabei wurden
keine Auffalligkeiten festgestellt.

In den finf untersuchten Proben
Lachsdlkapseln lagen die ermittelten
Gehalte an PCDD/F und PCB unter-
halb des Auslosewertes.

Aus der Gruppe der bodennah wach-
senden, hochverzehrten pflanzlichen
Lebensmittel wurden je eine Probe
Kartoffeln, Chinakohl, Karotten, Spi-
nat sowie Erdbeeren untersucht. Alle
Proben stammten von sachsen-an-
haltinischen Erzeugern. Die ermittel-
ten Gehalte an PCDD/F und PCB in
der Frischsubstanz lagen ebenfalls
alle unterhalb des Auslésewertes.
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Zusammenfassung
Zusammenfassend lasst sich fest-
stellen, dass der Uberwiegende Tell
der untersuchten Lebensmittel aus
Sachsen-Anhalt eine geringe Be-
lastung mit PCDD und PCDF sowie
dioxinahnlichen und nichtdioxinahn-
lichen PCB aufwies. Samtliche Pro-
ben pflanzlicher Ole/Fette, alle
Proben Lachsélkapseln, alle planma-
Big eingesandten Huihnereiproben,
die Obst- und Gemuseproben sowie
der Uberwiegende Teil der Milch- und
Rindfleischproben waren unaufféllig
hinsichtlich ihrer Belastung mit Dioxi-
nen und PCB.

Den grofiten Anteil an den Beanstan-
dungen des letzten Jahres hatten
Verdachtsproben, die im Zusammen-
hang mit einer RASFF-Schnellwar-
nung untersucht wurden. In sechs
dieser Proben (1 x Huhnereier, 5 x
Legehennen) lag eine Hochstgehalts-
Uberschreitung fir PCDD/F vor. Als
Ursache dieses Dioxingeschehens,
dass ausschlief3lich Bio-Betriebe be-
traf, wurde dioxinbelasteter Bio-Mais
aus der Ukraine ermittelt, der Uber
einen niederlandischen Futtermittel-
hersteller an diverse Bio-Geflugel-
betriebe deutschlandweit vertrieben
wurde.

2010

Eine Probe Rindfleisch war wegen
Hochstgehaltsiberschreitung fur die
Summe aus PCDD/F und dl. PCB zu
beanstanden. Je eine Rindfleisch-
probe Uberschritt den Auslose-
wert fir PCDD/F bzw. dl. PCB. Zwei
Rohmilchproben aus einem Betrieb
fielen durch Gehalte an PCDD/F uber
dem Auslésewert auf.

Weitere Hoéchstmengenuberschrei-
tungen flir die Summe aus PCDD/F
und dl. PCB wurden bei zwei Aa-
len festgestellt. Eine Brasse enthielt
Gehalte an dl. PCB oberhalb des
Ausldsewertes.

Tab. 1  gesetzlich festgelegte Auslosewerte und Hochstgehalte fir PCDD/F und dl. PCB

pglg Fett WHO-TEQ Au;lcégg\;;ert Auslésgvgert dl. Hégrés[:thla:_\alt H6chstg:ch;:; ;;i:I. PCB +
Fleisch (Rind, Schaf) 1,5 1(2,0%) 3,0 4,5
Fleisch (Gefliigel, Farmwild) 1,5 1,5 2,0 4.0
Fleisch (Schwein) 0,6 0,5 1,0 1,5
Leber (Rind, Schaf) 4,0 4,0 6,0 12,0
Fisch auRer Aal 3,0 3,0 4,0 8,0
Aal 2 3,0 6,0 4,0 12,0
Milch 2,0 2,0 3,0 6,0
Huhnereier 2,0 2,0 3,0 6,0
Obst, Gemuse, Getreide * 0,4 0,2

1 pg/g Frischgewicht WHO-TEQ 2 ng/kg Erzeugnis WHO-TEQ
*Auslésewert fiir di. PCB in Rindfleisch von der Arbeitsgruppe Fleisch- und Geflugelfleischhygiene und fachspezifische Fragen in Lebensmitteln tierischer Herkunft (AFFL) der

Landerarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz (LAV) im Jahr 2010 angehoben
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2.7

1. Riickblick auf das Weinjahr 2010
im bestimmten Weinbaugebiet
Saale Unstrut

Der Winter 2009/2010 brachte im
Weinbaugebiet Saale-Unstrut wieder
Winterfrostschaden an den frostemp-
findlichen Rebstocken. Verschiedene
Weinberge wurden durch den Winter
2008/2009 so stark geschadigt, dass
eine Wiederbepflanzung unumgang-
lich war. Die Frostschaden in den
Steillagen des Anbaugebietes waren
wieder deutlich geringer. Der Austrieb
begann durch den bis Ende Marz
andauernden Winter erst Ende Ap-
ril. Nun war auch deutlich zu sehen,
in welchen Weinbergen der Winter-
frost die groRten Schaden angerich-
tet hatte. Das unterdurchschnittliche
Warmeangebot im Mai stoppte die
Wachstums- und Entwicklungspro-
zesse der Reben. Der Mai war ins-
gesamt zu kuhl und nass, erst Ende
Mai besserten ein paar sonnige und
warme Tage die Monatsbilanz ein we-
nig auf. Im Juni wurde es warmer und
ab Mitte Juni sogar heill. Der Vege-
tationsriickstand wurde deutlich auf-
geholt und die Reben konnten noch
im Juni in den guten Weinlagen ohne
Verrieselungsschaden durchblihen.
Der extrem hohe Oidium- und Pe-
ronosporadruck im Juli machte eine
haufige Anwendung von Pflanzen-
schutzmitteln erforderlich. Ende Juli
folgten Starkniederschlage und der
Sommer war vorbei. Der August war
sehr nass und zu kalt, bei den Son-
nenscheinstunden erzielte Sachsen-
Anhalt mit 124 Stunden einen neuen
Negativrekord. Die Niederschlags-
mengen waren Uber die gesamte
Vegetationsdauer sehr ungleichma-
Rig verteilt. Die Weinernte begann
Ende September mit niedrigen Most-
gewichten und mit extrem hohen
Saurewerten. Die Winzer, welche
Geduld bewiesen, konnten im Ok-
tober bessere Mostgewichte und et-
was niedrigere Saurewerte erzielen.
In unglnstigen Lagen wurden Most-
sauren von 18 g/l gemessen. Die Ent-
sduerung der Moste und Jungweine
gestaltete sich durch den geringen
Weinsaureanteil sehr schwierig. Die
Anreicherungsspanne wurde durch
die Kommission aufgrund der Witte-
rungsverhaltnisse fiir Deutschland
und andere Mitgliedstaaten aus-
nahmsweise um 0,5 %-Vol. ange-

Jahresbericht 2010 « Allgemeine Angaben

Bericht des Weinkontrolleurs

hoben. Die Erntemenge lag im Ge-
bietsdurchschnitt mit 47 hi/ha (2008:
83 hl /ha, 2009: 40 hl/ha) unter dem
langjahrigen Mittel von 56 hil/ha und
unter den Erwartungen der Winzer,
wobei die Betriebsertrage sehr unter-
schiedlich sind. Die fir die Eiswein-
ernte  notwendigen Temperaturen
von mindestens -7 °C wurden bereits
Ende November erreicht. Die Tempe-
raturen stiegen auch tagsuber nicht
Uber -10 °C, die Winzer konnten in
Ruhe die Eisweinernte einfahren.
Die ersten Weil3- und Roseweine des
Jahrgangs 2010 wurden aufgrund der
hohen Nachfrage wieder sehr friih
auf die Flaschen gefillt. Fir die Kel-
lermeister des Weinbaugebietes war
der Jahrgang 2010 eine grofRe Her-
ausforderung um die Weine in Balan-
ce zu bekommen. Der Weinjahrgang
2010 bleibt als schwieriger Jahrgang
der Weinbauregion Saale-Unstrut in
Erinnerung.

2. Kontrollen und Untersuchungen
Die  Uberwachungstatigkeit  der
Weinkontrolle umfasst den gesam-
ten Herstellungsprozess, von der
Weintraube bis zur Vermarktung der

fertigen Erzeugnisse. Der Weinkon-
trolleur des Landesamtes fiir Ver-
braucherschutz (LAV) uUberprift bei
Kontrollen vor Ort, ob die Weinerzeu-
ger die gesetzlichen Vorschriften ein-
halten. Schwerpunkte bilden z. B. die
Kontrollen der Weinlese, der Wein-
buchfliihrung, der Riickverfolgbarkeit,
der Hygienevorschriften, der Men-
genregulierung, der Erntemeldung
und die Priifbescheide der amtlichen
Qualitatsweinprifung. Im Weinbau-
gebiet Saale-Unstrut, dessen Haupt-
anbauflachen zu Sachsen-Anhalt
gehdren sind die Weinguter, Wein-
und Sektkellereien sowie die Win-
zer im Haupt- und Nebenerwerb zu
kontrollieren. Weiterhin werden Kon-
trollen in Vertriebsunternehmen, im
Lebensmitteleinzelhandel und in der
Gastronomie durchgefiihrt.

Im Berichtsjahr wurden wieder zahl-
reiche VerstoRe gegen die Buch-
fihrungspflicht festgestellt. Beim
Transport von Erzeugnissen des
Weinbaus wurde gegen die Begleit-
papierpflicht verstoRen. Irreflihrende
Werbung und Etiketten mussten auch
in diesem Jahr beanstandet werden.

2010‘er Weinernte in Sachsen Anhalt im Uberblick (Zahlen: Amt fiir Landwirt-
schaft, Flurneuordnung und Forsten (ALFF)-SUD)

Gesamtrebflache 629 ha

Gesamterntemenge 29.541 hl (47 hl/ha)

Weillwein 20.420 hl

Rotwein 9.121 hl

Tafel- und Landwein 45 hl

Qualitatswein b. A. 27.418 hi

Qualitatswein mit Pradika 2.078 hl

durchschn. Mostgewicht 73 °Oechsle

durchschn. Gesamtsaure 12 g/l

Betriebe | Kontrollen | festgestellte
ST Mangel

Weinguter (Haupt- und Nebenerwerb) 52 69 15
Abfiillerbetriebe 16 6 5
Schaumweinkellereien 2 3
Importeure 1 0 0
Grol3-, Einzel- und Fachhandel sowie * 22 6
Gastronomie/StrauRwirtschaften
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Die Ubersicht gibt statistische Daten
zu den Kontrollen im Weinbaugebiet
und weiteren kontrollbedurftigen Be-
trieben in Sachsen-Anhalt wieder.

Hervorzuheben sind beispielhaft
folgende Kontrollergebnisse

Beim Transport verbrauchssteuer-
pflichtiger Waren unter Steuerausset-
zung mit dem neuen elektronischen
EMCS-System kam es vermehrt zu
Problemen bei der Umstellung ind
en Betrieben. Die fir die Beforde-
rung von Weinbauerzeugnissen be-
sonderen Angaben wie Code der
Weinbauzone, Kennziffer der Erzeug-
niskategorie sowie Code der 6nologi-
schen Behandlungen waren haufig
unvollstéandig. Aus den Mitgliedstaa-
ten Spanien, ltalien, Frankreich und
Luxemburg stammende Dokumente
wurden aufgrund formaler und inhalt-
licher Mangel vermehrt beanstandet.
Bei der Verwendung amtlicher Be-
gleitdokumente nach VO (EG) Nr.
436/2009 wurden die gesetzlich vor-
geschriebenen  Angaben teilwei-
se unzureichend in den Papieren
eingetragen.

Weiterhin wurden die Kopien der Be-
gleitdokumente nicht fristgerecht der
zustandigen Behorde zugesandt.
Teilweise wurde beim Transport von
Trester und Hefe zur Brennerei ganz
auf ein amtliches Begleitdokument
verzichtet.

Gemal Artikel 18 der VO (EG) Nr.
178/2002 sind auch die Weinbaube-
triebe zur Dokumentation der Rick-
verfolgbarkeit verpflichtet. In den
Weinbaubetrieben wurden verschie-
dene Weinbuchfiihrungssysteme
kontrolliert. Teilweise wurden keine
bzw. mangelhafte Systeme der Riick-
verfolgbarkeit vorgefunden. Fir die
bei den 6nologischen Verfahren ver-
wendeten Stoffe wurde in mehreren
Betrieben auf die Dokumentation der
Chargennummern verzichtet.

Bei der Kontrolle der Weinbuchfih-
rung gab es verschiedene Griinde
zu Beanstandungen: Zugeteilte Priif-
nummern der amtlichen Qualitats-
weinprifung, Nennflllmengen und
Flllverluste wurden nicht dokumen-
tiert. Weiterhin fehlten im Kellerbuch
die Eintragungen der Abflillung sowie
entsprechende Gegenbuchungen

bei Verschnitten. Beim Verkauf von
Fasswein fehlte im Kellerbuch oft
der Bezug zum verwendeten Begleit-
dokument. Teilweise war die Wein-
buchfiihrung nicht auf dem Stand der
Arbeitsablaufe im Betrieb und ent-
sprach nicht den gesetzlichen Vor-
schriften. Antrage auf Zuteilung einer
amtlichen Prifungsnummer wurden
aufgrund der o. g. Mangel nach § 22
Abs. 2 Weinverordnung durch die
Priufstelle zurtickgewiesen und die
Rucknahme bereits erteilter Prifnum-
mern erfolgte.

Nach Art. 43 der VO (EG) Nr.
436/2009 in Verbindung mit § 9 der
Weinliberwachungsverordnung sind
fur bestimmte Erzeugnisse und Stof-
fe besondere Konten zu fuhren. In ei-
nigen Betrieben wurde diesbezulglich
keine gesetzeskonforme Buchfiih-
rung vorgefunden.

Nach § 10 (1) der Weinuberwa-
chungsverordnung missen Wein-
baubetriebe  Flaschenstapel  mit
unetikettierten Flaschen mit Merkzei-
chen an gut sichtbarer Stelle kenn-
zeichnen. In mehreren Betrieben
musste aufgrund fehlender genauer
Bezeichnung des Erzeugnisses (z.
B. Weinnummer oder AP-Nummer)
eine Beanstandung erfolgen. In ei-
nem Betrieb fihrte die Beanstandung
zur Ricknahme von amtlichen Pruf-
nummern verschiedener Erzeugnis-
se durch die Qualitatsweinprufstelle.

Aufgrund der Art. 12 und 13 der VO
(EG) Nr. 606/2009 sind die Betriebe
verpflichtet fur die énologischen Ver-
fahren Anreicherung, Sauerung und
Entsauerung eine Meldung abzuge-
ben. Verschiedene Betriebe haben
diese Meldung nicht bzw. nicht frist-
gerecht der zustandigen Behérde zu-
kommen lassen.

Durch Betriebskontrollen wurde fest-
gestellt, dass Winzer Qualitatswein
und Pradikatswein ohne Zuteilung ei-
ner amtlichen Prifnummer in Verkehr
bringen. Teilweise haben Betriebslei-
ter nach einer Fassanstellung keine
Identitétsprobe der abgefiillten Weine
bei der zustdndigen Qualitatswein-
prifstelle eingereicht.

Durch Nachkontrollen wurde si-
chergestellt, dass die o. g. Mangel

beseitigt wurden. Die fur den Vollzug
zustandigen Landkreise und kreis-
freien Stadte leiteten entsprechende
Verfahren ein bzw. gaben den Vor-
gang an die Staatsanwaltschaft ab.

Riickstandsuntersuchung von
Keltertrauben

Zur Uberpriifung der Belastung ein-
heimischer Erzeugnisse mit Pflanzen-
schutzmitteln wurden Keltertrauben
des Anbaugebietes Saale-Unstrut in
unmittelbaren Zusammenhang mit
der Traubenlese entnommen. Insge-
samt wurden im Jahr 2010 22 Proben
Keltertrauben riickstandsanalytisch
untersucht. In einer Probe wurden
zwei Wirkstoffe von Pflanzenschutz-
mitteln mit Uberschreitung der zu-
lassigen  Rulckstandshéchstmenge
festgestellt und somit durch das LAV
beanstandet. Der Vorgang wurde
zur Einleitung von Vollzugsmalnah-
men an die zustéandigen Behdrden
Ubergeben.

3. Lese der EU-Datenbankweine

Im Jahr 2010 wurden wieder Proben
von erntereifen Weintrauben von de-
finierten Weinbergen im Anbaugebiet
Saale-Unstrut in Mengen von je 25 kg
entnommen. Die Trauben werden im
Bundesinstitut fur Risikobewertung
gesondert vinifiziert und zur Bestim-
mung des Deuteriumgehaltes kern-
resonanzmagnetischen Messungen
unterzogen. Die Ergebnisse werden
an die Gemeinsame Forschungsstel-
le (GFS) nach Ispra (Italien) weiter-
geleitet und dienen dem Aufbau einer
europaischen Datenbank mit Kenn-
zahlen der Stabilisotopengehalte auf-
grund der VO (EG) Nr. 555/2008.
Diese Datenbank ermdglicht neben
dem Nachweis einer unerlaubten Zu-
ckerung einen Herkunftsnachweis.

4. Unterstiitzung der Veterinér- und
Lebensmitteliiberwachungsamter
der Landkreise und kreisfreien
Stadte bei der Entnahme von
Proben der Warengruppen 33-35

Der Weinkontrolleur war im Berichts-
jahr 11-mal (ohne Burgenlandkreis)
in den Landkreisen und kreisfreien
Stadten Sachsen-Anhalts um die zu-
standigen Uberwachungsamter bei
Betriebskontrollen sowie bei der Pro-
benentnahme gemaR § 31 (3) Wein-
gesetz zu unterstitzen. Es wurden
18 Einrichtungen des Grof3handels,



des Einzelhandels, des Fachhandels
sowie der Gastronomie kontrolliert.
Die Planproben wurden zusammen
mit den Lebensmittelkontrolleuren
gezielt entnommen. Aufgrund eines
Verdachts z. B. Kennzeichnungsfeh-
ler, Bodensatz in der Flasche oder
Oxidation wurden in verschiede-
nen Einrichtungen Verdachtsproben
entnommen. Den Mitarbeitern der
Veterinar- und Lebensmitteliiberwa-
chungsamter wurde gleichzeitig Gber
rechtliche Grundlagen der EU-Wein-
marktreform sowie Veranderungen
im Weinbezeichnungsrecht berichtet.

5. Fortbildungsveranstaltungen

 Priferschulung der amtlichen
Qualitatsweinprufstelle ALFF-Sud
in Weillenfels

* teilgenommen wurde am 19.
Mitteldeutschen Weinbautag in
Freyburg

» Tagung der Staatlichen Weinsach-
verstandigen, Weinkontrolleure
und Weinkontrolleurinnen in
Bremen

Jahresbericht 2010 « Allgemeine Angaben

6. Sonstiges
Qualitdtsweinpriifung

Gemal § 21 Weinverordnung sind
Weinerzeuger verpflichtet, Weine fir
die sie die Bezeichnung Qualitatswein
oder Pradikatswein beanspruchen,
einer analytischen und organolepti-
schen Prifung zu unterwerfen. Bei
der zusténdigen Prifbehorde des
Landes Sachsen-Anhalt, dem ALLF-
Sud in Weilenfels waren zwei Mitar-
beiter des LAV als Sachverstandige
in der Prafungskommission fur Qua-
litdtswein und Qualitdtsschaumwein
tatig. Im Berichtsjahr nahmen sie an
21 Priufungen teil.

Sachverstindigenausschuss

Durch die VO Uber die Genehmigung
von Neuanpflanzungen von Rebfla-
chenvom 7. Juli 2008 bekam Sachsen
Anhalt 31 Hektar Neuanpflanzrechte
aus Rheinland-Pfalz ubertragen. Da-
raufhin wurden wieder sehr viele An-
trdge zur Neuanpflanzung gestellt.
Gemal § 12 der VO zur Durchfih-
rung des Weinrechts Sachsen-Anhalt

nahm der Weinkontrolleur als Ver-
treter des LAV als Sachverstandiger
zur Prifung der weinbaulichen Eig-
nung von potenziellen Rebflachen an
30 Standorten teil. Die o. g. Pflanz-
rechte sind durch die hohe Nachfrage
bereits vergeben. Zur Neueintragung
von Einzel- und GroRlagen sowie Be-
reichen wurden die Sachverstandi-
gen ebenfalls gehort.

Landesweinpramierung Sachsen
Anhalt
Zur 18. Landesweinpramierung wur-
de der Weinkontrolleur als Prifer
berufen.
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3 Allgemeine Angaben

3.1 Mitarbeit in Fachgremien

Charné, Volker:

* AG ,Fleischwaren” der Lebensmit-

telchemischen Gesellschaft der
GDCh

* §-64-LFBG-AG ,Fleischerzeug-
nisse” des BVL

» Land Sachsen-Anhalt - Priifungs-
kommission fur staatl. geprifte
Lebensmittelchemiker gemafn
APVO LMChem LSA

+ AK der auf dem Gebiet der
Lebensmittelhygiene und der vom
Tier stammenden Lebensmittel
tatigen Sachverstandigen (ALTS)

Dr. Hahmann, Hartmut

* AG ,Kosmetische Mittel* der
Lebensmittelchemischen Gesell-
schaft der GDCh

* AG ,Kosmetische Mittel“ der ALS

* Lebensmittelchemische Gesell-
schaft der GDCh

Dr. Imming, Rainer:

* DIN-Normausschuss Lebensmittel,

Arbeitsausschisse Kaffee, Tee
und Honig

* AG ,Lebensmittel auf Getreideba-
sis“ der Lebensmittelchemischen
Gesellschaft der GDCh

» Land Sachsen-Anhalt - Priifungs-
kommission fur staatl. gepriifte
Lebensmittelchemiker gemaf
APVO LMChem LSA

» Land Sachsen-Anhalt -
Prifungskommission fir
Lebensmittelkontrolleure beim
Landesverwaltungsamt (LMK-VO
LSA)

» §-64-LFGB-AG ,Backwaren” des
BVL

Kahle, Stefa:

¢ ALTS-AG , Immunologie und
Molekularbiologie®

* §-64-LFGB- AG , Tierartenidentifi-
zierung Fleisch®

* §-64-LFGB-AG ,Molekularbiologi-
sche Methoden zur Pflanzen- und
Tierartendifferenzierung”

Dr. Kern, Daniel:

* AG ,Milch und Milcherzeugnisse*®
der GDCh

* §-64-LFGB-AG ,SufRungsmittel*

Kern, Dorit:
* §-64-LFBG-AG ,Analytik der
Vitamine und vitaminartigen

Substanzen*®

ALS-AG ,Diatische Lebens-
mittel, Erndhrungs- und
Abgrenzungsfragen*®

Dr. Ketteritzsch, Katrin:
* AK der auf dem Gebiet der

Lebensmittelhygiene und der vom
Tier stammenden Lebensmittel
tatigen Sachverstandigen (ALTS)
Stellvertr. Mitglied Prifungskom-
mission fur Lebensmittelkontrol-
leure (LMK-VO LSA)
Expertengruppe ,Zoonosen*
gemaf § 8 AVV Zoonosen
Lebensmittelkette

Klingemann, Hannelore:

Vorsitzende der ALS-AG ,Wein,
Spirituosen*”

Kommission zur Qualitatsweinpri-
fung Saale-Unstrut beim ALFF-Sid
Weilkenfels

Land Sachsen-Anhalt - Prifungs-
kommission fir staatl. geprifte
Lebensmittelchemiker gemaf
APVO LMChem LSA
BfR-Kommission Wein- und
Fruchtsaftanalysen

Liitzkendorf, Sven:

Kommission zur Qualitatsweinpri-
fung Saale-Unstrut beim ALFF-Sid
Weilenfels

Land Sachsen-Anhalt - Sachver-
standigenausschusses nach § 9
Landesweinverordnung
Prifungskommission zur Landes-
weinpramierung Sachsen-Anhalt
AG staatlicher Weinsachverstandi-
ger/Weinkontrolleure

Dr. Made, Dietrich:

CEN TC275/WG6/TAG 3 ,PCR
for the detection of food-borne
pathogens® (Projektleiter der Nor-
mungsprojekte: 1. “Microbiology
of food and animal feding stuffs

— Real-time polymerase chain
reaction (PCR) for the detection of
food-borne pathogens — General
requirements and definitions®, 2.
,Microbiology of food and animal
feeding stuffs —Performance Cha-
racteristics of Molecular Detection
Methods")

CEN TC275/WG6/TAG 4
,Detection of Viruses in Food*
CEN TC275/WG11 “Genetically

modified foodstuffs” § 64-LFBG-
AG ,Entwicklung von Methoden
zum Nachweis gentechnisch
veranderter Organismen*

* §-64-LFBG-AG ,Entwicklung von
Methoden zum Nachweis gentech-
nisch veranderter Organismen*

* §-64-LFBG-AG ,Molekularbiologi-
sche Methoden — Mikrobiologie®
(Obmann der AG)

* §-64-LFBG-AG ,Nachweis von
Viren in Lebensmitteln” (Obmann
der AG)

+ ALS-AG ,Uberwachung gentech-
nisch veranderter Lebensmittel

» Arbeitsgruppe ,Viren in Lebensmit-
teln“ des ALTS (Vorsitzender)

* VDLUFA-AK PCR-Analytik
(Anwendung molekularbiologi-
scher Untersuchungsverfahren
bei Futtermitteln mit besonderem
Fokus auf GVO)

» BfR-Kommission ,Biologische
Gefahren®

Marloth, Isabell:

¢ ALS-AG ,Diatetische Lebens-
mittel, Erndhrungs- und
Abgrenzungsfragen”

* §-64-LFGB-AG ,Ballaststoffe"

Meinel, Kerstin
* AKS Hannover, Begutachterin:
Laborakkreditierung

Dr. Pfalzgraf, Andreas:

* AG ,Bedarfsgegenstande” der
Lebensmittelchemischen Gesell-
schaft der GDCh (Obmann der
AG)

* ALS-AG ,Bedarfsgegenstande®

* AKS Hannover, Leitender Begut-
achter fir Laborakkreditierung

Poloniji, Birgit:

» Expertengruppe fir Pflanzen-
schutzmittelriickstdnde (EPRA)
am BVL

» Monitoring-Expertengruppe
~Pflanzenschutz- und Schadlings-
bekampfungsmittel, Biozide"

* DIN/CEN-Ausschuss ,Bestim-
mung von PSM-Riickstéanden in
Lebensmitteln®

* AG ,Pestizide" der Lebensmit-
telchemischen Gesellschaft der
GDCh



Rohle, Jiirgen:

» AG ,Fisch und Fischerzeugnisse“
der Lebensmittelchemischen
Gesellschaft der GDCh

Dr. Stephan, Michael

» Deutsche Gesellschaft flir Mas-
senspektronomie (DGMS)

* Gesellschaft fur Mykotoxin-
Forschung (GMF)

* §-64-LFGB-AG ,Nitrosamine in
Luftballons®

Dr. Strobel, Jiirgen:
» Deutschen Gesellschaft fir Fett-
wissenschaft (DGF)

3.2

LVU Herbolzheim/Lippold

» Wasser, Fett, Rohprotein, Hydro-
xiprolin, Asche, Gesamtphosphor,
Kochsalz, Citronensaure (wasser-
frei), Milchsaure, Glutaminsaure,
Nichtproteinstickstoffsubstanz,
Kollagenabbauprodukte, sdu-
reléslicher Phosphor, Starke,
Quecksilber, Blei, Cadmium,
Kupfer, Zink, Thallium, Arsen,
Pokelstoffe (Nitrat/Nitrit), E 120,
Ascorbinsaure, Isoascorbinsaure
in Brihwurst

» Gesamtsterine, Wasser, Fett,
Rohprotein, Asche, Natriumchlorid
in Teigwaren

» Wasser, Asche, Starke, Rohprotein
in Mehl

» Wasser, Fett, Saccharose,
Lactose, freie Buttersaure,
Theobromin, Butter-/Milchfett in
Schokolade

* Natrium, Kalium, Calcium, Magne-
sium, Eisen, Zink in Kindernahrung

* relative Dichte, pH-Wert, titrierbare
Gesamtsaure, Asche, Glucose,
Fructose, Saccharose, Kalium,
Calcium, Magnesium, Phosphat,
Sorbit in Fruchtsaft

« relative Dichte, Alkohol, Extrakt
scheinbar/wirklich, Stammwirze,
pH-Wert, titrierbare Gesamtsaure
in Bier (Pils)

* pH-Wert, titrierbare Gesamtsaure,
D-/L-Milchséaure, L-Ascorbinséaure,
flichtige Saure, Kochsalz, Nitrat in
Sauerkrautsaft

« relative Dichte, Alkohol,
Acetaldehyd, Butanol-1,

Jahresbericht 2010 « Allgemeine Angaben

Viehweger, Lutz:

* §-64-LFGB-AG ,Elementanalytik*

* §-64-LFGB-AG ,Mineralwasser*

* Monitoring-Expertengruppensit-
zung ,Elemente, Nitrat® beim BVL

* NRL fur Schwermetalle in Futter-
und Lebensmittel beim BVL

* LChG AG ,Elemente und
Elementspezies”

* AG Krisenubung AVV StrahLeFu
beim BVL

Dr. Wicke, Amal:
» Beschlussfassendes Gremium des
ALTS (Arbeitskreis der auf dem

Qualitatsmanagement/Laborvergleichsuntersuchungen

Essigsaureethylester, Isoamylalko-
hole, Isobutanol, Methanol, Ethyl-
lactat, Propanol-1 in Obstbrand

« titrierbare Gesamtsaure, pH-Wert,
Citronenséure, Kochsalz, 16sliche
bzw. gesamte Trockenmasse,
Glucose, Fructose in dreifach kon-
zentriertem Tomatenmark

« Fett, Protein, Wasser, Asche, Lac-
tose, Buttersaure in Milchpulver

» pH-Wert, Saccharose, Glucose,
Fructose, Aspartam, Acesulfam-K,
Saccharin, Benzoesaure, Sorbin-
saure, Farbstoffe in kalorienredu-
zierten Getranken

» Wasser, Asche, pH-Wert, Saure-
grad, Coffein, Acrylamid in Kaffee

» Schwefeldioxid in
Kartoffelbreipulver

» pH-Wert, Benzoesaure, Chorme-
thylisothiazolinone, Methylisothia-
zolione in Shampoo

* Gluten in Mehlersatz

* Wasser, Fett, Saccharose, Lac-
tose, freie Buttersaure, Butterfett,
Theobromin in Milchschokolade

« Vitamin B2, B6, A, C, E, Gesamt-a-
Tocopherol in Multivitaminsaft

» Wasser, Asche, Fett, Rohprotein,
Glucose, Fructose, Saccharose in
Beikost

* Gesamtalkohol, vorhandener
Alkohol, Gesamtextrakt, verga-
bare Zucker, Glucose, Fructose,
Gesamtsaure, Weinsaure,
gesamte Apfelsaure, Milchsaure,
flichtige Saure, Citronensaure,
Kohlensaure, rel. Dichte in rotem
Perlwein

Gebiet der Lebensmittelhygiene

tatigen Sachversténdigen)
 Vorsitzende der ALTS-AG

Milch und Milcherzeugnisse

(einschlieBlich spezifischer

Kennzeichnungsfragen)

* ALTS-AG Hygiene und
Mikrobiologie

» Land Sachsen-Anhalt — Priifungs-
ausschuss flr Veterinarreferen-
dare (APVO hohVetD LSA)

» Land Sachsen-Anhalt -
Prifungskommission fiir
Lebensmittelkontrolleure beim
Landesverwaltungsamt

¢ Pute, Huhn, Rind, Schwein,
Schaf, Casein, Weizen, Soja in
Brihwurstkonserven

LGC Standards Proficiency Testing
* Gesamtkeimzahl, Keimzahl E. coli,
Enterobakterien, coliforme Keime

in Fleisch

* aerobe psychrotrophe Organis-
men, Shigellen in Hafermehl

» GKZ, Hefen, Schimmelpilze, Milch-
saurebakterien in Soft Drinks

* Gesamtkeimzahl, Enterokokken,
Enterobakterien, coliforme Keime
in Schokolade/Kakaopulver

CHECK Groningen

 DEHP, DBP, BBP, DiNP, DnOP,
DiDP in PVC

e Chlorid, Sorbinsaure in Brot

* GKZ in Bodylotion

¢ N-Nitrosamine, N-nitrosierbare
Substanzen in Luftballons

DLA Ahrensburg

¢ Milch, Hihnerei in Wurstbrat

* Aluminium, Cobalt, Kupfer,
Mangan, Molybdan, Nickel, Selen,
Vanadium, Zink, Chrom, Calcium,
Magnesium, Natrium, Kalium,
Eisen, Phosphor, Lithium, Bor in
Nahrungsergangzungsmitteln

« Vitamin A, D3, E, R-Carotin in
Multivitamintabletten

* Gluten, R-Lactoglobulin in
Kindernahrungsmittel

* Vitamin B1, B2, B6 in flissigem
Nahrungserganzungsmitteln

* Haselnuss, Lupine in Butterkeksen
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FAPAS

Aflatoxin B1, B2, G1, G2 und
Gesamtgehalt Aflatoxine in Dried
Fig Slurry

Aflatoxin B1, Deoxynivalenol,
Ochratoxin A, Zearalenon in Mais
Nitrat in Spinat

Nitrat in Cabbage Puree

Nitrat, Nitrit in Fleisch

Ochratoxin A in Getreide (Weizen)
Ochratoxin A in Traubensaft
Aflatoxin M1, Calcium, Selen, lod,
Vitamin A und D in Milchpulver
Acrylamid in Biskuit

Acrylamid in Knéckebrot
Gesamtmigrat in Polyamidfolie
Cadmium, Blei, Eisen, Zinn in
Tomatenpulree

Erdnuss in Schokolade

E 129, 142, 102 in SGRwaren
Cumarin in Zimt und Zimtsternen
Sesam in Reismehl

CVUA Miinster

PCP in Baumwolle
PCP in Polyester

CVUA-MEL Miinster

Citronensaure, D-Isocitronensaure
in Orangensaft
Cyanid in Amarettini

Health Protection Agency

Bacillus cereus, koagulase
positive Staphylokokken, L.
monocytogenes, Gesamtkeimzahl,
coliforme Keime, Cl. perfringens in
Lebensmitteln

EC JRC IRMM Geel

BAA, BAP, BBF, BGP, BKF, CHR,
DHA in Olivendl

Landwirtschaftskammer RP
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Ges. Milchsaure, Fructose,
Gesamtextrakt, Glycerin, Wein-
saure, relative Dichte, vorh.
Alkohol, pH-Wert, L-Milchsaure,
vergarbare Zucker, Gesamtsaure,
ges. Apfelsaure, L-Apfelséure,
Glucose, relative Dichte, fliich-
tige Saure in Wein (FT10P01b;
FT10P02; FT10P03; FT10P04)

BVL

* Arsen, Cadmium, Blei, Quecksilber

in Meeresfriichte

e Aluminium, Arsen, Blei, Cadmium,
Kupfer, Nickel, Selen, Thallium,
Zink, Chrom, Quecksilber, Anti-
mon, Nitrat in Roter Beete

» Speziesbestimmung bei
Krustentieren

* Noroviren GGll in Mohren

* Rotaviren in Joghurt

* Benz(a)anthrazen, Benz(a)pyren,
Benz(b)fluoranthen, Benz(k)
fluoranthen, Chrysen, Dibenz(a,h)
anthrazen, Inden(c,d)pyren in
Babybrei

CRL-Pesticides Freiburg

» Chlorfenvinphos, Permethrin,
lambda-Cyhalothrin, DDT, p,p‘-
DDE, Diazinon, Deltamethrin,
(alpha-, beta)Endosulfan, (alpha-,
beta)-HCH, Pirimiphos-methyl,
Triazophos in Schweinefleisch

CRL-Pesticides Stuttgart

* Fluazifop, Dithiocarbamate,
Abamectin, Fenbutatin oxide in
Apfelmus

CRL Almeriea/Spanien
 Pflanzenschutzmittel (Carbenda-
zim, Oxamyl, Aldoxycarb, Thia-
cloprid, Imidacloprid, Triflumuron,

Azinphos-methyl, Chlorpyrifos,
Chlorthalonil, EPN, Ethion, Fen-
propathrin, Kresoxim-methyl,
Methamidophos, Omethoat, Pro-
thiophos) in Porree

CRL Kopenhagen

» Pflanzenschutzmittel (Mepiquat,
2,4-D, Carbaryl, Carbendazim,
Spiroaxim, Isoproturon, Chlorpyri-
fos-methyl, Melathion, Pirimiphos-

methyl, Fenitrothion, Azoxystrobin,

Fenpropimorph, Flutriafol, Triadi-
menol, Fluguinconazol, Kresoxim-

methyl, Deltamethrin, I-Cyhalothrin

in Roggenmehl

MUVA

» Fett, Trockenmasse, Rohprotein,
Lactosehydrat, Gefrierpunkt in
Milch

« Fett, Trockenmasse, Protein,
Kochsalz, Asche in Schmelzkase

« fettfreie Trockenmasse, Wasser,
pH-Wert, Kochsalz in Butter

« Fett, Trockenmasse, Protein in
Rahm

» Fett, Trockenmasse, Rohprotein,
Milchsaure in Frischkase

Community Reference Laboratory

GM Food and Feed

» gv Mais der Linie NK603 in
Maismehl

USDA GIPSA

» 35 S und NOS Screening bei
Mais- und Sojamehl

» gv Mais der Linien T25, CBH351
(Star Link), MON810, GA21,
Bt176, Bt11, NK603, TC1507,
MON 863, 59122, MIR604,
EV3272 in Maismehl

» gv Soja der Linie GTS40-3-2,
A2704-12 in Sojamehl

ADRIA Development
» Salmonella ssp. in Hackfleisch

BfR Berlin

« Aflatoxin B1, B2, G1, G2, Summe
Aflatoxine Ochratoxin A in
Feigenpaste
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3.3 Vortrage, Veroffentlichungen und Lehrveranstaltungen

3.3.1 Vortrage

Charné, Volker:

Bye, bye Zusatzstoff-Zulassungs-
verordnung oder Was bringt das
neue EU-Recht fir zugesetzte
Stoffe?, Jahrestagung der Lebens-
mittelkontrolleure der Lander
Brandenburg und Berlin, Frankfurt/
Oder, 11.06.2010

Kennzeichnung von Wurst und
Fleischerzeugnissen, BECIT
Kundenforum, Bitterfeld/Wolfen,
04.11.2010

Bye, bye Zusatzstoff-Zulassungs-
verordnung oder Was bringt das
neue EU-Recht fir zugesetzte
Stoffe?, Jahrestagung der Lebens-
mittelkontrolleure des Freistaates
Sachsen, GroRenhain, 05.11.2010
Herkunftsbeurteilungen bei Wurst
und Fleischerzeugnissen, Sitzung
der AG Fleischwaren, Frankfurt/
Main, 08.11.2010

Stand der Einfuhrung des LIMS

im LAV, Beratung mit den Lebens-
mitteliberwachungsamtern des
Landes Sachsen-Anhalt, Halle
(Saale), 30. November 2010

Dr. Imming, Rainer:

Enzyme in Lebensmitteln; Fortbil-
dungsveranstaltung des Landes-
verwaltungsamtes und des LAV
Sachsen-Anhalt, Halle, 24.11.2010
Cyanide in Lebensmitteln; Regio-
nalverbandstagung Sud-Ost der
Lebensmittelchemischen Gesell-
schaft in der GDCh, Dresden,
Marz 2010

Naturliche Gifte — Cyanide in
Lebensmitteln; Lange Nacht der
Wissenschaften, Halle, Juli 2010

Kern, Dorit:

Untersuchung und Beurteilung
von Sauglings- und Kleinkindnah-
rung, Fortbildungsveranstaltung
Lebensmitteliberwachung ,Neues
im Lebensmittelrecht”, Halle
24.11.2010

Dr. Ketteritzsch, Katrin:

zusammen mit Made, Dietrich:
Die Kombination einer real-time
PCR mit der kulturellen Methode
nach ISO zum Nachweis von
pathogenen Yersinia enterocolitica
in Lebensmitteln. 6. Symposium
~Schnellmethoden und Automa-
tisierung in der Lebensmittel-
Mikrobiologie 01.07.2010

» Lebensmittelbedingte Erkrankun-
gen - Untersuchungsergebnisse
des Landesamtes flir Verbrau-
cherschutz Sachsen-Anhalt, Ver-
braucherzentrale Sachsen-Anhalt
09.06.2010

Klingemann, Hannelore:

* Pestizide in Keltertrauben und
Wein des best. Qualitatswein-
anbaugebietes Saale-Unstrut,
Weinbauverband Saale-Unstrut
30.3.2010

* EU-Weinrechtsreform und
die Bedeutung fiir die amtl.
Lebensmitteliberwachung, Fort-

bildungsveranstaltung des Landes-

verwaltungsamtes und des LAV

Sachsen-Anhalt, Halle, 24.11.2010

* Weinuberwachung in Sachsen-

Anhalt, Arbeitsbesuch Vertreter der

LMU aus Estland 08.09.2010

Liitzkendorf, Sven:

« Etikettenkunde/Weinrecht, FH
Merseburg in Merseburg am
03.06.2010

» Europaisches und nationales
Weinrecht/ Weinbauverband
Saale-Unstrut in Freyburg am
23.04.2010 und 19.11.2010

Dr. Made, Dietrich:

« zusammen mit Ketteritzsch, Katrin:

Die Kombination einer real-time
PCR mit der kulturellen Methode
nach ISO zum Nachweis von

pathogenen Yersinia enterocolitica

in Lebensmitteln. 6. Symposium
,Schnellmethoden und Automa-
tisierung in der Lebensmittel-
Mikrobiologie 01.07.2010

» Nachweis von nicht zugelassenem

gentechnisch verandertem Reis
als Grundlage von Warnmeldun-
gen mit Auswirkungen auf den
internationalen Handel. Fallbei-
spiele mit Rickverfolgung bis in
das Ursprungsland. Referiernach-
mittag Lebensmittelhygiene 2010
am 28.04.2010

* Gentechnisch veranderte Lebens-
mittel Fortbildungsveranstaltung
der Verbraucherzentrale Bundes-
verband 2010 in Erfurt und Géttin-
gen 27.01.2010 und 25.02.2010

» Lebensmittelassoziierte Viren als
Ursache von Erkrankungen ein
oft unterschatztes Risiko. Ver-
braucherzentrale Sachsen-Anhalt

.

09.06.2010

Nachweis von Salmonellen durch
real-time PCR. Molekularbiologi-
sche Methoden fur pathogene Mik-
roorganismen und Lebensmitteln.
Fortbildungsveranstaltung des KIT.
OberschleiRheim 23.11.2010
Molekularbiologischer Nachweis
von Viren in Lebensmitteln. Mole-
kularbiologische Methoden fiir
pathogene Mikroorganismen und
Lebensmitteln. Fortbildungsveran-
staltung des KIT. OberschleilRheim
23.11.2010

Qualitatssicherung im molekular-
biologischen Labor. Molekularbio-
logische Methoden fiir pathogene
Mikroorganismen und Lebensmit-
teln. Fortbildungsveranstaltung des
KIT. OberschleilRheim 23.11.2010
Bericht aus der AG Viren - Abge-
stimmter Beurteilungsvorschlag
bei Nachweis von Viren in
Lebensmittel und Tupferproben.
Arbeitstagung des ALTS. Kassel
09.12.2010

Zulassung und Kennzeichnung
gentechnisch veranderter Lebens-
mittel - Stand der Diskussion.
Arbeitskreis Gentechnik des
Landes Sachsen-Anhalt. Uplingen
26.08.2010

Bericht Uber die FVO Inspekti-
onsbesuche in den Vereinigten
Staaten und in der Volksrepublik
China 2008 zu den dort vor-
handenen Kontrollsystemen zur
Vermeidung von nicht zugelasse-
nem gentechnisch verandertem
Reis. Arbeitskreis Gentechnik des
Landes Sachsen-Anhalt. Magde-
burg 10.03.2010
Landessonderprogramm 2010:
Untersuchungen von Futtermitteln
auf gentechnisch veranderte Orga-
nismen. Dienstbesprechung der
amtlichen Futtermitteliberwachung
Sachsen-Anhalt Halle 16.03.2010
Vorkommen und Bedeutung viraler
Lebensmittelinfektionen als Gast-
roenteritiserreger des Menschen.
Konsequenzen fiir die amtliche
Lebensmitteliberwachung. Tier-
arztetag Sachsen-Anhalt Halle,
02.10.2010

Praktische Aspekte zur Probe-
nahme gentechnisch veranderter
Lebens- und Futtermittel. Ein-
weisung zur Durchfliihrung des
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