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VORWORT

Ein zentrales Thema in Niedersachsen bleibt die Starkung des
Verbraucherschutzes und der Verbraucherinformation — gerade in
einer Zeit zunehmender Praktiken bewusster Fehlinformationen.
Dieser Bericht ist nur eins der Instrumente, mit denen wir dem
Bedurfnis der Verbraucherinnen und Verbraucher nach umfassen-
der Information gerecht werden wollen.

In diesem Bericht werden neben den medienwirksamen Ereignissen
des Jahres 2015 auch regelméBige Aufgaben des gesundheitlichen
Verbraucherschutzes betrachtet. Sie finden Beitrdge, die Sie beim
taglichen Einkauf von Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstanden
betreffen konnten. Die weiteren Themen reichen hin bis zu Tierge-
sundheit und Tierschutz — dies sind alles wichtige Faktoren fur die
Qualitat und Sicherheit von Lebensmitteln.

Im abschlieBenden Teil des Berichts finden Sie als Service Adressen
und Ansprechpartner rund um den Verbraucherschutz: vom Nie-
dersachsischen Landesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmit-
telsicherheit bis hin zu den Veterinar- und Lebensmittelliberwa-
chungsamtern der Landkreise, kreisfreien Stadte, der Region
Hannover sowie dem Zweckverband Veterindramt JadeWeser.

Wir wiinschen Ihnen eine interessante und erkenntnisreiche Lekttire
und freuen uns auf lhre Anregungen oder Kritik.

Liebe Leserinnen und Leser,

== Der Verbraucherschutzbericht 2015 prasentiert Ihnen M
als Verbraucherinnen und Verbraucher schwerpunktmaBig M /‘%2%/
aktuelle Ergebnisse aus der amtlichen Lebensmitteltiber- Christian Meyer Prof. Dr. Eberhard Haunhorst

h . d h . d f d h Niederséachsischer Minister fur Ernahrung, Président des Niedersichsischen Landesamtes fiir
wacnhung Niedersachsens sowie dem umfassenden Themen- Landwirtschaft und Verbraucherschutz Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
gebiet des gesundheitlichen Verbraucherschutzes.

Gesunde Lebensmittel, sichere Gegenstande des taglichen Bedarfs

sowie eine korrekte Kennzeichnung haben fur uns Prioritat. Ent- LZE U‘]U‘E G\;J

wicklungen regionaler Produkte oder Angebotsformen wie die s

{-.\bgabe von Milch in sogenannten Milchtankstellen werden in der et e e Lo Présicent des Niedersachsischen Stadtetages
Uberwachung intensiv begleitet. Landrat des Landkreises Celle Oberbirgermeister Salzgitter

Klaus Wiswe Frank Klingebiel
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Wer wir sind und was wir tun

== Die Lebensmittel- und Veterinariberwachung ist in
Deutschland Aufgabe der Bundeslander. In Niedersachsen
koordiniert und organisiert das Ministerium fur Ernahrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz (ML) die Uberwachung
und setzt Schwerpunkte.

Vor Ort fiihren die kommunalen Behorden fiir die Veterinar- und
Lebensmitteltiberwachung die Kontrollen durch, entnehmen Pro-
ben und sind zentraler Ansprechpartner fur die zu Gberwachenden
Betriebe. Untersucht werden die amtlichen Proben aus allen
Prozess- und Produktionsstufen der Lebensmittelkette im Nieder-
sachsischen Landesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit (LAVES).

STRATEGIE UND AUFGABEN

Engagierte und kompetente Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im
ML, im LAVES sowie in den kommunalen Behorden fir die Veterinar-
und Lebensmitteliberwachung arbeiten eng zusammen, um die
Verbraucherinnen und Verbraucher in Niedersachsen effektiv zu
schitzen. lhre Ansprechpartner zum Verbraucherschutz finden
Sie schnell und unbdrokratisch bei den Fachleuten der Landkreise,
kreisfreien Stadte, des Zweckverbands Veterinaramt JadeWeser,
der Region Hannover, des LAVES und des Ministeriums.

Wir engagieren uns dafir, dass die Lebensmittel, die Sie zu sich
nehmen, und die Bedarfsgegenstande, mit denen Sie taglich um-
gehen, sicher sind. Durch regelmaBige Kontrollen und Probenahmen
bei Herstellern und Transporteuren, im Einzelhandel und in der
Gastronomie Uberprifen wir, ob die gesetzlich vorgeschriebenen
wirtschaftsseitigen Eigenkontrollen sachgerecht durchgefihrt
und die rechtlichen Standards eingehalten werden. Neben den
klassischen Handelsorten werden auch der Internethandel, Handels-
messen, GroBveranstaltungen und weitere Handelsformen in die
Uberwachung einbezogen. Dabei haben wir nicht nur die Lebens-
mittel auf Ihrem Teller im Blick, sondern die gesamte Lebensmittel-
kette — angefangen bei den Tieren im Stall und deren Futter. In
Niedersachsen unterlagen 2015 mehr als 110.000 Betriebe der
amtlichen Uberwachung, rund 40 Prozent der registrierten Betriebe
wurden kontrolliert.

LAVES: Die zentrale Landesbehdrde fur Verbraucherschutz
Das Niedersachsische Landesamt fur Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit ist fr Niedersachsen die zentrale Landes-
behorde fir alle Themen des gesundheitlichen Verbraucherschutzes.
Das LAVES analysiert und bewertet die Einhaltung der rechtlichen
Anforderungen des Verbraucherschutzes durch die Untersuchung
von amtlichen Proben aus allen Prozess- und Produktionsstufen
der Lebensmittelkette. Es berat bei Bedarf kommunale Behorden,
arbeitet dem Ministerium zu, erstellt Konzepte, koordiniert
Projekte und engagiert sich in Forschung und Entwicklung. Eine
weitere wichtige Aufgabe des LAVES ist die Erstellung landesweiter
Risikobewertungen: Unter Berticksichtigung verschiedener Krite-
rien wird festgestellt, ob im Fall einer Abweichung von der recht-
lichen Norm eine Gefahr fur die Verbraucher vorliegt.

&P
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STRATEGIE UND AUFGABEN

Wegen der groBen Bestdnde an landwirtschaftlichen Nutztieren
in Niedersachsen kommt der Tierseuchenprophylaxe und -be-
kampfung hochste Bedeutung zu. Die Task-Force Veterindrwesen
des LAVES unterstUtzt die Landkreise im Falle einer Tierseuche bei
BekampfungsmaBnahmen vor Ort und MaBnahmen der Seuchen-
vorbeugung. In Krisenféllen Gbernimmt das Landesamt wesentliche
Aufgaben bei der Koordination und Kommunikation.

Die Erkenntnisse aus dem Dioxin-Geschehen und dem EHEC-
Ausbruch der vergangenen Jahre fuhrten bereits 2014 zur Ein-
richtung einer weiteren Task-Force im LAVES, der Task-Force Ver-
braucherschutz, die die Landkreise und kreisfreien Stadte in
analoger Weise wie die Task-Force Veterindrwesen unterstitzt
und dem ML zuarbeitet. Die Task Force Verbraucherschutz arbeitet
im Auftrag des ML eng mit den kommunalen Behérden im
Bereich Lebensmittel, Futtermittel, Kosmetika und Bedarfsgegen-
stande sowie Tierschutz zusammen. Sie koordiniert Fortbildungs-
veranstaltungen, Ereignisfallibungen und arbeitet Schwerpunkt-
programme aus. Im Ereignisfall werden alle Informationen und
Probenergebnisse dort gebtindelt, auf Plausibilitdt geprtft und
zum taglichen Lagebericht zusammengefasst.

Dariiber hinaus wurde im LAVES eine ,anonyme Meldestelle”
eingerichtet. Seit dem 1. Oktober 2014 kénnen in Niedersachsen
mit der professionell besetzten Meldestelle Hinweise Gber Unre-
gelmaBigkeiten, VerstoBe oder Missstande in den Bereichen ge-
sundheitlicher Verbraucherschutz, Tiergesundheit und Tierschutz
einheitlich gesammelt, geprtft und an die jeweils zustandigen
Behorden weitergegeben werden. Somit besteht insbesondere
fir Mitarbeiter in der Fleischproduktion oder in tierhaltenden
bzw. tierverarbeitenden Betrieben die Mdglichkeit, VerstdBe auch
anonym zu melden. Damit schitzt Niedersachsen nicht nur die
Verbraucherinnen und Verbraucher besser, sondern auch die in
der Lebensmittelproduktion Tdtigen vor Sanktionen durch den
Arbeitgeber.

Kommunale Behoérden fur die Veterinar- und Lebensmittel-
Uberwachung: Die Fachleute vor Ort

Die Lebensmittel- und Veterinariberwachung wird burgernah vor
Ort geleistet. Die genaue Kenntnis der ortlichen Gegebenheiten

STRATEGIE UND AUFGABEN

und der Besonderheiten der Betriebe ermdglicht den kommunalen
Behorden eine effiziente Uberwachung. Dies gilt sowohl bei der
Lebensmittelerzeugung, etwa in landwirtschaftlichen Betrieben
oder Schlachthofen, als auch bei der Weiterverarbeitung von Lebens-
mitteln — zum Beispiel in Backereien oder Gaststatten.

In Niedersachsen werden die Aufgaben der amtlichen Veterinar-
und Lebensmitteliberwachung von den Landkreisen, kreisfreien
Stadten, der Region Hannover sowie dem Zweckverband Veteri-
naramt JadeWeser wahrgenommen. Im Rahmen von Betriebs-
kontrollen prifen deren Mitarbeiter die Einhaltung der Kihl- und
Hygienevorschriften, den baulichen Zustand, die Personalhygiene,
die Ruckverfolgbarkeit, die Kennzeichnungsvorschriften sowie die
Dokumentationspflichten im Rahmen der Eigenkontrolle der Be-
triebe; sie entnehmen Proben, entscheiden auf Grundlage der
Ergebnisse der Laboruntersuchungen des LAVES in eigener Zu-
standigkeit Uber weitere MaBnahmen und sorgen fur das Abstellen
der ermittelten Méangel. Sie sind die unmittelbaren Ansprechpartner
fur die Verbraucherinnen und Verbraucher.

Daruber hinaus fuhren sie eine Risikokategorisierung von Lebens-
mittelbetrieben durch, beraten Verbraucher, Gewerbetreibende
und Existenzgriinder und stellen Gesundheitsbescheinigungen fiir
den internationalen Handel mit Lebensmitteln aus. Alle Ergebnisse
werden dokumentiert und als Basis fur zu treffende MaBnahmen
herangezogen — zum Beispiel bei VerstdBen.

Starkung des Verbraucherschutzes in Niedersachsen

Infolge der zuriickliegenden sogenannten Lebensmittelskandale
wie Dioxin in Futtermitteln mit seinen Folgen fur landwirtschaftliche
Betriebe, Pferdefleisch in Fleischerzeugnissen oder die Uberbele-
gung bei Legehennen hat die Landesregierung im Juli 2013 die
Starkung des Verbraucherschutzes in Niedersachsen und dafir
besonders die Starkung des LAVES beschlossen.

Die Starkung des gesundheitlichen Verbraucherschutzes und da-
mit des gesamten Kontrollsystems wurde im Dialog mit den betei-
ligten Behorden entwickelt und in mehreren Stufen realisiert. In
der 2014 umgesetzten 1. Stufe wurden unter Bertcksichtigung
der bestehenden rechtlichen Zusténdigkeiten die Personalkapa-



STRATEGIE UND AUFGABEN

zitaten im LAVES so ausgebaut, dass in den Bereichen Futtermittel,
Lebensmittel, Tierarzneimittel, Okologischer Landbau und Tier-
schutz die Defizite im Kontrollsystem tGberwunden werden kénnen.

Kernstick des Starkungskonzepts ist die Schaffung einer Task-
Force Verbraucherschutz im LAVES; deren Aufgabe ist u.a. die
Analyse der vorliegenden Untersuchungsergebnisse auf erkenn-
bare Risiken, deren Bewertung fur die Sicherheit der Lebens-
und Futtermittel sowie die Information der kommunalen Behérden
tber notwendige Uberwachungs- und DurchsetzungsmaBnah-
men in Hinblick auf die erkannten Risiken.

o
-
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Im Falle Uberregionaler Ereignisfalle stehen den kommunalen
Uberwachungsbehérden die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
der Task Force Verbraucherschutz mit besonderen Fachkenntnissen
in Spezialbereichen im Bedarfsfall zur Untersttitzung zur Verfi-
gung. Zudem soll die Task-Force die Uberwachungsergebnisse
der kommunalen Behorden zu bestimmten Schwerpunktpro-
grammen bindeln und auswerten sowie im Bereich des Tier-
schutzes durch Zusammenfuhren einzelner Erkenntnisse Problem-
lagen frihzeitig aufzeigen. Die daraus erstellten Berichte stehen
sowohl dem ML als auch den kommunalen Behérden zur Verfiigung.

Das LAVES ist als wissenschaftliche Einrichtung in ein Netzwerk
eingebunden und nimmt somit an einem europaweiten Informa-
tionsaustausch teil.

STRATEGIE UND AUFGABEN

Der Personalbedarf des gesamten Starkungskonzepts ist aus
Haushaltsmitteln nicht finanzierbar. Deshalb wurde beschlossen,
von einer Bestimmung des EU-Rechts Gebrauch zu machen
(Verordnung (EG) Nr. 882/2004, Kontrollverordnung), wonach die
Mitgliedstaaten fur Tatigkeiten im Lebensmittel- und Futtermittel-
bereich, die Uber das normale MaB hinausgehen, Gebuhren er-
heben missen und fur alle anderen Tatigkeiten Gebuhren erheben
kénnen.

Um die Finanzierung des Verbraucherschutzes in allen Bereichen
der amtlichen Uberwachung, d.h. beim LAVES als auch bei den
kommunalen Uberwachungsbehérden vor Ort, sicherzustellen,
sind nunmehr alle Kontrollen im Lebensmittel- und Futtermittel-
sektor gebuhrenpflichtig. Dabei werden Kleinstbetriebe im Lebens-
mittelsektor ihrer wirtschaftlichen Leistungsfahigkeit entsprechend
mit vertretbaren Maximalgebuhren berlcksichtigt. Dadurch wird
die Wirtschaft an den Kosten fur das amtliche Kontrollsystem im
Lebensmittel- und Futtermittelsektor beteiligt. Die Gebuhrenerhe-
bung erfolgt auf der Grundlage des geltenden EU-Rechts sowie in
Ubereinstimmung mit dem niedersachsischen Gebuhrenrecht.

Der Schwerpunkt der 2015 umgesetzten zweiten Stufe wurde in
die Bereiche der Tierarzneimitteliberwachung, des Tierschutzes
und des Ausbaus der analytischen Ressourcen des LAVES gelegt.

Mit dem Ziel der 16. Novelle des Arzneimittelgesetzes, den Anti-
biotikaeinsatz in der Nutztierhaltung nachhaltig zu reduzieren,
bedarf es u.a. einer Optimierung der Tierhaltung bzw. einer Ver-
besserung der Tiergesundheit — denn gesunde Tiere bendtigen
keine Antibiotika. Im Rahmen dieses Antibiotika-Minimierungs-
konzepts ist eine enge Zusammenarbeit zwischen der Tierhalterin
bzw. dem Tierhalter und der bestandsbetreuenden Tierarztin bzw.
dem Tierarzt erforderlich, um konkrete MaBnahmen fir den ein-
zelnen Betrieb einzuleiten, um die Tiergesundheit zu verbessern
und so eine langfristige Minimierung des Antibiotikaeinsatzes zu
erreichen.
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Uberwachung von Lebensmitteln,
Bedarfsgegenstanden, kosmetischen
Mitteln und Tabak im Uberblick

Betriebskontrollen: ca. 111.000 Betriebe unterliegen der
amtlichen Uberwachung

Die Berichterstattung fur die amtliche Lebensmittel-, Bedarfsge-
genstande-, Kosmetik- und Tabakuberwachung in Niedersachsen
wird seit 2011 auf der Grundlage einer Landesstatistik vorgenom-
men. Diese ermdglicht detaillierte Auswertungen fur Fachberichte.

In Niedersachsen unterliegen derzeit 110.777 Betriebe der amtli-
chen Uberwachung. Etwa 45.500 Betriebe sind Dienstleistungs-
betriebe, zu denen beispielsweise Kantinen, Gaststatten und Im-
bisse zéhlen. Fast genauso groB ist mit ca. 38.300 Betrieben die
Gruppe der Einzelhdndler, zu denen neben Supermérkten auch
Marktstande gehdren.

Im Jahr 2015 wurden insgesamt 64.398 Kontrollen durch die
kommunalen Behorden in 43.490 Betrieben durchgeftihrt. Es
wurden 39,3 Prozent der niedersachsischen Betriebe risikoorien-
tiert kontrolliert.

Fur die Steuerung der amtlichen Uberwachungstatigkeiten in den
Betrieben werden verschiedene Risikofaktoren bericksichtigt wie
z.B. die Produktionsstufe in der Lebensmittelkette, das Risiko des
hergestellten Produkts, die Betriebshygiene, das vorhandene
Eigenkontrollsystem sowie das bisherige Verhalten des Unterneh-
mers. Diese und weitere Faktoren flieBen mit einer unterschiedli-
chen Gewichtung in die Ermittlung der Kontrollfrequenz eines
Betriebs ein.

So ist gewahrleistet, dass der Kontrollschwerpunkt auf Betrieben
liegt, von denen ein hoheres Risiko fir die Gesundheit der Ver-
braucher ausgeht. Dies fuihrt dazu, dass der Anteil der kontrollier-
ten Betriebe in den verschiedenen Betriebsgattungen sehr unter-
schiedlich ist. Aufgrund dieser Risikobeurteilung wurden 2015
verstarkt Hersteller, Hersteller auf Einzelhandelsebene und Dienst-
leistungsbetriebe kontrolliert.

STRATEGIE UND AUFGABEN

Zu den Herstellern auf Einzelhandelsebene gehéren handwerklich
strukturierte Betriebe wie Fleischereien und Backereien, die ihre
Erzeugnisse direkt an den Verbraucher abgeben.

Uberwachte Betriebe: Kontrollen, VerstéBe, MaBnahmen, 2015

kontrollierte

Betriebe Kontrollen

Betriebe

VerstoBen

110.777 43.490 64.398 32.887

Kontrollen mit Kontrollen mit

Bei 32.887 Kontrollen wurden VerstBe festgestellt; das entspricht
einem Anteil von rund 51 Prozent der durchgefthrten Kontrollen.
Die Dienstleistungsbetriebe fielen bei 61 Prozent der Kontrollen
durch VerstoBe auf, gefolgt von den Herstellern auf Einzelhandels-
stufe, bei denen bei 57 Prozent der Kontrollen VerstoRe festgestellt
wurden. Die Abbildung auf der folgenden Seite zeigt die Arten
der festgestellten VerstdBe in der Ubersicht.

Wie bereits in den letzten Jahren waren es vor allem allgemeine
Hygienemdngel in den Betrieben, d.h. die Betriebshygiene, die
von den Kontrolleuren beanstandet wurden. Im Vergleich zum
Vorjahr ist der Anteil der Kontrollen, bei denen ein VerstoB gegen
die Kennzeichnung und Aufmachung festgestellt wurde, gestiegen.

Dieser Anstieg war insbesondere bei Dienstleistungsbetrieben zu
verzeichnen und ist auf die Einfiihrung neuer Kennzeichnungs-
vorschriften fur Allergene in der Lebensmittelinformationsverord-
nung (VO (EU) Nr. 1169/2011) zurtckzufthren.

Trotz leichtem Riickgang geben VerstéBe gegen die Vorschriften
zur betrieblichen Eigenkontrolle mit 20 Prozent noch haufig
Grund zur Beanstandung. Durch die Eigenkontrolle soll der Unter-
nehmer sicherstellen, dass sein Betrieb alle rechtlichen Anforde-
rungen einhéalt. Die Ergebnisse dieser Eigenkontrollen werden
regelmaBig von den zustandigen Behorden tberwacht.

13
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© Mehr Informationen
unter: www.lebensmittel-

warnung.de

Festgestellte VerstoBe bei Betriebskontrollen, 2015

Betriebshygiene

Zusammensetzung (nicht mikrobiologisch)*
Kennzeichnung und Aufmachung

Andere

Betriebliche Eigenkontrollen

“Zusammensetzung (nicht mikrobiologisch): Mangel der Rohstoffe, Rucksténde, unzu-
lassige Veranderungen wie die Zugabe von Wasser, unzulassige Zutaten und Stoffe, die
Anwendung unzuléssiger Verfahren oder der Einfluss des Verpackungsmaterials.

Bei 33.345 Kontrollen wurden infolge von VerstéBen MaBnahmen
ergriffen. Insbesondere erfolgte in 12.980 Fallen eine Belehrung
bzw. Beratung, 1.898 Mal wurde eine Verwarnung ausgesprochen.
Daneben wurden 501 Ordnungsverfigungen erlassen und 481
BuBgeld- sowie 72 Strafverfahren eingeleitet. In keinem Fall kam
es zu einer 6ffentlichen Information durch die zustandige kom-
munale Behdrde. Zusatzlich kam es zu 81 freiwilligen MaBnah-
men durch die Unternehmer.

Uber das Internet-Portal www.lebensmittelwarnung.de von
Bund und Léndern werden offentliche Warnungen den Verbrau-
chern zugénglich gemacht.

Auf Landesebene wurden Uber das Portal neun &ffentliche
Warnungen eingestellt, bei denen der Hersteller oder Importeur
in Niedersachsen ansassig war.

STRATEGI

Es handelte sich um vier Meldungen zu Fremdkdrpern in Lebens-
mitteln (Glassplitter in Kapern, Metallkdrper in Schmalzfleisch,
Kunststoffteile in Schlemmerfilet, Fremdkorper (Plastik) in Sauce
4 la Remoulade), zwei Meldungen zu shigatoxinbildenden E. coli
in Rohmilchkase und zu verotoxinbildenden E. coli in Teewurst.
AuBerdem wurden Meldungen zur Uberschreitung des zuléssigen
Bleigehalts in Zeolith-Pulver und zur Uberschreitung des Grenz-
werts fir Kupfer in spanischem Gluhwein ver6ffentlicht.

Dartber hinaus hat sich Niedersachsen im Jahr 2015 weiteren 69
Meldungen zu Lebensmitteln, die durch andere Bundeslander
erstellt worden sind, angeschlossen. Die Ruickverfolgung der Ver-
triebswege hatte ergeben, dass die Produkte sich auch in Nieder-
sachsen auf dem Markt befanden oder tber das Internet ver-
kauft und maoglicherweise bereits an Endverbraucher abgegeben
worden sind.

Probenahmen: Kennzeichnungsméngel Gberwiegen

Im Jahr 2015 wurden gemal3 der Landesstatistik insgesamt
28.689 Proben in 9.859 der 110.777 Betriebe entnommen. Somit
wurden 8,9 Prozent der niedersachsischen Betriebe beprobt. Ge-
messen an 2014 ist die Zahl der beprobten Betriebe gestiegen,
der Schwerpunkt lag wie im Vorjahr bei Herstellern und Herstel-
lern auf Einzelhandelsebene. Hier war der Anteil der Betriebe,
in denen eine Probe entnommen wurde, mit rund 30 Prozent
besonders hoch.

Uberwachte Betriebe: Probenahmen, Beanstandungen,
MaBnahmen, 2015

E UND AUFGABEN

Probenahmen Probenahmen

beprobte

Probenahmen mit
Beanstandungen

sl Betriebe

110.777 9.859 28.689 4.457

mit
MaBnahmen

4.241
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In den Instituten des LAVES werden die von kommunalen Lebens-
mittel- und Veterindramtern entnommenen Proben mithilfe mo-
derner Analysemethoden untersucht. Uberprift wird zum Bei-
spiel, ob ein Lebensmittel mikrobiologisch unauffallig ist, ob die
beschriebenen Inhaltsstoffe tatsachlich enthalten oder ob uner-
winschte Stoffe nachzuweisen sind.

Insgesamt wurden 4.457 Proben beanstandet, das entspricht einem
Anteil von 15,5 Prozent (2014: 13,2 Prozent) aller entnommenen
Proben. Am héchsten war die Beanstandungsquote bei Dienstleis-
tungsbetrieben (22 Prozent), gefolgt von Vertriebsunternehmern
und Transporteuren (21,6 Prozent) sowie Herstellern auf Ein-
zelhandelsstufe (18,4 Prozent).

Die Arten der Beanstandungen sind in der nachstehenden Abbil-
dung dargestellt. Mit 69 Prozent stellen Kennzeichnungsmangel

wie im Vorjahr erneut den héchsten Anteil der Beanstandungen
dar, gefolgt von mikrobiellen Verunreinigungen mit Bakterien,
Viren, Schimmel- oder Hefepilzen.

Festgestellte Beanstandungsgriinde bei Proben, 2015

Kennzeichnung und Aufmachung
Andere

Mikrobielle Verunreinigung
Andere Verunreinigung
Zusammensetzung

STRATEGIE UND AUFGABEN

Bei Dienstleistungsbetrieben und Herstellern auf Einzelhandels-
stufe wurde etwa doppelt so haufig eine mikrobielle Verunreini-
gung festgestellt wie bei der Betrachtung aller Betriebsgattungen.
Die Kennzeichnung und Aufmachung wurde dagegen seltener
beanstandet.

Bei 4.241 Probenahmen wurden infolge von Beanstandungen
MaBnahmen ergriffen. Diese reichten insbesondere von Belehrun-
gen/Beratungen (1.165), Verwarnungen (101) und Ordnungsver-
fugungen (41) bis hin zur Einleitung von BuBgeld- und Strafver-
fahren (138 und 44). Zusatzlich kam es zu 34 freiwilligen
MaBnahmen durch die Unternehmer.

Es erfolgte keine 6ffentliche Warnung oder Information infolge
einer Probenahme. Die ¢ffentlichen Warnungen Uber das Inter-
net-Portal www.lebensmittelwarnung.de sind bei den MaB-
nahmen zu Betriebskontrollen beschrieben.

Bei 2.202 Proben wurde die Beanstandung an die zustandige
Uberwachungsbehérde weitergeleitet. Dies ist dann erforderlich,
wenn die Probe in einem anderen Bundesland oder im Gebiet einer
anderen kommunalen Behorde hergestellt wurde oder der Impor-
teur dort ansassig ist.
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Milchtankstellen

Was der Kunde wissen muss

== Die Abgabe von Rohmilch tber Milchausgabeautomaten,
sogenannten Milchtankstellen, wird immer beliebter. Die
Milch aus den Automaten ist nicht zum Rohverzehr vor-
gesehen. Wird sie dennoch ohne Erhitzung getrunken,
sollten die Risiken bekannt sein.

Die Verbraucher legen immer mehr Wert auf frische und regionale
Produkte. Aufgrund dieser verédnderten Nachfrage und gefordert
durch den Einbruch der Milchpreise liefern Landwirte ihre
Rohmilch zunehmend nicht mehr nur an die Molkerei. Immer ofter
wird die im Betrieb gewonnene Rohmilch auch tber Selbstbedie-
nungsautomaten, sogenannte Milchtankstellen, direkt an den
Verbraucher abgegeben. Hier kénnen die Kunden — oft rund um
die Uhr — Rohmilch des Betriebs kaufen und selbst in Flaschen
abfullen.

Auf den ersten Blick ist dies fiir Kunden eine gute Moglichkeit, ein
naturbelassenes, regionales Produkt zu erwerben und in Zeiten zu
geringer Erzeugerpreise die Ortlichen Landwirte zu unterstitzen.
Es ist aber auch notwendig, einen zweiten Blick auf die gesund-
heitlichen Risiken zu werfen, die mit dem Verzehr von Rohmilch
verbunden sein kénnen:

Es kann nicht ausgeschlossen werden, dass rohe Milch,

: N : Rohmilch
Verbraucherschutz im Uberblick trotz der regelmaBig durchgefiihrten verpflichtenden /4 4 ,\:":,:,sga_
Sicherheit von Lebensmitteln und Bedarfsgegenstanden, Untersuchungen, krankmachende Keime enthalt. sz sl

vor dem Verzehr
abgekocht
werden!

kosmetischen Mitteln und Tabak

== \/erbraucher kénnen sich darauf verlassen, dass unsere
Lebensmittel, kosmetischen Mittel und Bedarfsgegenstande
sicher sind.

© Konrad Kénneke (LAVES)

In Einzelfallen mussen bei manchen Produkten jedoch Risiken
beseitigt werden. Um diesen Verbraucherschutz sicherzu-
stellen gilt es, die gesamte Produktions- und Handelskette —
dazu zahlen auch zeitgemaBe Marktplatze wie das Internet —
in die Uberwachung einzubeziehen.
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L

Rohmilch:

Nicht tber 40 °C erhitzte
unveranderte Milch von
Nutztieren, z. B. Milch-
kuhen, Schafen, Ziegen
oder Pferden.
Milch-ab-Hof:

Es beschreibt die M6g-
lichkeit fir Verbraucher,
direkt beim Milcherzeu-
gerbetrieb Rohmilch zu
erwerben. Milch-ab-
Hof-Betriebe mussen
diese Abgabeform beim
Veterindramt anzeigen.
Die abgegebene Milch
muss am Tag der Abgabe
oder am Vortag ermolken
worden sein. Es muss ein
Schild mit dem Hinweis
,Rohmilch, vor Verzehr
abkochen” vorhanden
sein.

Vorzugsmilch:
Rohmilch, die dazu
bestimmt ist, im rohen
Zustand getrunken zu
werden. Vorzugsmilch-
betriebe und das Produkt
werden von den értlichen
Veterindrémtern speziell
Uberwacht. Die Milchki-
he und die Milch werden
monatlich auf Krankhei-
ten bzw. Krankheitskeime
untersucht.

Aufgrund dieses Risikos ist die Abgabe von roher Milch an Ver-
braucher grundsatzlich untersagt. Von diesem Grundsatz gibt es
lediglich zwei Ausnahmen.

e Die unmittelbare Abgabe ist zulassig fir Vorzugsmilch und
als sogenannte , Milch-ab-Hof-Abgabe”. Der Milchverkauf
Uber Milchtankstellen ist eine neue Form dieser Milch-ab-
Hof-Abgabe.

¢ Die Rohmilchausgabeautomaten mussen bei den Veterindram-
tern gemeldet werden, damit sie regelméaBig kontrolliert werden
kénnen. Insbesondere die Hygiene bei der Abgabe steht bei
diesen Kontrollen im Mittelpunkt.

Die in Milchtankstellen verkaufte Milch selbst muss aber keine
speziellen Hygieneanforderungen erfiillen und unterliegt, anders
als die zum Rohverzehr vorgesehene Vorzugsmilch (siehe Infokasten),
keiner weitergehenden behordlichen Kontrolle. Milch-ab-Hof
wird ohne Erhitzung an Verbraucher abgegeben, ist aber fir ei-
nen Rohverzehr grundsétzlich nicht vorgesehen. Daher muss an
der Abgabestelle gut sichtbar und lesbar der Hinweis ,, Rohmilch,
vor Verzehr abkochen” angebracht sein.

Die Risiken kennen und bedenken:

In roher Milch kénnen krank machende Keime vorkommen, die
erst durch die sogenannte Pasteurisierung (Erhitzung der Milch
auf 72 °C fur 15 Sekunden) in der Molkerei abgetotet werden.
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Die Pasteurisierung wurde im Jahr 1864 von Louis Pasteur ent-
wickelt und war ein Meilenstein bei der Bekdmpfung von Tuber-
kulose und Brucellose. Die Erreger dieser Krankheiten werden
inzwischen in Europa nur noch sehr selten gefunden. Dennoch
kommt es durch den Verzehr von Rohmilch auch heute immer
wieder zu Erkrankungen, zum Beispiel durch das Vorkommen
von Campylobacter jejuni. Eine Infektion mit diesem Keim kann
zu Durchfall, Fieber und Unterbauchschmerzen fuhren. Aber
auch Salmonellen, Listerien oder EHEC-Erreger kénnen durch
Rohmilch Gbertragen werden. Alle diese Keime werden durch
die Erhitzung der Milch abgetdtet. Daher ist der vorgeschriebene
Abkochhinweis von groBer Bedeutung und sollte von den Ver-
brauchern unbedingt beachtet werden.

Kinder, Schwangere, altere und kranke Menschen sollten grund-
satzlich auf den Verzehr von Rohmilch und Rohmilchprodukten
verzichten.

Bei der Untersuchung von Proben niedersachsischer Ab-Hof-
Milch wurden in bis zu 4 Prozent der Proben krankmachende
Bakterien nachgewiesen. Um einen noch breiteren Uberblick iber
das Vorkommen von krankmachenden Erregern zu bekommen
wird im Jahr 2016 im Rahmen eines deutschlandweiten Pro-
gramms Rohmilch aus Rohmilchautomaten untersucht.

In unmittelbarer Néhe zum Automaten werden den Kunden in
der Regel auch Flaschen zum Abfullen der Rohmilch angeboten.
Diese Flaschen mussen sauber und verschlossen bereitgestellt
werden. Bei wiederholter Nutzung, etwa von Pfandflaschen,
mussen Kunden die Flaschen vor jeder erneuten Verwendung
grindlich reinigen.

Gelegentlich wird an den Milchtankstellen auch Getrénkepulver,
z.B. Kakaopulver, angeboten. Kunden haben so die Méglichkeit,
sich selber ein Milchmixgetrank herzustellen. Dieses Angebot ver-
leitet dazu, den Kakao aus Rohmilch gleich nach dem Kauf und
damit nicht erhitzt noch vor Ort zu trinken. Auch bei solchen
Angeboten sollte das Erkrankungsrisiko, das beim Trinken von
Rohmilch — gerade fur Kinder — besteht, immer bedacht werden.
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© Jedes zehnte gezapfte

Bier weist unerwiinschte
Keime auf!

Bier auf dem Prifstand

Untersuchung der mikrobiologischen Beschaffenheit von
Bier aus Schankanlagen in Gaststatten und mobilen
Einrichtungen.

=== Bjer aus Schankanlagen - geschmacklich einwandfrei!
Aber jedes zehnte Bier weist unerwinschte Keime auf.
Trotz eines kontinuierlichen Ruckgangs im Pro-Kopf-Ver-
brauch ist Bier mit 106,9 Litern nach Bohnenkaffee, Wassern
und Erfrischungsgetranken weiterhin eines der beliebtesten
Getrénke in Deutschland.

Unter den zahlreichen Bierbrauerzeugnissen erfreut sich das Pils
als Vollbiersorte mit einem bundesweiten Anteil von ca. 55 Pro-
zent groBter Beliebtheit. In Niedersachsen und Bremen betragt
sein Anteil sogar ca. 66 Prozent. Die Brauereien bringen zu etwa
einem Funftel Fassbier in den Verkehr, das Verbraucher in Gast-
statten, in Schankwirtschaften oder auf Festen als kihles, frisch
gezapftes und wohlschmeckendes Bier erreichen soll.

Aber nicht immer ist ein uneingeschrankter Genuss garantiert,
wie die Ergebnisauswertung von zwdlf Studien zur mikrobiolo-
gischen Beschaffenheit von Bieren aus Schankanlagen ergab.
Danach waren im Mittel 22 Prozent aller untersuchten Bierproben
mikrobiologisch aufféllig. Die Halfte der Studien fihrte bei 28 bis
52 Prozent des jeweils untersuchten Probenkontingentes zum
Nachweis unerwiinschter Keime. Vereinzelt waren Proben auf-
grund der Art bzw. des AusmaBes der festgestellten Keimgehalte
oder aufgrund grobsinnlich wahrnehmbarer Abweichungen als
fur den Verzehr ungeeignet zu beurteilen.

Auch wenn infolge des nachgewiesenen Keimspektrums keine
Gesundheitsgefahrdung fur Verbraucher besteht, legen die Er-
gebnisse dennoch eine regelméBige mikrobiologische Uberpri-
fung nahe.

Vor diesem Hintergrund wurden in Niedersachsen 2015 insgesamt
120 Proben frisch gezapften Bieres (iberwiegend Pils) entnommen
und mikrobiologisch, chemisch sowie grobsinnlich untersucht.
Im Ergebnis waren bei 12 der 120 untersuchten Bierproben auf-
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fallige Keimgehalte nachweisbar, in den meisten Fallen war die
Gesamtkeimzahl erhoht.

Die chemische (enzymatische) Bestimmung von Milchsaure als ein
Hinweis fur mikrobiell bedingten Bierverderb ergab keine Auf-
falligkeiten. Ebenso wurden keine geschmacklichen oder sonstigen
grobsinnlich wahrnehmbaren Abweichungen festgestellt. Ursachlich
fur dieses und die vorausgegangenen Ergebnisse sind zumeist
hygienische Mangel infolge unzureichender Reinigung und Desin-
fektion der Getrankeschankanlagen.

Wahrend das Bier im Regelfall die Brauereien in luftdicht ver-
schlossenen Bierfassern vor Verschmutzungen geschiitzt hygienisch
einwandfrei verlasst, ist eine nachteilige Beeinflussung in den
Schankanlagen vergleichsweise leicht moglich. Getrédnkeschank-
anlagen sind als offene Systeme fir den Eintrag von Verschmut-
zungen und Mikroorganismen sehr anfallig.

Daher ist es unerldsslich, die Schankanlagen und das Anlagenum-
feld in regelmaBigen Abstanden wirksam zu reinigen und zu des-
infizieren und so dauerhaft in einem hygienisch einwandfreien
Zustand zu halten. Untersuchungen zur Betriebsstatten- und
Anlagenhygiene belegen, dass hier ein nicht unerhebliches Ver-
besserungspotenzial besteht.

Obwohl diese Untersuchungsergebnisse im Vergleich zu den
Ergebnissen anderer Studien deutlich gtinstiger ausfallen, werden
aufgrund der Vielzahl von Getréankeschankanlagen auch zukiinftig
regelmaBige Probenuntersuchungen sowie eine zielgerichtete
Anlagentiberwachung im Rahmen risikoorientierter Betriebskon-
trollen erforderlich sein.
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Sandwiches und Wraps in
Fertigpackungen

Mikrobiologische Beschaffenheit und Haltbarkeit im Test

== \Wenn es wieder einmal schnell gehen soll: verzehrfertige
Sandwiches, Baguettes und Wraps in Fertigpackungen

Kein Brot im Haus? Nicht die richtigen Zutaten im Kuhlschrank?
Abends zu erschopft? Morgens keine Zeit? — Wer kennt diese
Situationen nicht auch aus dem eigenen Haushalt?

Abhilfe bieten verzehrfertig belegte Sandwiches, Baguettes und
Wraps, die nicht nur von Backereifilialen, Kiosken oder Imbissen
tagesfrisch zubereitet zum Sofortverzehr angeboten werden. Im-
mer haufiger findet man diese auch in Fertigpackungen und mit
einem vergleichsweise langen Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
versehen in den Kihlregalen der Einzelhandelsketten.

Einem Branchenmagazin zufolge sind die Verbraucherausgaben
fur solche Produkte von 897 Millionen Euro im Jahr 2010 auf rund
eine Milliarde Euro im Jahr 2014 gestiegen. Das Magazin lasst
zudem erkennen, dass auch fir das Jahr 2015 ein weiterer Aus-
gabenanstieg angenommen werden kann. Dies ist Grund genug
fur die Lebensmitteltiberwachung, dem Konsumverhalten Rech-
nung zu tragen und orientierend eine Stichprobe solcher verzehr-
fertig belegten und in Fertigpackungen gekthlt angebotenen
Produkte wéhrend der angegebenen Mindesthaltbarkeitsdauer
naher unter die Lupe zu nehmen.

A || ~ -
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Insgesamt konnten aus dem variationsreichen Warenangebot 28
Produktproben entnommen werden. Als charakteristische Zutaten
enthielten 14 Produkte Erzeugnisse aus Hahnchen- oder Puten-
fleisch, weitere 9 Produkte Frihstiicksspeck (,Bacon”) oder
Schinken und 5 Produkte verarbeiteten Thunfisch.

Neben einzelproduktbezogenen, stichprobenartigen Analysen
zum Nachweis von Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen-
den Stoffen sowie der Kontrolle des gesamten Probenkontingents
auf die Einhaltung kennzeichnungsrechtlicher Anforderungen
standen insbesondere die Uberpriifung des mikrobiologischen
Status und der Haltbarkeit im Fokus der Untersuchungen.

Alle Produktproben wurden daher gekuhlt bei 5 ( 2) Grad Celsius
gelagert und zum Ende des angegebenen MHD mikrobiologisch
auf das Vorhandensein von Lebensmittelinfektionen verursachen-
den Erregern (Salmonella spp., Listeria spp., bei Geflugelerzeug-
nissen auch Campylobacter spp.) und auf Mikroorganismen zur
Bewertung der Produktionshygiene (Bacillus cereus, koagulase-
positive Staphylokokken, Escherichia coli, Hefen, Schimmelpilze)
untersucht. Die mikrobiologische Beurteilung erfolgte nach den
Richt- und Warnwerten der Deutschen Gesellschaft fur Hygiene
und Mikrobiologie (DGHM).

Bei 2 Produktproben wurde Senf als Allergien auslésender Stoff
molekularbiologisch nachgewiesen, der nicht aus der jeweiligen
Produktkennzeichnung hervorging. Ob es sich dabei um eine
kennzeichnungspflichtige Zutat oder um eine unbeabsichtigte
Verunreinigung verwendeter Ausgangserzeugnisse handelte, die
lebensmittelrechtlich nicht der Kennzeichnungspflicht unterliegt,
l&sst sich derzeit laboranalytisch nicht zweifelsfrei bestimmen.

Eine Klarung ist nur vor Ort beim Hersteller durch die Uberpri-
fung der Rezepturen und Produktinformationen der Zulieferer
maoglich.

Im Ubrigen entsprach die Kennzeichnung aller 28 Produktpro-
ben den rechtlichen Bestimmungen. Dartiber hinaus wurden
im gesamten Probenkontingent keine Krankheitserreger nachge-
wiesen.
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0 Herstellungsbetriebe sind
verpflichtet, vorbeugende
HygienemaBnahmen zu

ergreifen

Bei 3 von 28 Produktproben Uberstieg der Gehalt an Hefen den
DGHM-Richtwert zum Ende des jeweils angegebenen MHD. Eine
Uberschreitung des Richtwerts fir Hefen deutet auf Schwach-
stellen in der Produktionshygiene beim Hersteller oder seinen
Zulieferern hin.

Dies ist ein Anlass fur die Lebensmitteliiberwachung im Herstel-
lungsbetrieb, die Wirksamkeit der vorbeugenden HygienemaB-
nahmen zu kontrollieren. Auch die Berechnung des MHD sollte
Uberpruft werden. Grobsinnlich wahrnehmbare Abweichungen
wurden bei keiner der 28 Proben festgestellt. Wenngleich der ge-
ringe Stichprobenumfang sicherlich keine allgemeinverbindlichen
Aussagen erlaubt, deuten die Ergebnisse insgesamt auf eine im
lebensmittelrechtlichen Sinne zufriedenstellende Produktbeschaf-
fenheit hin.

Der mikrobiologische Status entspricht anndhernd den Ergebnissen
einer umfangreicheren Studie des Bundestiberwachungsplans
2012 Uber verpackte Sandwiches.

Der Hersteller ist gefragt

== Die Ziele der amtlichen Lebensmitteliberwachung sind
europaweit einheitlich festgelegt: Kontrollen dienen der
Vermeidung, Beseitigung und Senkung unmittelbar oder
Uber die Umwelt auftretender Risiken fur Mensch und Tier
und damit dem Gesundheitsschutz.

Des Weiteren sollen Kontrollen zum Schutz vor Irrefiih-
rung und Tauschung und damit zum Schutz vor unlauteren
Gepflogenheiten im Lebensmittelhandel dienen.

Ebenso ist europaweit festgelegt, dass Kontrollen risikoorientiert

zu erfolgen haben. Dies bedeutet, dass Kontrollen vorwiegend
dort stattfinden sollen, wo ein erhdhtes Risiko vermutet wird.
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Zur Umsetzung des sogenannten risikoorientierten Uberwa-
chungsansatzes haben die Lander einheitliche Kriterien erarbeitet,
die in der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift Gber Grundsatze
zur Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung (AVV-RUb) nieder-
gelegt sind.

Neben den Vor-Ort-Kontrollen in Lebensmittelbetrieben werden
durch Lebensmittelkontrolleure der kommunalen Veterinar- und
Lebensmitteliberwachungsbehérden auch Proben zur Unter-
suchung entnommen, die in den Untersuchungsinstituten des
LAVES analysiert und beurteilt werden. Uberpriift werden z.B. die
Zusammensetzung (ist drin, was draufsteht?), die Kennzeichnung
oder Aufmachung (wird der Verbraucher getauscht?), die mikro-
biologischen Anforderungen (sind gesundheitsschadliche Keime
im Lebensmittel enthalten?) und die Gehalte an Rickstanden wie
Pflanzenschutzmittelrickstanden oder Kontaminanten wie Schwer-
metallen oder Dioxinen (werden Hochstwerte eingehalten?).

Proben werden risikoorientiert entnommen. Das bedeutet, dass
Proben an den Stellen entnommen werden sollen, wo sie den
groBtmaoglichen Verbraucherschutz entfalten bzw. im Falle eines
Lebensmittelsicherheitsproblems den gréBtmaoglichen Schaden
auslosen wiirden. Daher werden Proben vorrangig bei Herstel-
lern und Importeuren entnommen und hierzu landesweite Vor-
gaben geschaffen.
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Der Anteil der zu entnehmenden Proben fir jede Betriebs-
gattung wurde 2015 auf Landesebene wie folgt festgelegt:

6 % bei Erzeugern (z.B. Landwirtschaft und Fischerei)
20 % bei Herstellern und Abpackern
(z.B. industrielle Produktionsbetriebe)
5 % bei Vertriebsunternehmern und Transporteuren
(z.B. GroBhandler und Importeure)
47 % bei Einzelhandlern (z. B. Lebensmittelgeschafte)
10 % bei Dienstleistungsbetrieben (z. B. Gastronomie)
12 % bei Herstellern auf Einzelhandelsstufe
(z.B. Fleischereien und Béackereien)

Uber die Betriebsdaten wurde fir jede kommunale Behérde ein
individuelles Probensoll pro Betriebsgattung ermittelt. Durch die
Umstellung kam der Planung und Steuerung der Probenahme-
projekte eine noch gréBere Bedeutung zu.

Aktuelle Informationen tber das Sortiment, die Produktionsab-
ldufe und die Produktionszeiten sind ebenso essenziell wie ver-
tiefte Kenntnisse der Parameter, die zur Prafung der Einhaltung
der gesetzlichen Vorschriften im Hinblick auf die Zusammenset-
zung, die gesundheitliche Unbedenklichkeit und die Kennzeich-
nung relevant sind.

Erste Erkenntnisse beziglich der Wirksamkeit der neuen Probe-
nahmestrategie werden vor dem Hintergrund eines verbesserten
Verbraucherschutzes nach der umfassenden Auswertung der
Landesstatistik ab 2017 vorliegen.
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Krautertee ist gesund!
Oder doch nicht?

Pyrrolizidinalkaloide in Tee

== Pyrrolizidinalkaloide (PA) sind sekundare Pflanzenin-
haltsstoffe, die in Uber 6.000 Pflanzenspezies vorkommen.
Insgesamt sind mehr als 500 verschiedene PA und ihre N-
Oxide bekannt. Die Aufnahme von hohen Mengen an PA
kénnen zu Leberfunktionsstérungen fuhren. Des Weiteren
haben sich bestimmte PA im Tierversuch als genotoxische
Kanzerogene herausgestellt (1).

Im Jahr 2013 fihrte das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR)
ein Forschungsprojekt zur Bestimmung von PA in Teeproben
durch. Dabei wurden zum Teil sehr hohe PA-Gehalte festgestellt
(2). Eigene Untersuchungen des LAVES aus den Jahren 2014 und
2015 konnten diese Ergebnisse nicht bestétigen. In der nachfol-
genden Tabelle sind einige Ergebnisse gegenlibergestellt.
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Tabelle 1: PA-Gehalte in Tees

Teesorten Anzahl Proben Mittelwert in pg/kg Maximum in pg/kg
LVI BS/H BfR 2013 LVI BS/H BfR* 2013 LVI BS/H BfR" 2013

2014/2015 2014/2015 2014/2015
Kamillenblitentee 22 31 154 484 643 3.435
Krautertee 7 42 43,2 199 155 1.530
Pfefferminztee 29 13 193 676 925 827
Tee fur Sauglinge 9

32 79 116 297 (1.404, 159

und Kleinkinder (Fenchel) ( )

*Mittelwert aus den angegebenen Lower-, Medium- und Upper-Bound-Berechnungsansatzen

Die vom Lebensmittel- und Veterinarinstitut (LVI) Braunschweig in
Krautertees quantifizierten Gehalte lagen deutlich unter den vom
BfR publizierten Werten. Einzig die Maximalwerte fir Pfeffer-
minztees und Tees fir Sauglinge sind vergleichbar. Ein Tee fir
Sauglinge fiel durch seinen besonders hohen PA-Gehalt von
1.404 pg/kg auf.

Aus den Ergebnissen ldsst sich deutlich ablesen, dass der PA-
Gehalt vom Erntejahr und auch der Probe selbst abhangt. PA
werden nicht in der Teepflanze gebildet, sondern gelangen durch
mitgeerntete Beikrauter in das Lebensmittel. Durch maschinelles
Ernten werden PA-haltige Pflanzen unbeabsichtigt miterfasst und
kénnen die Ernte eines ganzen Feldes verunreinigen. So kénnen
z.B. 6 PA-Pflanzen auf einem Hektar Anbauflache mit ca. 60.000
Kulturpflanzen analytisch Gber den PA-Gehalt im getrockneten
Krautertee nachgewiesen werden (3).

Da die Unkréuter nicht regelmaBig verteilt auf dem Feld wachsen,
spricht man auch von einer ,Spotkontamination”. Es kann daher
durchaus vorkommen, dass die Ernte eines Feldes, aufgeteilt in
drei Chargen, zwei PA-haltige und eine PA-freie Charge liefert.
Daraus lasst sich auch ersehen, wie schwierig die Qualitatstber-
wachung des getrockneten Teekrauts ist. Als VorsorgemaBnahme
ist daher im Wesentlichen die mechanische Entfernung der Un-
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krauter auf dem Feld oder am Feldrand geboten, wenn keine
Pestizide eingesetzt werden sollen.

Im Gegensatz zu Kamille oder Pfefferminze ist Rooibostee ein
ginsterartiger Strauch, der ausschlieBlich in einer kleinen Region
Stdafrikas wachst und auch heute noch hauptsachlich per Hand
geerntet wird. Umso erstaunlicher ist es, dass in allen untersuch-
ten Rooibostees PA nachgewiesen wurden. Die Ergebnisse in Ta-
belle 2 zeigen, dass die PA-Gehalte stark sschwanken. Das BfR wies
2013 einen maximalen Gehalt von 452 pg/kg nach, das LVI Braun-
schweig fand 2014 einen maximalen Gehalt von 631 pg/kg und
2015 einen maximalen Gehalt von 1.862 pg/kg, also einen deut-
lichen Anstieg.

Tabelle 2: PA-Gehalte in Rooibostee

Anzahl Proben Mittelwert in pg/kg Maximum in pg/kg
LVI BS/H BfR 2013 LVI BS/H BfR* 2013 LVI BS/H BfR* 2013
2014: 16 0 0
7 2014: 137 255 2014: 631 452
2015: 16 2015: 869 2015: 1.862

*Mittelwert aus den angegebenen Lower-, Medium- und Upper-Bound-Berechnungsansétzen

Ist Krautertee doch nicht gesund?

Nach Ansicht des BfR ist eine akute Gesundheitsschadigung bei
kurzfristiger Aufnahme der hoch belasteten Tees unwahrscheinlich.
Bei langerfristigem Verzehr von Produkten mit hohen PA-Gehalten
besteht jedoch das Risiko einer gesundheitlichen Gefahrdung.

Eine Studie zur Beurteilung der leberschadigenden Wirkung der
PA flhrte zu einem gesundheitsbezogenen Richtwert (HBGV —
Health Based Guidance Value) von 0,1 pg/kg KG/Tag. Das bedeutet,
dass bei einer taglichen Aufnahme von unter 0,1 pg pro kg Kor-
pergewicht keine Schadigung zu erwarten ist. Fir die Beurteilung
eines Krebsrisikos wird der MoE-Wert (Margin of Exposure) be-
rechnet. Ergibt sich ein Wert Gber 10.000, so ist die Menge der PA
unkritisch zu sehen. Fur die PA-Aufnahme flhrte dies zu einer
tolerierbaren taglichen Aufnahme von 0,007 pg PA pro kg Korper-
gewicht (4,5).
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Um den Verbraucher vor einer unannehmbaren Belastung zu
schitzen, sollten auf allen Handelsstufen Anstrengungen unter-
nommen werden, den PA-Gehalt in Tees zu senken. Hierzu fand
eine Bund-Lander-Besprechung mit der Teewirtschaft im Septem-
ber 2015 statt.

Im Dezember 2015 wurden die betroffenen Wirtschaftskreise da-
riber informiert, dass fur bestimmte Teesorten im Rahmen eines
Minimierungskonzepts Eingriffswerte fir PA-Gehalte festgelegt
wurden (s. Tab.). Ergeben sich bei der Kontrolle durch die Lebens-
mitteliberwachung aufféllige Proben, wird u.a. der Abfuller/
Handler darauf hingewiesen, seine Eigenkontrolle zu Uberpriifen.
Die Wirtschaftsbeteiligten haben allerdings bereits MaBnahmen
ergriffen, um die PA-Gehalte zu senken (3), z.B. durch Schulung
der Landwirte in den Anbaulédndern.

Wie schnell sich die Problematik der hohen PA-Gehalte in Tees
|6sen lasst, kann zurzeit nicht beurteilt werden. Zukinftige Kont-
rollen werden diesbeztglich Aufschluss geben. Das potenzielle
Risiko fir den Verbraucher lasst sich verringern, wenn bei der
Auswahl der Lebensmittel die generelle Empfehlung zur Ab-
wechslung und Vielfalt bertcksichtigt wird (2). Dies gilt naturlich
auch fur Tee.

Tabelle 3: Eingriffswerte fur PA-Gehalte in Tee

Teesorte Eingriffswerte in pg/kg

Rooibostee 350

Gruner/Schwarzer Tee 310

Kamille 270

Krautertee 160

Pfefferminze 120

Fenchel 110
32

VERBRAUCHERSCHUTZ IM UBERBLICK

Quellenangabe und weiterfiihrende Literatur:
Folgende Beitrage finden Sie unter www.bfr.obund.de

1 Fragen und Antworten zu Pyrrolizidinalkaloiden
(Stellungnahme vom 04.08.2015)

2 Pyrrolizidinalkaloide in Krautertees
(Stellungnahme vom 05.07.2013)

3 MaBnahmen zu PA-Reduktion in Tees
(Vortrag von Maximilian Wittig, Deutscher Teeverband)

4 Analytik und Toxizitat von Pyrrolizidinalkaloiden
(Stellungnahme vom 11.08.2011/21.01.2013)

5 Toxikologie und Risikobewertung
(Vortrag von Prof. Dr. Dr. Alfonso Lampen, BfR)

6 Vortrage der Veranstaltung zu Pyrrolizidinalkaloiden im
BfR im Dezember 2015 (16. BfR-Forum)

Schadstoffe in Flip-Flops

Bade-, Sauna-, Fitness- und Gartenschuhe aus Kunststoff
oder Gummi

== QOb Sauna-, Bade-, Gartenschuhe oder Flip-Flops - fur
Freizeitaktivitaten nutzen Verbraucher haufig die prakti-
schen Schuhe aus Gummi (Natur- bzw. Synthesekautschuk)
oder Kunststoffen.

Wahrend Schuhe aus Gummi von sich aus flexibel, elastisch und
dehnbar sind, werden Produkten aus Kunststoffen (z.B. Polyvinyl-
chlorid) haufig Weichmacher und andere Stoffe zugesetzt, um
ahnliche Eigenschaften zu erzielen.

© Weichmacher

in Flip Flops?
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© Die Verwendung einiger
Phthalate in Spielwaren und
Babyartikeln ist bereits seit
einigen Jahren verboten

Problematisch ist das dann, wenn diese zugesetzten Substanzen
ein gesundheitliches Risiko fur den Menschen darstellen. Die Ver-
wendung einiger friher oft eingesetzten Weichmacher auf
Phthalsdurebasis ist heutzutage aufgrund ihrer gesundheitsbeein-
trachtigenden Eigenschaften nicht mehr erlaubt. So ist die Ver-
wendung einiger Phthalate in Spielwaren und Babyartikeln bereits
seit einigen Jahren verboten. Aufgrund der Einstufung der Phtha-
late Diethylhexylphthalat (DEHP), Dibutylphthalat (DBP), Benzyl-
butylphthalat (BBP) und Diisobutylphthalat (DiBP) als fortpflan-
zungsgefahrdend Kategorie 1B (Anhang XIV der Verordnung (EG)
Nr.1907/2006 (Reach-VO)) dirfen diese seit 21. Februar 2015
nicht als Stoffe, in Gemischen oder Erzeugnissen ab einer Konzen-
tration von 0,1Prozent verwendet werden, es sei denn, von der
Européischen Chemikalienagentur (ECHA) wurde eine Zulassung
fur eine bestimmte Verwendung erteilt.

Um z.B. Glanz, Elastizitat, Farbe oder Stabilitdt zu erreichen oder
zu verbessern, werden Kunststoffe und Gummi zusétzlich mit un-
terschiedlichsten Additiven und Hilfsstoffen versetzt, darunter
auch Schmieréle auf Mineral6lbasis, RuB, Lésungsmittel sowie
weitere organische und anorganische Komponenten. Gerade
Schmieréle auf Mineral6lbasis und RuBpartikel kénnen oft mit po-
lyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) kontaminiert
sein. Fur acht als krebserregend eingestufte PAK gelten seit dem
27. Dezember 2015 ebenfalls gesetzliche Grenzwerte (Anhang
XVII REACH-VO) fur Spielwaren und Kérperkontaktmaterialien.

Aufgrund des lipophilen Charakters von PAK und einigen Weich-
machern kdnnen sie die Hautbarriere passieren und gelangen so
in den Korper. Da manche Substanzen dieser Stoffklassen krebs-
erregende, mutagene oder fortpflanzungsgefdhrdende Eigen-
schaften aufweisen, soll ihre Verwendung bzw. die Anwendung
von kontaminierten Rohstoffen in Verbrauchererzeugnissen,
insbesondere mit direktem Ko&rperkontakt, kontrolliert und
Uberwacht werden.

Das Institut fur Bedarfsgegensténde Lineburg des LAVES hat 36
Paar Schuhe u.a. auf Weichmacher und polyzyklische aromati-
sche Kohlenstoffe (PAK) untersucht. Darunter waren Sauna-,
Bade-, Fitness- und Gartenschuhe sowie Flip-Flops aus Kunststoff
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und Gummi, sowohl fir Erwachsene als auch fir Kinder. In fanf
untersuchten Proben konnten die Weichmacher DEHP, DiBP und
DBP. entweder im Gemisch oder einzeln, teilweise bis zu einer
Konzentration von 40 Prozent, nachgewiesen werden. Hiervon
waren Sauna- und Badeschuhe aus PVC betroffen. Vier Paar Schuhe
waren in China hergestellt, ein Paar stammte aus lItalien. In vier
weiteren Paar Schuhen konnten erhthte Gehalte an verschiede-
nen PAK ermittelt werden, drei davon enthielten zudem PAK (zum
Teil tber 1 mg/kg je Stoff), fur die seit dem 27. Dezember 2015 bei
Korperkontaktmaterialien Grenzwerte von 1 mg/kg vorgesehen
sind. Allerdings gelten unter Beriicksichtigung der Ubergangsrege-
lungen die Grenzwerte nicht fur Erzeugnisse, die vor dem 27. De-
zember 2015 erstmals in Verkehr gebracht wurden.

Obwohl es sich bei den ermittelten Weichmachern um gesund-
heitsbedenkliche Stoffe handelt, gestalten sich die Sanktionsmdg-
lichkeiten fur Kérperkontaktmaterialien und somit ein Verkehrs-
verbot von solchen Erzeugnissen sehr schwierig. Insbesondere
dann, wenn z.B. Schuherzeugnisse auBerhalb der EU hergestellt
werden, bestehen keine Ahndungsmaglichkeiten bei den zustan-
digen Behorden, da in diesem Fall die Zulassungsregelungen zur
Verwendung von bedenklichen Stoffen aus dem Anhang XIV der
REACH-VO nur in den EU-Mitgliedsstaaten gelten. Um den Ver-
braucherschutz besser zu gewahren, sollten strengere und klarere
Regelungen bezuglich der Verwendung von bedenklichen Stoffen
in Kérperkontaktmaterialien verabschiedet werden, welche auch
fur Produkte aus Drittlandern umgesetzt werden kénnen. Somit
besteht ein Handlungsbedarf im Rechtssystem, um die Verbrau-
cher optimaler zu schitzen. Dabei ware es fir die Hersteller pro-
blemlos moglich, die in den Schuhen ermittelten Phthalate mit
fortpflanzungsgefahrdendem Potenzial durch Alternativstoffe,
wie z.B. Weichmacher auf Zitronensaurebasis, zu ersetzen.

Um sich als Verbraucher vor bedenklichen Substanzen und Er-
zeugnissen besser schitzen zu kdnnen, wird von hier aus emp-
fohlen, Erzeugnisse, insbesondere Kérperkontaktmaterialien, mit
starkem abweichendem chemischem Geruch zu meiden und die
Schuhe aus Polyvinylchlorid wenn méglich ganz durch Erzeugnisse
aus anderen Materialien, wie z.B. Ethylen-Vinylacetat-Copolymer
oder Polyurethan, zu ersetzen.
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Der groBe Auftritt

Kosmetische Mittel von Kosmetik-Fachmessen

=== Bereits seit mehreren Jahren besuchen die Lebensmit-
telkontrolleure der Stadt Hannover zusammen mit Sach-
verstandigen aus dem Institut fur Bedarfsgegenstande
Laneburg des LAVES die Kosmetikfachmesse ,,COSMETICA”,
um Proben zu entnehmen.

Auf der Messe prasentieren nahezu 500 Aussteller alles
rund um die Themen pflegende und dekorative Kosmetik,
Nageldesign/-modellage, FuBpflege, Wellness, Permanent
Make-up u.v.m. Die Fachmesse ist ausschlieBlich fur Fach-
besucher, d.h. gewerbliche Verwender aus der ,Beauty-
Branche”, gedffnet.

Die angebotenen Produkte sind entweder fur die direkte Verwen-
dung im Kosmetiksalon, im Nagelstudio, in der FuBpflege etc.
bestimmt (sog. Kabinettware) oder sie werden exklusiv von den
Gewerbetreibenden an die Kunden weiterverkauft. Im Einzel-
handel sind diese Erzeugnisse fur den Endverbraucher in der Re-
gel nicht erhaltlich.

Auf der Messe wurden insgesamt 19 Proben von 16 verschiedenen
Herstellern entnommen. Dabei handelte es sich um 17 kosmetische
Mittel zur Hautreinigung und -pflege sowie um dekorative
Kosmetik fur die Augen und die Fingernagel. Zwei Proben Pig-
mentierfarben waren nicht den kosmetischen Mitteln zuzuordnen;
sie sind dazu bestimmt, in bzw. unter die Haut gebracht zu werden
und unterliegen somit den Bestimmungen der nationalen Tato-
wiermittel-Verordnung.

Kosmetische Mittel unterliegen den Bestimmungen der EU-weit
geltenden Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 (ber kosmetische Mittel
(EG-KosmetikV). In Deutschland sind dartber hinaus die ergan-
zenden Regelungen der nationalen Kosmetik-Verordnung zu
beachten. Die Vorschriften beinhalten umfassende Vorgaben u. a.
zur stofflichen Zusammensetzung, zur Kennzeichnung, zu wer-
benden Angaben, zur Bereithaltung von Unterlagen und zu
Meldepflichten.
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Von den 17 entnommenen kosmetischen Mitteln entsprachen 10
nicht den rechtlichen Vorgaben. Die stoffliche Zusammensetzung
war lediglich bei einem Kajalstift betroffen. Hier konnten zwei
Phthalate (Dibutylphthalat und Diisobutylphthtalat) nachgewiesen
werden, die im kosmetischen Mittel nicht enthalten sein durfen.
In einem Nagelhautol, auf dem das Vorhandensein der Vitamine
A und E ausgelobt war, konnten diese wertgebenden Bestandteile
nicht nachgewiesen werden. Mit der Auslobung tduscht das
Erzeugnis somit ein Merkmal vor, das es nicht besitzt; dies ist nach
der EG-KosmetikV nicht zuldssig.

Mit einer Ausnahme wiesen die beanstandeten Kosmetika einen
oder gar mehrere Mangel bezuglich der Kennzeichnung auf. Am
haufigsten betraf dies die Angabe der Chargennummer, die der
Ruckverfolgung der Herstellung dient. Sie war auf den Behéltnissen
oder den Umkartons zum Teil nicht leicht lesbar, verwischbar oder
nicht angegeben. Das Gleiche war in einigen Féllen bei der Dekla-
ration des Mindesthaltbarkeitsdatums bzw. der Angabe der Ver-
wendungsdauer nach dem Offnen bei Erzeugnissen, die ldnger
als 30 Monate haltbar sind, zu beobachten. Weiterhin war die
Angabe der fur das kosmetische Mittel verantwortlichen Person
bei finf Erzeugnissen nicht vollstdndig oder fehlte. Bei zwei in die
EU importierten Erzeugnissen fehlte die Angabe des Ursprungs-
lands. Auf kosmetischen Mitteln sind ferner samtliche eingesetzten
Bestandteile in abnehmender Reihenfolge unter Verwendung
einer vorgegebenen Nomenklatur aufzufiihren. Hierbei waren
hdufig Mangel festzustellen: Die Liste war nicht auffindbar, un-
vollstandig, schlecht lesbar oder einzelne Bestandteile wurden
nicht mit der korrekten Bezeichnung angegeben. In einem Fall
waren obligatorische Warnhinweise nicht — wie es die nationale
Kosmetik-Verordnung verlangt — in deutscher Sprache zu finden.

Die entnommenen Pigmentierfarben, die dazu bestimmt sind,
in bzw. unter die Haut gebracht zu werden, entsprachen er-
freulicherweise den Vorgaben der Tatowiermittel-Verordnung.
Dies war in Messeproben des vorherigen Jahres anders: Drei
Pigmentierfarben, die zur Anfertigung von sog. Permanent
Make-ups verwendet werden, enthielten Nickel in derart hohen
Gehalten, dass sie als geeignet, die Gesundheit zu schadigen
beurteilt wurden.
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10 der insgesamt 19 auf der Messe entnommenen Proben wur-
den beanstandet, das entspricht einer Beanstandungsquote von
Uber 50 Prozent. Diese Quote ist im Vergleich zum durchschnittli-
chen Anteil von ca. 20 Prozent nicht rechtskonformer kosmeti-
scher Mittel, die im IfB Lineburg zur Untersuchung eingehen und
Uberwiegend aus dem Einzelhandel stammen, relativ hoch.

Hierzu durften die Sachverstandigen aus dem IfB Lineburg beige-
tragen haben, die den Lebensmittelkontrolleuren zur Seite stan-
den und sie bei der gezielten Probenahme unterstitzten. Aufgrund
der hohen Beanstandungsquote soll das Projekt auch im Jahr
2016 wiederholt werden.

Hier geht’s um die Wurst

== Das Angebot an vegetarischen Fleischersatzprodukten
wachst. Nach einer Untersuchung der Gesellschaft fur Kon-
sumguterforschung haben sich die Umsatze mit Fleischer-
satzprodukten und pflanzlichen Brotaufstrichen in den letz-
ten funf Jahren fast verdoppelt, wie die Frankfurter
Allgemeine Zeitung im August 2015 berichtete. Laut einer
dpa-Agenturmeldung vom September 2014 setzte sich ein
bekannter niedersachsischer Wurstfabrikant das Ziel, inner-
halb von funf Jahren mindestens 30 Prozent des Umsatzes
mit vegetarischen Erzeugnissen zu erzielen. Gleichzeitig geht
die Nachfrage nach Wurst und Fleisch zurtick.

In diesem Spannungsfeld ist die Diskussion um die Bezeichnung
der Konkurrenzprodukte aufgeflammt. Wenngleich mit
dem Etikett ,fleischlos” oder ,vegetarisch” versehen, so
greifen die Hersteller dennoch gerne auf Bezeichnungen
zurtick, die bisher fur echte Wurst und Fleischwaren
verwendet wurden. Zielgruppe sind Verbraucher, die
zwar den Geschmack von Wurst und Fleischerzeug-
nissen mdgen, aber kein Fleisch essen mochten.
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Im vergangenen Jahr wurden vermehrt Zweifel laut, ob Bezeich-
nungen wie Leberwurst, Schnitzel, Frikadellen, Mortadella u. 4.
fur die vegetarischen Varianten erlaubt seien. Bei der Beantwor-
tung dieser Frage sind verschiedene Aspekte zu berticksichtigen.

Zum einen gibt es schon seit etlichen Jahren vegetarische Lebens-
mittel, die unter dem Namen von Fleischerzeugnissen im Verkehr
sind. Da dieses Angebot bisher ein wenig beachtetes Nischen-
dasein flhrte, stérten sich daran weder die Verbraucherschiitzer
noch das Handwerk oder die Uberwachung.

Zum anderen sind die Bezeichnungen fur Fleisch- und Wurstwaren
im Gegensatz zu den Milcherzeugnissen nicht rechtlich geschitzt.
Sie sind zwar in den Leitsatzen fur Fleisch- und Fleischerzeug-
nisse des Deutschen Lebensmittelbuchs genannt und definiert,
die Leitsatze sind jedoch nicht rechtsverbindlich. Prinzipiell kon-
nen also die Bezeichnungen aus den Leitsdtzen flr vegetarische
Erzeugnisse verwendet werden, wenn aus der Gesamtaufma-
chung fur das Produkt klar hervorgeht, dass es sich um ein fleisch-
loses Erzeugnis handelt. Es wird also immer eine Einzelfallprifung
erforderlich sein, welche die Produktbezeichnung, die Abbildungen,
die Schriftart und -gréBe, die Anordnung der Kennzeichnungs-
elemente zueinander etc. daraufhin beurteilt, ob sie fur den Ver-
braucher klar verstandlich oder irrefiihrend sind.

Das Lebensmittel- und Veterinarinstitut Braunschweig/Hannover
hat in einem Projekt mit 30 Proben die Zusammensetzung und
Kennzeichnung von Fleischersatzprodukten untersucht. Uberra-
schend war die enorme Vielfalt der Erzeugnisse. Unter den von
zehn Uberwachungsbehérden eingesandten Proben fanden sich
keine Dopplungen. Am haufigsten waren die Kategorien
Frikadellen/Burger (acht Proben), Schnitzel (sechs Proben) und
Wirstchen (Bratwurst, Wiener, Griller, Currywurst, sechs Proben)
vertreten. Daneben gab es vegetarische Filetstreifen, Gyros und
Gulasch sowie Aufschnitt und Mortadella.
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1L

Die Européische
Vegetarier-Union ist
eine 1988 gegrindete
Dachorganisation der
meisten vegetarischen
Organisationen Europas,
die ein einheitliches
europdisches Label zur
Kennzeichnung von
vegetarischen Produkten
eingefihrt hat.
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© vegetarisches Label

Als haufiger Ersatz fur Fleisch wird Soja, oft in Form von Tofu/
SojaeiweiB/SojaeiweiBkonzentrat oder -isolat, haufig auch in
Kombination mit Weizeneiwei3 verwendet. Andere Erzeugnisse
basieren auf einer Kombination pflanzlicher Ole (z. B. Raps, Sonnen-
blume) mit EiweiBkomponenten aus Hihnereiweil3 oder Weizen.
Vereinzelt gibt es auch Erzeugnisse auf Milch- oder Kasebasis.

Neben den HaupteiweiB- und Fettlieferanten bestimmen ge-
schmackliefernde Zusatze wie Kochsalz, Aroma, Zucker, Hefe,
Gewdirze sowie Zusatzstoffe wie Verdickungsmittel, Festigungs-
mittel oder Saureregulatoren die Zutatenlisten.

Die Bezeichnungen wurden bei keinem Produkt bemangelt. Die
meisten Erzeugnisse trugen eine ausfihrliche beschreibende Ver-
kehrsbezeichnung, in der auch die Hauptausgangsstoffe genannt
werden, und waren in der Regel eindeutig als vegetarisch zu er-
kennen. Haufig ist das Wort ,vegetarisch” bereits Bestandteil der
Bezeichnung. Weitere Angaben, die die Abwesenheit von Fleisch
anzeigen, sind ,rein pflanzlich”, fleischfrei”, ,ohne Fleisch”,
.vegan”, ,Veggie”. Viele Erzeugnisse tragen das Label der euro-
paischen Vegetarier-Union (siehe Infokasten). Haufig finden sich
gleich mehrere Hinweise auf die vegetarische Natur der Erzeug-
nisse auf der Verpackung.

Vereinzelte Bezeichnungen wie ,Veggi-Griller”oder ,Bratwurst
fleischfrei” sind verbesserungsfahig. Wiinschenswert wére hier
die Information, auf welcher Basis die Produkte hergestellt wur-
den. Jedoch kann eine derartige Angabe aus rechtlicher Sicht
kaum eingefordert werden.

Die Erfahrung mit dem Projekt zeigt, dass Hersteller zwar gerne
die Bezeichnungen aus dem Fleischbereich verwenden, um die
Ahnlichkeit der vegetarischen Produkte mit den Wurst- und
Fleischwaren zu beschreiben. Gleichzeitig erfahrt der Verbraucher
in den allermeisten Fallen jedoch durch mehrfache Hinweise, dass
es sich gerade nicht um fleischhaltige Erzeugnisse handelt. Eine
Verwechslung mit echten Fleisch- oder Wursterzeugnissen er-
scheint aus hiesiger Sicht eher unwahrscheinlich.
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Alles noch frisch?

Prtfung der Haltbarkeitsangaben bei Fleisch und
Fleischerzeugnissen

=== Fleisch und Wurst wird zunehmend in vorverpackter
Form angeboten. Bei den Verbrauchern erfreuen sich Fertig-
packungen groBer Beliebtheit, da sie auch in Discountern
erhaltlich sind und daheim im Kuhlschrank meist noch ein
paar Tage aufbewahrt werden konnen. Neben rohen
Fleischzuschnitten wie Koteletts, Suppenfleisch oder Hahn-
chenbrustfilets findet man in den Kiuhlregalen auch zube-
reitetes Geschnetzeltes, Hackfleisch, Bruhwursterzeugnisse
in Form von Warstchen oder Aufschnitt und vieles anderes
mehr. Zur Verlangerung der Haltbarkeit sind die Verpa-
ckungen meist vakuumiert oder enthalten eine Schutz-
gasatmosphare.

Die Mehrzahl der abgepackten Fleischerzeugnisse ist mit einem
Mindesthaltbarkeitsdatum versehen. Die Angabe erfolgt mit den
Worten ,, mindestens haltbar bis:”. Bei besonders leicht verderbli-
chen Lebensmitteln wie z.B. Hackfleisch oder frischem, rohem
Geflugelfleisch wird ein Verbrauchsdatum angegeben (,,verbrau-
chen bis: ..."). Wahrend das Inverkehrbringen bei einwandfreier
Ware nach Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums unter besonderer
Kenntlichmachung noch moglich ist, durfen Fertigpackungen
nach Ablauf des Verbrauchsdatums grundséatzlich nicht mehr ver-
kauft werden.

"1
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0 Vom Einzelhandel
hergestellte Fertig-
packungen haben haufig
nur eine kurze Haltbar-
keitsfrist.

Im Lebensmittel- und Veterinarinstitut wurden im Berichtsjahr
Lagerversuche zur Uberprifung des auf den Packungen angege-
benen Haltbarkeitsdatums im Rahmen mehrerer Untersuchungs-
projekte durchgefiihrt. Die Proben bestanden aus mehreren
Fertigpackungen derselben Charge, die jeweils beim Hersteller der
Fertigpackungen entnommen wurden. Auch in Supermérkten her-
gestellte Fertigpackungen wurden im Rahmen dieser Projekte
untersucht. Hierbei handelte es sich meist um Fleischzuschnitte in
einer mit Dehnfolie verschlossenen Kunststoffschale. Diese Fertig-
packungen haben eine relativ kurze Haltbarkeitsfrist, da sie weder
mit einem Vakuum noch mit Schutzgas versehen sind.

Bei Ankunft der Proben erfolgte zunachst die sensorische und
mikrobiologische Eingangsuntersuchung einer Fertigpackung. Die
restlichen Packungen wurden bei der angegebenen Kihltemperatur
bis zum Ende der Haltbarkeitsfrist gelagert. Meist ist auf Fertigpa-
ckungen eine Temperaturspanne (2 bis 7°C) oder eine Hochst-
temperatur (max. 7°C) angegeben. Die Lagerung erfolgte bei
0,5°C unterhalb der angegebenen maximalen Kuhltemperatur,
beispielsweise bei 6,5°C, in Prazisionskihlgerdten. Bei Erreichen
des Haltbarkeitsdatums wurde eine sensorische und ggf. mik-
robiologische Untersuchung aller gelagerten Fertigpackungen
durchgefiihrt. Waren bereits deutliche Veranderungen festzustellen,
wurde das Mindesthaltbarkeitsdatum bzw. Verbrauchsdatum als
irrefihrend beurteilt.

Insgesamt wurden 78 Proben verschiedener Erzeugnisse in Fertig-
packungen untersucht. Die Produktpalette umfasste Kasseler im
Stuick, Aspikerzeugnisse in Scheiben, Briihwurstaufschnitt und
Grillwirste. Bei 18 Proben (23,1 Prozent) wurden die Haltbarkeits-
angaben als irrefiihrend beurteilt, da bei den gelagerten Packun-
gen sensorische Abweichungen und deutlich erhohte Keimzahlen
festgestellt wurden.

Typische sensorische Verdnderungen waren bei Brat- und Grill-
wirsten schleimige, weiBliche Auflagerungen auf den Wurstober-
flachen sowie sauerlicher Geruch und Geschmack. Auch bei den
Aspikerzeugnissen flhrte eine triibe Oberflache mit weiBlichem
Schleim in Verbindung mit dumpfem Altgeruch zur Beurteilung
.abweichend”. Beim Brihwurstaufschnitt war die Uberlagerung
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zuweilen bereits an der Verpackungsfolie erkennbar, die weiBlich-
schleimige Auflagerungen aufwies und manchmal sogar aufge-
wolbt war. Der darin enthaltene Aufschnitt war dann meist mik-
robiell gesduert, was durch die mikrobiologische Untersuchung
bestatigt wurde.

6 Proben (7,7 Prozent) waren am Ende der angegebenen Haltbar-
keitsfrist sensorisch noch nicht abweichend, wiesen aber erhohte
Keimzahlen auf. Hier wurden die Einsender dartber informiert,
dass solche Packungen Uber keinerlei Haltbarkeitsreserve verfiigen.
Dadurch besteht die Gefahr, dass eine kurzfristige Temperatur-
Uberschreitung, beispielsweise im Einzelhandel oder beim Trans-
port der Lebensmittel nach Hause, bereits zum vorzeitigen Ver-
derb des Lebensmittels fihren kann.

Miesmuscheln

Eine gut kontrollierte Delikatesse aus dem
Niedersachsischen Wattenmeer

== Miesmuscheln werden im Niedersachsischen Watten-
meer kultiviert und geerntet. Sie sind filtrierende Organis-
men, die in einer vom Muschelfischer nicht beeinflussbaren
Umwelt leben und wachsen. Die Anforderungen an die
Kontrolle dieser Delikatessen aus dem Meer sind daher be-
sonders hoch.

Die gesamte niedersachsische Kuste ist in 5 Erzeugungsgebiete
aufgeteilt, die von den kommunalen Behorden auf der Basis eines
umfassenden Uberwachungsprogramms, dem sogenannten
»Sanitary Survey”, in Hygieneklassen eingestuft werden.

Im Rahmen des Sanitary Surveys werden fir jedes Gebiet zu-
nachst mogliche Verschmutzungsquellen ermittelt. Dabei handelt
es sich beispielsweise um Klaranlagen, AbflUsse von Flachen mit
intensiver Landwirtschaft oder Hafen. Aber auch Rastplatze gro-
Ber Wildvogelschwérme oder von Meeressaugern kénnen durch
die Ausscheidungen der Tiere solche Verschmutzungsquellen
darstellen.
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© Frerich Heyken, Landkreis Aurich

Auf der Basis der vorliegenden Informationen wird fur jedes
Gebiet ein Probenahmeplan erarbeitet, in dem die Zahl der
Proben und die jeweiligen Probenahmeorte festgelegt werden.
Die Beprobungen erfolgen risikoorientiert an den Orten, an de-
nen die groBte Verschmutzung erwartet wird. Die Ermittlung der
Verschmutzungsquellen wird in jahrlichen Abstanden wiederholt.
So kann die Uberwachung aktuell auf Veranderungen der Um-
weltbedingungen der Muscheln angepasst werden.

Im Jahr 2015 wurden insgesamt 69 Einzelproben der Miesmu-
schel Mytilus edulis mikrobiologisch untersucht. Die Ergebnisse
dieser Untersuchungen zeigten, dass die niederséchsischen Mies-
muscheln im Vergleich zu anderen européischen Regionen eine
gute mikrobiologische Qualitat aufweisen.

Daneben werden das Meerwasser auf Plankton und die Miesmu-
scheln auf Toxine untersucht, die von Plankton gebildet werden
kénnen. Das Plankton wird von den Muscheln als Nahrung aufge-
nommen. Dadurch kénnen die Toxine in die Muscheln gelangen
und sich dann im Muschelfleisch anreichern. Die Toxine kénnen
nach dem Verzehr beim Menschen u.a. Durchfall oder Ldhmungen
hervorrufen. In schwerwiegenden Féllen kdnnen sie sogar zum
Tod fuhren. Der Niedersachsische Landesbetrieb fir Wasserwirt-
schaft, Kisten- und Naturschutz (NLWKN) fuhrt regelmaBig
Kontrollfahrten an der niederséchsischen Kiste durch, bei denen
Informationen zum Planktonwachstum und der Planktonbl(ite ge-
sammelt werden. Diese Informationen aus erster Hand stellen so-
wohl fur die Muschelfischer als auch fur die Behorden ein wichtiges
Frihwarnsystem dar. So kann z.B. die Muschelernte an bestimm-
ten Orten oder in bestimmten Zeitrdumen ausgesetzt werden und
die Uberwachung der Muscheln kann intensiviert werden.

Im Jahr 2015 war in allen 61 Meerwasser-Proben aus den Erzeu-
gungsgebieten kein toxinproduzierendes Plankton nachweisbar.
Auch die 78 Probenergebnisse der Miesmuscheln selbst zeigten,
dass von den Muscheln aus den 5 niedersachsischen Erzeugungs-
gebieten keinerlei gesundheitliche Gefahren durch marine Bioto-
xine ausgingen. Mindestens einmal pro Erntesaison werden darG-
ber hinaus Muschelproben auf Belastungen mit Schwermetallen
(Quecksilber, Cadmium und Blei), chlorierten Kohlenwasserstoffen
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(PCB, DDT, DDE) und Radionukliden (Casium-137, Jod-131 und
Strontium-90) untersucht. Uberschreitungen der gesetzlichen
Hochstgehalte wurden dabei im Jahr 2015 in keiner Probe festge-
stellt.

Alle Muscheluntersuchungen erfolgen im Institut fur Fische und
Fischereierzeugnisse des Niedersachsischen Landesamtes fur Ver-
braucherschutz und Lebensmittelsicherheit in Cuxhaven.

Bei der seit Jahrzehnten etablierten und immer den aktuellen Er-
fordernissen angepassten intensiven Uberwachung der Miesmu-
scheln aus den niedersachsischen Erzeugungsgebieten

arbeiten viele niedersachsische Behorden
Hand in Hand. Hierdurch wird die
Qualitat und Sicherheit dieser hoch-
wertigen Lebensmittel seit vielen
Jahren und immer aktuell gesichert.

Salmonellen beim Geflugel —
Gefahr erkannt, Gefahr gebannt.

Bekampfungsprogramme und MaBnahmen zum Wohl von
Mensch und Tier

=== Salmonellen gehoéren zu den Bakterien in Lebensmit-
teln, die zu schweren Magen-Darm-Infektionen beim Men-
schen fuhren kénnen. Besonders haufige Infektionsverur-
sacher unter ihnen sind Salmonella Typhimurium (S.T.) und
Salmonella Enteritidis (S.E.).

Mithilfe der ,Verordnung zum Schutze vor bestimmten Salmo-
nelleninfektionen beim Haushuhn und bei Puten” sowie den ent-
sprechenden EU-Verordnungen zur Vorbeugung von Salmonellen-
infektionen in Gefligelbestanden sind effektive Bekampfungs-
instrumente geschaffen worden, mit denen seit 2007 der Eintrag
von Salmonellen in die Lebensmittelkette stark verringert werden
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Lebende Miesmuscheln
sind fest geschlossen
oder schlieBen sich,
wenn man an die Schale
klopft. Sie 6ffnen sich
erst wieder beim Kochen.
Vor dem Kochen bereits
gedffnete Muscheln, die
sich beim Klopftest nicht
schlieBen, sollten nicht
gegessen werden.




@== Herden positiv % (S.E. + S.T.)
«== Herden positiv S.E. %
== Herden positiv S.T. %

e== Herden positiv sonstige %

Haufigkeit in %

konnte. Erst kirzlich wurden in niedersachsischen Landkreisen die
Programme der Salmonellenbekdmpfung in der Gefligelhaltung
von einer Expertenkommission der EU einer intensiven Uberprii-
fung unterzogen. In deren zurzeit noch vorlaufigem Bericht wird
Niedersachsen eine effiziente Salmonellenbekdampfung in Geflu-
gelbestanden bescheinigt.
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Abbildung 1 zeigt den zeitlichen Verlauf der Pravalenz von Lege-
hennenherden, in denen Salmonellen festgestellt wurden. Es
wird deutlich, dass sich die Nachweisrate bekdmpfungspflichtiger
S.E. und S.T. auf einem niedrigen Niveau stabilisiert hat, und dass
andere Salmonellenserovare bisher nicht ihren Platz eingenom-
men haben.

Wesentliche Merkmale der Salmonellenbekampfung in den Tier-
haltungen sind spezielle Hygieneanforderungen, vorbeugende
Impfungen sowie betriebseigene und amtliche Untersuchungen.
Salmonelleninfektionen verlaufen in Gefligelbestanden meist
ohne klinisch sichtbare Symptome. Um sicherzustellen, dass die
Bestande frei von fur die Menschen besonders krankmachenden
Salmonellen sind, mussen diese regelmaBig auf Salmonellen un-
tersucht werden. Beprobt werden in der Regel nicht die Tiere
selbst, sondern deren Umgebung, denn die Untersuchungsergeb-
nisse sollen eine Aussage fir die ganze Herde und den Stall zulassen.

Im Falle der Feststellung von Salmonellen greifen besondere

SchutzmaBregeln fur die betroffenen Bestande und die aus ihnen
gewonnenen Produkte. Die Folge dieser SchutzmaBnahmen und
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des auf diese Weise verringerten Eintrags von Salmonellen in die
Lebensmittelkette war bereits 2010 eine Halbierung der Salmo-
nelleninfektionen beim Menschen. Das Erfolgsrezept hat Schule
gemacht und nunmehr weltweit Nachahmung erfahren. Inzwi-
schen haben die in den Geflugelbestanden ebenfalls sehr verbrei-
teten Campylobacter spp. die Salmonellen als ursachliche Erreger
von lebensmittelbedingten Durchfallerkrankungen abgel®st.

Antibiotikaresistenzen bei Bakterien in Nutztierhaltungen, die der
Lebensmittelgewinnung dienen, sind bedeutsam fir den Verbrau-
cher. Das Augenmerk liegt insbesondere bei den Bakterien, die
die Menschen krank machen kénnen. In diesem Zusammenhang
sind wegen der hohen Verzehrszahlen Masthahnchen und Puten
und das von ihnen gewonnene Fleisch von besonderem Interesse.
Aufgrund der guten Erfolge in der Salmonellenbekédmpfung auf
der Ebene der Tierhaltung war der Anteil salmonellenbelasteten
Puten- und Hahnchenfleisches in Deutschland 2014 nur noch
sehr gering (1,7 vs. 4,7 Prozent). Allerdings wiesen die im frischen
Fleisch von Hahnchen und Puten nachgewiesenen Salmonellen zu
deutlich mehr als der Halfte Resistenzen gegen ein oder mehrere
Antibiotika auf. Dabei wurde zwar ein Anstieg der Resistenz ge-
gen Fluorchinolone beobachtet, jedoch konnten keine Resistenzen
gegen Meropenem und Tigecyclin als Vertreter der Cephalosporine
der 3. Generation beobachtet werden. Einschrankend ist jedoch
festzuhalten, dass aufgrund der nur noch seltenen Salmonellen-
nachweise keine statistisch belastbaren Aussagen méglich sind.

Nach Veroffentlichung einer chinesischen Studie sind nunmehr
auch Resistenzen gegen das Antibiotikum Colistin in den Fokus
geraten. Colistin wird in der Humanmedizin nur in Ausnahmeféllen
eingesetzt, namlich bei schweren Infektionen mit Bakterien, die
gegen andere Antibiotikagruppen (Cephalosporine und Carbape-
neme) resistent sind.

In diesen bisher in Deutschland noch seltenen Fallen ist Colistin
oft die letzte Therapiemoglichkeit und damit in seiner Bedeutung
nicht zu unterschatzen. Colistinresistenzen in Proben von Geflu-
gel wurden 2014 in der Hauptsache bei Salmonella Indiana fest-
gestellt. Dieses Serovar zeigte jedoch eine hohe Empfindlichkeit
gegen alle anderen zur Therapie geeigneten Antibiotika.
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Resistenzen gegen Antibiotika
wirkungsvoll bekampfen

Jeder Einsatz von Antibiotika — bei Mensch und Tier —
kann zur Entwicklung und Ausbreitung von Antibiotika-
resistenzen beitragen. Wichtig ist daher eine zielgerichtete
Antibiotikatherapie in der Human- wie auch der Veterinar-
medizin, um die Resistenzbildung zu begrenzen.
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In diesem Sinne hat die 16. Novelle des Arzneimittelgesetzes zum
Ziel, den Antibiotikaeinsatz in der Nutztierhaltung nachhaltig zu
reduzieren. Dazu bedarf es u.a. einer Optimierung der Tierhal-
tung bzw. einer Verbesserung der Tiergesundheit — denn gesunde
Tiere bendtigen keine Antibiotika.

Im Rahmen dieses Antibiotika-Minimierungskonzepts wird der
Antibiotikaeinsatz in Mastbestanden (Rind, Schwein, Huhn, Pute)
erstmalig bundesweit erfasst und ausgewertet. Aus den erfassten
Daten werden pro Halbjahr fir die verschiedenen Tierarten die
betriebseigene Therapiehdufigkeit und bundesweite Vergleichs-
werte (Kennzahlen) berechnet.

Jeder Tierhalter ist verpflichtet, die Haufigkeit seiner Antibiotika-
anwendungen mit den bundesweiten Kennzahlen zu vergleichen.
Nach einem Benchmarking-System kann der Tierhalter zusam-
men mit dem bestandsbetreuenden Tierarzt erkennen, inwieweit
sein Antibiotikaverbrauch in der direkten Gegenuberstellung mit
vergleichbaren Betrieben Uber- oder unterdurchschnittlich hoch
ist.

Uberschreitet die eigene Therapiehdufigkeit die bundesweiten
Kennzahlen, ist der Tierhalter verpflichtet, MaBnahmen einzulei-
ten, um die Tiergesundheit zu verbessern und so eine langfristige
Minimierung des Antibiotikaeinsatzes zu erreichen.
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Doch welche MaBnahmen sind fiir den einzelnen Betrieb
geeignet, um langfristig eine Reduktion zu erreichen?

Im ersten Schritt besprechen der Landwirt und sein bestandsbe-
treuender Tierarzt, welche MaBnahmen ergriffen werden sollten.

Eine weitere Hilfestellung bei der Auswahl geeigneter MaBnah-
men zur Optimierung der Tiergesundheit bietet zukinftig die in-
ternetbasierte Wissensplattform aniplus+. An dem vom Agrar-
und Erndhrungsforum Oldenburger Munsterland (AEF) initiierten
Projekt sind unter anderem die Landkreise Cloppenburg und
Vechta, der Verbund Oldenburger Munsterland, die Metropolre-
gion Nordwest sowie das Land Niedersachsen beteiligt.

Das Projekt entwickelt eine Informationssammlung fur Tierhalter
und Tierdrzte, in der fachlich fundierte und umfassende Inhalte
unter anderem zu Haltungsbedingungen, zur Fitterung und zum
Management, zu neuen Tiergesundheitsstrategien sowie zu Inno-
vationen aus den Bereichen Tierschutz und Tierwohl dargestellt
werden. Daraus folgen praxistaugliche Handlungsempfehlungen
zur langfristigen Minimierung des Antibiotikaeinsatzes.

Die Inhalte werden durch tierartenspezifische Expertenteams (z. B.
Landwirte, Tierdrzte, Fachberater der beteiligten Unternehmen)
erstellt sowie von einem unabhéngigen Fachbeirat fachrechtlich
und wissenschaftlich bewertet bzw. ggf. erganzt.
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Der Verbrauch in der Tiermedizin sinkt bereits deutlich
Es gibt Hinweise darauf, dass durch die 16. Arzneimittelgesetz-
Novelle der Verbrauch von Antibiotika insgesamt gesunken ist.

Zudem wurde beispielsweise im Landkreis Cloppenburg im Jahre
2015 nur funfmal eine Ruckstandshéchstmengentiberschreitung
(MRL-Wert) von Antibiotika bei insgesamt rund 8,5 Mio. Schweine-
schlachtungen und 42.500 entnommenen Proben festgestellt.
Das deutet an, dass es zu einem noch sorgsameren Umgang mit
Tierarzneimitteln in der Tiermedizin bzw. in der Nutztierhaltung
gekommen ist.

Antibiotikaresistenzen betreffen Veterinar- und Human-
medizin

Da in den letzten Jahren unter anderem auch ein teilweise hoher
Einsatz von antimikrobiellen Mitteln in der Human- und Veterinar-
medizin das Auftreten und die Ausbreitung von resistenten Mik-
roorganismen weiter beschleunigt hat, zahlt die Entwicklung der
Antibiotikaresistenzen zu den vordringlich zu I6senden Problemen
im Bereich der Gesundheit von Mensch und Tier.

Dazu mdissen ldsungsorientierte Strategien im Sinne eines soge-
nannten One-Health-Ansatzes entwickelt und umgesetzt werden.
Um dies zu erreichen, gibt es verschiedene nationale und interna-
tionale Gremien mit Beteiligung von Gesundheits- und Veterinar-
behérden, an denen sich das Land Niedersachsen aktiv beteiligt.
Auf diese Weise soll der Informationsaustausch zwischen Veteri-
nar- und Humanmedizin etabliert und zur Verbesserung der Resis-
tenzsituation genutzt werden.
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Rund um den Verbraucherschutz

== |hren Ansprechpartner zu Fragen rund um den Verbrau-
cherschutz finden Verbraucherinnen und Verbraucher
unmittelbar vor Ort in den kommunalen Behoérden fur die
Veterinar- und Lebensmitteliberwachung, bei den Fachleuten
des Niedersachsischen Landesamtes fur Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (LAVES) oder im Ministerium
fur Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz.
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Adressen

Niedersachsisches
Ministerium fur Ernahrung,
Landwirtschaft und
Verbraucherschutz (ML)
Calenberger StraBe 2
30169 Hannover

Telefon 0511 120-0
Telefax 0511 120-2385
E-Mail poststelle@
ml.niedersachsen.de
www.ml.niedersachsen.de

Niedersachsisches Landesamt
fur Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit
(LAVES)

Postfach 39 49

26029 Oldenburg

Telefon 0441 57026-0
Telefax 0441 57026-179
E-Mail poststelle@
laves.niedersachsen.de
www.laves.niedersachsen.de

Lebensmittel- und
Veterinarinstitut
Oldenburg
Martin-Nieméller-StraBe 2
26133 Oldenburg
Telefon 0441 9985-0
Telefax 0441 9985-121

Philosophenweg 38
26121 Oldenburg
Telefon 0441 9713-0
Telefax 0441 9713-814
E-Mail poststelle.lvi-ol@
laves.niedersachsen.de

Lebensmittel- und
Veterinarinstitut
Braunschweig/Hannover
DresdenstraBe 2

38124 Braunschweig
Telefon 0531 6804-0
Telefax 0531 6804-101
E-Mail poststelle.li-bs@
laves.niedersachsen.de

Eintrachtweg 17

30173 Hannover

Telefon 0511 28897-0
Telefax 0511 28897-299
E-Mail poststelle.vi-h@
laves.niedersachsen.de

Institut fur Fische und
Fischereierzeugnisse
Cuxhaven
SchleusenstraBe 1

27472 Cuxhaven

Telefon 04721 6989-0
Telefax 04721 6989-16
E-Mail poststelle.iff-cux@
laves.niedersachsen.de

Institut fur Bedarfsgegen-
stande Luneburg

Am Alten Eisenwerk 2A
21339 Lineburg

Telefon 04131 15-1000
Telefax 04131 15-1003
E-Mail poststelle.ifb-lg@
laves.niedersachsen.de

Futtermittelinstitut Stade
Heckenweg 6

21680 Stade

Telefon 04141 933-6
Telefax 04141 933-777
E-Mail poststelle fi-stade@
laves.niedersachsen.de

Institut fur Bienenkunde
Celle
Herzogin-Eleonore-Allee 5
29221 Celle

Telefon 05141 90503-40
Telefax 05141 90503-44
E-Mail poststelle.ib-ce@
laves.niedersachsen.de

Kommunale Behoérden
far die Veterinar- und
Lebensmittel-
Uberwachung

Landkreis Ammerland
Veterindr- und Lebensmittel-
berwachungsamt
Wilhelm-Geiler-StraBe 9
26655 Westerstede

Telefon 04488 56-5400
Telefax 04488 56-5409
E-Mail  vet.amt@ammerland.de
www.ammerland.de
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SERVICE

Landkreis Aurich

Amt fur Veterindrwesen und
Verbraucherschutz

Des Landkreises Aurich und der
kreisfr. Stadt Emden
Fischteichweg 7-13

26603 Aurich

Telefon 04941 16-0

Telefax 04941 16-3999
E-Mail blorenz@landkreis-
aurich.de
www.landkreis-aurich.de

Stadt Braunschweig
Fachbereich Burgerservice,
Offentliche Sicherheit
Abt. Veterinarwesen und
Verbraucherschutz
Richard-Wagner-StraBe 1-2
38106 Braunschweig
Telefon 0531 470-5903
Telefax 0531 470-5709
E-Mail veterinaerwesen@
braunschweig.de
www.braunschweig.de

Landkreis Celle

Amt fr Veterinar-
angelegenheiten und
Verbraucherschutz

Alte Grenze 7

29221 Celle

Telefon 05141 916-5900
Telefax 05141 916-5999
E-Mail info@lkcelle.de
www.landkreis-celle.de/
veterinaeramt

Landkreis Cloppenburg
Amt fur Veterinarwesen und
Lebensmitteltiberwachung
EschstraBe 29

49661 Cloppenburg

Telefon 04471 15-0

Telefax 04471 15430
E-Mail veterinaeramt@lkclp.de
www.lkclp.de

Landkreis Cuxhaven
Veterindramt
Vincent-Lubeck-StraBe 2
27474 Cuxhaven

Telefon 04721662132
Telefax 04721 662585
E-Mail veterinaeramt@
landkreis-cuxhaven.de
www.landkreis-cuxhaven.de
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Stadt Delmenhorst
Fachdienst Veterinar-
und Ordnungswesen
City Center

Lange StraBe 1a

27749 Delmenhorst
Telefon 04221 99-1234
Telefax 04221 99-1232
E-Mail Verbraucherschutz@
Delmenhorst.de
www.delmenhorst.de

Landkreis Diepholz
Fachdienst Veterinarwesen
und Verbraucherschutz
GrafenstraBe 3

49356 Diepholz

Telefon 05441 976-1862
Telefax 05441 976-1744
E-Mail veterinaerwesen@
diepholz.de
www.diepholz.de

Stadt Emden
s. Landkreis Aurich

Landkreis Emsland
Fachbereich fur Veterinarwesen
und Verbraucherschutz
Ordeniederung 1

49716 Meppen

Telefon 05931 44-1166
Telefax 05931 44-3639
E-Mail veterinaeramt@
emsland.de

www.emsland.de

Landkreis Gifhorn
Abteilung Veterinarwesen
Schlossplatz 1

38518 Gifhorn

Telefon 05371 82-391
Telefax 05371 82-359
E-Mail veterinaeramt@
gifhorn.de
www.gifhorn.de

Landkreis Goslar

Fachdienst Verbraucherschutz
und Veterinarwesen fur den
Landkreis Goslar und die
Stadt Salzgitter

Hauptstelle Goslar
Heinrich-Pieper-StraBe 9
38640 Goslar

Telefon 05321 700842
Telefax 05321 7699843

Nebenstelle Salzgitter
ParacelsusstraBe 1-9

38259 Salzgitter

Telefon 05341 8390
Telefax 05341 839 2059
E-Mail verbraucherschutz@
landkreis-goslar.de
www.landkreis-goslar.de

Landkreis Gottingen
Veterinar- und Verbraucher-
schutzamt fur den Landkreis
und die Stadt Gottingen
Walkemuhlenweg 8

37083 Gottingen

Telefon 0551 5252-493
Telefax 0551 5252-570
E-Mail veterinaeramt@
landkreisgoettingen.de
www.landkreis-goettingen.de

Landkreis Grafschaft
Bentheim

Abteilung fur Veterinarwesen
und Verbraucherschutz
Buddenbergsweg 7-9

48529 Nordhorn

Telefon 05921 96-06
Telefax 05921 96-3200
E-Mail veterinaeramt@
grafschaft.de
www.grafschaft-bentheim.de

Landkreis Hameln-Pyrmont
Amt fur Veterinarwesen und
Lebensmitteliberwachung
SuntelstraBe 9

31785 Hameln

Telefon 05151 903-2510
Telefax 05151 903-2525
E-Mail veterinaerwesen@
hameln-pyrmont.de
www.hameln-pyrmont.de

Landeshauptstadt Hannover

Gewerbe- und
Veterindrangelegenheiten
Vordere Schoneworth 14
30167 Hannover

Telefon 0511 168-31153
Telefax 0511 168-31234

E-Mail  32.2@hannover-stadt.de

www.hannover.de
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Region Hannover

Fachdienst fur
Verbraucherschutz und
Veterinarwesen

Hildesheimer StraBe 20

30169 Hannover

Telefon 0511 616-22095
Telefax 0511 616-22826
E-Mail ~ fdw@region-hannover.de
www.hannover.de

Landkreis Harburg
Veterinardienst
Von-Somnitz-Ring 13
21423 Winsen/Luhe
Telefon 04171 693-466
Telefax 04171 63612
E-Mail veterinaeramt@
lkharburg.de
www.landkreis-harburg.de

Landkreis Heidekreis
Fachbereich Veterindrwesen
und Verbraucherschutz
QuintusstraBe 1

29683 Bad Fallingbostel
Telefon 05162 970-306
Telefax 05162 970-402
E-Mail veterinaeramt@
heidekreis.de
www.heidekreis.de

Landkreis Helmstedt
Geschéftsbereich Ordnung,
Verkehr, Veterindrwesen und
Verbraucherschutz
Charlotte-von-Veltheim-Weg 5
38350 Helmstedt

Telefon 05351 121-2592
Telefax 05351 121-2600
E-Mail veterinaeramt@
landkreis-helmstedt.de
www.helmstedt.de

Landkreis Hildesheim
Fachdienst 203 Veterindrwesen
und Verbraucherschutz
Bischof-Janssen-StraB3e 31
31134 Hildesheim

Telefon 05121 309-111
Telefax 05121 309-1209
E-Mail veterinaeramt@
landkreishildesheim.de
www.landkreishildesheim.de

Landkreis Holzminden
Verbraucherschutz und
Tiergesundheit
Burgermeister-Schrader-
StraBe 24

37603 Holzminden
Telefon 05531 707347
Telefax 05531 707345
E-Mail Veterinaeramt@
landkreis-holzminden.de
www.landkreis-holzminden.de

Zweckverband
Veterindramt JadeWeser
(Landkreise Friesland,
Wesermarsch,

Wittmund und Stadt
Wilhelmshaven)
OlympiastraBe 1

Gebdude 6A TCN-Gelande/
Zufahrt Tor 1

26419 Schortens

Telefon 04421 7788-0
Telefax 04421 7788-770
E-Mail veterinaeramt@
jade-weser.de
www.jade-weser.de

Nebenstelle Brake
Breite StraBe 156
26919 Brake

Telefon 04401 927-609
Telefax 04401 927-610
E-Mail veterinaeramt@
jade-weser.de

Nebenstelle Wittmund
Am Markt 9

26409 Wittmund
(Verwaltungsgebaude
SchloBstraBe 11)
Telefon 04462 86-1405
Telefax 04462 86-1402
E-Mail Veterinaeramt@
jade-weser.de

Grenzkontrollstelle
JadeWeserPort

Pazifik 37

26388 Wilhelmshaven
Telefon 04421 98785-101
Telefax 04421 98785-111
E-Mail gks@jade-weser.de

Landkreis Leer

Amt fur Veterinarwesen und
Lebensmitteltberwachung
FriesenstraBe 30

26789 Leer

Telefon 0491 926-1451

Telefax 0491 926-1374

E-Mail veterinaeramt@Ikleer.de
www.landkreis-leer.de

Landkreis Lichow-
Dannenberg

Fachdienst 39 Veterinarwesen
und Verbraucherschutz
Konigsberger StraBe 10
29439 Lichow

Telefon 05841 120286
Telefax 05841 88390 oder
120287

E-Mail veterinaerwesen@
luechow-dannenberg.de
www.luechow-dannenberg.de

Landkreis Lineburg
Veterindrwesen und
Lebensmitteltiberwachung
Auf dem Michaeliskloster 4
21335 Lineburg

Telefon 04131261413
Telefax 04131261633
E-Mail veterinaeramt@
landkreis.lueneburg.de
www.lueneburg.de

Landkreis Nienburg/Weser
FB 18 Veterindrwesen und
Lebensmitteltberwachung
Kreishaus am Schlossplatz
31582 Nienburg/\Weser
Telefon 05021 967-113
Telefax 05021 967-431
E-Mail vetamt@kreis-ni.de
www.lk-nienburg.de
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Landkreis Northeim
Gesundheits- und Veterinar-
wesen, Verbraucherschutz
Medenheimer StraB3e 6/8
37154 Northeim

Telefon 05551 708-484
Telefax 05551 708-422
E-Mail veterinaeramt@
landkreis-northeim.de
www.landkreis-northeim.de

Landkreis Oldenburg
Veterindramt

Delmenhorster StraBe 6
27793 Wildeshausen

Telefon 04431 85-391
Telefax 04431 85-468
E-Mail veterinaeramt@
oldenburg-kreis.de
www.landkreis-oldenburg.de

Stadt Oldenburg

Amt fur Verbraucherschutz und
Veterindrwesen

Rohdenweg 65

26135 Oldenburg

Telefon 0441 235-4610
Telefax 0441 235-4631

E-Mail veterinaerwesen@
stadt-oldenburg.de
www.oldenburg.de

Landkreis Osnabrick
Veterinardienst fur Stadt

und Landkreis Osnabrtick
Am Schélerberg 1

49082 Osnabrtick

Telefon 0541 501-2183
Telefax 0541 501-4416
E-Mail info@lkos.de
www.landkreis-osnabriick.de

Landkreis Osterholz
Veterindramt

Osterholzer StraBe 23

27711 Osterholz-Scharmbeck
Telefon 04791 930-0
Telefax 04791 930-456
E-Mail veterinaeramt@
landkreis-osterholz.de
www.landkreis-osterholz.de



SERVICE

Landkreis Osterode am Harz
Amt fur Veterinarwesen und
Verbraucherschutz
Katzensteiner StraBe 137
37520 Osterode am Harz
Telefon 05522 951-061
Telefax 05522 951-065
E-Mail veterinaeramt@
landkreis-osterode.de
www.landkreis-osterode.de

Landkreis Peine

Fachdienst Veterindrwesen

und Lebensmitteltiberwachung
HopfenstraBe 4

31224 Peine

Telefon 05171 401-6055
Telefax 05171 401-7726
E-Mail lebensmittel.tiere@
landkreis-peine.de
www.landkreis-peine.de

Landkreis Rotenburg
Veterindramt

Hopfengarten 2

27356 Rotenburg/Wimme
Telefon 04261 9832357
Telefax 04261 9832399
E-Mail: veterinaeramt.row@
Ik-row.de
www.landkreis-row.de

Landkreis Schaumburg
Amt fur Verbraucherschutz
und Veterinarwesen
BahnhofstraBe 25

31675 Blickeburg

Telefon 05722 9668-00
Telefax 05722 9668-08
E-Mail veterinaeramt.39@
landkreis-schaumburg.de
www.schaumburg.de

Landkreis Stade

Amt fir Veterinarwesen und
Lebensmitteliberwachung
GroBe SchmiedestraBe 1-3
21682 Stade

Telefon 04141 12901
Telefax 0414112919
E-Mail veterinaeramt@
landkreis-stade.de
www.landkreis-stade.de

Landkreis Uelzen

Veterinar- und
Lebensmitteltiberwachungsamt
NothmannstraBe 34

29525 Uelzen

Telefon 0581 82-736

Telefax 0581 82-747

E-Mail veterinaeramt@
landkreis-uelzen.de
www.uelzen.de

Landkreis Vechta

Amt fur Veterinarwesen und
Lebensmitteltberwachung
Ravensberger StraBe 20
49377 Vechta

Telefon 04441 898-0
Telefax 04441 898-1036

E-Mail: info@landkreis-vechta.de

www.landkreis-vechta.de

Landkreis Verden
Fachdienst Veterinardienst
und Verbraucherschutz
Lindhooper StraBe 67

27283 Verden/ Aller

Telefon 04231 15770
Telefax 04231 15773

E-Mail Veterinaerdienst-
Verden@Landkreis-Verden.de
www.landkreis-verden.de

Landkreis Wolfenbuttel
Verbraucherschutz und
Veterindrangelegenheiten
f.d. Landkreis Wolfenbdttel
Dietrich-Bonhoeffer-StraBe 8
38300 Wolfenbuttel

Telefon 05331 84780
Telefax 05331 84781
E-Mail info@lk-wf.de
www.lk-wolfenbuettel.de
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Stadt Wolfsburg
Veterindramt
DieselstraBe 18 a
38446 Wolfsburg
Telefon 05361 28-2141
Telefax 05361 28-1836
E-Mail veterinaeramt@
stadt.wolfsburg.de
www.wolfsburg.de
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