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Nach 17 ereignisreichen Jahren wurde Maria Roth am
7. Februar 2018 als Amtsleiterin des Chemischen und
Veterinaruntersuchungsamts Stuttgart von Verbraucher-
schutzminister Peter Hauk MdL offiziell in den Ruhestand
verabschiedet. Damit ging eine Ara zu Ende! Das neue
FUhrungsteam sieht sich nun in der Pflicht, alles dafur
zu tun, dass die besondere Vertrauenskultur, die am
CVUA Stuttgart herrscht und fir die Maria Roth maf-
geblich gesorgt hat, auch weiterhin Bestand hat. Sie ist
die Basis fur eine gute interdisziplinare Zusammenarbeit,
um Spitzenerfolge zu erzielen. Auf Seite 2 kdnnen Sie
nachlesen, welchen Weg das neue Leitungsteam gegan-
gen ist, um dieses Ziel weiter zu verfolgen.

Unser Titelblatt veranschaulicht wieder Themen, die uns
im Jahr 2018 besonders bewegt haben:

Nach der erfolgreichen Etablierung der Mineraldl-
analytik im CVUA Stuttgart konnten nun auch Bedarfs-
gegenstande- und Lebensmittelproben auf entspre-
chende Ruickstande untersucht werden: Bunte, haufig mit
Kindermotiven, bedruckte Muffinformchen — wie auf dem
Titelbild abgebildet — sind vor allem bei den Kleinsten
sehr beliebt. Das CVUA Stuttgart hat im Frihjahr 2018
20 Muffinféormchen mit den verschiedensten Motiven
auf Mineraldlbestandteile untersucht und dabei nahezu
die Halfte aufgrund von nicht unerheblichen Mengen an
Mineraldlbestandteilen als auffallig beurteilt.

Das Bild von Corynebacterium pseudotuberculosis
im Elektronenmikroskop steht fiir die Ernennung
des CVUA Stuttgart zum Nationalen Konsiliarlabor
fur Corynebacterium pseudotuberculosis durch die
Deutsche Veterindrmedizinische Gesellschaft (DVG)
im Juli 2018. Damit wirdigt die DVG die Arbeit unserer
diagnostischen Abteilung, die sich seit langem intensiv
mit der Pseudotuberkulose, der bedeutendsten bakte-
riellen Infektionskrankheit in Ziegenzuchtbestanden,
befasst.

Das Laborbild auf der Titelseite steht sinngemaf
fur die Untersuchung und Beurteilung von mehr als
80.000 Proben, die im Rahmen der Lebensmittel-, Be-
darfsgegenstande- und Tiergesundheitsiiberwachung
im Jahr 2018 angefallen sind. Trotz zunehmend schwie-
rigerer Rahmenbedingungen ist es vor allem dem
Engagement aller Mitarbeitenden des CVUA Stuttgart
zu verdanken, dass wir diese Kernaufgabe nach wie vor
kompetent und zuverlassig fir die Verbraucher und un-
sere Kunden erfiillen konnen. Fir dieses Engagement
mochten wir uns bei allen Mitarbeitenden herzlich
bedanken!

Prolog 1

Minister Peter Hauk MdL, Klarinettentrio Madeleine, Maria Roth
auf der Abschiedsfeier

Das neue Leitungsteam am CVUA Stuttgart:
Dr. Volker Renz (links) und Dr. Uwe Lauber

Das breite wissenschaftliche Engagement des gesamten

Hauses im Jahr 2018 lasst sich messen:

e 14 Veroffentlichungen in nationalen und internatio-
nalen Fachzeitschriften, davon die Halfte in englischer
Sprache

e 22 aktuelle Internetbeitrage auf www.cvuas.de und
einer auf www.ua-bw.de

e 73 Vortrage im In- und Ausland

e 23 Mitarbeitende in 57 Arbeitsgruppen und Kommis-
sionen

e 25 neu eingefuhrte Untersuchungsmethoden mit mehr
als 98 neuen Parametern

./M//é// f/% % (g’/ﬁu«

Dr. Volker Renz
Leitender Veterinardirektor

Dr. Uwe Lauber
Leitender Chemiedirektor


http://www.cvuas.de/pub/default.asp?subid=1&Lang=DE
http://www.ua-bw.de/pub/default.asp?Lang=DE
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Beitrag zum Offenheit  Initiativ
Gangenv leisten fordervw seinv

Vom Fisch zum Schwarm

,Die Flhrungskréfte pflegen einen kooperativen
Fihrungsstil und nehmen ihre Vorbildfunktion ernst.
Wertschétzung, Vertrauen und Kollegialitat pra-
gen das Miteinander.” — So steht es im Leitbild der
Landesverwaltung Baden-Wdurttemberg von 2016.
Ein Satz, den die neue Fihrungsmannschaft des
CVUA Stuttgart vorbehaltlos unterschreiben kann.
.Vertrauen schaffen® ist auch ein wesentlicher Punkt
im Fuhrungsleitbild des CVUA Stuttgart, das wir be-
reits im Jahr 2011 erarbeitet hatten: So soll ,eine
vertrauensvolle Zusammenarbeit und gegenseitige
Wertschétzung ... die Basis unseres Handelns® sein.
Diese Absichtserklarungen tatsachlich mit Leben zu ful-
len, ist jedoch eine Herausforderung, der man sich tag-
lichimmer wieder stellen muss. Insbesondere wenn man
neu in einem Team agiert und es noch Unsicherheiten
im Hinblick auf die Spielregeln gibt. So ging es auch
dem Fihrungsteam, dem nun seit dem 1.2.2018 ein
neuer Amtsleiter, ein neuer Stellvertreter und zwei neue
Abteilungsleiterinnen angehdren. Welche Rolle habe
ich? Welche Entscheidungen darf ich eigenstandig
treffen und welche nicht? Wo kann ich die Amtsleitung
und die anderen Abteilungsleiter unterstitzen? Und ist
das uberhaupt erwiinscht? Fragen, die fur den einen
klar waren und fir den anderen nicht. ,Wie Rollen und
Verantwortlichkeiten in sogenannten ,flachen Hierarchien®
im Rahmen von Matrixorganisationen oder in teilauto-
nomen Arbeitsgruppen zu verteilen sind — das kénnen
und missen die Beteiligten vor Ort selbst bestimmen*

Aufgabenkritik
wnterstitzen

Grafik: Pixabay

(Eberhard Stahl: Dynamik in Gruppen, 2002). Um hier
Missverstandnissen vorzubeugen, haben Amtsleitung
und Abteilungsleitende die gegenseitigen Erwartungen
im Rahmen eines gemeinsamen Workshops angespro-
chen und zu klaren versucht. Vorbereitet wurde die-
ser Workshop von Ellen Scherbaum, einer erfahrenen
Abteilungsleiterin, die dem Fihrungskreis schon sehr
lange angehort.

Zunachst Stand die Frage im Raum, welche personli-
chen Ziele die Teammitglieder mitbringen. Erfreulich
war die Erkenntnis, dass sehr viele individuelle Ziele
deckungsgleich waren und es trotz grof3er Vielfalt kaum
widersprichliche Ziele gab. Insofern war der Grundstein
gelegt, ,um einen Schwarm zu formen*®, der gemeinsam
agiert.

Am Ende des Prozesses stand dann der Entwurf eines
Gruppenvertrags, der quasi als Richtschnur fir uns gel-
ten soll: ein wichtiger Punkt war das klare Bekenntnis, das
jeder Abteilungsleiter selbststandig verantworten muss,
wie er die ihm zur Verfligung stehenden Ressourcen in-
nerhalb seiner Abteilung einsetzt. Dies erdffnet grofle
Freirdume in der Gestaltung und strategischen Planung,
setzt aber das gegenseitige Vertrauen voraus, dass die
Ressourcen von jedem effektiv und effizientim Sinne des
Verbraucherschutzes und der Tiergesundheit eingesetzt
werden. Der Rahmen hierfir sind unser Zielfoto', unser
Fuhrungsleitbild, unser Leitbild und unsere Werte.

-Unter ,Zielfoto" ist ein strategisches Papier zu verstehen, in dem festgelegt wird, worauf der Fokus des CVUA Stuttgart gerichtet ist.
So gilt unter anderem als Ziel, die professionelle Probenbearbeitung so zu gestalten, dass sich die Qualitat der Arbeit durch Relevanz
und Wirksamkeit im Hinblick auf Verbraucherschutz und Tiergesundheit ermitteln lasst.



Kampf um die besten Kopfe

»,Mit Fachkraftemangel haben mittlerweile alle Arbeit-
geber zu kampfen, so auch das CVUA Stuttgart. Um
eine Stelle im o6ffentlichen Dienst zu bekommen, nah-
men qualifizierte Fachkrafte bis vor einigen Jahren noch
Nachteile in Kauf, wie z.B. ein niedrigeres Einstiegsgehalt
als in der Industrie oder teilweise sehr kurz befristete
Arbeitsvertrage. Wichtig war den Bewerbenden hier vor
allem, einen ,FuB in die Tur" zu bekommen. Mittlerweile
ist der Arbeitsmarkt jedoch so gut wie leergefegt. Es
gelingt kaum mehr, qualifiziertes Personal zu gewinnen,
vor allem bei Elternzeitvertretungen, wo die Zusage
einer langerfristigen Perspektive anfangs nicht moglich
ist. Dies fUhrt dazu, dass Stellen langer unbesetzt blei-
ben und die Ubrigen Mitarbeitenden Uberproportional
belastet werden, was wiederum zu erhéhtem Kranken-
stand beitragt und die Problematik verstarkt.

Wir versuchen dem zu begegnen, indem wir nun ver-
mehrt in die Abschlussklassen der CTA-, VMTA- und
BTA-Schulen gehen, um flr unsere Arbeit zu werben.
Unser starkstes Argument ist nach wie vor die Attraktivitat

Besondere Veranstaltungen

Landwirtschaftliches Hauptfest 2018 —

Wir waren dabei!

Vom 29.9. bis 7.10.2018 fand auf dem Cannstatter Wa-
sen das Doppeljubilaum zweier GroRveranstaltungen
statt: 200 Jahre Cannstatter Volksfest sowie das 100.
Landwirtschaftliches Hauptfest (LWH). Im Jahre 1818
von Konig Wilhelm I. zur Férderung der Landwirtschaft
eingeflhrt, bildete das LWH die Wiege des Volksfestes.
Mit rund 700 Ausstellern und Organisationen sowie
einer Gesamtflache von 130.000gm ist das LWH
Suddeutschlands groRte Fachausstellung fur Land-,
Forst- und Ernahrungswirtschaft. Auch die vier baden-
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eines Arbeitsplatzes am CVUA Stuttgart: er ist aul3erst
abwechslungsreich, d.h. es gibt keine ,FlieBbandarbeit®,
wir arbeiten mit modernsten Methoden und Geraten, es
gibt ein Mentoring wahrend des Einarbeitungsprozesses
und Teamarbeit wird bei uns gro® geschrieben. Die
Arbeitszeiten sind duf3erst flexibel. Dazu ist die Arbeit flr
den Verbraucherschutz und die Tiergesundheit auRerst
sinngebend — ein wichtiger Motivator fir die meisten
Mitarbeitenden.

Fazit: In Punkto Personalgewinnung werden wir auf
allen Ebenen umdenken missen, um auch im offentli-
chen Dienst im Kampf um die besten Képfe bestehen
zu koénnen. Nicht die Fachkrafte sind die Bewerbenden,
sondern wir selbst missen uns bei den Fachkraften
als Untersuchungseinrichtung bewerben. Dazu geho-
ren attraktive Arbeitsplatze, rasche und unkomplizierte
Einstellungsverfahren sowie gute Fiihrungsarbeit, um die
Mitarbeitenden auch emotional zu binden und damit im
Untersuchungsamt zu halten.

wurttembergischen CVUAs sowie das STUA Aulendorf —
Diagnostikzentrum prasentierten sich im Bereich des
Ministeriums fur Landlichen Raumund Verbraucherschutz.

Am 4.10.2018 wurde der Stand ,Verbraucherschutz und
Ernahrung” von Mitarbeitenden des CVUA Stuttgart,
Abteilung Pflanzliche Lebensmittel betreut und die Gaste
anschaulich zum Thema Superfood informiert. Auf be-
sonderes Interesse stiel die Gegenlberstellung von
exotischem Superfood und den heimischen Alternativen.

heimischen Alternativen.
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Fir Kinder gab es Ausmalbilder und ein Beeren-Puzzle,
die Erwachsenen konnten an einem Memory-Spiel ihr
Superfood-Wissen testen. Es wurde Hagebutte mit
Gojibeere verglichen, Leinsamen gegen Chia ins Rennen
geschickt und die Vorzlige der guten alten Haferflocke im
Vergleich zu Quinoa, Amarant und Co. diskutiert.

Ohnehin werden klassische Obst- und Gemisesorten
wie zum Beispiel Apfel, Zwetschgen, Johannisbeeren,
Kohl- und Blattgemise den exotischen Superfoods
von den meisten Besuchern vorgezogen, da sie, durch
die Zielgruppe der Messe bedingt, der heimischen
Landwirtschaft sehr nahe stehen.

Viele Gaste waren erleichtert zu hdren, dass eini-
ge exotische Superfoods zwar tatsachlich wertvolle
Inhaltsstoffe aufweisen, jedoch unsere heimischen Obst-
und Gemusesorten locker mithalten konnen. Der Bedarf
an den meisten Vitaminen und Mineralstoffen wird im
Rahmen einer ausgewogenen Ernahrung ausreichend
gedeckt.

Auch die bedenkliche Umweltbilanz aufgrund weiter
Transportwege und die Anbaubedingungen in den
Herkunftslandern wurden haufig thematisiert.

Fachlicher Dialog

Die Arbeitsgemeinschaft der Leiterinnen und Leiter der
Chemischen und Veterinaruntersuchungsamter Baden-
Wirttembergs und des Staatlichen Tierarztlichen
Untersuchungsamtes Aulendorf — Diagnostikzentrum
(ALUA) lud am 19.10.2018 zum fachlichen Dialog nach
Stuttgart ein. Ziel des jahrlichen Austausches ist die
Prasentation von aktuellen Untersuchungsergebnissen
und Fragestellungen. Im Fokus standen die Themen
»,Schutz des Verbrauchers vor Tauschung und unlau-
terem Wettbewerb®, ,Sicherheit von Lebensmitteln,
Bedarfsgegenstanden und Kosmetika“ sowie ,Infek-
tionsdiagnostik zur Uberwachung der Tiergesundheit®.
Am Ende der Veranstaltung stand einmal mehr die
Erkenntnis, dass es sich lohnt, gemeinsam Uber den
Tellerrand hinauszuschauen.

European Pesticide Residue Workshop (EPRW)

Das Hauptaugenmerk dieser international bekann-
ten Tagung ist der interdisziplinare Informations- und
Erfahrungsaustausch Uber Vortrage, Poster und Dis-
kussionen. Der diesjahrige European Pesticide Residue
Workshop (EPRW) fand vom 22. bis 25.5.2018 in Min-
chen statt. Das CVUA Stuttgart hat in zwei Vortragen
seine vielfaltigen Forschungsfelder im Rahmen seiner
Tatigkeit als EU Referenzlabor fir Pestizide vorgestellt.

Deutscher Lebensmittelchemikertag 2018

Vom 17.9. bis 19.9.2018 kamen Uber 550 Lebensmittel-
chemiker aus ganz Deutschland an die Technische
Universitat Berlin, um sich auf dem 47. Deutschen Le-
bensmittelchemikertag Uber aktuelle Entwicklungen
auszutauschen. In diesem Jahr beteiligte sich das CVUA
Stuttgart unter anderem mit einem Vortrag aus dem
Labor fur Prozesskontaminanten sowie mit einem Poster
zur Tierartbestimmung in proteinhaltigen Lebensmitteln
aus dem Bereich Identifizierende Spektroskopie.

owaC

ibdung von Acrylamid in Gemilsechips

ingei il
il

firn ded Ausgangipiodulte

Dr. Carmen Breitling-Utzmann prasentiert die Forschungser-
gebnisse auf dem Lebensmittelchemikertag.

59. Arbeitstagung des Arbeitsgebietes
Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz
der DVG

Die 59. Arbeitstagung des Arbeitsgebietes ,Lebens-
mittelsicherheit und Verbraucherschutz” der Deutschen
Veterinarmedizinischen Gesellschaft (DVG) fand zu-
sammen mit der Sektion ,Lebensmittel tierischer Her-
kunft“ in der Osterreichischen Gesellschaft fiir Tieréarzte
und der Schweizerischen Tierarztlichen Vereinigung
fur Lebensmittelsicherheit vom 25. bis 28.9.2018 in
Garmisch-Partenkirchen statt. Die Themen der mit etwa
500 Teilnehmenden sehr gut besuchten Tagung kreisten
dabei hauptsachlich um die Lebensmittel-, Fleisch- und
Milchhygiene beziehungsweise das Lebensmittelrecht,
wobei viel Wert auf den interdisziplinaren Informations-
und Erfahrungsaustausch gelegt wurde.

Anhand von drei Postern wurden vom CVUA Stuttgart
folgende Themen vorgestellt: ,Massenspektrometrie zur
Tierartendifferenzierung®, ,Histologische Untersuchung
von Hamburgern“sowie ,Untersuchung von Vorzugsmilch
am CVUA Stuttgart in den Jahren 2015-2017"“.



Tag der offenen Tiir am 27.1.2019

Am 27.1.2019 informierten Kolleginnen und Kollegen
des CVUA Stuttgart Besuchende Uber aktuelle Themen
des Verbraucherschutzes und der Tiergesundheits-
diagnostik. Alle Labore zeigten spannende Einblicke
in die tagliche Arbeit, Experimente zum Mitmachen
inklusive.

Publikumsmagnete waren beispielsweise der Brenn-
punkt ,Kichenhygiene“ mit der Demonstration der
Verschleppung von Keimen in der hauslichen Kiche
anhand von rot gefarbten Fingerabdriicken, aber auch
die Themenbereiche ,Superfood“ oder ,Nahrungs-

Prolog/Besondere Veranstaltungen 5

erganzungsmittel“. Vermeintlich 6kologisches Geschirr
aus Bambus, das zu einem Teil aus Kunststoff besteht,
wurde vorgestellt, was bei den Besuchenden oft zu gro-
Ren Uberraschungen fiihrte. Haufige Fragen der Gaste
betrafen Themen des allgemeinen Verbraucherschutzes,
aber auch des Tierschutzes.

Untersuchungen auf Kupfer-, Nitrat- und Hartegehalt,
bei der die Besucher ihr Trinkwasser untersuchen las-
sen konnten, wurden gut angenommen. Auch konnten
Metallteile und Schmuck auf Nickel getestet werden.

Eindriicke vom ,Tag der offenen Tir“: Kompetente und engagierte Kolleginnen und Kollegen domonstrieren und erklaren den inter-
essierten Verbrauchern ihre Fachgebiete.
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Kurzvortrage zu vielen aktuellen Themen, wie zum
Beispiel Uber Speisedle oder gesundheitsbezogene
Werbung auf Nahrungserganzungsmitteln, Gber kom-
postierbares Geschirr oder Uber die Geschichte der
Lebensmitteliberwachung waren durchweg gut besucht
und der Vortragssaal war stets bis auf den letzten Platz
belegt.

Insgesamt 1.600 Besuchende drangten sich durch
die Labore, in einigen Raumen war kaum mehr
ein Durchkommen. Auch informierte sich Frau
Ministerialdirigentin Anne-Katrin Leukhardt, die neue
Leiterin der Abteilung 3 ,Verbraucherschutz und

Ernahrung“ des Ministeriums fir Landlichen Raum
und Verbraucherschutz (MLR), Uber Themen im
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandebereich sowie
Uber die Tiergesundheitsdiagnostik.

Fur das leibliche Wohl war ebenfalls gesorgt. In der fur
den Tag der offenen Tur eigens eroffneten Cafeteria
konnten sich die Gaste ausruhen und mit Speis und
Trank verkostigen.

Ein rundum erfolgreicher Tag, der ganz sicher eine ge-
nauso erfolgreiche Wiederholung finden wird.
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Entscheidungstrager des MLR zu Besuch

am CVUA Stuttgart

Ministerialdirigentin Anne-Katrin Leukhardt, seit
September 2017 die neue Leiterin der Abteilung 3
~erbraucherschutz und Ernahrung“ des Ministeriums
fur Landlichen Raum und Verbraucherschutz (MLR),
besuchte am 7.3.2018 erstmals das CVUA Stuttgart,
wo sie sich uber die vielfaltigen Aufgaben des Hauses
im Bereich Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit
informierte.

Anne-Katrin Leukhardt, die aus ihren bisherigen
Tatigkeiten viel Erfahrung in der Gesundheitspolitik mit-
bringt, zeigte sich unter anderem im Zentrallabor fur Er-
krankungsproben beeindruckt von den kommunikativen
Anforderungen bei lebensmittelbedingten Erkrankungs-
fallen und dem in diesem Zusammenhang vom CVUA
Stuttgart in Kooperation mit dem Landesgesundheitsamt
und Vertretern der Stadt- und Landkreise erarbeiteten
,Leitfaden zum Management lebensmittelassoziierter
Infektionen in Baden-Wurttemberg®.

[

Dr. Matthias Contzen erlautert beim Besuch von Ministerialdiri-
gentin Anne-Katrin Leukhardt (rechts) die Vorgehensweise bei
der Aufklarung von lebensmittelbedingten Erkrankungen.

Am 13.9.2018 folgte Ministerialdirektorin Grit Puchan,
die Amtschefin des MLR, gerne der Einladung des
neuen Amtsleiters Dr. Volker Renz, um sich von der
Leistungsfahigkeit des CVUA Stuttgart zu Gberzeugen.

Einen vertieften Einblick konnte sie sich in ein vom MLR
finanziertes Forschungsvorhaben zur Etablierung und
Weiterentwicklung der Mineraldlanalytik (MOSH/MOAH)
in Lebensmitteln und Bedarfsgegenstanden verschaffen
(siehe Seite 14). Sie konnte sich davon Uberzeugen,
dass die Finanzmittel in diesem Bereich gut angelegt
sind. Weiterhin konnte sie sich vom hohen chemischen
Sachverstand und von umfassenden toxikologischen
Kenntnissen im Toxinlabor tberzeugen.

Dass ein reibungsloses Zusammenspiel aller Betei-
ligten enorm wichtig ist, konnte sie am Beispiel einer
Tierseuchenubung, die 2017 am CVUA Stuttgart statt-
gefunden hat, sehen. Ministerialdirektorin Puchan ver-
sprach, die Untersuchungsamter weiter nach Kraften zu
unterstutzen.

Abteilungsleiter Dr. Reinhard Sting schildert Ministerialdirekto-
rin Grit Puchan den Ablauf einer Tierseuchenibung.

Auch Staatssekretarin Friedlinde Gurr Hirsch, MdL, zeig-
te sich beiihrem Besuch am 16.1.2019 von der am CVUA
Stuttgart geleisteten Arbeit beeindruckt. Neben dem
Eintrag von Mineraldlriickstanden in Lebensmittel und der
anspruchsvollen Arbeit der Weinkontrolleure informierte
sie sich Uber Superfood und Nahrungserganzungsmittel.

Staatssekretarin Friedlinde Gurr-Hirsch lobte die Arbeit
des CVUA Stuttgart mit den Worten: ,Wir brauchen Sie
alle fur einen qualitativ hochwertigen Verbraucherschutz.
Sie leisten hier Zukunftsweisendes.” Ein Lob, Uber das
sich alle Mitarbeitenden des CVUA Stuttgart freuen
dirfen.

Untersuchung von Nahrungserganzungsmitteln und ,Superfood*”
im CVUA Stuttgart (von links: Dr. Uwe Lauber [CVUA Stuttgart],
Petra Mock [MLR], Isabella Sackmann [Regierungsprasidium
Stuttgart], Staatssekretérin Friedlinde Gurr-Hirsch MdL,

Dr. Christiane Lerch [CVUA Stuttgart])


http://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=2178&Pdf=No&lang=DE
http://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=2178&Pdf=No&lang=DE
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Zusammenarbeit mit unseren Kunden und Partnern

Reakkreditierung des CVUA Stuttgart

2018 wurden das gesamte Haus nach 1SO 17025 und
das Europaische Referenzlabor (EURL) nach ISO 17043
von der Deutschen Akkreditierungsstelle (DAkkS) reak-
kreditiert. Dies bedeutet, dass die Kompetenz des ge-
samten Hauses Uberpruft und uns bestatigt wurde und
wir in der Lage sind, fur die Sicherheit des Verbrauchers
Lebensmittel und Bedarfsgegenstande zu untersuchen,
Untersuchungen im Rahmen der Tiergesundheit durch-
zufihren und eigene Methoden zu entwickeln. Eine
Reakkreditierung findet alle funf Jahre statt.

Dazu waren innerhalb von sechs Monaten acht ex-
terne Auditoren fir 16,5 Tage am CVUA Stuttgart.
Jedes einzelne Labor wurde genauestens inspiziert.
Normalerweise wird eine derartige Uberpriifung inner-
halb von 2—3 Wochen durchgefihrt. Dies war aufgrund
von organisatorischen Griinden, die unter anderem
durch Auditorenmangel begriindet waren, nicht moglich.
Die Folge dieser langwierigen Reakkreditierung waren
mehrfache Audits in bestimmten Bereichen, wie zum
Beispiel der Probenannahme und des QM-Systems
(vor allem im Bereich metrologische Rickfiihrung). Dies
fuhrte zu einem erheblichen Mehraufwand.

Alle beanstandeten Punkte wurden fristgerecht und zur
Zufriedenheit der Auditoren erflllt. Insgesamt haben wir
gut abgeschnitten, die Akkreditierung wurde in vollem
Umfang fiir beide ISO Normen bestatigt.

T

»Was lange wahrt ...“ — Abschluss der
Umbauarbeiten in Abteilung MT

Im Méarz 2018 war es endlich soweit: Das neue S3**-
Labor konnte bei einem kleinen Empfang feierlich durch
die neue (Dr. Volker Renz) und die ehemalige (Maria
Roth) Amtsleitung sowie den ehemaligen Abteilungsleiter
der Haustechnik (Rolf Buschmann) an die Abteilung
Lebensmittelmikrobiologie (MT) Ubergeben werden.

Der Weg dahin war lang und zog sich tber mehrere
Jahre. Wie alles begann:

Durch Anderung von Arbeitssicherheitsvorschriften
fur das Arbeiten mit hochpathogenen Keimen der bio-
logischen Schutzstufe 3**, wie zum Beispiel verotoxin-
bildenden Escherichia coli (VTEC/EHEC), wurde dem
CVUA Stuttgart vom Regierungsprasidium Tubingen, der
Aufsichtsbehorde Uber die Einhaltung der Vorschriften
beim Arbeiten mit Erregern nach Infektionsschutzgesetz,
im Marz 2014 die Auflage gemacht, einen Laborbereich
der Schutzstufe 3** auszuweisen. Hierzu gehorte un-
ter anderem ein abgeschlossener Raum mit erhohten
Sicherheitsvorkehrungen fiir die Mitarbeitenden so-
wie eine Zugangskontrolle. Da die Raumlichkeiten des
lebensmittelmikrobiologischen Labors begrenzt sind,
gab es nur die Moglichkeit eines Anbaus an die beste-
henden Laborbereiche.

ot

Es ist vollbracht: feierliche Einweihung des S3**-Labors durch Dr. Volker Renz (links), Rolf Buschmann, Maria Roth
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Die Frage war nur: ,wohin?“. Die Idee eines Umbaus der
angrenzenden Sanitaranlagen wurde schnell verworfen.
Die Losung lag in der Umgestaltung des angrenzenden
Flurs und dem Rickbau von Blrordumen. Die rdumliche
Planung war schnell gemacht und die Hoffnung des Laien
grol, dass der Umbau zligig und ohne Beeintrachtigung
des normalen Laborablaufs vonstattengehen konnte. Fir
das Zentrallabor fur Erkrankungsproben musste letzte-
res jederzeit gewahrleistet sein.

Die Umsetzung verzdgerte sich jedoch... Die Gewerke
mussten zeitlich geplant und landesweit ausgeschrieben
werden. Es dauerte daher bis Ende 2016, bis alle Ge-
nehmigungen und Zusagen von Handwerkern vorlagen.
So konnte erst im Januar 2017 mit den Arbeiten begon-
nen werden. Verschiedenste Handwerker gaben sich die
Klinke in die Hand, und der Umbau lief anfangs reibungs-
los. Die Baustelle wurde staubdicht vom Rest des Labors
abgetrennt, so dass die mikrobiologische Untersuchung
von Lebensmittelproben weitestgehend normal durch-
gefihrt werden konnten. Weitestgehend? — Die Umbau-
mafRnahmen auf dem Flur machten es notwendig, den
Eingang auf die andere Seite des Labors zu verlegen
sowie den Durchgangsverkehr tber den Flur umzuleiten.
In dieser Zeit machten alle Mitarbeitenden Bekanntschaft
mit neuen Kollegen in anderen Stockwerken und taten

viel fir ihre Gesundheit, indem sie weite Umwege (trepp-
auf — treppab) gehen mussten, um an ihr Ziel zu gelan-
gen. Vorsorglich wurden auRerdem Ohrstépsel verteilt,
da mit erheblicher Larmbelastigung durch Einreil’en
von Wanden und Ausfrésen alter Bodenbelage gerech-
net wurde. Dies blieb jedoch bis auf wenige Ausnahmen
aus. Durch die Sommerpause geriet der Umbau etwas
ins Stocken, so dass die Endabnahme von Herbst 2017
auf Februar 2018 verschoben wurde. Nach Einrichtung
und Aufstellung aller Gerate konnte das langersehnte
S3**-Labor im Marz 2018 endlich in Betrieb genommen
werden und wurde vom Regierungsprasidium Tlbingen
als ,sehr gelungen” abgenommen.

Wir bedanken uns bei allen angrenzenden Laborbe-
reichen und Biro-Bewohnern fir ihr Verstandnis und
ihre Geduld. Insbesondere gebihrt der Dank Herrn
Dr. Alfred Friedrich, der vor seinem Ruhestand die
Vorarbeiten der Umbauplanung auf Laborseite durch-
gefiihrt hat und Herrn Dr. Matthias Contzen, der diese
Aufgabe zuverlassig ibernommen und bis zu Ende be-
gleitet hat, sowie Herrn Nothardt, der fir die technische
Seite im CVUA Stuttgart verantwortlich war und diesen
,Eingriff am offenen Herzen" wahrend des laufenden
Betriebs koordiniert hat.

Eine kleine Chronologie der Bauarbeiten in Bildern: a) Abriss der alten Birowande und Biros (Januar 2017), b) Aufbau neuer Labor-
wande (Juni 2017), ¢) Einbau komplizierter Labortechnik (Januar 2018), d) das neue S3**-Labor in Betrieb (Marz 2018)
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Der groRte Schatz des CVUA Stuttgart:
Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

Personalfluktuation — ein Dauerbrenner!

Die bereits im Managementbericht 2017 beschriebene
Problematik der hohen Personalfluktuation hielt auch
2018 im CVUA Stuttgart an. Die Anzahl der Personal-
mafRnahmen lag wie im Vorjahr bei Gber 100. Dies war
bedingt durch den anhaltenden Generationswechsel
sowie einer hohen Quote an Mitarbeitenden, die im
Berichtsjahr in Elternzeit gingen oder kiindigten. Eine
Uberlappende Einarbeitung der Nachfolgerinnen bezie-
hungsweise Vertreterinnen war hierbei in der Regel nicht
moglich. Erschwerend kam hinzu, dass beim technischen
Personal eine Schwangerschaft in der Regel dazu fihrt,
dass ein Einsatz im Labor aus Arbeitsschutzgriinden
Uber Monate bis zum Beginn des Mutterschutzes nicht
erlaubt ist. In diesen Fallen ist aufgrund des fehlenden
Budgets kein Ersatz moglich. Dies fihrte auch in 2018
wieder zu einer hohen Belastung des ,Stammpersonals®.
Nur dem besonderen Engagement aller Mitarbeitenden
war es wieder zu verdanken, dass das CVUA Stuttgart
trotz dieser erschwerten Rahmenbedingungen auch im
Jahr 2018 weiterhin Spitzenleistungen zeigen konnte.

Allerdings sehen wir den Erfahrungs- und Kompetenz-
verlust durchaus kritisch. Nicht immer Iasst er sich ohne
weiteres kompensieren. Oft dauert es lange, bis das
Know-how wieder aufgebaut ist, und manches teure
Analysengerat kann nicht so schnell wieder flott ge-
macht oder in den Routinebetrieb ibernommen werden.
Eine Moglichkeit der Entlastung des Personals ware die
Schulung beziehungsweise Einarbeitung neuer Mit-
arbeitender durch externe Fortbildungen, aber auch
hierflr fehlen bislang die Mittel.

Da es sich um eine Entwicklung handelt, die nicht nur
unser Haus betrifft, sondern eine gesellschaftliche
Veranderung darstellt (hohe Teilzeitquote, geringere
Bindung an den Arbeitgeber), hoffen wir darauf, dass
die Politik handelt und sich unsere Rahmenbedingungen
wieder verbessern werden. Schlielich ist es am Ende
glnstiger, einen Know-how-Transfer in Form von Uber-
lappenden Vertragen zu finanzieren als immer wieder bei
Null anzufangen.

Mitarbeitende am CVUA Stuttgart (stand: 31.12.2018)

Mitarbeitende (inklusive Beurlaubungen / Abordnungen / Projekte) 251
Sachverstandige Lebensmittelchemie / Chemie 45
Sachverstand,geD|agnost,k 14 ........
Sa C hverstand,ge . M, krob,o|og,e / B,o |og,e .................................................................................................................. 5 ........
Technische und Verwaltungsangestellte, Weinkontrolleure, Haustechnik | 28
! TeChms Che M,tarbe,tende , nChem,e/ D,a g nost,k .................................................................................................. 1 26 ........
Lebensmittelchemiker und Lebensmittelchemikerinnen im Praktikum | 10
Be u,—|a u bteoderabgeordneteM,tarbe,tend e ............................................................................................................ 23 ........
Planstellen 188
Davon nicht am CVUA Stuttgart tatig (Dauerabordnung) 7
Te,|z e|tbeschaft|g te M ,tarbe,tende ........................................................................................................................... 86 ........
. Be fns tet beSChamg te . M,tarb e,tende ........................................................................................................................ 40 ........
! 2018 emg .é tret .é n ...................................................................................................................................................... 21 .........
2018ausgescmeden 14 ........
In den Ruhestand traten: Jubildum hatten:
Heidemarie Bohme Sybille Belthle 40 Jahre Maria Horvath 25 Jahre
Barbara Depner Reiner Hauck 40 Jahre Ragna Krahmer 25 Jahre
Dieter Kohl Dr. Rudiger WeilRhaar 40 Jahre Margit Widmann 25 Jahre

Walter Weihmann
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Fuhrungskrafteentwickung am CVUA Stuttgart

Zum dritten Mal schrieb das MLR im Jahr 2018 das
,Fortbildungsprogramm fiir Nachwuchsfiihrungskrafte in
den Untersuchungsamternaus. Ziel dieses Kurses ist es,
die Reflexion zur Bereitschaft, Eignung und Motivation
im Hinblick auf die Ubernahme einer Fiihrungsaufgabe
sowie das Erarbeiten von Perspektiven und Entwick-
lungszielen fur den eigenen Werdegang zu fordern. Das
Fortbildungsprogramm ist modular aufgebaut und be-
inhaltet neben sechs zweitagigen Modulen im Verlauf
von 2,5 Jahren auch die dazugehorige Umsetzungs-
begleitung in Form von Telefoncoachings.

In 2018 nahmen drei Laborleiterinnen des CVUA
Stuttgart an diesem dritten Kurs teil. Nadja Bauer, Ab-
teilungsleiterin am CVUA Stuttgart und Absolventin des
zweiten Kurses, begleitet das Seminar und steht allen
Teilnehmenden als Ansprechpartnerin zur Verfligung.

Das MLR unterstitzt mit der Organisation und der
Finanzierung dieses Fortbildungsprogramms die vo-
rausschauende Personalplanung und das Bestreben
der Untersuchungsamter, ihre Mitarbeitenden fur die
Ubernahme von Filhrungsaufgaben vorzubereiten und
zu entwickeln.

Chancengleichheitsplan des CVUA Stuttgart (stand: 31.12.2018)

Alle Beschaftigten o 0
inkl. Beurlaubungen / Abordnungen;
Praktikantinnen und Praktikanten

Beamtinnen und Beamte

Arbeitnehmerinnen und T
Arbeitnehmer

Fihrungspersonal: Abteilungs-, o0
Labor- und Verwaltungsleitung 79
(E11-E14; A11-A14, A15-A16)

Abteilungsleitung / Laborleitung 0

(E11-E14; A11-A14)

Fachkarriere / Abteilungsleitung ° o
(A15-A16)

Die Grafik macht es deutlich: Mit 23 % sind Frauen nach
wie vor auf oberster Fihrungsebene im CVUA Stuttgart
unterreprasentiert. Trotz des eindeutigen Bekenntnisses
der Landesregierung zur Frauenférderung fehlen viel-
fach die Voraussetzungen, die es Frauen ermoglichen,
Karriere und Familie unter einen Hut zu bringen. In

$ 195(=78%)
# 56(=22%)

$ 37(=62%)
P 23(=38%)

$ 158(=83%)
# 33(=17%)

50 (=63 %)
29 (=37 %)

47(=71%)
19(=29%)

3(=23%)
10 (=77 %)

=ie=pPc | =ie=hBc . =i =P

der Gesellschaft sind es immer noch Uberwiegend die
Frauen, die sich um die Betreuung und Erziehung der
Kinder kimmern mussen. Mehr Ganztagsbetreuungen
in der Nahe des Arbeitsplatzes waren deshalb ein wich-
tiger Schritt, um der Chancengleichheit im Beruf naher
zu kommen.
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Lebensmitteliiberwachung

Untersuchungen im Rahmen der Lebensmitteliberwachung

Im Berichtsjahr 2018 wurden chemisch, physikalisch und

mikrobiologisch untersucht:

e 15.976 Lebensmittel einschliellich Wein
(Beanstandungsquote 20 % =3.219 Proben)

e 2.397 Bedarfsgegenstande
(Beanstandungsquote 21 % =510 Proben)

e 67 Proben wurden als gesundheitsschadlich beurteilt

(tabellarische Aufstellung siehe unten).

e 3.745 Gutachten wurden von den Sachverstandigen
im Bereich Lebensmitteliberwachung erstellt.

Als gesundheitsschadlich beanstandete Proben

Als gesundheitsschadlich beanstandet wegen Probenbezeichnung Anzahl

Bacillus cereus und emetisches Toxin (Cereulid) gegarter Reis bzw. Vollkornreis 2

Salmonella enteritidis Kebapsofie, Gurkensalat, Kartoffelsalat 3

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC) Schnittkdse aus Rohmilch, Ziegenfrischkase, 7
Schweinehackfleisch, Rohwurst aus Lammfleisch,
Zwiebelmettwurst (3x)

Histamingehalt Thunfisch in Ol, Thunfischpizza 2

Hoher Aloingehalt nach bestimmungsgemaRer Aloe arborescens bzw. Aloe vera 2

Zubereitung (jeweils frische Blatter)

Hoher Gehalt an Mykotoxinen (Fusarium-Toxin) Kurbisbrot mit Milch 1

Hoher Gehalt an Pyrrolizidinalkaloiden Nahrungserganzungsmittel Detox-Kapseln, &
Oregano gerebelt (2x)

Enthaltensein allergener Bestandteile (siehe Ei und Milch: Fleischsalat 1

vorangestellte Angaben) ohne Kennzeichnung

Hoher Gehalt an Chlorat Nahrungserganzungsmittel mit ,stabilisiertem 1
Sauerstoff*

Desinfektionsmittelkonzentrat statt Lebensmittel Eisteegetrank 1

(Veratzung bei Verzehr)

Hoher pH-Wert in Verbindung mit ungeeigneter Basisches Getrankekonzentrat mit Natrium 1

Dosiervorrichtung

Uberhohter Nikotinséuregehalt (Niacinverbindung) Nahrungserganzungsmittel mit B-Vitaminen 1

Fehlbelaugung, Veratzungsgefahr bei Verzehr Laugenstange 1

Erstickungsgefahr/Verschluckbarkeit Saure Brauseballe 1

Verletzungsgefahr durch einen Tierzahn Pressack 1

(Schweinezahn)

Verletzungsgefahr durch spitze Knochenteile und Gefligelsalat, Rostbratwurst, 5

-splitter Mango-Chili-Hihnchen mit Reis

Verletzungsgefahr durch Glasscherben, -splitter oder | Erdbeer Joghurt, Emmentaler, Gulasch, 4

-stlicke gekochte Kartoffel

Verletzungsgefahr durch scharfkantige, spitze bzw. Bio-Brot, Tiefkiihlspinat, 3

harte Fremdkorper aus Kunststoff Fertigpackung Speiseeis

Verletzungsgefahr durch Nahnadeln verarbeitete griine Bohnen 1
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Als gesundheitsschadlich beanstandete Proben (Fortsetzung)

Als gesundheitsschédlich beanstandet wegen Probenbezeichnung Anzahl
Verletzungsgefahr durch enthaltene Rasierklinge Salat (Tomaten, Mais, Hahnchenwdirfel 1
und Karottenstreifen, mariniert mit einem
Salat-Dressing)
Verletzungsgefahr durch scharfkantige, spitze bzw. Rohwurst Rauchpeitsche (2x), Bauernbrot, 10
harte Fremdkoérper aus Metall (vor allem Drahte, Vollkornbrot, Laugenbrétchen, Plastikei gefillt
Hulsen, Klammern, Stiicke) mit StRware (Traubenzucker), Krokantpralinen,
Cordon-Bleu mit Cornflakes-Panade, mit Gelbwurst
belegtes Roggenbrot (2x)
Verletzungsgefahr durch enthaltene Burger aus Rindfleisch (zubereitet) 1
Knopfzelle (Batterie)
Hoher Chrom(VI)-Gehalt (>3 mg/kg) Lederrock (2x), Lederhose (2x), Baby- bzw. 13
Kinderschuhe aus Leder (2x), Lederhandschuhe
bzw. -arbeitshandschuhe (4x), Lederhandtasche,
Schlampermappchen aus Leder, Lederbustier
Stark erhohte Abgabe an Formaldehyd HeilRgetrankebecher 2
Ablésende Metallteile (Schraube) Gemiiseschneider-Scheibe 1
Summe 67

Untersuchung von Mineralolkohlenwasserstoffen

in Lebensmitteln und Bedarfsgegenstanden

Hintergrund

,Mineraldlkohlenwasserstoffe sind chemische Ver-
bindungen, die Uberwiegend aus Rohdl, aber auch
synthetisch aus Kohle, Erdgas oder Biomasse her-
gestellt werden“!. Sie werden aufgrund ihrer che-
mischen Struktur in gesattigte Kohlenwasserstoffe
(MOSH) und aromatische Kohlenwasserstoffe (MOAH)
gegliedert. MOSH werden wiederum anhand ihrer
Struktur in offenkettige, Ublicherweise verzweigte
Kohlenwasserstoffe (Paraffine) und ringférmige Kohlen-
wasserstoffe (Naphthene) unterteilt. MOAH bestehen
Uberwiegend aus hoch alkylierten mono- und/oder
polyaromatischen Ringen?. Mittels LC-GC-FID werden
zusatzlich Verbindungsklassen miterfasst, die zwar
strukturell insbesondere denen der MOSH &hnlich
und von mineralischem Ursprung, jedoch keine Mineral-

olbestandteile im urspringlichen Sinn sind (das heif3t
kein unmittelbarer fossiler Ursprung). Diese Verbin-
dungen bezeichnet die von der Wirtschaft und dem Bund
fur Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL) erar-
beitete Toolbox als MOSH-Analoge®. Zu diesen MOSH-
Analogen zahlen unter anderem Polyalphaolefine (PAO)
und Oligomere aus Kunststoff (POH). PAO sind unter
anderem Bestandteile aus synthetischen Schmierstoffen
und Hotmelt-Klebstoffen, die im Lebensmittelbereich
eingesetzt werden. POH sind Oligomere aus Polyolefin-
Kunststoffen wie Polyethylen (PE) oder Polypropylen
(PP)*. Aufgrund ihrer strukturellen Ahnlichkeit ist jedoch
auch ein ahnliches Verhalten im Koérper denkbar und
daherim Sinne des vorbeugenden Verbraucherschutzes
neben MOSH und MOAH zu tberwachen.

- Empfehlung (EU) 2017/84 der Kommission vom 16. Januar 2017 {iber die Uberwachung von Mineralélkohlenwasserstoffen in Lebens-
mitteln und Materialien und Gegegsténden, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen

2 EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain, Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food. EFSA Journal. 10(6):2704.2012

3-Bund fir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde, Toolbox zur Vermeidung von Eintrdgen unerwiinschter Mineral6lkohlenwasser-

stoffe in Lebensmitteln. 2017

4 Bundesinstitut fir Risikobewertung und Kantonales Labor Zirich, Kompendium, Messung von Mineraldl — Kohlenwasserstoffen
in Lebensmitteln und Verpackungsmaterialien. http://www.bfr.ound.de/cm/343/messung-von-mineraloel-kohlenwasserstoffen-in-

lebensmitteln-und-verpackungsmaterialien.pdf
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LC-GC-FID Chromatogramm der MOSH-Fraktion einer Schokolade, verunreinigt mit POSH und PAOs. IS=Interne Standards.

Beurteilungsgrundlagen und Toxikologie

Bisher existiert fur Mineraldlriickstdnde in Lebens-
mitteln weder eine nationale noch eine europaische
Hochstmengenregelung. Seit 2011 wird die 22. Ande-
rung der Bedarfsgegenstandeverordnung (sogenannte
,Mineralélverordnung*®) diskutiert, die den Ubergang
von MOAH von einer Recyclingverpackung auf das
Lebensmittel regeln soll. Der 4. Entwurf sieht einen
Ubergang bei einer Nachweisgrenze von 0,5mg MOAH
je Kilogramm Lebensmittel/Lebensmittelsimulanz als
nicht erfolgt an. Laut der Stellungnahme ,Scientific
Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food“ der Euro-
paischen Behorde flr Lebensmittelsicherheit (EFSA)?
kénnen sich MOSH mit einer Kettenlange von C16—-C35
im menschlichen Fettgewebe sowie in Milz, Leber und
Lymphknoten anreichern. MOAH werden von der EFSA
als potentiell krebserregend eingestuft. Aufgrund dessen
wird vor allem die Kontamination von Lebensmitteln durch
MOAH als besorgniserregend angesehen und gefordert,
dass eine weitgehende Minimierung des Gehaltes an-
zustreben ist'. Nach Auffassung des Bundesinstituts fir
Risikobewertung (BfR)® sind daher Verunreinigungen
von Lebensmitteln mit Mineraldlbestandteilen aus
Verpackungen unerwilnscht, und insbesondere fir
MOAH sollte kein nachweisbarer Ubergang aus
Verpackung auf Lebensmittel stattfinden. Aufgrund der
nicht abschlieRenden gesundheitlichen Bewertung ist
nach Auffassung des BfR% ein Eintrag und Ubergang
von Mineraldlkohlenwasserstoffen aus Verpackungen
soweit wie technisch mdglich zu minimieren. Der Eintrag
von Mineraldlbestandteilen aus Recyclingkartons kann
durch Innenbeutel mit geeigneten Barriereschichten
aus zum Beispiel EVOH (Ethylen-Vinylalkohol-Co-

polymer), PET oder Aluminium minimiert werden. Fur
Lebensmittel gilt das Minimierungsprinzip nach Art.2
Abs.2 VO (EWG) Nr.315/93, dass Kontaminanten auf
so niedrige Werte zu begrenzen sind, wie sie durch
gute Praxis auf allen Stufen der Gewinnung, Fertigung,
Verarbeitung, Zubereitung, Behandlung, Aufmachung,
Verpackung, Beférderung oder Lagerung sinnvoll er-
reicht werden konnen. Um die gute Herstellungspraxis
beurteilen zu kdnnen, erarbeiten die Lander zusam-
men mit der Wirtschaft derzeit Orientierungswerte fir
unterschiedliche Lebensmittelmatrices. Diese Werte
geben eine Orientierung, welcher quellenunabhan-
gige Gehalt an mineraldlartigen Kohlenwasserstoffen
(Summe von MOSH, MOSH-Analogen und MOAH) in
Lebensmitteln einer spezifischen Gruppe zu erwarten
ist. Liegt eine Uberschreitung vor, so gibt dies Anlass fiir
eine Ursachenforschung.

Untersuchungen am CVUA Stuttgart

Aufgrund des derzeit bestehenden Verdachts der
toxikologischen Relevanz bestimmter Mineraldlbe-
standteile fir den Menschen sieht das CVUA Stuttgart
es als wichtige Aufgabe im Sinne des vorbeugenden
Verbraucherschutzes an, der Kontamination im Lebens-
mittel quellenunabhangig nachzugehen. Dank der
Finanzierung durch das Ministerium fir Landlichen
Raum und Verbraucherschutz lauft seit August 2017
ein Forschungsprojekt zur Etablierung der Mineraldl-
analytik in Lebensmitteln und Bedarfsgegenstanden.
Die komplexe Analytik mittels LC-GC-FID wurde inner-
halb vergleichsweiser kurzer Zeit etabliert. Mit dieser
Methode ist es moglich, Mineraldlgehalte in den unter-
schiedlichsten Lebensmittelmatrices und Verpackungen

5 BfR, Fragen und Antworten zu Mineraldlbestandteilen in Lebensmitteln, aktualisierte FAQ des BfR vom 12. Dezember 2017, abrufbar
unter: http://www.bfr.bund.de/cm/343/fragen-und-antworten-zu-mineraloelbestandteilen-in-lebensmitteln.pdf
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zu bestimmen. Nach der erfolgreichen Einfihrung am
CVUA Stuttgart wurden seit Beginn 2018 bereits zahl-
reiche Projekte mit realen Proben (circa 230 Proben)
durchgefiihrt und unter anderem auch fir das nationale
Monitoring 2018 Werte bereitgestellt. Dazu zahlten zum
Beispiel Muffinformchen und in Karton verpackte fett-
arme Lebensmittel wie Reis und Nudeln sowie auch
Schokoladen. Bei den fettarmen Lebensmitteln war in
52% der Proben MOSH und in 15% der Proben MOAH
bestimmbar (Bestimmungsgrenze (BG)=0,2mg/kg).
In 94% der Schokoladen waren MOSH bestimmbar
(BG=0,5mg/kg). Die erfreuliche Nachricht ist, dass in
keiner der untersuchten Schokoladen MOAH bestimmt
wurde (BG=0,5mg/kg). Die Beanstandungsquote lag
bei dem Projekt Muffinformchen mit 45% am hoéchsten.
Grund dafir war die Bedruckung der Muffinférmchen mit
mineraldlhaltiger Druckfarbe, die entgegen der Empfeh-

lung der EuPIA® (dem Europaischen Druckfarbenverband)
zur Bedruckung der Lebensmittelkontaktmaterialien
eingesetzt wurden. Insgesamt wurden etwa 16% al-
ler Proben als auffallig beurteilt. Dabei fielen neben
Muffinformchen auch trockene, in Karton verpackte
Lebensmittel auf, bei denen das verwendete Recycling-
material als Kontaminationsquelle ausgemacht wur-
de. Bei den Untersuchungen der Schokoladen war der
Eintrag von in der Lebensmittelproduktion zugelasse-
nen PAO und von POH aus dem Kunststofftray auffal-
lig. Als Beispiel ist auf Seite 14 ein LC-GC-FID Chro-
matogramm einer solchen Schokolade aufgefuhrt. Der
Befund (Summe MOSH/PAO/POH =23 mg/kg) wurde
als auffallig beurteilt, da Zweifel bestanden, dass das
Minimierungsprinzip in diesem Fall umgesetzt wurde.
Der Verantwortliche wurde zur Ursachenforschung
veranlasst.

Acrylamid — welche Auswirkungen hat die neue Verordnung?

Acrylamid ist ein in Lebensmitteln unerwinschter
Stoff — eine sogenannte Prozesskontaminante — der sich
erst wahrend des Herstellungsprozesses aus natiir-
lich vorhandenen Inhaltsstoffen bildet. Im Falle des
Acrylamids werden zur Bildung die freie Aminosaure
Asparagin, reduzierende Zucker wie zum Beispiel Glu-
cose oder Fructose, ein geringer Wassergehalt des
Lebensmittels sowie Temperaturen Uber 120°C beno-
tigt. Das sind Bedingungen, wie sie beim Backen, Résten
oder Frittieren von Lebensmitteln vorkommen.

Acrylamid wird als genotoxisch und wahrschein-
lich krebserregend fiir den Menschen eingestuft.
Nach einem Gutachten der Europaischen Behdrde
fur Lebensmittelsicherheit EFSA erhdht Acrylamid
in Lebensmitteln potenziell das Krebsrisiko fir
alle Altersgruppen. Deshalb wurden in den letzten
Jahren zahlreiche Anstrengungen seitens der Uberwa-
chungsbehdrden und der Industrie unternommen, um
den Acrylamid-Gehalt in Lebensmitteln zu senken.

Verordnung (EU) 2017/2158

ImNovember 2017 wurde die,Verordnung (EU) 2017/2158
zur Festlegung von Minimierungsmallnahmen und
Richtwerten fur die Senkung des Acrylamidgehalts in
Lebensmitteln (EU-Acrylamid-VO)* verdffentlicht, die seit
dem 11. April 2018 gilt. In der EU-Acrylamid-VO wurden

erstmals konkrete Minimierungsmaflnahmen sowie die
dadurch zu erreichenden Richtwerte fir Acrylamid in
einer rechtlich verbindlichen EU-Verordnung festgelegt.
Ferner werden Lebensmittelunternehmer verpflichtet,
selbst Untersuchungen ihrer Lebensmittel zu veranlas-
sen, um den Erfolg der MinimierungsmalRnahmen zu
Uberwachen und dies entsprechend zu dokumentieren.

Gegenlber den Werten in der bislang als ,Leitschnur®
verwendeten ,Empfehlung 2013/647/EU zur Untersu-
chung des Acrylamidgehalts von Lebensmitteln" wurden
die Richtwerte nochmals abgesenkt. Im Jahr 2018 wur-
den daher am CVUA Stuttgart vorrangig Lebensmittel
untersucht, die in der EU-Acrylamid-VO geregelt sind,
um die Einhaltung der abgesenkten Richtwerte zu
Uberprfen.

Die Hohe der einzelnen Richtwerte ist technologisch
begriindet. Letztlich ist fur die Hohe der Richtwerte ent-
scheidend, auf welches Niveau der Acrylamid-Gehalt
einer Produktgruppe (zum Beispiel Pommes frites) mit
einem vertretbaren technologischen Aufwand gesenkt
werden kann, ohne dass die charakteristischen organo-
leptischen Eigenschaften wie zum Beispiel Geschmack,
Aussehen oder die Textur des Lebensmittels entschei-
dend verandert werden.

8-EuPIA, Printing ink industry contribution to the paper, paper converting and food industry initiatives to reduce mineral oil in paper

and board packaging vom 1.12.2015
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Acrylamid-Gehalte in Lebensmitteln 2018

Im Jahr 2018 wurden vom CVUA Stuttgart 208 Proben 300 275 2018

aus den in der EU-Acrylamid-VO geregelten Produkt- 2010

gruppen untersucht (siehe Tabelle). Unsere Untersu- E 250

chungen zeigen, dass die Richtwerte der neuen EU- 200 204

Acrylamid-VO bei fast allen Proben (93 %) eingehalten <IEJ 175

wurden. Da sich die Richtwerte wie oben beschrieben E‘; 150

an der technologischen Machbarkeit orientieren, sollte 8

dies gerade bei industriell hergestellten Produkten auch E’ 100 100 102 100

vorausgesetzt werden dirfen. —; 58 50
g 50

Erfreulich ist auf jeden Fall, dass der in den Proben .

nachgewiesene mittlere Acrylamid-Gehalt (berechnet
als Median) den Richtwert in der Regel nicht einmal zur
Halfte ausschopft. Eine Ausnahme stellt lediglich die
Produktgruppe Instantkaffee dar, hier erreicht der mitt-
lere Gehalt fast 80 % des Richtwerts.

Dass die neue EU-Acrylamid-VO die Lebensmittel-
Unternehmer nicht vor unlosbare Aufgaben stellen
wirde, zeigt auch Abbildung. Hier werden fir einige
Produktgruppen die mittleren Acrylamid-Gehalte aus
den Jahren 2010 und 2018 gegenuber gestellt.

Wie anfangs erwahnt, werden seit vielen Jahren
Anstrengungen unternommen, um den Acrylamid-Gehalt
in Lebensmitteln zu senken. Bereits 2010 lagen die mitt-
leren Acrylamid-Gehalte in den besonders betroffenen
Produktgruppen (u.a. Pommes frites, Kartoffelchips und

Pommes frites Kartoffelchips Lebkuchen Kekse & Waffel

Vergleich der mittleren Acrylamid-Gehalte in den Jahren 2010 (")
und 2018 (™)

Lebkuchen) deutlich unter den heutigen Richtwerten.
Die Tatsache, dass der Median bei Lebkuchen im
Jahr 2018 etwas hoher lag als 2010, liegt vermutlich
daran, dass 2018 verstarkt Lebkuchen aus handwerk-
licher Herstellung beprobt wurden. Diese enthalten
Rezeptur-bedingt (zum Beispiel Glucose und Fructose
aus Honig, Hirschhornsalz als Backtriebmittel) oft noch
mehr Acrylamid als industriell hergestellte Produkte. Die
Ergebnisse zu Acrylamid in Weihnachtsgeback 2018
sind ausfuhrlich in unserem Internetbeitrag ,Positiver
Trend halt an — Nur wenig unerwlnschte Stoffe in
Weihnachtsgeback” vom 19.12.2018 beschrieben.

Acrylamid-Gehalte in Lebensmitteln, die in der EU-Acrylamid-VO geregelt sind (Proben 2018)

Lebensmittel Minimum Median Maximum Richtwert >Richtwert | Ausschopfung
(Anzahl Proben) VO (EU) Richtwert
2017/2158 (Median)
Pommes frites (26) n.n. 150 2.000 500 2 (8%) 30%
Kartoffelchips (26) 61 275 1.400 750 3 (11 %) 37%
Knackebrot (32) n.b 110 600 350 3 (9%) 31%
Kekse und Waffeln (33) n.n. 51 720 350 1(3%) 15%
inkl. Spekulatius
Lebkuchen (30) n.n 102 1.800 800 4 (13 %) 13%
Réstkaffee (31) 95 160 330 400 — 40%
Instantkaffee (11) 420 660 910 850 1(9%) 78%
Kaffeemittel aus Getreide 220 510 1.500 500 bis — —!
und/oder Zichorie (8) 4.000
Kekse/Zwieback flr n.n. 30 300 150 1(9%) 20%
Kleinkinder (11)

n.n.=nicht nachweisbar (Acrylamid-Gehalt< 10 pg/kg)
n.b. = nicht bestimmbar (Acrylamid-Gehalt <30 ug/kg)
'Berechnung der Ausschépfung nicht pauschal méglich, da Richtwert von Anteil Zichorienkaffee abhangt



http://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=2868&Pdf=No&lang=DE
http://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=2868&Pdf=No&lang=DE
http://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=2868&Pdf=No&lang=DE
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Gemiisechips —immer noch sehr hohe
Acrylamid-Gehalte

Auch in Gemusechips sind die Acrylamid-Gehalte 2018
konstant geblieben — leider in negativem Sinne!

Gemiusechips werden ahnlich wie Kartoffelchips herge-
stellt: diinne Scheiben von zum Beispiel SuRkartoffeln,
Karotten, Pastinaken oder Roter Bete werden in Ol
frittiert oder im Backofen gegart. Bereits 2017 wurden
vom CVUA Stuttgart hohe Acrylamid-Gehalte in Gemuse-
chips gefunden, nachzulesen in unserem Internet-
beitrag ,Gemisechips —die gesunde Alternative zu
Kartoffelchips?“ vom 21.8.2017.

Die hohen Acrylamid-Gehalte konnten auch bei den
Untersuchungen im Jahr 2018 bestatigt werden. Von
73 untersuchten Gemusechips-Proben lagen 31 Proben
(42 %) gesichert Gber dem zur Orientierung herangezo-
genen Richtwert fir Kartoffelchips von 750 ug/kg. Der
mittlere Acrylamid-Gehalt in Gemusechips war mit
800 ug/kg fast dreimal so hoch wie der in Kartoffelchips
(275 pg/kg).

Untersuchungen im Rahmen eines kleinen Forschungs-
projektes haben gezeigt, dass neben der Backzeit
und Backtemperatur auch die Gemusesorte einen
entscheidenden Einfluss auf die Acrylamid-Bildung in
Gemdusechips hat (siehe Internetbeitrag: ,Gemusechips

Kurioses

Das Blaue vom Himmel versprochen ...

... beziehungsweise ,vom Meer" — wurde bei Proben, die
als aromatisiertes weinhaltiges Getrank in Verkehr ge-
bracht wurden. Die leuchtend blaue Farbe, die an das
Azurblau des Meeres erinnern soll, wird laut Werbung
durch naturliche Anthocyane hervorgerufen, die durch
einen komplizierten Prozess aus den Schalen von ro-
ten Weintrauben gewonnen und dem Produkt zugesetzt
werden.

Nachgewiesen werden konnte in den Proben keines der
fur Wein typischen Anthocyane, dafuir aber der Farbstoff
Brillantblau FCF (E 133). Die Aufmachung der Produkte
wurde daher als ,zur Irrefihrung des Verbrauchers ge-
eignet” eingestuft.

aus dem Backofen— Wie Iasst sich ein hoher Acrylamid-
Gehalt vermeiden?“, erschienen am 4.4.2018). So bildet
sich in GemUsechips aus Karotten und SuRkartoffeln,
die reich an reduzierenden Zuckern wie Glucose und
Fructose sind, wesentlich mehr Acrylamid als in Chips
aus Roter Bete, die deutlich weniger an diesen Zuckern
enthalt.

Fazit und Ausblick

Fur die Hersteller von in der EU-Acrylamid-VO geregel-
ten Produktgruppen sollte die neue Verordnung keine
groRen Auswirkungen haben — die neu hinzugekomme-
nen Untersuchungs- und Dokumentationspflichten ein-
mal ausgenommen. Fur diese Produktgruppen existieren
seit Jahren gut erforschte Minimierungsmafinahmen be-
zuglich der Reduzierung des Acrylamid-Gehalts.

Anders sieht es in manchen Lebensmitteln aus, fir die
noch keine Acrylamid-Richtwerte bestehen. Gerade
bei der Entwicklung von Produkten wie zum Beispiel
Gemiusechips sollte die Moglichkeit der Acrylamid-Bil-
dung nicht auBer Acht gelassen und Minimierungsmaf3-
nahmen von vornherein angewandt werden.

Aus diesem Grund werden im Jahr 2019 am CVUA
Stuttgart vorrangig Lebensmittel auf Acrylamid unter-
sucht, die bislang noch nicht in der EU-Acrylamid-VO
geregelt sind.

Getreu dem Motto ,Ein Ungliick kommt selten allein“ kam
auch hier diese Beanstandung nicht allein. Es mussten
auch noch die abweichende Alkoholangabe, das nicht
den Vorgaben entsprechende Zutatenverzeichnis, die
zu kleine SchriftgroBe der meisten Pflichtangaben
und die nur unzureichend angegebene Anschrift des
Lebensmittelunternehmers bemangelt werden. Zudem
wurden die ,positiven Eigenschaften“ der Anthocyane
im Internet mit zahlreichen unzulassigen gesundheits-
und krankheitsbezogenen Angaben hervorgehoben, die
selbst dann nicht zuldssig gewesen waren, wenn tat-
sachlich Anthocyane im Produkt nachgewiesen worden
waren.


http://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=2683&Pdf=No&lang=DE
http://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=2683&Pdf=No&lang=DE
http://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=2541&Pdf=No&lang=DE
http://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=2541&Pdf=No&lang=DE
http://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=2683&Pdf=No&lang=DE
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Pestizide auf einen Blick

Riickstinde und Kontaminanten in
Frischgemiise aus konventionellem Anbau 2018
Im Jahr 2018 wurden am CVUA Stuttgart insgesamt
1.076 Proben Frischgemuse aus konventionellem Anbau
auf Riickstande von Uber 750 verschiedenen Pestiziden,
Pestizidmetaboliten sowie Kontaminanten untersucht.
965 dieser Proben (90%) wiesen Ruckstande von
insgesamt 219 verschiedenen Pestizid-Wirkstoffen
auf. Die Pestizidbelastung von frischem Gemiuse ist
damit unverandert im Vergleich zu den Vorjahren.
Deutsches Gemise schneidet insgesamt am bes-
ten ab. Jede 20. Probe war wegen mindestens einer
Uberschreitung des Héchstgehaltes zu beanstanden
(wenn formale Beanstandungen des Stoffes Chlorat
auch bericksichtigt werden war es jede funfte Probe).
Nur eine Probe Koriander unbekannter Herkunft, ver-
mutlich aus dem asiatischen Raum, mit 27 verschie-
denen Pestizide, davon sieben Uber dem zulassigen
Hochstgehalt, fiel aufgrund von Mehrfachiberstanden
und Hochstmengeniberschreitungen aus dem Rah-
men. Abgesehen von drei Proben (2x Grinkohl und
1x Aubergine) waren die nachgewiesenen Pestizidge-
halte gesundheitlich unbedenklich.

Riickstinde und Kontaminanten in Frischobst
aus konventionellem Anbau 2018

Im Jahr 2018 wurden am CVUA Stuttgart insgesamt
785 Proben Frischobst aus konventionellem Anbau auf
Ruckstande von uber 750 verschiedenen Pestiziden,
Pestizidmetaboliten sowie Kontaminanten untersucht.
745 dieser Proben (95%) wiesen Ruckstande von ins-
gesamt 192 verschiedenen Pestizid-Wirkstoffen auf. Die
Pestizidbelastung von frischem Obst ist unverandert im
Vergleich zu den Vorjahren. Jede 22. Probe war wegen
mindestens einer Uberschreitung des Hochstgehaltes
zu beanstanden (wenn formale Beanstandungen des
Stoffes Chlorat auch bericksichtigt werden war es
jede 14. Probe). Abgesehen von drei Proben (Ananas,
Mangos, Birnen) waren die nachgewiesenen Pestizid-
gehalte gesundheitlich unbedenklich.

Alles Kaki oder gibt‘s da Unterschiede?

Immer wieder erreichen das CVUA Stuttgart Verbrau-
cherbeschwerden, welche Uber ein pelziges, taubes
Mundgeflihl oder einen bitteren Geschmack nach dem
Verzehr von Kakis berichten; Verdacht: Pestizide!

Untersuchungen der Beschwerdeproben auf Rick-
stande an Pflanzenschutzmitteln und Kontaminanten
sind jedoch ohne Befund. Pestizide auf Kakifrlichten
sind in aller Regel nicht fir ein pelziges Mundgefuhl
oder einen bitteren Geschmack nach deren Verzehr

verantwortlich. Im Gegenteil: Im Vergleich zu anderen
Exoten weisen Kakifriichte eine geringere Anzahl an
Rickstanden und Kontaminanten auf. Ursache der ad-
stringierenden Wirkung sind in der Kaki naturlicherweise
enthaltene Gerbstoffe, deren Gehalte besonders in un-
reifen Frichten hoher sind. Es empfiehlt sich daher der
Verzehr voll ausgereifter Frichte oder von Sorten mit
geringeren Gehalten an Tanninen, wie die Sharonfrucht.

Nikotin in Lebensmitteln —

Was hat Rauchen damit zu tun?

Immer wieder findet das CVUA Stuttgart Rickstande des
in der EU nicht zugelassenen Pestizidwirkstoffs Nikotin in
Obst und Gemise. Neben einer Anwendung von Nikotin
als Pflanzenschutzmittel kdnnen die Nikotingehalte auch
aus naturlichen Gehalten oder durch Kontamination re-
sultieren. Von 259 Proben unverarbeitetem Obst und
Gemise (ohne frische Krauter) wurden seit Anfang 2017
insgesamt 19 auffallige Befunde Uber dem gesetzlich
festgelegten Rickstandshochstgehalt (0,01 mg/kg)
festgestellt; sechs dieser Proben Uberschritten den
Hdochstgehalt gesichert. Ein Modellversuch des CVUA
Stuttgart zeigt, dass beim Anfassen von Obst und Ge-
muse Nikotin nach dem Rauchen einer Zigarette erheb-
lich auf das Lebensmittel ibergehen kann, abhangig von
der Nikotin-Kontamination der Hande, der Intensitat des
Kontaktes mit dem Lebensmittel und der Trockenheit
beziehungsweise Feuchte des Lebensmittels. Daher gilt:
Nach dem Rauchen Hande waschen nicht vergessen!

Neonicotinoide sind in aller Munde, auch auf
allen Tellern?

Riickstandssituation in Obst und Gemiise
Bereits im Jahr 2003 hat das CVUA Stuttgart eine Me-
thode zur Bestimmung von Neonicotinoiden veroffentlicht.
Damals gab es eine Vielzahl von Beanstandungen
wegen Uberschreitungen der Hochstgehalte fiir diese
noch relativ neue Wirkstoffklasse in Obst und Gemduse.
Zwischenzeitlich wurden die Hochstgehalte fir diese
Stoffe EU-weit harmonisiert und Uberschreitungen sind
selten. Doch in den letzten Jahren hat die Stoffgruppe
erneut auf sich aufmerksam gemacht: die Stoffe sind
bienentoxisch. Die EU-Kommission hat deshalb 2018
entschieden, dass drei dieser Stoffe nur noch bei Anbau
unter Glas verwendet werden dirfen. Grund fir uns
noch einmal auszuwerten, wie die Rickstandssituation
in Obst und GemiUse derzeit ist. Unser Fazit: Die Stoffe
kommen haufig bei Frucht- und Sprossgemuse und bei
Steinobst und Zitrusfrichten vor, allerdings in kleinen
Konzentrationen. Uberschreitungen der Héchstgehalte
sind selten. Wir werden verfolgen, welche Veranderungen
die Anwendungsbeschrankungen haben werden.
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Aufklarung lebensmittelbedingter Erkrankungen

Schadliche Lebensmittel — kranke Kinder

Zentrallabor fiir Erkrankungsproben klart Kindergarten-Gruppenerkrankungen auf

Rohmilch — vor Verzehr abkochen!

Milch ist ein sehr nahrstoffreiches, wertvolles Lebens-
mittel, das in Baden-Wurttemberg in 6.670 Milchkuh-
bestanden (Quelle: Statistisches Landesamt, 2018) er-
zeugt wird. Die Milcherzeuger mussen sehr detaillierte
milchhygienische Vorschriften einhalten. Dennoch kann
die Rohmilch —wenn auch selten — Krankheitserreger
enthalten. Diese pathogenen Bakterien werden von vollig
gesunden Milchkiihen ausgeschieden. Die Keime kon-
nen anschlieRend bei Unachtsamkeit in die Rohmilch
gelangen. Rohmilch darf—nach nationaler Gesetz-
gebung — Uber die sogenannte Milch-ab-Hof-Abgabe,
zum Beispiel aus Milchautomaten, an Verbraucher
abgegeben werden. Bei der Abgabe von Rohmilch ab
Hof muss der Milcherzeuger deutlich darauf hinwei-
sen, dass die Rohmilch vor dem Verzehr abzukochen
ist. Leider halten sich manche Milchliebhaber nicht an
diese Empfehlung. Zwei Kinder und zwei Erzieherinnen
einer Kindergartengruppe erkrankten in einem Fall
nach dem Bauernhofbesuch mit Rohmilchgenuss an
einer Campylobacterinfektion. Das Zentrallabor flr
Erkrankungsproben am CVUA Stuttgart isolierte aus
den Rohmilchproben den Lebensmittelinfektionserreger
Campylobacter jejuni. Ebenfalls nach Verzehr von
Rohmilch, die aus einem Milchautomaten gezapft
worden war, erkrankte eine Person an einer blutigen
Darmentziindung. In den Rohmilch-Proben wies das
Zentrallabor fur Erkrankungsproben am CVUA Stuttgart
verotoxinbildende Escherichia coli nach. Alle veroto-
xinbildenden Escherichia coli gelten als potentielle
Erreger blutiger Darmentziindungen (hamorrhagische
Enterokolitis).

Mykotoxine im Kindergarten

16 Kindergartenkinder und eine Erzieherin erkranken
kurz nach Verzehr von Kurbisbrot, das die Erzieherinnen
selbst gebacken hatten, an Ubelkeit und Erbrechen.
Reste des selbstgebackenen Kirbisbrotes wurden dem
Zentrallabor fur Erkrankungsproben am CVUA Stuttgart
zur Untersuchung vorgelegt. Das Toxinlabor des CVUA
Stuttgart wies darin die Mykotoxine (Schimmelpilzgifte)
Diacetoxyscirpenol und Monoacetoxyscirpenol und
weitere Schimmelpilzstoffwechselprodukte nach. Die
Quantifizierung erfolgte im Zentrallabor fur Mykotoxine
am CVUA Sigmaringen. Im Kirbisbrot konnten derart
hohe Gehalte dieser Mykotoxine nachgewiesen werden,
dass die Erkrankung als akute Mykotoxinvergiftung ein-
zustufen war. Das Kirbisbrot wurde deshalb als gesund-
heitsschadlich beurteilt.

Diacetoxyscirpenol und Monoacetoxyscirpenol sind
Gifte aus der Gruppe der Trichothecene, die von
Schimmelpilzen der Gattung Fusarium gebildet werden.
Insbesondere Diacetoxyscirpenol ist sehr giftig und zeigt
in hoher Dosis eine starke emetische (Erbrechen aus-
I6sende) Wirkung. Die Giftkonzentration im Kirbisbrot
héatte, selbst beim Verzehr nur einer Scheibe, auch ei-
nen Erwachsenen umgehauen, erst recht ein kleines
Kindergartenkind!

In den Ubrig gebliebenen Stiickchen des Kdurbisses,
der als Zutat fur das Geback verwendet worden
war, fand das Zentrallabor fir Erkrankungsproben
am CVUA Stuttgart Schimmelpilze, die als Fusarium
sambucinum identifiziert wurden. Fusarium sambuci-
num ist als Pflanzenschadling in Europa auf Obst und
Gemise weit verbreitet und wichtigster Produzent von
Diacetoxyscirpenol. Aufgrund des vergleichbaren Profils
an Mykotoxinen in Kiirbisrohmaterial und Kurbisbrot war
der Ausloser des Erkrankungsgeschehens damit iden-
tifiziert. Offenbar war zum Backen des Kdirbisbrots ein
Kurbis mit Schimmelbefall verwendet worden — mit un-
erfreulichen Folgen.

Cereulid in der Krippe

Bei der Gemeinschaftsverpflegung von Kleinkindern —
eine in jeder Hinsicht anspruchsvolle und empfindli-
che Personengruppe —ist strikte Lebensmittelhygiene
besonders wichtig. Insbesondere sind auch spezielle
kiichentechnische Kenntnisse von Noéten, denn das
Zubereiten und Heilhalten gréRerer Speisenmengen
ist mit Risiken verbunden. An lebensmittelhygieni-
schen und kichentechnischen Kenntnissen mangelte
es offenbar dem Caterer einer Kinderkrippe. Nach
dem Verzehr von Reis litten zehn Kinder an heftigem
Erbrechen. Die Reste der Reismahlzeit wurden dem
Zentrallabor fur Erkrankungsproben am CVUA Stuttgart
zur Untersuchung vorgelegt. Im Reis wies das Toxinlabor
des CVUA Stuttgart Cereulid, das hitzestabile, emetische
Toxin von Bacillus cereus, nach. Cereulid lag in einer so
hohen Konzentration vor, dass ein zweijahriges Kind be-
reits nach Verzehr von nur zwei Essloffeln gekochtem
Reis krank wirde! Die Bazillen selbst waren nicht mehr
vorhanden. Bacillus cereus ist ein Gberall vorkommendes
Bakterium, das als Dauerform enorm widerstandsfahige
giftige Sporen bilden kann. Offensichtlich konnten die
Bakteriensporen von Bacillus cereus im gekochten, noch
lauwarmen Reis auskeimen, sich vermehren und das
Erbrechen ausldsende Cereulid bilden. Der Caterer hat-
te den Reis dann wieder erhitzt, die vegetativen Keime
damit inaktiviert, nicht jedoch ihr hitzestabiles Toxin!
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Lebensmittel-Histologie — die Wurst unterm
Mikroskop

Das CVUA Stuttgart untersucht mit Hilfe der Histologie
Lebensmittel, insbesondere Fleischerzeugnisse, quali-
tativ und quantitativ auf ihre gewebliche Beschaffenheit.
Bei allen 15 untersuchten HackfleischspielRen und 11
von 17 Hamburgern wurde ein zu hoher Zerkleinerungs-
grad festgestellt. Die Lebensmittel-Histologie eignet
sich daruber hinaus als Screening-Verfahren. Wir finden
auch, was wir nicht erwartet und deshalb auch nicht ge-
sucht haben: Zum Beispiel verschiedene Pflanzenfasern
sowie Zellulosefasern im Hackfleischspield (,Doner®)!
Zellulosefasern sind als Zusatzstoff zugelassen und dir-
fen zwar flir Lebensmittel verwendet werden, aber nur
mit Kennzeichnung. Im Jahr 2018 untersuchte das CVUA
Stuttgart 131 Fleischerzeugnisse und Wurstwaren histo-
logisch, auffallig war nahezu die Halfte der Proben.

Histologisches Praparat: ,Hackfleischspie* aus Uberwiegend
fein zerkleinerter Masse mit Zellulosefasern (Pfeile) und pflanz-
lichem Protein
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Untersuchungen im Rahmen der Tiergesundheit

Konsiliarlabor fiir

Corynebacterium pseudotuberculosis

Wir freuen uns, seit Juli 2018 mit dem ,Konsiliarlabor
fur Corynebacterium pseudotuberculosis” ein weiteres
Konsiliarlabor in unserem Hause zu haben. Das
Gebiet der Pseudotuberkulosediagnostik beschaftigte
uns thematisch schon seit langerem. Unsere For-
schungsergebnisse auf diesem Gebiet trugen schliel-
lich dazu bei, dass wir von der Deutschen Veterinar-
medizinischen Gesellschaft (DVG) nun auch zum
Konsiliarlabor benannt wurden. In wissenschaftlichen
Fragen zur Diagnostik der Pseudotuberkulose wird das
CVUA Stuttgart in den kommenden vier Jahren bun-
desweit der erste Ansprechpartner sein. Von groRer
Bedeutung ist dabei die enge Zusammenarbeit mit dem
Schafherdengesundheitsdienst der Tierseuchenkasse
und dem Ziegenzuchtverband Baden-Wirttemberg. Das
CVUA Stuttgart berat Tierarzte und Tierhalter in Fragen
der Diagnostik und Bekampfung der Pseudotuberkulose
und stehtin engem Dialog mit den betroffenen Betrieben
sowie anderen Untersuchungseinrichtungen.

Bereits im Jahr zuvor wurde unser Haus zum Konsili-
arlabor fur Porzines reproduktives und respiratorisches
Syndrom-Virus (PRRSV) benannt. Dr. Valerij Akimkin,
der neue Leiter des PRRSV-Konsiliarlabors, stellte auf
der diesjahrigen AVID-Tagung, Fachgruppe Virologie,
die derzeitige und zukiinftige Arbeit des Konsiliarlabors
umfassend vor und wurde fir diesen hervorragenden
Vortrag mit dem Ernst-Forschner-Gedachtnispreis
ausgezeichnet.

Labor

KONS

Afrikanische Schweinepest (ASP)

Mit dem Auftreten der ersten Falle von Afrikanischer
Schweinepest in Belgien im September 2018 ist zu
den bereits betroffenen dstlich gelegenen Nachbar-
landern Deutschlands, Polen und Tschechien erst-
mals ein westlicher Staat hinzugekommen. Das Land
Baden-Wirttemberg hat auf diese verscharfte Situation
mit verstarkten Monitoringuntersuchungen reagiert.
Erlegte und insbesondere verunfallte und gefallene
Wildschweine werden in den Untersuchungsamtern als
wichtige MaBnahme zur frihen Erkennung einer mog-
lichen Viruseinschleppung analysiert. Die Tiergesund
heitsdiagnostik am CVUA Stuttgart hat sich fir den
Seuchenausbruch gewappnet: Durch den Ausbau der
automatisierten molekularbiologischen Diagnostik sind
wir in der Lage, groRe Probenzahlen in kirzester Zeit
zu untersuchen. Bereits im Routinebetrieb werden die
Laborroboter taglich eingesetzt, damit diese im Falle ei-
nes Seuchenausbruchs sofort einsatzfahig und wir stets
fit fir den Seuchenfall sind.

Blauzungenkrankheit

Infektionen mit dem Virus der Blauzungenkrankheit
vom Serotyp 8 (BTV-8) sind in Baden-Wurttemberg
im Dezember 2018 erstmals seit 2009 wieder aufge-
treten. In den letzten Jahren waren bereits Ausbriiche
der Blauzungenkrankheit in Osterreich, Frankreich, der
Schweiz und ltalien festgestellt worden, auf die 2016 mit
einer freiwilligen Impfaktion reagiert wurde. Es war aller-
dings nur eine Frage der Zeit, bis die Krankheit auch in
Deutschland wieder ausbrechen wirde. Der erste Fall
trat nun im Dezember 2018 im Raum Rastatt auf, mit der
Folge einer weiteren Verbreitung in Baden-Wirttemberg
und benachbarten Bundeslandern. Das CVUA Stuttgart
hatte die molekularbiologische und serologische Blau-
zungendiagnostik in den vergangenen Jahren fir Ab-
klarungsuntersuchungen stets aufrechterhalten, sodass
nun der Einstieg in die erforderlichen, umfangreichen
Untersuchungen sofort moglich war.

Anderung der Verordnung iiber

tieriarztliche Hausapotheken (TAHAV) - eine
Herausforderung fiir die Untersuchungsamter
Im Marz 2018 trat die Novellierung der Verordnung Gber
tierarztliche Hausapotheken (TAHAV) in Kraft, was fiir
unsere Labore eine Verdoppelung der Anzahl angefor-
derter Antibiogramme zur Folge hatte (siehe Diagramm
auf Seite 23). Diese aulRergewoOhnliche Belastung war
nur durch das Engagement der Mitarbeitenden sowie die
tatkraftige Unterstitzung aus anderen Laborbereichen
der Abteilung Diagnostik zu bewaltigen.
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Anzeigepflichtige Tierseuchen

Anzeigepflichtige Tierseuchen Nachweis Probenzahl Positiv
Afrikanische Schweinepest Erreger 3.857 0
! Au JeSZky SChe Kran k he,t ................................................................................ Ant'korper ............. 5 3 9 3 ................... 44 ......

AuJeSZky SChe K,-an khe,t ................................................................................. Erreger ..................... 26 ..................... 0 ......

B|a u Zungenkrankhe,t ..................................................................................... Ant'korper ................ 1 28 ................... 29 .......

B|au Zungenkrankhe|t ...................................................................................... Erreger .................... 201 ..................... 0 .......

BOV mes Herpe Swrus Typ anek tlonen (a"e . Fo rmen) .................................... Ant'korper ................ 2 34 ..................... 2 .......

Bov meSHerpe s V,,-us-ryp 1|nfekt|0nen(a||e . Fo rmen) ..................................... Erreger ...................... 41 ..................... 0 .......

B BOV me V, ru Sdlarrh 0 e ..................................................................................... Ant'korper ............. 1 1 43 ................. 149 ......

Bovmev,rusd,arrhoe ...................................................................................... Erreger .................... 1 06 ................... 18 ......
Bruce” OsederRm der SC h Weme SCha feu n dz,egen ................................... Ant'korper 4 812 ..................... 8 .......
Bruce”osederRmderSChwemeSChafeundZIegen .................................... Erreger 243 ..................... 0 .......
EnzoonSChe Leumse der Rmder ................................................................... Ant'korper o 53 ..................... 0 .......
Europa,s Che SChwe mepest (Ha us SChweme) ................................................. Ant,korper ............. 3 332 ..................... 0 .......
Europa,scheSchwe,nepest(Hausschweme) .................................................. Erreger 378 ..................... 0 ......
. Geﬂuge|p est (Aware |nﬂuenza Hausgeﬂu g e | ) ............................................... Ant,korpe,— ................ 461 ..................... 0 ......

! Geﬂuge|p est(AV,are |nﬂuenza Hausgeﬂu g e | ) ................................................ Erreger .................... 1 40 ..................... 0 .......

|nfektlose . Hamatopoetls CheNe k,-os e(| HN) .................................................... Erreger ...................... 9 2 ..................... 0 .......

KO|Herpeswrus(KHv)|nfekt|on .................................................................... Erreger .................... 131 ................... 10 .......

Newcasﬂe Krankh e,t(ND) .............................................................................. Erreger ..................... 28 ..................... 0 .......
SalmonenosederRmder ................................................................................ Erreger 7469 135 ......
To"WUt ............................................................................................................ Erreger 388 ..................... 0 ......
V, bn onenseUChe d e r Rmder ........................................................................... Erreger ...................... 77 .................... 0 .......
V,ra|ehamon—hag,scheSept,kam,ederSa|momden(VHS) ............................. Erreger 92 ..................... 2 .......
Summe 28.825 397

Ziel der Ergéanzungen der TAHAV ist die Minimierung
des Einsatzes von Antibiotika, insbesondere der so-
genannten Reserveantibiotika wie Fluorchinolone
und Cephalosporine der 3. und 4. Generation, um die
Entstehung und Ausbreitung von Antibiotikaresistenzen
zu reduzieren. Kernpunkte sind hierbei die klinische
Untersuchung der Tiere durch einen Tierarzt vor Abgabe
von Antibiotika sowie die Antibiogrammpflicht unter be-
stimmten Bedingungen, die eine Erregerisolierung und
die Anfertigung von Antibiogrammen nach anerkannten
Verfahren beinhaltet. Dies wurde bereits 2015 in den
Antibiotika-Leitlinien empfohlen und nun gesetzlich ver-
pflichtend eingefuhrt.

Am Beispiel der Labore ,Eutergesundheitsdiagnostik®
und ,Bakteriologie” des CVUA Stuttgart sind die Aus-
wirkungen der Novellierung auf die diagnostischen
Labore dargestellt. Im Labor Eutergesundheitsdiagnos-
tik umfasst die Diagnostik bakteriologische und zyto-
logische Untersuchungen von Viertelgemelksproben
sowie das Erstellen von Antibiogrammen fir Kihe, die
klinisch an Mastitis erkrankt sind. Antibiogramme liefern
Daten zur Wirksamkeit von Antibiotika gegen krankheits-
relevante Keime. In der Regel erhalt das Labor monatlich
zwischen 500 und 700 Milchproben zur Untersuchung
auf Mastitiserreger. Nach Inkrafttreten der TAHAV im
Méarz 2018 erfuhren wir einen massiven Proben-
zuwachs auf circa 1.000 Milchproben verbunden mit
einer Verdoppelung der angeforderten Antibiogramme
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Meldepflichtige Tierkrankheiten

Meldepflichtige Tierkrankheiten Nachweis Probenzahl Positiv
Ansteckende Metritis des Pferdes (CEM) Erreger 321 &
Chlamydiose bei Saugetieren (Rind, Ziege) Erreger 95 6
Chlamydiose bei Végeln Erreger 37 2
Echinokokkose Erreger 2 2
Gumboro-Krankheit Erreger ® 0
Infektiose Laryngotracheitis des Geflligels (ILT) Erreger 11 4
Leptospirose Erreger 42 0
Listeriose Erreger 124 20
Maedi / Visna Antikorper 147 31
Mareksche Krankheit (akute Form) Erreger 16 8
Niedrig-pathogene aviare Influenza der Wildvogel Erreger 691 12
Paratuberkulose des Rindes Antikorper 991 30
Paratuberkulose des Rindes Erreger 94 17
Q-Fieber (Rind, Schaf, Ziege) Antikérper 1.777 313
Q-Fieber (Rind, Schaf, Ziege) Erreger 314 72
Salmonellose (auBer Gefliigel und Rind) Erreger 2.296 181
Salmonellose (Geflugel) Erreger 3.028 59
Schmallenberg-Virus Antikorper 1.504 1.039
Schmallenberg-Virus Erreger 40 1
Tuberkulose des Gefliigels Erreger 21 8
Tularamie Erreger 46 10
Verotoxinbildende Escherichia coli Erreger 1 0
Vogelpocken (Avipoxinfektion) Erreger 6 6
Summe 11.609 1.813

auf 5.500. Mit einer Verdoppelung der Anzahl erstell- 6000 5574 2018

ter Antibiogramme von 1.500 auf circa 3.000 zeichne- 2017

te sich im Labor Bakteriologie ein vergleichbares Bild 5000 2016

ab. Im Labor Bakteriologie werden Uberwiegend von °

den Tierarten Rind, Schwein, Schaf und Ziege sowie E 4000

von Pferden unterschiedlichste Proben einschlieRlich g 3286

Organen im Rahmen von Sektionen untersucht. 3 3000 2591 2745

z

Die Anforderungen der TAHAV stellen nicht nur die ~ § 2000 1557 1525

praktischen Tierarzte vor Herausforderungen, sondern Z

haben wie dargestellt auch gravierende Auswirkungen 1000

auf die Personal- und Budget-Ressourcen der Unter-

suchungsamter. Dies wird sicherlich auch zukiinftig eine Eutergesundheitsdiagnostik Bakteriologie

Herausforderung bleiben.
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Kennzahlen 2018 *

Untersuchungsumfang bei Proben der amtlichen Lebensmittelliberwachung
fur wesentliche Laborbereiche im Jahr 2018

Anzahl Proben | 2016 | 2442 1334 | 3122 | 6.871 2779 3.852 2257
2017 | 2487 1500 | 3159 | 6536 | 2708 3.928 2370

2018 | 2364 1054 | 2968 | 6109 | 2770 3.820 2571

Parameter 2016 26 23 8 1 712 23 8
oG Wi AP NS AN NSNS SO oto IO
pro Probe 2017 20 18 9 1 715 23 8
2018 21 18 10 12 722 24 7

Anzahl 2016 68 8 47 105 23 13 70
wervendter || o e A o T e
Prafmethoden | "7 0 L b b
2018 91 11 51 10 23 128 74

Bearbeitungszeit der Proben aus der amtlichen Lebensmitteliiberwachung

Seit 2006 werten wir die Bearbeitungszeiten der
Proben der amtlichen Lebensmitteliberwachung aus.
Gemessen wird der Anteil an Proben, der innerhalb von
6 Wochen erledigt wird. Diese Kennzahl wird monatlich
fur jeden Bereich ausgewertet. Eine Verschlechterung
der Kennzahl deutet auf Defizite hin, die einer Gegen-
steuerung bedurfen.

Bearbeitungsquote der Proben
innerhalb von sechs Wochen

In den letzten Jahren lag die Quote fir alle Proben, die
innerhalb von 6 Wochen bearbeitet wurden, hauslber-
greifend bei 85 %. Es ist gelungen, diese Quote in 2018
erstmals wieder deutlich zu steigern. Sie liegt nun bei
90%. Auch die Bearbeitungsquote der beanstandeten
Proben istim Vergleich zu den Vorjahren konstant geblie-
ben. So wurden im Berichtsjahr 67 % dieser Proben vom
Probeneingang bis zum Gutachtenversand innerhalb von
6 Wochen erledigt.

Bearbeitungszeit der 3.833 beanstandeten Proben

_ o = 2.852 Proben (=67 %)<6 Wochen
(9] =
S 500 1% 1.251 Proben (=33 %) >6 Wochen
o

2013 89% = % 400

......................................................... 3

2 L ] £ 300
C

0, — ©

2015 ........ 85A’ ................................ & 200

2016 85% 64 % S

......................................................... N 100

2017 | 85% 66% <

......................................................... 0

2018 90% 67 % 1. 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

Bearbeitungszeit der Proben in Wochen

*Fir die Erfassung der Proben und die Auswertung der Beanstandungsquoten fiir das Jahr 2018 gilt der Stichtag 28.3.2019.
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Art und Zahl der Proben

Lebensmittel

25

Bedarfsgegenstande

Wein (ohne Weinmost)

Tierkérper

Labordiagnostische Proben

Kosmetik und sonstige Erzeugnisse (nicht nach LFGB)

Gesamtzahl der Proben

Anzahl untersuchte Parameter*

Lebensmittel

2.160.000

Bedarfsgegenstande

61.400

Wein (ohne Weinmost)

43.500

* Hierbei handelt es sich um die Anzahl chemisch-analytischer beziehungsweise mikrobiologischer Parameter.

Das breite wissenschaftliche Engagement des CVUA Stuttgart lasst sich messen

Anzahl Veroffentlichungen

Anzahl
Mitarbeit in Kommissionen und Gremien

Anzahl
neu eingefiihrte Untersuchungsmethoden
(Parameter)

27
(>118)

29
>112)
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Neu eingeflihrte Methoden / Untersuchungsparameter

Methode
Bestimmungsparameter

Zugehoriges Labor

Technik oder Gerat

Quantifizierung von MOSH und MOAH in fettreichen
Lebensmitteln und Fetten / Olen
MOSH / MOAH

Bestimmung des Starkegehaltes in Fleischerzeugnissen
Stérke

Bestimmung von organischen Sauren in Lebensmitteln
Apfelséure, Chinaséure, Citronenséure, Essigséure, Fumarséure,
Milchsé&ure, Shikimisédure, Weinséure

Bestimmung von SiiBstoffen und Konservierungsstoffen in
Lebensmitteln
Acesulfam K, Aspartam, Benzoeséure, Saccharin, Sorbinséure

Screeningverfahren zur Bestimmung von Grundparametern in
Wein, Weinhaltigen und Weindhnlichen Getranken, Spirituosen
und Likéren mittels FTIR — Foss WineScan SO,

Grundparameter inklusive SO,

Bouillon-Mikrodilutionsmethode (MHK)
Minimale Hemmkonzentration eines antimikrobiellen Wirkstoffs

Identifizierung der Tierart von Fleisch mittels des MALDI
Biotyper-Systems
Hund

Identifizierung von Mikroorganismen mittels des MALDI
Biotyper-Systems
Streptococcus canis

Nachweis von Antikorpern gegen Salmonellen in Fleischsaft
und Blutserum von Schweinen
Salmonellenantikérper

Nachweis von Antikérpern gegen die Afrikanische
Schweinepest in Blutserum von Wild- und Hausschweinen
ASP-Virus-Antikérper

Nachweis von Antikérpern gegen Hepatitis E in Blutserum von
Wild- und Hausschweinen
Hepatitis E-Virus-Antikbrper

Nachweis von Bovinem Respiratorischem Synzytialvirus
(BRSV) mittels quantitativer Realtime-PCR aus Nasen- und
Trachealtupfern sowie Lungengewebe

BRSV-Genom

Nachweis von Parainfluenzavirus Typ 3 (PI-3) mittels
quantitativer Realtime-PCR aus Nasen- und Trachealtupfern
sowie Lungengewebe

PI-3-Virusgenom

Nachweis des Mycoplasma bovis Genoms aus Gewebe- und
Tupferproben mittels quantitativer Polymerase-Kettenreaktion
Mycoplasma bovis Genom

Abteilungsiiber-
greifendes Projekt
Pflanzliche
Lebensmittel /
Bedarfsgegenstande

Identifizierende
Spektroskopie

Identifizierende
Spektroskopie

Aufarbeitung,
HPLC-GC-FID

HPLC

HPLC

DVG-empfohlene
Plattenlayouts mit pho-
tometrischer Messung

Aufarbeitung,
quantitative
Realtime-PCR

Aufarbeitung,
quantitative
Realtime-PCR

Aufarbeitung,
quantitative
Realtime-PCR
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Neu eingefiihrte Methoden / Untersuchungsparameter (Fortsetzung)

Methode
Bestimmungsparameter

Zugehoriges Labor

Technik oder Gerat

Nachweis des Genoms von Brachyspira hyodysenteriae und
Brachyspira pilosicoli in Gewebe, Tupfer und Kot mittels
Real-Time PCR mit ADIAVET(TM) BRACHY REAL TIME Kit der
Firma Bio-X Diagnostics

Brachyspira hyodysenteriae, Brachyspira pilosicoli

Bovines Herpesvirus 1 (BHV1): Nachweis von Genom-
abschnitten des BHV 1, die fiir das Glykoprotein D (gD) und
Glykoprotein E (gE) kodieren mittels quantitativer Real-Time
PCR nach Wernike

Bovines Herpesvirus 1

Suid Herpesvirus 1 (SHV1, Aujeszky Virus): Nachweis des
Genoms von Aujeszky-Virus in Organen von Schweinen und
anderen Saugetieren oder Zellkulturiiberstand mittels
quantitativer triplex Polymerase-Kettenreaktion
(PrV-UL19 / SuHV-1-gE / beta-Actin)

Suid Herpesvirus 1

Identifizierung von Bakterien aus Bakterienkulturen mittels
Sequenz-Analyse des 16S rRNA-Gens
Bakterien

Gammaspektrometrische Bestimmung von Radium-226 und
Radium-228 in Wasser nach Kalibrierung mit selbst hergestell-
ten Radium-Praparaten

Radium-226 / Radium-228

Empfindlichkeitspriifung von Bakterien gegeniiber antimikro-
biellen Wirkstoffen mittels Bouillon-Mikrodilutionsmethode
(Antibiogramm)

Minimale Hemmkonzentrationen (MHK)

Nachweis von Antikérpern gegen Mycoplasma bovis in Serum,
Plasma und Milchproben von Rindern mittels ELISA
Mycoplasma bovis-Antikérper

Bestimmung von Pyrrolizidinalkaloiden in Lebensmitteln mit-
tels LC-MS/MS
7-Acetylintermedin, 7-Acetylintermedin-N-oxid,
7-Acetyllycopsamin, 7-Acetyllycopsamin-N-oxid, Echinatin,
Echinatin-N-oxid, Heliosupin, Heliosupin-N-oxid

QUuEChERS Mini-Multimethode zur Bestimmung von

Pestizidriickstinden in pflanzlichen Proben mittels

LC-TOF bzw. LC-MS/MS
Imidacloprid-Olefin (Metabolit von Imidacloprid), CCIM (Metabolit
von Cyazofamid), MHPC (Metabolit von Phenmedipham),
Valifenalat, Alpha-CO (Metabolit von Etofenprox), Amisulbrom,
Chloridazon-methyl-desphenyl, Clethodim-Sulfon, Clethodim-
Sulfoxid, Cyantraniliprole, Cyflumetofen, Fluopyram-Benzamid
(Metabolit von Fluopyram), M510F01 (Metabolit von Boscalid),
Metaflumizon (Gesamt), RH9090 (Metabolit von Myclobutanil),
Spiromesifen-Enol (Metabolit von Spiromesifen), Tebuconazol-
Hydroxy (Metabolit von Tebuconazol), CGA 321113 (Metabolit von
Trifloxystrobin), Cyprazin, Flupyradifuron

Molekularbiologie

Virologie

Virologie

Toxin-Labor

Pestizide

Aufarbeitung,
quantitative
Realtime-PCR

Aufarbeitung,
quantitative
Realtime-PCR

Aufarbeitung,
quantitative
Realtime-PCR

Aufarbeitung,
PCR, Sequenzierung

Photometer,
Mikrotiterplatten

Aufarbeitung,
LC-MS/MS

Aufarbeitung,
LC-TOF bzw.
LC-MS/MS
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Neu eingefiihrte Methoden / Untersuchungsparameter (Fortsetzung)

Methode
Bestimmungsparameter

Zugehoriges Labor

Technik oder Gerat

QUuEChERS Mini-Multimethode zur Bestimmung von

Pestizidriickstinden in pflanzlichen Proben mittels GC-Orbitrap
Ethofumesat-2-Keto (Metabolit von Ethofumesat)

QuEChERS Mini-Multimethode zur Bestimmung von
Pestizidriickstanden in pflanzlichen Proben mittels
GC-Orbitrap-Screen bzw. LC-TOF-Screen
M650F01 und M650F06 (Metabolite von Ametoctradin), Amino-
3-Methylbenzoeséure (Metabolit von Amitraz), BYF00587
(Metabolit von Bixafen), Bromobutide, Carbofuran-3-Keto
(Metabolit von Carbofuran), Carboxin-Sulfoxid, Chlorbenzuron,
3-Chlor-4-Methoxyanilin (Metabolit von Chlorpropham),
Chlorpyrifos-oxon, Chlorpyrifos-methyl-oxon, Cyclaniliprole,
CGA354742 (Metabolit von Dimethachlor), CPIA (Metabolit von
Fenvalerat), Flumequine, Flutianil, Halauxifen, Halauxifen-methyl,
Ipfencarbazon, Isofetamide, CGA351916 und 380168 (Metabolite
von Metolachlor), Orysastrobin, Oxathiapiprolin, Pencycuron-
PB-Amin (Metabolit von Pencycuron), Penoxsulam, Pyribucarb,
MO06 Spiroxamin-Carbonséure (Metabolit von Spiroxamin), CMBA

(Metabolit von Sulcotrion), Thidiazuron, Tolpyralate, TCPSA
(Metabolit von Tri-Allate)

Pestizide

Pestizide

Aufarbeitung,
GC-Orbitrap

Aufarbeitung,
GC-Orbitrap bzw.
LC-TOF
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Offentlichkeitsarbeit

Dreharbeiten und Interviews

Telefoninterview zum Thema ,Superfood”; dpa,
23.2.2018

Interview zum Thema ,Krimi mit Hund“; Siddeutsche
Zeitung Nr. 58, 10./11.3.2018

Interview zum Thema ,Die Staupe lauert Uberall;
Stuttgarter Zeitung, 5.4.2018

Dreharbeiten und Interview zum Thema ,Aloe vera“;
Fernsehbeitrag fir die Sendung ,Xenius®, ARTE,
Ausstrahlung am 14.11.2018

Dreharbeiten und Interview zum Thema ,Bambusbe-
cher”; Fernsehbeitrag fir die Sendung ,Markt”, West-
deutscher Rundfunk, Dreharbeiten am 3.12.2018, Aus-
strahlung am 6.2.2019

Telefoninterview zum Thema ,Arbeit eines Veterinar-
pathologen®; Beitrag fiir das Arzteonlineportal
,DocCheck", 7.5.2018

Dreharbeiten und Interview zum Thema ,Doéner”; Fern-
sehbeitrag fur die Sendung ,SWR - betrifft“ mit dem Titel
,Deutschland, Deine Déner — Was essen wir da eigent-
lich?“, Ausstrahlung am 13.6.2018

Interview zum Thema ,Tierpathologie: Hackballchen des
Todes"; DocCheck News, 4.7.2018

Interview zum Thema ,Acrylamid in Gemusechips®;
Rundfunkbeitrag fur den Deutschlandfunk, Ausstrah-
lung am 15.10.2018 sowie fir die Sendung ,Quarks” im
WDR 5, Ausstrahlung am 29.10.2018

Dr. Christiane Lerch erklarte dem Moderator der Sendung
,Xenius“ die Untersuchung von Aloe vera-haltigen Produkten.
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Veroffentlichungen im Internet (Chronologie der aktuellen Meldungen von April 2017 bis Marz 2018)

LEBENSMITTELSICHERHEIT

Gemiisechips aus dem Backofen — wie ldsst
sich ein hoher Acrylamid-Gehalt vermeiden?
Acrylamid ist eine herstellungsbedingte Kontaminante
und bildet sich unter anderem beim Rdsten, Backen
und Frittieren von starkehaltigen Lebensmitteln wie zum
Beispiel Kartoffeln. Untersuchungen des CVUA Stuttgart
haben gezeigt, dass auch beim Zubereiten von Chips aus
Gemise wie Rote Beete, SiiRkartoffeln oder Karotten im
heimischen Backofen sehr hohe Gehalte an Acrylamid
entstehen kénnen. Dabei kommt es vor allem auf die
Gemusesorte, die Backtemperatur und die Backzeit
an. Zuckerarmere Gemusesorten wie Rote Beete bil-
den beim Backen weniger Acrylamid als zum Beispiel
Karotten, die deutlich mehr reduzierende Zucker ent-
halten. Auch ist es besser, das Gemiise klirzer und bei
niedrigeren Temperaturen (30—40 min bei 130—140°C)
so zu backen, dass das bewahrte Prinzip ,Vergolden statt
Verkohlen® zum Tragen kommt.

Autorinnen: Dr. Carmen Breitling-Utzmann,

Svenja Hankele

Bericht erschienen am: 4.4.2018

Chlorat in Trinkwasser -

ein Update mit neuen Hochstwerten

Bei der Desinfektion von Trinkwasser mit Chlordioxid,
Chlorgas oder Chlorbleichlauge kann als unerwiinsch-
tes Nebenprodukt Chlorat entstehen. Dieses ist toxiko-
logisch nicht unbedenklich, u.a. hemmt es die Aufnahme
von lodid in die Schilddrise. 2017 wurden erstmals
Hochstwerte flr Chlorat in Trinkwasser in der Liste der
Aufbereitungsstoffe und Desinfektionsverfahren nach
§ 11 Trinkwasser-Verordnung veroéffentlicht. Danach dir-
fen bei einer dauerhaften Anwendung von Chlordioxid
oder Chlorbleichlauge hochstens 70ug/L Chlorat im

Trinkwasser enthalten sein. Falls die Desinfektion nicht
anders gewahrleistet werden kann, sind zeitweise
auch 200pg/L, in Notfallen sogar 700 ug/L Chlorat im
Trinkwasser zulassig. Zwischen 2014 und 2017 wurden
am CVUA Stuttgart 312 Trinkwasserproben auf Chlorat
untersucht. Davon lagen lediglich 18 Proben (6 %) im
Bereich zwischen 70 ug/L und 200 ug/L. 5 Proben Uber-
schritten die 200 ug/L, 2 Proben sogar den im Notfall
noch zulassigen Chlorat-Gehalt von 700 ug/L.

Autorin: Dr. Carmen Breitling-Utzmann

Bericht erschienen am: 9.5.2018

Verzehr und Zubereitung von ganzen
Aloe-Blattern — ein Update

Blatter von Aloe arborescens und Aloe vera werden
vor allem im Internet zur Verwendung als Lebensmittel
angeboten. Sie enthalten Anthranoide (zum Beispiel
Aloin), die stark laxierend wirken und im Verdacht stehen,
krebserregend zu sein. Je eine Probe Aloe arborescens-
und Aloe vera-Blatter wurden auf ihren Aloin-Gehalt
untersucht.

Aloe arborescenz-Blatter

Der Aloingehalt der homogenisierten Blatter variierte
zwischen 247 und 469mg pro kg. Laut vorhandenem
Zubereitungshinweis sollte das Homogenisat mit Honig
und etwas Alkohol vermischt werden und davon neun
Essloffel taglich verzehrt werden. Wird diese Rezeptur
eingehalten, werden taglich circa 10—19mg Aloin
aufgenommen.

Aloe vera
Von Aloe vera-Blattern wird eigentlich nur das innere
Blattgel verzehrt. Auf der Internetseite des Herstellers
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wurden YouTube-Videos verlinkt, in denen Verbraucher
animiert wurden, ganze Blatter zu verzehren. Bei sorg-
faltiger Abtrennung des Gels von der Schale lag der
Aloingehalt zwischen 6 und 24 mg pro kg, nach gro-
bem Abschalen allerdings bereits bei 149 mg pro kg.
»,Mundgerecht“ geschnittene, ungeschalte Stlicke enthiel-
ten 163mg Aloin pro kg. Beide Aloe-Blatter Proben
wurden unter Berlcksichtigung des festgestellten
Aloingehaltes in Verbindung mit mangelhaften bezie-
hungsweise fehlenden Zubereitungshinweisen und der
Internetwerbung als gesundheitsschadlich beurteilt.
Autoren: Dr. Christiane Lerch, Thomas Kapp,

Thea Baumgart, Inge Gronbach, Eva-Maria Plate
Bericht erschienen am: 4.9.2018

Histologische Untersuchung zur quantitativen
Bestimmung der Gewebskomponenten von
Hamburgern

,Hamburger® sind nach allgemeiner Verkehrsauf-
fassung geformt portionierte Erzeugnisse aus ge-
wolftem Rindfleisch. Das CVUA Stuttgart untersuchte
40 ,Hamburger® aus der Gastronomie und dem Handel
mittels quantitativer Histologie. Dabei wurden erhebliche
Unterschiede in der geweblichen Zusammensetzung
ermittelt. Die histologische Untersuchung erganzt
den sensorischen Eindruck bei der Begutachtung der
Proben. ,Hamburger® mit einem hohen Anteil an voll-
standig zerstorter Muskulatur hatten eine breiig-pastose
Beschaffenheit. War die Muskulatur weitgehend intakt,
wiesen die Hamburger die Beschaffenheit grob gewolf-
ten Hackfleisches auf.

Die Ergebnisse wurden als Posterbeitrag auf der
59. DVG-Arbeitstagung des Arbeitsgebietes Lebens-
mittelsicherheit und Verbraucherschutz prasentiert (sie-
he Seite 39).

Autoren: Dr. Jorg-Arnulf Stirmer,

Dr. Dagmar Otto-Kuhn

Bericht erschienen am: 9.10.2018

Eingelegtes Gemiise — sauer, siiB oder salzig?
Gemuse lasst sich durch Bearbeitung auf verschie-
dene Weise haltbar machen mit dem Vorteil fur den
Verbraucher, dass es bereits geputzt, gewaschen und
zubereitet in den Verkehr kommt. Gro3en Anteil an den
Gemiseerzeugnissen hat in Lake eingelegtes Gemuse,
das ublicherweise im Glas angeboten wird. Das CVUA
Stuttgart hat im Jahr 2018 schwerpunktmafig 71 Proben
eingelegtes Gemise auf seine Zusammensetzung,
Zusatzstoffe sowie die Kennzeichnung naher untersucht.
Dabei ergaben sich deutliche Unterschiede zwischen
den einzelnen Produkten hinsichtlich ihrer Nahrwerte
und verwendeter Zusatzstoffe. Flir den Verbraucher
lohnt sich daher ein Blick auf’s Etikett.

Autor: Dr. Gerhard Braun

Bericht erschienen am 27.11.2018

Untersuchungen von Vorzugsmilch im CVUA
Stuttgart in den Jahren 2015-2017

Unter der Bezeichnung ,Vorzugsmilch“ kann Rohmilch als
vorverpacktes Lebensmittel an den Verbraucher abgege-
ben werden. Da die Vorzugsmilch zum Rohverzehr, das
heil3t ohne vorherige Erhitzung, abgegeben wird, gelten
strenge Anforderungen an Gewinnung, Beschaffenheit,
Behandlung und Transport. So missen monatliche
Stichprobenuntersuchungen unter anderem in Bezug
auf den mikrobiologischen Status der Vorzugsmilch
durchgefihrt werden. Diese Untersuchungen werden
regelmafig am CVUA Stuttgart durchgefuihrt. Die Unter-
suchungsergebnisse der Jahre 2015-2017 wurden
als Posterbeitrag auf der 59. DVG-Arbeitstagung des
Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbrau-
cherschutz prasentiert (siehe Seite 38).

Autorinnen: Dr. Catharina Pdlzelbauer,

Dr. Sabine Horlacher

Bericht erschienen am: 29.11.2018

Listerien — wie riskant ist Tiefkiihlgemiise?
Tiefkihlgemise wird als Quelle eines Ausbruchs von
Listeria monocytogenes gesehen, der seit 2015 in finf
EU-Staaten zu bisher 47 Erkrankungen und neun Toten
geflihrt hat. Verschiedene Produkte eines ungarischen
Herstellers wurden im Juni 2018 zurtickgerufen. Die hu-
mane Listeriose tritt zwar relativ selten auf, kann aber
schwere Verlaufe annehmen. Daher liel3 das Ministerium
fur Landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-
Wirttemberg eine landesweite Untersuchung auf
Listerien in Tiefkiihlgemise am CVUA Stuttgart durch-
fuhren. In den 41 auf Listerien untersuchten Proben
wurde nur im Anreicherungsverfahren bei 9,75 % die po-
tentiell krankmachende Form Listeria monocytogenes
gefunden. Zusammen mit vergleichbaren Gemuse-Pro-
ben der Jahre 2010—-2018 waren es 4,9% in 81 Proben.
Listeria monocytogenes war im Keimzahlungsverfahren
(bei einer Nachweisgrenze von 10 KbE/g) nicht feststell-
bar. Dennoch wird ein ausreichendes Erhitzen von Tief-
kiihigemise dringend empfohlen, da nur so potentiell
krankmachende Keime abgetotet werden.

Autorin: Dr. Susann Janowski

Bericht erschienen am: 19.12.2018

Positiver Trend hélt an — nur wenig
unerwiinschte Stoffe in Weihnachtsgeback
Acrylamid bildet sich aus den naturlich in Lebens-
mitteln vorkommenden Bestandteilen Asparagin und
reduzierenden Zuckern, wenn Lebensmittel bei héhe-
ren Temperaturen und geringer Feuchtigkeit zubereitet
werden. Lebkuchen haben aufgrund ihrer Rezeptur (zum
Beispiel Glucose und Fructose aus Honig, Hirschhorn-
salz als Backtriebmittel) besonders viel Potential,
Acrylamid zu bilden. Seit April 2018 ist die EU-Acrylamid-
VO in Kraft, in der fur Lebkuchen und Kekse zahlreiche
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MinimierungsmalRnahmen sowie Acrylamid-Richtwerte
aufgefuhrt sind. Insgesamt war 2018 der Acrylamid-
Gehalt in Weihnachtsgeback wie Lebkuchen oder
Spekulatius unauffallig, lediglich zwei Lebkuchenproben
wiesen Acrylamid-Gehalte oberhalb des Richtwertes
von 800 ug/kg auf. Ebenso erfreulich war die Bilanz be-
zuglich Cumarin in Zimtsternen. Cumarin ist ein naturli-
cher Aromabestandteil von Zimt und kann lebertoxisch
wirken. Keine der 18 am CVUA Stuttgart untersuchten
Zimtsternproben tberschritt den Cumarin-Hochstgehalt
von 50 mg/kg.

Autorinnen: Dr. Carmen Breitling-Utzmann,

Dorothee Doludda

Bericht erschienen am: 19.12.2018

Amtliche Wurstqualitatspriifung 2018 im CVUA
Stuttgart

Die amtliche Wurstqualitatspriufung findet im CVUA
Stuttgart traditionell an vier Prufungsterminen im Jahr
statt und dies schon seit tber 30 Jahren. Die Proben stam-
men aus dem Regierungsbezirk Stuttgart und wurden
von den Lebensmittelkontrolleuren ohne Ankiindigung
in Metzgereien entnommen. Dies ermdglicht einen rea-
listischen Uberblick (iber die Qualitét der entnommenen
Wourstproben. Geprift wurden handwerklich hergestellte
Woirste aus der Gruppe der Roh-, Briih- und Kochwirste.
Im Jahr 2018 waren dies ,Landjager®, ,Lyoner“ und

BEDARFSGEGENSTANDE

,Leberwurst, grob“. Jede Wurstsorte wird von unabhangi-
gen Prifergruppen fachkundig in Aussehen, Konsistenz,
Geruch und Geschmack bewertet.

Autor: Dr. Joachim Kuntzer

Bericht erschienen am 14.1.2019

Bakterielle Krankheitserreger in Gurken und
Karotten

Sind Gurken und Karotten zum Rohverzehr geeignet?
Das CVUA Stuttgart untersuchte Gurken und Karotten
aus konventioneller und 6kologischer Erzeugung auf
Lebensmittelinfektions- und intoxikationserreger. 14 6ko-
logisch und 32 konventionell erzeugte Gurken sowie
16 Proben Karotten aus 6kologischem und 28 aus kon-
ventionellem Anbau wurden mikrobiologisch auf typische,
durch Lebensmittel Ubertragbare Krankheitserreger
und Fakalindikatoren untersucht. Salmonellen, Vero-
toxinbildende Escherichia coli, Listeria monocyogenes,
Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus und
Escherichia coli waren in keiner Probe nachweisbar.
Bacillus cereus wurde in vier Proben — sowohl Gurken
als auch Karotten —in geringen Keimzahlen nachgewie-
sen. Unterschiede zwischen 6kologischer und konventi-
oneller Erzeugung wurden nicht festgestellt.

Autorin: Dr. Dagmar Otto-Kuhn

Bericht erschienen am: 19.2.2019

Bunt bedruckte Muffinféormchen — ein

Hingucker mit Beigeschmack

Im Jahr 2018 wurden 20 bunt bedruckte Muffinform-
chen auf Mineral6lbestandteile untersucht. In sieben der
Proben wurden bis zu 9.270mg/kg Papier an gesattig-
ten Kohlenwasserstoffen (MOSH) und bis zu 360 mg/kg
an aromatischen Kohlenwasserstoffen (MOAH) quan-
tifiziert. Anhand des charakteristischen Musters der
Chromatogramme konnte auf eine Verwendung einer
mineraldlbasierten Druckfarbe geschlossen werden.
Mineraldlbestandteile im Lebensmittel stehen seit gerau-
mer Zeit wegen ihrer Akkumulation im Kérper (MOSH)
und der moglicherweise kanzerogenen Wirkung in
der MOAH-Fraktion in der Kritik und gelten als im
Lebensmittel unerwiinschte Bestandteile, die zu mini-
mieren sind. In zwei der Proben wurden Wachse nach-
gewiesen, die strukturell den MOSH gleichen und ein
Durchfetten der Muffinférmchen verhindern sollen.
Autorinnen: Verena Koospal, Lydia Richter,

Witta Kaiser, Melanie Lang

Bericht erschienen am: 4.5.2018

Bunte Kinderartikel auf dem Labortisch

Auch im Jahr 2018 wurden diverse Artikel, die fur
Kinder bestimmt sind, untersucht. Von Textilien aus
Leder und Stoff, Uber Spielzeug, wie Schleimmassen,
bis hin zu Gegenstanden, die mit Lebensmitteln in
Kontakt kommen, wurden diese Artikel unter anderem
auch auf gesundheitsgefahrdende Stoffe untersucht.
Bei Antirutschsocken kann in dem PVC der Noppen
DEHP (Diethylhexylphthalat) verwendet werden. Bei
der Herstellung des Leders fur Krabbelschuhe stellt
Chrom einen kritischen Stoff dar. Farbige Stoffblicher
kénnen nicht farbecht sein, und in der Folge kénnen
Farbstoffe auf die Haut Gbergehen. In Schleimmassen
kann Borsaure, welche reproduktionstoxisch ist, ver-
wendet werden. Trinkflaschen kénnen nicht nur unan-
genehm riechen, das darin abgefillte Getrank kann
nach Lagerung in der Trinkflasche auch nachteilig be-
einflusst werden. Fazit dieser Untersuchungen: Es wer-
den keine kritischen Weichmacher eingesetzt, verbotene
Azofarbstoffe wurden nicht nachgewiesen und auch kei-
ne PAKs. Jedoch sollte beim Kauf von Trinkflaschen auf
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den Geruch geachtet werden und bei Schleimmassen
wird immer noch Borsaure eingesetzt. Den Nachweis von
1,4-Phenylendiamin in vielen Textilien halten wir fur be-
sorgniserregend, ein gesetzliches Verbot gibt es jedoch
bisher nicht. Konformitatserklarungen fur Spielwaren, die
mit SURigkeiten gefiillt sind, sucht man meist vergeblich.
Autorinnen: Magdalena Kohler, Sarah Stiirenburg
Bericht erschienen am 20.8.2018

Weichmacher in Spielzeug und
Korperkontaktmaterialien — Bilanz 2018

Bei der Untersuchung von Spielzeug und Gegen-
standen mit Korperkontakt (unter anderem wurden
Antirutschsocken, aufblasbare Balle, Schwimmhilfen,
Spielzeug aus Kinderzeitschriften, Schnorchelmund-
sticke, Gehorschutzkopfhorer und Tierfiguren unter-
sucht) wurden in 13 von insgesamt 115 untersuchten
Proben Weichmacher nachgewiesen. Der Trend, dass in
Spielzeug nur noch gelegentlich verbotene Weichmacher
verwendet wurden, setzt sich auch 2018 fort. Jedoch
sind die bedenklichen Phthalate immer noch prasent,
wie zum Beispiel in den Ohrpolstern und Blgeln von
Gehdrschutzkopfhorern, die wir dieses Jahr zum ersten
Mal in einem Projekt untersucht haben.

Autorinnen: Magdalena Kohler, Sylvia Pechstein

Bericht erschienen am: 19.11.2018

TIERGESUNDHEIT

Bekleidung im Fokus — wie sicher sind die
verwendeten Farbstoffe?

Textilien sind ein wichtiger Bestandteil unseres Lebens.
Jeder tragt tagtaglich und auch nachts Kleidung. Bei som-
merlichen Temperaturen oder bei sportlichen Aktivitaten
kommt es zu vermehrter Schwei3bildung und somit auch
zu einem noch intensiveren Kontakt der Kleidung mit der
Haut. Deswegen ist die Untersuchung von Bekleidung auf
Farbstoffe ein Hauptbestandteil unserer Untersuchungen.
Denn farbige Kleidung soll nicht nur schon sein, son-
dern die eingesetzten Farbstoffe sollten nicht auf die
Haut Ubergehen, verbotene Farbstoffe dirfen nicht und
Farbstoffe, die zwar noch nicht reglementiert sind, je-
doch ein sensibilisierendes Potenzial haben, sollten
nicht verwendet werden. Gesundheitliche Risiken durch
Farbstoffe in Bekleidungstextilien sind nur bei mangel-
haft gefarbten Produkten gegeben. Dokumentierte Falle
von Kontaktallergien, ausgeldst durch Textilien, sind sel-
ten. Auch unsere Untersuchungen zeigen, dass bei fast
allen Proben (99 %) die gesetzlichen Regelungen ein-
gehalten werden. Besorgniserregend ist nur der stetige
Befund an 1,4-Phenylendiamin, vor allem in Saisonware,
wie zum Beispiel Faschingskostiimen.

Autoren: Magdalena Koéhler, Anna Kaufmann,

Dr. Roland Perz

Bericht erschienen am: 22.11.2018

Die Aujeszkysche Krankheit in der
Wildschweinpopulation Baden-

Wiirttembergs — eine unterschatzte Gefahr?
Seit 2014 werden am CVUA Stuttgart regelma-
Rig Antikorper gegen das Virus der Aujeszkyschen
Krankheit in Wildschweinproben aus dem nordlichen
Baden-Wirttemberg nachgewiesen. Bis 2017 war
das Geschehen auf den Main-Tauber-Kreis und den
Landkreis Heilbronn beschrankt, aber seit Oktober 2017
werden auch bei Proben aus dem Hohenlohekreis und
dem Landkreis Schwabisch Hall Antikorper gegen die-
ses Virus nachgewiesen. Bis Juni 2018 wurden bereits
29 positive Proben gefunden, von 2014 bis 2017 lag
die Rate lediglich bei zehn bis zwdlf Antikérperfunden
jahrlich. Damit breitet sich eine Tierseuche in Baden-
Wirttemberg aus, die eine groRe Gefahr sowohl fir
Hausschweine als auch fur andere Haustiere darstellt.
Autoren: Dr. Birgitta Polley, Dr. Valerij Akimkin

Bericht erschienen am: 27.6.2018

Altbekannte Erkrankung, auBergewohnliche
Verlaufsform: Massenbefall einer Katze mit
Lungenwiirmern

Im April 2018 wurde ein Wurf verwaister Jungkatzen
in einem Gartengrundstiick gefunden. Die Jungtiere
waren unter Atemnot und Fieber erkrankt. Mittels ei-
ner Rontgenuntersuchung durch die behandelnde
Tierarztin wurden hochgradige multifokale Veran-
derungen des Lungengewebes dargestellt. Eines der
Tiere war so gravierend erkrankt, dass es eingeschlafert
werden musste. Am CVUA Stuttgart wurde nach einer
Obduktion des euthanasierten Tieres ein Massenbefall
mit dem Lungenwurm Aelurostrongylus abstrusus als
Krankheitsursache diagnostiziert. Bei Aelurostrongylus
abstrusus handelt es sich um einen weit verbreiteten
Parasiten der Katzenlunge. Schwere Erkrankungen infol-
ge der Infektion sind jedoch sehr selten, kdnnen aber in
Einzelfallen bis zum Tode des betroffenen Tieres flhren.
Autoren: Dr. Karin Simon (Kleintierpraxis am Aisch-
bach, Gerlingen), Dr. Ingo Schwabe (CVUA Stuttgart)
Bericht erschienen am: 18.7.2018
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Klauenbad mit todlichem Ausgang: 10 Schafe
starben an einer Kupfervergiftung

Zwei tote Schafe einer Herde wurden seziert, weitere
Schafe litten an Durchfall und Fieber. Alle Tiere hat-
ten vorher ein Klauenbad gegen Moderhinke erhalten.
Laut Aufdruck auf dem Gebinde war das Klauenbad flr
Schafe und Rinder zugelassen, doch die Flussigkeit in
der Wanne schimmerte blaulich. Bei der Sektion wurden
eine Hepatose, generalisierte Gelbsucht und deutlich er-
hohte Kupferwerte in der Leber festgestellt, sodass die
Diagnose einer Kupfervergiftung gestellt werden konnte.
Insgesamt starben zehn Tiere innerhalb von 24 Stunden
nach dem verhangnisvollen Klauenbad. Vermutlich hat-
ten sie beim Durchlaufen kleine Mengen des mit Klauen-

AMTERUBERGREIFENDE INTERNETSEITE

badflissigkeit benetzten Strohs in der Wanne gefressen.
Vor der Anwendung eines Klauenbades beim Schaf
sollten die schriftliche Produktbeilage und Datenblatter
geprift werden und nur streng fur Schafe zugelasse-
ne Produkte verwendet werden. Darliber hinaus sollte
das Klauenbad genau angeschaut werden. Schimmert
die Flussigkeit blau, kann dies von Kupferverbindungen
stammen und von einer Anwendung ware abzuraten.
Autorinnen: Dr. Ruth Uhl, praktische Tierarztin (Praxis
Dr. Maier Abtsgmuind); Dr. Christine StR-Dombrowski,
Fachtierarztin fir Pathologie (CVUA Stuttgart)

Bericht erschienen am: 5.12.2018

»Superfood “ —

hélt nicht, was der Name verspricht
Untersuchungsergebnisse 2017

Aufgrund der zahlreichen Beanstandungen von
»~superfood” in den Vorjahren, insbesondere aufgrund
der Belastung mit Pestiziden und bestimmten Konta-
minanten, wurde die Thematik als Projekt im Rahmen
des Okomonitorings 2017 weiterverfolgt und um eini-
ge Untersuchungsziele erweitert. Untersucht wurden
unter anderem Moringa oleifera-Pulver, Gersten- und
Weizengraspulver, Gojibeeren, Chiasamen, Spirulina-
Algen, Maca-Wurzelpulver und Blitenpollen.

38 % der auf Pestizide und bestimmte Kontaminanten un-
tersuchten Proben (7xMoringa, 3x Weizengras, 1x Goji-
beeren) wiesen Riickstande gréRer als 0,01 mg/kg sowie
Rickstandsgehalte an einem oder mehreren Wirkstoffen
Uber den gesetzlich gultigen Hochstmengen auf. Im Vor-
jahr waren noch 78 % der ,Superfood“-Proben diesbe-
zlglich zu beanstanden, sodass grundsatzlich eine
Verbesserung der Ruckstandssituation zu erkennen ist.
2017 war auch nur eine Probe ,Oko-Superfood* als irre-
fuhrend gekennzeichnet zu beanstanden (2016 noch
33%).

Ein Gerstengras-Pulver enthielt verotoxinbildende E-coli-
Bakterien (VTEC) und wurde als gesundheitsschadlich
beurteilt. Eine Moringa-Pulver Probe wies eine unzulas-
sige Bestrahlung auf. Bei sechs Proben war der Gehalt
an Polyaromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) auf-
fallig hoch; vier Proben (3xMoringa, 1x Spirulina) Uber-
schritten den fir Nahrungserganzungsmittel festgelegten
Hochstgehalt von 50 pg/kg. Sechs Blltenpollen Proben
wiesen einen sehr hohen Gehalt an Pyrrolizidinalkaloiden
auf und wurden deshalb als gesundheitsschadlich bezie-
hungsweise als nicht sichere Lebensmittel eingestuft.

90 % der Uberpriften Proben wiesen Mangel in Kenn-
zeichnung und Bewerbung auf—insbesondere im
Internet. Sehr haufig war die Auslobung der enthaltenen
Nahrstoffmengen unverhaltnismaflig und es wurden un-
zulassige gesundheitsbezogene Angaben verwendet.

»~Superfood“-Produkte kdnnen durchaus nennenswer-
te Nahrstoffmengen und auch ein breites Nahrstoff-
spektrum aufweisen — sie bleiben trotzdem nur ,normale*
Lebensmittel!

Autoren: Dr. Christiane Lerch, Dr. Florian Hagele,

Dr. Sabine Horlacher, Thomas Kapp (alle CVUA
Stuttgart) und Irene Straub (CVUA Karlsruhe)

Bericht erschienen am: 28.8.2018
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Wissenschaftliche Veroffentlichungen

Kwon H, Anastassiades M, Doérk D, Hong SM,
Moon BC (2018)

Compensation for matrix effects in GC analysis of pe-
sticides by using cucumber extract. Analytical and
Bioanalytical Chemistry, 410(22):5481-5489

Lachenmeier D, Schwarz S, Teipel J, Hegmanns M,
Kuballa T, Walch S, Breitling-Utzmann C (2018)
Potential Antagonistic Effects of Acrylamide Mitigation
during Coffee Roasting on Furfuryl Alcohol, Furan and
5-Hydroxymethylfurfural, Toxics 7:1-13

Althof N, Trojnar E, B6hm T, Burkhardt S, Carl A,
Contzen M, Kilwinski J, Mergemeier S, Moor D,
Made D, Johne R (2018)

Interlaboratory validation of a method for hepatitis E
virus RNA detection in meat and meat products. Food
and Environmental Virology, 2018 Nov 21. DOI: 10.1007/
$12560-018-9360-6.

Johler S, Kalbhenn EM, Heini N, Brodmann P,
Gautsch S, Bagcioglu M, Contzen M, Stephan R,
Ehling-Schulz M (2018)

Enterotoxin production of Bacillus thuringiensis isolates
from biopesticides, foods, and outbreaks. Frontiers in
Microbiology 9:1915. DOI: 10.3389/fmicb.2018.01915

Foshag D, Henrich E, Hiller E, Schafer M, Kerger C,
Burger-Kentischer A, Diaz-Moreno | et al. (2018)

The E. coli S30 lysate proteome: Prototype for cell-free
synthetic biology. New Biotechnology, 40(Pt B): 245—-260

Mannig A, Hiller E, Rau J (2018)
MALDI-TOF-MS zur Tierartdifferenzierung in Milch und
Kése. Lebensmittelchemie, 72:101

Otto-Kuhn D, Kapp T (2018)

Belastung von Kiichenkrautern mit Mikroorganismen und
Pyrrolizidinalkaloiden. Rundschau fur Fleischhygiene
und Lebensmitteliberwachung, 70:198—-200

Dinkelacker AG, Vogt S, Oberhettinger P, Mauder N,
Rau J, Kostrzewa M, Rossen JWA, Autenrith IB,
Peter S, Liese J (2018)

Typing and species identification of clinical Klebsiella
isolates by Fourier-transform infrared (FTIR) spectro-
scopy and matrix-assisted laser desorption/ionization
time-of-flight (MALDI-TOF) mass spectrometry. Journal
of Clinical Microbiology, 56(11): e00843—-18

Eisenberg T, Glaser P, Blom J, Rau J, Kampfer P
(2018)

Streptobacillus. In: Bergey's Manual of Systematics
of Archaea and Bacteria (Eds. Whitman WB, Rainey
F, Kampfer P, Trujillo M, Chun J, DeVos P, Hedlund B,
Dedysh S).

Sammra O, Rau J, Wickhorst JP, Alssahen M,
Hassan AA, Lammler C, Prenger-Berninghoff E,
Abdulmawjood A (2018)

Further characteristics of Arcanobacterium pinnipedi-
orum DSM 28752T and Arcanobacterium wilhelmae
DSM 102162T two novel species of genus Arcano-
bacterium. Folia Microbiologica, 63:695-700

Wickhorst JP, Hassan AA, Sammra O, Alssahen M,
Lammler C, Prenger-Berninghoff E, Naggert M,
Timke M, Rau J, Abdulmawjood A (2018)

First report on the isolation of Trueperella abortisuis from
companion animals. Research in Veterinary Science.
DOI: 10.1016/j.rvsc.2017.11.003. Im Druck

Richter L (2018)
PTS Symposium — Paper and Board in Food Contact.
bio-fibre MAGAZINE, ipw, 30-32, 1-2/2018

Schwalm AK, Obiegala A, Pfeffer M, Sting R (2018)
Enhanced sensitivity and fast turnaround time in labora-
tory diagnosis for bovine paratuberculosis in fecal samp-
les. J Microbiological Methods 152(7): 39—-47

Stalb S, Hiller E, Rau J, Eisenberg T, Sting R (2018)
Pathological significance of Helcococcus ovis and
Helcococcus kunzii in veterinary medicine. Berliner und
Munchener Tierarztliche Wochenschrift, 131:482-488
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Beitrage zu Veranstaltungen

Akimkin V

Catch me if you can - Herausforderung PRRS-Dia-
gnostik. 37. Jahrestagung der DVG-Fachgruppe AVID,
Schwerpunkt Virologie, 30.9.2018, Kloster Banz. Der
Vortrag wurde als bester praxisbezogener Beitrag mit
dem Ernst-Forschner-Gedachtnispreis ausgezeichnet.

Anastassiades M

Stand der durchgefiihrten und geplanten Validie-
rungsarbeiten zur QuPPe und QuOil Methode. EPRA-
Sitzung, 8.3.2018, Berlin

Stand des PestiPedia Tools fur die Sammlung von
Daten Uber kritische Wirkstoffe. GDCh Arbeitsgruppe
,Pestizide®, 23.4.2018, Freiburg im Breisgau

Overview of pesticide-relevant compounds originating
from sources other than pesticide use. 2018 European
Pesticide Residue Workshop (EPRW), 22.—-25.5.2018,
Munchen

Introduction to QUEChERS method; various alternatives,
strengths and shortcomings. BTSF Training to 20 per-
sons from third countries, 19.—21.9.2018, Athen

Sample preparation & processing stability of residu-
ues. BTSF Training to 20 persons from third countries,
19.-21.9.2018, Athen

Dealing with pesticides not amenable to standard multi-
residue methods. BTSF Training to 20 persons from third
countries, 19.—21.9.2018, Athen

News on SRM-compounds. 2018 Joint EURL/NRL-
Workshop, 27.—28.9.2019, Almeria

Activities of the EURL-SRM in the Animal Origin area.
EURL-AO/NRL-AO/OfL-Workshop, 09.-10.10.2018,
Freiburg im Breisgau

Stand der durchgefiihrten und geplanten Validierungs-
arbeiten zur QuPPe und QuOil Methode — ein Update.
EPRA-Sitzung, 11.10.2018, Berlin

Analysis of SRM-compounds. NRL Training, 16.—17.10.
2018, Fellbach

News on EURL-DataPool. NRL Training, 16.—17.10.2018,
Fellbach

Overview of pesticide-relevant compounds originating
from sources other than pesticide use —Part 1 and
2. International Conference on Food Analysis (ICFA),
20.-22.11.2018, Melbourne

Anastassiades M, Schreiter P, Wauschkuhn C,
Barth A, Cerchia G, Mack D, S6hnholz S
EUPT-SRM13 evaluation and results — pesticide re-
sidues in soy bean. 2018 Joint EURL/NRL-Workshop,
27.-28.9.2019, Almeria

Kwon H, Anastassiades M, Wachtler AK, Dork D,
Moon BC

Evaluation of zirconia based sorbents for the dSPE
cleanup of QUEChERS extracts within the pesticide re-
sidue analysis in low-fat food. 2018 European Pesticide
Residue Workshop (EPRW), 22.-25.5.2018, Miinchen

Barthmann M

Superfood aus Sicht der Lebensmitteliberwachung —
Rechtliche Beurteilung anhand aktueller Beispiele.
17. DGE-BW-Forum Superfood, 15.3.2018, Stuttgart-
Hohenheim

Bauer N, Scherbaum E

Werteprozess am CVUA S 2017 — heif3e Luft oder wert-
voll? Amteriibergreifende Fortbildung der CVUAs und
des STUA Aulendorf — Diagnostikzentrum, 19.10.2018,
Stuttgart

Breitling-Utzmann C, Hankele S

Acrylamid — Auch in Gemusechips! Arbeitstagung 2018
des Regionalverbands Sidwest der Lebensmittel-
chemischen Gesellschaft, 7.3.2018, Giellen

Bildung von Acrylamid in Gemusechips — Einfluss von
Herstellungsbedingungen und Inhaltsstoffen der Aus-
gangsprodukte. 47. Deutscher Lebensmittelchemikertag,
18.9.2018, Berlin

Bildung von Acrylamid in Gemusechips — Einfluss von
Herstellungsbedingungen und Inhaltsstoffen der Aus-
gangsprodukte. Fachtagung 2018 des Nationalen Refe-
renzlabors fur Prozesskontaminanten, 26.11.2018, Berlin

Breitling-Utzmann C, Tafel J, Lenz P

Polare Desinfektionsnebenprodukte in Trinkwasser — aus-
reichend Uberwacht? Wasser 2018 — Jahrestagung der
Wasserchemischen Gesellschaft, 9.5.2018, Papenburg
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Contzen M

Introducing the CVUA Stuttgart and its cooperation
with the State Health Office Baden-Wuerttemberg.
ECDC EUPHEM Site Appraisal, Landesgesundheitsamt
Stuttgart, 21.—-22.3.2018

Currle M

Untersuchung von Spirituosen im Rahmen der amtlichen
Lebensmitteliberwachung. Brennertreffen des Vereins
Ehemaliger Weinsberger e.V., 2.2.2018, Weinbauschule
Weinsberg

Ergebnisse der Untersuchung von Spirituosen. 5. Spren-
gelversammlung der Lebensmittelkontrolleure/innen des
Regierungsbezirks Stuttgart, 8.5.2018, Deizisau

Eichhorn E, Benkenstein A, Wildgrube C,
Scherbaum E, Anastassiades M

Selective analysis of glyphosate and other polar organo-
phosphorous compounds in food of plant origin using
on-line ligand-exchange SPE-HPLC-MS/MS. 2018 Joint
EURL/NRL-Workshop, 27.—-28.9.2019, Almeria

Eichhorn E, Benkenstein A, Wildgrube C,
Scherbaum E, Anastassiades M, Schwack W
Selective analysis of glyphosate and other polar organo-
phosphorous compounds in food of plant origin using on-
line ligand-exchange SPE-HPLC-MS/MS. 12" European
Pesticide Residue Workshop (EPRW), 22.-25.5.2018,
Munchen

Hénel A

Aviare Influenza. Vortrag im Rahmen des Vorbereitungs-
lehrganges fur den tierarztlichen Staatsdienst 2018,
Landesakademie Baden-Wurttemberg fur Veterinar- und
Lebensmittelwesen (AkadVet), 26.2.2018, Stuttgart
Schweinepest (KSP und ASP). Vortrag im Rahmen des
Vorbereitungslehrganges fur den tierarztlichen Staats-
dienst 2018, Landesakademie Baden-Wurttemberg fir
Veterinar- und Lebensmittelwesen (AkadVet), 28.2.2018,
Stuttgart

Hiller E

Identifizierende Spektroskopie — MALDI-TOF MS zur
Tierartenbestimmung in Milch und Kase. 3. Freiburger
MALDI-Meeting, 1.2.2018, Freiburg

Hiller E, Schreiter P, Rau J

Massenspektrometrie zur Tierartendifferenzierung — Von
einfachen zu komplexen Proben. 59. Arbeitstagung des
Arbeitsgebietes Lebensmittelhygiene der Deutschen
Veterinarmedizinischen Gesellschaft, 25.-28.9.2018,
Garmisch-Partenkirchen

Hoferer M

Afrikanische Schweinepest (ASP). Fortbildung mit
Workshop, Informationsaustausch zur aktuellen Situation
der ASP, 5.2.2018, Stuttgart

ASP ante portas, Update zur Afrikanischen Schweinepest.
Fortbildungsveranstaltung der Landestierarztekammer
Baden-Wirttemberg, 18.4.2018, Dettingen unter Teck

Der ,,European Pesticide Residue Workshop“ (EPRW) wird seit 1996 alle zwei
Jahre in einem anderen europaischen Mitgliedsland veranstaltet. Diese hochkarati-
ge Veranstaltung gilt als DIE europaische Konferenz auf dem Fachgebiet und ist fir
Pestizidanalytiker ein Muss. Das Hauptaugenmerk dieser international bekannten
Tagung liegt auf dem interdisziplinare Informations- und Erfahrungsaustausch in
Form von Vortragen, Postern und Diskussionen.

Der 12. EPRW fand vom 22. bis 25. Mai 2018 in Miinchen statt. Das CVUA Stuttgart
stellte zwei Vortrage aus seinen vielfaltigen Forschungsfeldern im Rahmen seiner
Tatigkeit als EU-Referenzlabor fir Pestizide vor. Dr. Michelangelo Anastassiades
gab einen Uberblick iliber pestizid-relevante Verbindungen, welche aus ande-
ren Quellen als dem Einsatz von Pflanzenschutzmitteln stammen. Dabei wurde
unter anderem aufgezeigt, dass schon bei der Verarbeitung von Lebensmitteln
(zum Beispiel beim Schneiden) eine Kontamination mit Nikotin tiber die Hande
eines Rauchers in solch relevanten Mengen erfolgen kann, dass gesetzlich guil-
tige Hochstgehalte Uberschritten werden. Eric Eichhorn stellte eine neue, auto-
matisierte Aufreinigung fir die Bestimmung von Glyphosat und strukturahnlichen
Verbindungen vor. Diese Arbeit entstand im Rahmen seiner Doktorarbeit im EU-
Referenzlabor fiir Einzelbestimmungsmethoden (Single Residue Methods) am
CVUA Stuttgart. Er zeigte damit eine Mdglichkeit der Verbesserung der analy-
tischen Bestimmung, insbesondere im Ultra-Spurenbereich, von Glyphosat und
strukturahnlichen Verbindungen auf.
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Horlacher S

Mastitiserreger und deren in-vitro-Empfindlichkeit ge-
gen Antibiotika — Jahresrickblicke 2015-2017. Tagung
der Arbeitsgruppe ,Sachverstandigenausschuss Subkli-
nische Mastitis®, 22.-23.3.2018, Berlin

Kapp T
Lebensmittelbedingte Erkrankungen — Chemie. Lebens-

mittelkontrolleursausbildung an der Landesakademie
Baden-Waurttemberg fir Veterinar- und Lebensmittel-
wesen (AkadVet), 5.9.2018, Stuttgart

Pyrrolizidinalkaloide in Kichenkrautern, Daten aus der
Uberwachung. Informationsaustausch am Bundes-
ministerium fir Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL),
12.10.2018, Bonn

Kaufmann-Horlacher |

Pestizide in Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs.
Lebensmittelkontrolleursausbildung an der Landes-
akademie Baden-Wirttemberg fur Veterinar- und
Lebensmittelwesen (AkadVet), 22.2.2018, Stuttgart

Kuntzer J

Vermeidbare Fehler bei der Kennzeichnung von
Fleischerzeugnissen. Innungsversammlung der
Fleischer-Innung Stuttgart-Neckar-Fils, 26.9.2018,
Weilheim/Teck

Lauber U, Kéhler M, Gliider M, Kaufmann A
Konformitatserklarungen. Lebensmittelkontrolleurs-
schulung, Regierungsprasidien Stuttgart, Karlsruhe,
Freiburg, Tubingen, Marz—Juni 2018

Lerch C

Nahrungserganzungsmittel in der Kritik — Die Sicht der
Uberwachung. 18. Euroforum-Jahrestagung ,Nahrungs-
erganzungsmittel 2018, 7.2.2018, Frankfurt a.M.

Lebensmittelbewerbung mit ,Health Claims® aus Sicht
einer Behorde. Health Claims Tage 2018 der Behr's
Akademie, 27.2.2018, KdIn

Nahrungserganzungsmittel — Aktuelle Themen aus Sicht
der Uberwachung. Fresenius-Fachtagung ,Nahrungser-
ganzungsmittel”, 27.9.2018, Mainz

Marks H, Hacker K, Wauschkuhn C, Kaufmann-
Horlacher I, Anastassiades M, Scherbaum E

Not Really Super — “Superfoods” Moringa, Barley grass
and Wheatgrass. 2018 European Pesticide Residue
Workshop (EPRW), 22.-25.5.2018, Miinchen

Nardy E
Aktuelle Informationen vom Fischgesundheitsdienst.

Jahreshauptversammlung des Verbandes der Berufs-
fischer und Teichwirte, 28.2.2018, Kirchen-Hausen

Fischkrankheiten. Gewasserwarte-Grundkurs des
Landesfischereiverbandes, 3.3.2018, Mihlacker

Salmonid Alphavirus bei Regenbogenforellen in Baden-
Wirttemberg. Treffen der Arbeitsgemeinschaft der Fisch-
gesundheitsdienste, 14.5.2018, Stendal

Epidemiologie bei Fischseuchen. Fortbildungsnachmit-
tag am CVUA Karlsruhe, 25.7.2018, Karlsruhe

Perz R

Migration von Bisphenolen und -Derivaten aus Epoxid-
harzbeschichtungen in Lebensmittel. 3. Bedarfsgegen-
stande Workshop, LAVES, 13.-14.6.2018, Lineburg

Po6lzelbauer C, Horlacher S

Untersuchung von Vorzugsmilch im CVUA Stuttgart
in den Jahren 2015-2017. 59. Arbeitstagung des
Arbeitsgebietes Lebensmittelhygiene der Deutschen
Veterinarmedizinischen Gesellschaft, 25.-28.9.2018,
Garmisch-Partenkirchen

Rau J

MALDI-TOF MS zur Artbestimmung —von der Mikro-
biologie bis zum Tier in Fleisch und Kase. Lebensmittel-
chemisches Kolloquium der Universitat Hohenheim,
12.7.2018, Stuttgart-Hohenheim.

MALDI-UP — Plattform zum Austausch von MALDI-
Spektren — Eine Rundumsicht. Bruker Biotyper Anwen-
dertreffen, 28.—29.11.2018, Bremen

Eisenberg T, Rau J, Westerhis U, Knauf-

Witzens T, Fawzy A, Schlez K, Zschéck M, Prenger-
Berninghoff E, Heydel C, Sting R, Glaeser SP,
Pulami D, van der Linden M, Ewers C
Phanotypische und genotypische Charakterisierung
von Streptococcus agalactiae-Isolaten von Elefanten
aus verschiedenen Zoos. DVG-Tagung der Fachgruppe
Bakteriologie und Mykologie, 30.5.—1.6.2018, Hannover

Rau J, Hiller E, Schreiter P

Massenspektrometrie zur Speziesbestimmung prote-
inhaltiger Lebensmittel. 47. Deutscher Lebensmittel-
chemikertag, 17.—19.9.2018, Berlin.

Rau J, Schreiter P, Eisenberg T, Hiller E
MALDI-UP — the MALDI-TOF MS User Platform — Ex-
change of spectra to support diagnostics. 16. Medical
Biodefense Conference, 28.—-31.10.2018, Minchen
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Zimmermann S, Yamauchi Y,Sebastian K, Rau J,
Uehara Y, Boutin S

Use of Whole Genome Sequencing and FT-IR analysis for
Detection of Virulence factors in the Zoonotic Pathogen
Arcobacter butzleri. International Food Microbiology con-
ference FoodMicro, 3.-6.9.2018, Berlin

Richter L

Barrieretest in der amtlichen Lebensmitteliberwachung.
PTS Symposium — Paper and Board in Food Contact,
21.-22.2.2018, Miinchen

Wie ,bio” sind Bedarfsgegenstande — Neuentwicklungen
auf dem Prifstand. Verbraucherzentrale Bundesver-
band — Neue Technologien und neuartige Lebensmittel,
4.-5.12.2018, Kassel

Schwabe |

Zoonosen und Seuchen beim jagdbaren Wild. Ausbildung
der Stadtjager beim Wildtierschitzerverband Baden-
Wirttemberg e.V., 14.4.2018, Stuttgart

Zoonosen-Gefahren im Mensch-Tier-Kontakt. Lions
Club, 26.4.2018, Schorndorf

Tularé@mie. Fortbildungsveranstaltung des Landes-
verbandes der im offentlichen Dienst beschaftigten
Tierarzte Baden-Wirttemberg (LbT e.V.) am Baden-
Wirttembergischen Tierarztetag 2018, 22.6.2018,
Echterdingen

Schwalm AK

Paratuberkulose des Rindes — Zugige Diagnostik und
praxisorientierte Bekampfung sind keine Utopie! Stutt-
garter Tierarztliche Gesellschaft, 14.11.2018, Stuttgart
und 15.11.2018, Aulendorf

Stark W

Wein und weinhaltige Getranke. Lebensmittelkon-
trolleursausbildung an der Landesakademie Baden-
Wiurttemberg fir Veterinar- und Lebensmittelwesen
(AkadVet), 8.10.2018 und 11.10.2018, Stuttgart

Weinrecht. Fachschule fiir Weinbau im Nebenerwerb,
Backnang, 9.7.2018

Stiirenburg S

Bedarfsgegenstande-Theorie. Tierarztlicher Staatskurs,
Landesakademie Baden-Wurttemberg fur Veterinar- und
Lebensmittelwesen (AkadVet), 4.10.2018, Stuttgart

Bedarfsgegenstande-Theorie. Lebensmittelkontrolleurs-
ausbildung, Landesakademie Baden-Wirttemberg fir
Veterinar- und Lebensmittelwesen (AkadVet), 15.10.2018,
Stuttgart

Stiirmer J, Otto-Kuhn D

Histologische Untersuchung von Hamburgern.
59. Arbeitstagung des Arbeitsgebietes Lebensmittel-
hygiene der Deutschen Veterinarmedizinischen Ge-
sellschaft, 25.-28.9.2018, Garmisch-Partenkirchen

Tichaczek-Dischinger P
Lebensmittelmikrobiologie. Fortbildung fur Hygiene-

fachkrafte, Regierungsprasidium Stuttgart, Abteilung 9,
Landesgesundheitsamt, 13.6.2018, Stuttgart

Lebensmittelhygiene. Fortbildung fur Hygienefachkrafte,
Regierungsprasidium Stuttgart, Abteilung 9, Landes-
gesundheitsamt, 13.6.2018, Stuttgart

Wauschkuhn C

Die EU und das Lebensmittelrecht. Lebensmittel-
kontrolleursausbildung an der Landesakademie Baden-
Wirttemberg fir Veterinar- und Lebensmittelwesen
(AkadVet), 21.2.2018, Stuttgart

Frisches Obst, Gemuse, Kartoffeln und Pilze. Lebens-
mittelkontrolleursausbildung an der Landesakademie
Baden-Waurttemberg fir Veterinar- und Lebensmittel-
wesen (AkadVet), 13.9.2018, Stuttgart

Wieland M

Pestizide in Lebensmitteln pflanzlichen und tierischen
Ursprungs. Tierarztlicher Staatskurs an der Lan-
desakademie Baden-Wiurttemberg fir Veterinar- und
Lebensmittelwesen (AkadVet), 4.10.2018, Stuttgart

Zipper H

News on EURL DataPool Service —Update on the
EURL-Web-Services. 2018 Joint EURL/NRL-Workshop,
27.-28.9.2019, Almeria

Versuche zur Haltbarkeit von Pestizid-Stammldsungen
und Sammlung der Ergebnisse im EURL DataPool.
VDLUFA-Workshop ,Herstellung, Lagerung und Ver-
waltung von Einzel- und Multikomponenten-Stan-
dardlésungen fur die PSM-Analytik“ am Landwirt-
schaftlichen Technologiezentrum (LTZ) Augustenberg,
12.-13.11.2018, Karlsruhe

Zipper H, Ackermann S, Scherbaum E,
Anastassiades M

Long Term Stability Monitoring of Pesticide Stock
Solutions by Quantitative NMR — Results. 2018 European
Pesticide Residue Workshop (EPRW), 22.-25.5.2018,
Minchen
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Review-Tatigkeiten fir Zeitschriften

Contzen M Richter L
International Journal of Food Microbiology Food Packaging and Shelf Life
Hiller E Sting R
Analytical Chemistry Microbial Biotechnology
Journal of Agricultural and Food Chemistry PLOS ONE
Veterinary Microbiology
Rau J
Zoonoses and Public Health Zipper H

Journal of Consumer Protection and Food Safety

Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen

international

CCPR Bundesratsvertretung beim Codex Committee on Pesticide Dr. Ingrid Kaufmann-Horlacher
Residues (CCPR), Codex Alimentarius, Haikou/China

CEN/AFNOR ISO/TC34/SC9/WG20 ,Revision of ISO 7932 — Enumeration and Dr. Matthias Contzen
characterization of Bacillus cereus group bacteria“, Paris

CEN Arbeitsgruppe ,Pesticides in foods of plant origin“ (TC 275/WG 4),  Dr. Michelangelo Anastassiades
Brissel

CEN Arbeitsgruppe ,Process Contaminants®, Brissel Dr. Carmen Breitling-Utzmann

EU Nationale Expertin der europaischen Kommission im Rahmen Lydia Richter

eines Audits zur Bewertung der amtlichen Kontrollen bezuglich
Lebensmittelkontaktmaterialien in EU-Mitgliedsstaaten

EU Nationaler Experte der europaischen Kommission im Rahmen Dr. Uwe Lauber
eines Audits zur Bewertung der amtlichen Kontrollen beztglich
Lebensmittelkontaktmaterialien in EU-Mitgliedsstaaten

EFSA Networking Group on Pesticide Monitoring, Parma Dr. Michelangelo Anastassiades

EU Bundesratsvertretung in der Kommissionsarbeitsgruppe Dr. Uwe Lauber
,FCM-WG, Working Group Food Contact Materials*, Briissel

EU Bundesratsvertretung in der Arbeitsgruppe ,Pesticide Residues” Dr. Ingrid Kaufmann-Horlacher
of the Standig Committee on Plants, Animals, Food and Feed
(SCoPAFF), Brssel

EU EU-Proficiency-Test, Scientific Committee, EU-Referenzlabore fir  Dr. Michelangelo Anastassiades
Obst und Gemduse sowie Einzelbestimmungsmethoden, Valencia,
Almeria, Fellbach

EU Expertengruppe Kommissionssitzungen zum AHL Aquakultur, Dr. Elisabeth Nardy
Brissel
EU Scientific Organizing Committee of the European Workshop on Dr. Michelangelo Anastassiades

Analytical Quality Control (AQC) on Pesticide Residues, Brussel
JRC Task Force mineral oil in food and food contact material, Ispra Verena Koospal

MGPR Mediterranean Group of Pesticide Research, Piacenza Dr. Michelangelo Anastassiades
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Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen (Fortsetzung)

auf Bundesebene

AFFL Projektgruppe ,Bearbeitung von Fragestellungen im Dr. Sabine Horlacher
Zusammenhang mit dem Nachweis von Salmonellen
bei Eiern und Gefligel*, Hannover

ALS Arbeitsgruppe ,Bedarfsgegenstande”, Erfurt Iris Eckstein

ALS Arbeitsgruppe ,Wein und Spirituosen*, Miinster Kerstin Bonasch

BfR Ausschuss ,Antrage” der Kommission fir Bedarfsgegenstande, Lydia Richter
Berlin

BfR Ausschuss ,Papier” der Kommission fur Bedarfsgegenstande, Lydia Richter
Berlin

BfR Ausschuss ,Gummi“ der Kommission fur Bedarfsgegenstande, Lydia Richter
Berlin

BfR Ausschuss ,Spielzeug” der Kommission fur Bedarfsgegenstande,  Sarah Stlrenburg
Berlin

BfR Expertengruppe ,AVV Zoonosen Lebensmittelkette®, Berlin Dr. Sabine Horlacher

BfR Kommission Biologische Gefahren, Berlin Dr. Jérg Rau

BfR Kommission fir Bedarfsgegenstande, Berlin Lydia Richter

BMEL Fachausschuss Nr. 5 ,0Obst, Gemise, Pilze®, Dr. Pat Schreiter
Deutsche Lebensmittelbuchkommission, Berlin

BVL § 64 LFGB Arbeitsgruppe ,Bedarfsgegenstande®, Berlin Lydia Richter

BVL § 64 LFGB Arbeitsgruppe ,Lebensmittel-Histologie®, Berlin Dr. Jérg-Arnulf Stirmer

BVL § 64 LFGB Arbeitsgruppe ,Pestizide, Berlin Dr. Michelangelo Anastassiades,

Dr. Anne Benkenstein

BVL § 64 LFGB Arbeitsgruppe ,Viren in Lebensmitteln®, Berlin Dr. Matthias Contzen

BVL ALTS-Unterarbeitsgruppe ,Lebensmittel-Histologie®, Dr. Jérg-Arnulf Stirmer,
Garmisch-Partenkirchen Dr. Dagmar Otto-Kuhn

BVL ALTS-Unterarbeitsgruppe ,Viren in Lebensmitteln®, Halle Dr. Matthias Contzen

BVL Arbeitsgruppe der Task Force ,Pflanzenschutzmittel in Carmen Wauschkuhn
Lebensmitteln, Berlin

BVL Expertengruppe fir Pestizidrickstandsanalytik (EPRA), Berlin Dr. Michelangelo Anastassiades

BVL Bund-Lander Arbeitsgruppe ,Leitfaden Aufklarung lebensmittel- Dr. Matthias Contzen
bedingter Krankheitsausbruiche, Berlin

BVL Monitoring-Expertengruppe ,Bedarfsgegenstande — migrierende Magdalena Kohler
Stoffe”, Berlin

BVL Monitoring-Expertengruppe ,Pflanzenschutz- und Marc Wieland
Schadlingsbekdmpfungsmittel, Biozide®, Berlin

DIN Arbeitskreis ,Sporenbildende Bakterien®, Berlin Dr. Matthias Contzen

DIN Arbeitsausschuss ,Prozesskontaminanten®, Berlin Dr. Carmen Breitling-Utzmann

DIN Arbeitsausschuss ,Sensorik®, Berlin Kerstin Bonasch

DIN Arbeitsausschuss ,Sicherheitstechnische Grundsatze Sarah Stlrenburg

(NASG) — Arbeitskreis Sicherheit von Spielzeug — Chemische
Eigenschaften, Berlin
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Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen (Fortsetzung)

DIN Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte  Dr. Michelangelo Anastassiades
(NAL), NA 057-01-08 AA Arbeitsausschuss Pestizide, Berlin
GDCh Arbeitsgruppe ,Bedarfsgegenstande®, Frankfurt am Main Lydia Richter
GDCh Arbeitsgruppe ,Pestizide®, Frankfurt am Main Dr. Michelangelo Anastassiades
ILCA Wissenschaftlicher Arbeitsausschuss FT-IR-Kalibrierung, Mainz Bettina Wagner
UBA Bund-Lander-Gesprach Wasch- und Reinigungsmittelgesetz Iris Eckstein
(WRMG), Stuttgart
AG Arbeitsgruppe fur Lebensmittel- und Bedarfsgegenstande, Wein Verena Koospal
und Kosmetika (ALB) —Projektgruppe Mineraldl, Dresden
AG Arbeitsgemeinschaft Fischseuchen der Bund-Lander Task Force Dr. Elisabeth Nardy
Tierseuchenbekampfung, Hannover
AG Forschungsprojekt Minimierung von Mineraldlbestandteilen in Verena Koospal
Speiseolen, Forschungskreis der Ernahrungsindustrie e.V. (FEI),
Bonn
AG Steuerungsgruppe Mineraldl, Berlin Verena Koospal
AG Think Tank Mineraldl, Axel Semrau GmbH, Minster Verena Koospal

in Baden-Wiirttemberg

Mitglied der Fachjury ,Stuttgarter Mehrwegbecherpfandsystem*

Beirat im Landeskontrollteam Lebensmittelsicherheit

Dr. Joachim Kuntzer

Dr. Uwe Lauber

der Stadt Stuttgart, Abteilung Wirtschaftsforderung, Stuttgart

in Baden-Wiirttemberg (ALUA Obleute)

ALUA ALUA-AG Ausbildung und Priifungsordnung fur
Lebensmittelchemiker/innen

ALUA ALUA-AG Lebensmittelmikrobiologie

ALUA ALUA-AG Vegane/vegetarische Lebensmittel

Nadja Bauer

Dr. Sabine Horlacher

Dr. Joachim Kuntzer

Gutachten, Gerichtstermine und Qualitatspriifung

e 47 Kolleginnen und Kollegen schrieben
3.745 Gutachten.
e Zwei Kolleginnen nahmen vier Gerichtstermine wahr.

Priufungen

Im Jahr 2018 legten folgende Lebensmittelchemike-
rinnen und Lebensmittelchemiker im Praktikum die
berufspraktische Ausbildung zur Staatlich gepriften
Lebensmittelchemikerin oder zum Staatlich gepruften
Lebensmittelchemiker gemaR der Ausbildungs- und
Prufungsordnung des Ministeriums fir Landlichen Raum
und Verbraucherschutz Baden-Wirttemberg am CVUA
Stuttgart ab und durfen unter der Berufsbezeichnung

e Sechs Kolleginnen und Kollegen nahmen an zehn
Qualitatsprufungen fur Wein und Wurst teil.

LStaatlich geprifte Lebensmittelchemikerin® beziehungs-
weise ,Staatlich gepriifter Lebensmittelchemiker” tatig
werden:

Stefanie Ansorge, Ruth Beatrix Binder, Julia Tamara
Klein, Annemarie Greb, Alexander Kropfl, Daniel
Roébbeling, Tanja Rohr, Natalie Stark, Bianca Storch,
Ann-Kathrin Wachtler
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Dr. Valerij Akimkin holt Ernst-Forschner-Gedéachtnispreis ans CVUA Stuttgart

Dr. Valerij Akimkin ist vom Arbeitskreis Veterinar-
medizinische Infektionsdiagnostik (AVID) mit dem
renommierten Ernst-Forschner-Gedachtnispreis aus-
gezeichnet worden. Der Virologe, der Uber die Arbeit
des Konsiliarlabors PRRS (Porcine Respiratory and
Reproductive Syndrome) und uber die molekular-
biologische Diagnostik des PRRS-Virus referierte, er-
hielt den Preis flr den besten praxisrelevanten Vortrag
im Rahmen der 37. Virologietagung im Kloster Banz.

Der Ernst-Forschner-Gedachtnispreis ist eine bedeuten-
de veterinarmedizinische Auszeichnung, die im Rahmen
der jahrlich stattfindenden Fachtagung verliehen wird. Er
wird von der Firma IDEXX gestiftet und ist mit 1.000 €
dotiert. Die Auszeichnung ist neben der Wiirdigung der
anschaulichen Prasentation von Dr. Akimkin eine hohe
Anerkennung seiner wissenschaftlichen Arbeit.

Der AVID ist Mitglied der Deutschen Veterinarmedizi-
nischen Gesellschaft (DVG), die das CVUA Stuttgart
im Jahr 2017 zum Konsiliarlabor fir PRRS ernannt
hat. Damit erhalt das CVUA Stuttgart bereits im zwei-
ten Jahr in Folge eine bedeutende wissenschaftliche
Auszeichnung im Bereich der virologischen Diagnostik.

Projektarbeiten

Ruth Binder

Entwicklung einer Methode zur sensitiven Bestimmung
von Vanillin und naturlichen Vanillinbegleitstoffen in
Schokolade mittels HPLC-MS/MS. 24.7.—-16.8.2018

Leonie Buck
Einachweis in verschiedenen Matrices mittels LC-MS-
MS. 18.6.—20.7.2018

Annemarie Greb

Optimierung einer Methode zur vereinfachten
Extraktion und Bestimmung von Glykolen in Wein.
11.12.2017-12.1.2018

Svenja Hankele
Validierung von allergenen Duftstoffen in Raumluft-
verbesserern. 27.8.-28.9.2018

Dr. Janine MaaR (Firma IDEXX) und Dr. Bernd Hoffmann (Vor-
sitzender des AVID Vorstands) iberreichen Dr. Valerij Akimkin
den Ernst-Forschner-Gedachtnispreis

Marcel Mittrach
Frittierversuche zum Monitoring der Acrolein-Bildung in
Frittierfetten. 3.12.2018-11.1.2019

Daniel Robbeling

Entwicklung einer Methode und Validierung von Diiso-
propylnaphthalin (DIPN) in Papier und Karton mittels
GC-MS. 15.1.-9.2.2018

Tanja Rohr

FTIR-Vergleichsmessung zur Ubernahme eines neu-
en FTIR-Gerates in die Routineanalytik. 11.12.2017 -
5.1.2018

Carolin Seyfried

Entwicklung einer Aufarbeitungsmethode zur Bestim-
mung von Pyrrolizidinalkaloiden in Mehl. 3.12.2018—
11.1.2019
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Fachbesuche, Praktikanten, Hospitanten

1 Diplom-Lebensmittelchemikerin

Werkvertrag ,Acrylamid in Gemusechips — Untersuchun-
gen zur Entstehung und Minimierungsmaoglichkeiten bei
der Herstellung®, Labor Prozessbedingte Kontaminanten,
8.1.-30.4.2018

Anne-Katrin Leukhardt, Ministerialdirigentin
Informationsveranstaltung des CVUA Stuttgart, 7.3.2018

6 Sachverstindige und technische
Mitarbeitende des Bayerischen Landesamts fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (LGL),
Erlangen

eintagiger Informations- und Erfahrungsaustausch im
Labor Identifizierende Spektroskopie (MALDI-TOF MS
fur die Mikrobiologie), 8.3.2018

4 Hospitantinnen des CVUA Sigmaringen
eintagiger Informations- und Erfahrungsaustausch im
Labor Identifizierende Spektroskopie uber den Praxis-
einsatz der MALDI-TOF MS in der Milch- und Kaseana-
Iytik, 19.3.2018

10 Studierende der Agrarbiologie der
Universitat Hohenheim

eintagige Hospitation im Bereich Veterindrmedizin mit
Sektionsdemonstration, 5.4.2018

1 Besucher des National Institute/Academy of
Agricultural Sciences of the Rural Development
Administration, Chemical Safety Division,
Jeonju und Seoul, Siidkorea

Fortsetzung des dreijahrigen Forschungsprojekts
(2016—2018) mit Stidkorea im Bereich EU-Referenzlabor,
6.—30.4.2018

4 Sachverstandige und technische
Mitarbeitende des CVUA Sigmaringen

eintagiger Erfahrungsaustausch im Labor Identifizie-
rende Spektroskopie (MALDI-TOF MS fur Milchpro-
dukte), 9.4.2018

1 Hospitant der Gemeinde Oberstenfeld
einwdchiges Praktikum im Wasserlabor im Rahmen der
Ausbildung zum Wassermeister, 9.—13.4.2018

2 Personen aus dem Landesbetrieb Hessisches
Landeslabor, GieRen

eintagiger Erfahrungsaustausch im Labor Identifizie-
rende Spektroskopie (MALDI-TOF MS fur Muskelfleisch),
19.4.2018

1 Besucher des National Institute/Academy of
Agricultural Sciences of the Rural Development
Administration, Chemical Safety Division,
Jeonju und Seoul, Siidkorea

Fortsetzung des dreijahrigen Forschungsprojekts
(2016—2018) mit Stidkorea im Bereich EU-Referenzlabor,
30.4.-12.7.2018

4 Besucherinnen der Rural Development
Administration, R&D Coordination Division,
Jeonju, Siidkorea

eintdgiger Besuch, Erfahrungsaustausch und Infor-
mation Uber den Stand des dreijahrigen Forschungs-
projekts (2016—-2018) mit Sidkorea im Bereich EU-
Referenzlabor, 11.5.2018

1 Besucherin von Liad Agro Ltd., Bet-Shemesh,
Israel und 1 Besucher von Bayer S.A.S. (Bayer
Crop Science), Lyon Cedex, Frankreich

eintagiger Besuch, Erfahrungsaustausch und Trainings-
kurs zu QUEChERS im Pestizidbereich, 13.6.2018

Siuidkoreanische Delegation verschiedener
Verwaltungsbereiche und -bezirke (5 Personen),
Gyeonggi, Jeju, Jeollabuk und Gangwon,
Siidkorea

eintdgiger Besuch, Erfahrungsaustausch und Infor-
mation Uber den Stand des dreijahrigen Forschungs-
projekts (2016—2018) mit Sidkorea im Bereich EU-
Referenzlabor, 12.7.2018

Auszubildende zum/zur Tiermedizinischen
Fachangestellten der Fleming-Berufsschule
jeweils eintagige Hospitation im Bereich Veterinar-
medizin mit Sektionsdemonstration, 9. und 23.7.2018

1 CTA-Praktikant

achtwochiges Anerkennungspraktikum im Bereich Obst-
und Gemuseprodukte, Wein und Spirituosen, Abteilung
Getranke, 16.7.—7.9.2018

1 CTA-Praktikantin
achtwochiges Praktikum im Rahmen der Berufs-
ausbildung im Pestizidbereich, 1.8.-28.9.2018

1 Besucherin des National Institute/Academy of
Agricultural Sciences of the Rural Development
Administration, Chemical Safety Division,
Jeonju und Seoul, Siidkorea

Fortsetzung des dreijahrigen Forschungsprojekts
(2016—2018) mit Stidkorea im Bereich EU-Referenzlabor,
September/Oktober 2018
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10 Besucherinnen/Besucher verschiedener
Nationaler Referenzlaboratorien von EU-
Mitgliedstaaten (Estland, Portugal, Frankreich,
Bulgarien, Luxemburg, Lettland, Polen,
Spanien, Ungarn und Italien) und 1 Besucherin
des Centro Universitario Regional (CENUR)
Litoral Norte, Universitat der Republik,
Montevideo, Uruguay

dreitatiger Theorie- und Labortrainingskurs zu Single
Residue Methods (QuPPe-Methode) im EU-Referenz-
labor, 15.-17.10.2018

2 Personen aus der Justus-Liebig-Universitat
GieRen, Bereich Veterindrmedizin

zweitagiger Erfahrungsaustausch im Labor Identifizie-
rende Spektroskopie (MALDI-TOF MS fir die Mikro-
biologie), 27.—28.11.2018

1 Praktikantin im Rahmen einer studentischen
Neuorientierung

zweimonatiges Praktikum und Mitarbeit im Rahmen
eines Dithiocarbamate-Projekts im Pestizidbereich,
3.12.2018-31.1.2019

Das CVUA Stuttgart begeistert Kollegen aus Sibirien

1 Praktikant im Rahmen seines beruflichen
Orientierungsjahres

einwochiges Schnupper-Praktikum im Pestizidbereich,
3.-712.2018

1 Besucherin der Universitat Hohenheim
achtwochiges Forschungspraktikum ,Entwicklung ei-
ner universellen Aufarbeitungsmethode flir wassrig-
ethanolische Proben beziehungsweise Migrate fir
die GC-MS* in der Abteilung Bedarfsgegenstande,
5.12.2018-13.2.2019

2 Professoren aus Jakutsk (Russland), Bereich
Veterindarmedizin

eintagiger Besuch in der Diagnostik, 13.12.2018 (s.
Kastchen)

4 Hospitantinnen fiir den tierarztlichen
Staatskurs
zur Vorbereitung auf den tierarztlichen Staatsdienst

15 Schiiler/Schiilerinnen des Gymnasiums / der

Realschule

einwochiges Praktikum im Rahmen des BoGy-/BoRs-
Programms (Berufsorientierung an Gymnasien bezie-
hungsweise an Realschulen)

Sehr beeindruckt vom CVUA Stuttgart waren Prof. Dr. Mikhail Petrovich Neustroev und Prof. Dr. Nadezhda
Petrovna Tarabukina aus Yakut Scientific Research Institute of Agriculture (Jakutsk, Sibirien, Russland), die
in Begleitung von zwei Wissenschaftlern der Universitat Hohenheim, PD Dr. Wolfgang Beyer und Tierarzt
Thorben Schilling, das CVUA Stuttgart besuchten. In einer Hausfihrung wurde ihnen die Arbeit der diagnos-
tischen Abteilung vorgefiihrt. Hohepunkte waren die Demonstration einer Grofitiersektion, der bakteriologi-
schen Diagnostik, der Fluoreszenzantikorpertechnik und vor allem des Elektronenmikroskops. Durch Herrn
Dr. Akimkin, Laborleiter der Virologie und der Elektronenmikroskopie, erhielten sie die Erlauterungen sogar in
ihrer Muttersprache und zeigten grof3es Interesse an der Arbeit des Untersuchungsamtes und den Mdéglichkeiten
des Hauses. Besonders beeindruckt waren die russischen Géste von der Freude und der Leidenschaft, mit der
die Mitarbeitenden des CVUA Stuttgart tber ihre Arbeit berichteten und hielten dies auch im Gastebuch des
CVUA Stuttgart fest. Es war eine gelungene Veranstaltung.

In den kommenden Jahren sind gemeinsame For-
schungsprojekte zwischen Deutschland, vertreten
durch die Fakultat Agrarwissenschaften der Uni-
versitat Hohenheim, und Russland, vertreten durch
die Yakut Scientific Research Institute of Agriculture
Jakutsk, geplant. Das CVUA Stuttgart hat seinen
Beitrag dazu geleistet, ein positives Klima zwischen
beiden Forschungsbereichen zu schaffen.

Prof. Dr. vet. sc. Mikhail Petrovich Neustroev (Dritter von links)
und Prof. Dr. vet. sc. Nadezhda Petrovna Tarabukina (Zweite
von rechts) vom Yakut Scientific Research Institute of Agricul-
ture zu Besuch am CVUA Stuttgart
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Mitarbeit am Managementbericht

Der Managementbericht spiegelt die Arbeit des gan-
zen Hauses wider. Unser Dank gilt deshalb allen
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern fur den tatkraftigen
und engagierten Einsatz im Jahr 2018.

Jana Ade, Alexandra Aicheler, Dr. Valerij Akimkin,
Dr. Michelangelo Anastassiades, Stefanie Ansorge,
Ingrid Arlt

Tanja Bares, Anja Barth, Michaela Barthmann,

Nadja Bauer, Dr. Markus Baumann, Thea
Baumgart, Patrick Bayan, Sybille Belthle, Dr. Anne
Benkenstein, Ursula Berck, Elke Berndt, Laura Betsch,
Ruth Binder, Heike Blank, Dr. Birgit Blazey, Ursula
Blum-Rieck, Heidemarie Bohme, Stefan Bottcher,
Marion Bord, Ute Bosch, Anne Braun, Dr. Gerhard Braun,
Dr. Carmen Breitling-Utzmann, Leonie Buck, Patrik

Buscemi

C D Alain Camaret, Erika Caspart, Giovanna
Cerchia, Hans Clédy, Dr. Matthias

Contzen, Manfred Currle, Barbara Depner, Dorothee

Doludda, Martin Dyk, Daniela Dork, Iris Eckstein, Eric

Eichhorn, Kerstin Eisele

F Helene Fay, Annette Fiedler-Schur, Sonja
Fochler, Nicolina Reis Marques Frank, Christine

Fuchs, Claudia Geiger, Sarina Geng, Malte Gluder,

Bianca Gmeiner, Sabrina Goerlich, Simone Goétz,

Annemarie Greb, Denise Grimm, Karin Grimm, Monika

Grunwald, Amanda Gustafsson

Kathi Hacker, Petra Hagenmdiiller, Michaela Hahn,

Mandy Hailer, Monika Hailer, Dr. Florian Hagele,
Dr. Andreas Hanel, Birgit Hanke, Svenja Hankele, Reiner
Hauck, Heike Hauser, Margit HauRermann-Parmantje,
Wolfgang Hehner, Margot Heinz, Bianca Hermann,
Brigitte Herrmann-Lenz, Dr. Ekkehard Hiller, Dr. Marc
Hoferer, Elke Hofmann, Manuela Hoger, Annette Holwein,
Dr. Sabine Horlacher, Maria Horvath, Maja Hrubenja,

Axel Hibner, Heidrun Hunker
IJ K Barbel lllg, Brigitte Illi, Dr. Susan Janowski,
Witta Kaiser, Thomas Kapp, Andrea Karst,
Anke Kascheike, Anna Kaufmann, Dr. Ingrid Kaufmann-
Horlacher, Sandra Ketterer-Pintur, Julia Klein, Judith
Knies, Reinhard Knoch, Cornelia Kobe, Sadete Koca,
Eva Koczar, Dieter Kohl, Magdalena Koéhler, Larysa
Kokits, Sigrid Kolano, Carmen Kolb, Verena Koospal,
Nadine Korte, Ragna Krahmer, Claudia Krause, Martin
Krist, Alexander Kropfl, Angelika Krlckel, Dr. Stephanie
Kriger, Caren Kiihn, Dr. Joachim Kuntzer

Sonja Lachnit, Corinna Lampe, Melanie Lang,

Marlies Lange, Dr. Uwe Lauber, Alexander Lemke,
Christina Lenz, Dr. Peter Lenz, Dr. Christiane Lerch,
Miriam Lindenbach, Sigrid Lohrmann, Rebekka Lotterle,
Carolin Low, Bianca Lok

Manuela Mac Pherson, Dorothea Mack, Albrecht

Maier, Susanne Maier, Andreas Marbaz, Andrea

Marber, Hanna Marks, Stefanie Marschik, Denise Martin,

Eva Martin, Kendy Martin, Anja Martinez Pifieiro, Sina

Martini, Marco Menzel, Eduard Michalak, Edith Mikisch,
Marcel Mittrach, Petra Miller, Maren Miinch

Dr. Elisabeth Nardy, Markus Nothardt,

N O Karin Nowak, Michel Nowak, Vanessa

Nowak, Dr. Helene Oberreuter, Jeannine Opara,
Kirsten Opel, Jannika ORkopp, Dr. Dagmar Otto-Kuhn,
Nadire Ozkan, Maria Papadopoulou, Sylvia Pechstein,
Dr. Roland Perz, Maren Peschke, Joachim Pfarr, Kevin
Piwko, Eva-Maria Plate, Dr. Birgitta Polley, Dr. Catharina

Polzelbauer

Karin Quitt, Dr. J6érg Rau, Wolfgang Rauch,
Q Dr. Volker Renz, Claudia Richter, Lydia
Richter, Regine Riedel, Juliane Rieger, Tanja Rohr, Maria
Roth, Karin Rothenbacher, Yasmina Rudloff, Bettina
Rupp, Daniel Rébbeling

Kerstin Schenk, Ellen Scherbaum, Carolin
Seyfried, Benjamin Schiller, Gabriele Schmaschke,
Dr. Renate Schnaufer, Agnes Schneider, Gerlinde
Schneider, Katharina Schneider, Klaus Schneider,
Dr. Pat Schreiter, Dr. Eberhard Schule, Sigrid Schiler,
Beate Schuster, Dr. Ingo Schwabe, Katharina Schwalm,
Anna Schweter, Tesfazghi Sebahtu, Margit Sessler, Edith
Siemers, Irina Sigalov, Michael Singer, Julia Skrypski,
Sahra Sohnholz, Brigitte Staack, Sara Stadlmeier,
Dorota Stanislawczyk, Natalie Stark, Wilfried Stark,
Jasmin Stelzer, Dr. Reinhard Sting, Bianca Storch,
Kathrin Strobel, Sarah Stirenburg, Dr. Jorg-Arnulf
Stlrmer, Dr. Christine SUf3-Dombrowski
Jasmin Tafel, Dr. Petra Tichaczek-

T - Dischinger, Christine Ullrich, Ann-Kathrin
Wachtler, Bettina Wagner, Gabriele Wahl, Rita Waizen-
egger, Dr. Wolfgang Waizenegger, Carmen Wauschkuhn,
Silke Weidle, Walter Weihmann, Denis Weinzierl, Nicole
Weinzierl, Gabriele Weil3, Dr. Rudiger Weillhaar, Torsten
Welles, Heike Welzel, Olivera Wenninger, Birgit Werz,
Margit Widmann, Sandra Wiedmann, Marc Wieland,
Cristin Wildgrube, Synthia Wolff, Kerstin Zietemann,
Gabriele Zimmermann, Dr. Hubert Zipper






Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Stuttgart
SchaflandstraRe 3/2 und 3/3, 70736 Fellbach
Postfach 1206, 70702 Fellbach

Telefon: +49(0)7113426-12 34
Telefax: +49(0)7113426-12 99
E-Mail: poststelle@cvuas.bwl.de
Internet: www.cvua-stuttgart.de

CVua

STUTTGART

Chemisches und
Veterinaruntersuchungsamt
Stuttgart




	CVUA Stuttgart Managementbericht 2018
	Inhaltverzeichnis
	Prolog
	Vom Fisch zum Schwarm
	Kampf um die besten Köpfe
	Besondere Veranstaltungen

	Entscheidungsträger des Ministeriums für Ländlichen Raum und Verbraucherschutz überzeugen sich von der Leitungsfähigkeit des CVUA Stuttgart
	Zusammenarbeit mit unseren Kunden und Partnern
	Der größte Schatz des CVUA Stuttgart: 
Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
	Personalfluktuation – ein Dauerbrenner!
	Mitarbeitende am CVUA Stuttgart
	Führungskräfteentwickung am CVUA Stuttgart
	Chancengleichheitsplan des CVUA Stuttgart

	Lebensmittelüberwachung
	Untersuchungen im Rahmen der Lebensmittelüberwachung
	Als gesundheitsschädlich beanstandete Proben
	Untersuchung von Mineralöl­kohlenwasserstoffen 
in Lebensmitteln und Bedarfsgegenständen
	Acrylamid – welche Auswirkungen hat die neue Verordnung?
	Kurioses
	Pestizide auf einen Blick
	Aufklärung lebensmittel­bedingter Erkrankungen

	Tiergesundheitsdiagnostik
	Untersuchungen im Rahmen der Tiergesundheit
	Anzeigepflichtige Tierseuchen
	Meldepflichtige Tierkrankheiten

	Kennzahlen 2018
	Untersuchungsumfang bei Proben der amtlichen Lebensmittelüberwachung für wesentliche Laborbereiche im Jahr 2018
	Bearbeitungszeit der Proben aus der amtlichen Lebensmittelüberwachung
	Art und Zahl der Proben
	Anzahl untersuchte Parameter
	Das breite wissenschaftliche Engagement des CVUA Stuttgart lässt sich messen

	Öffentlichkeitsarbeit
	Dreharbeiten und Interviews
	Veröffentlichungen im Internet
	Wissenschaftliche Veröffentlichungen
	Beiträge zu Veranstaltungen 
	Review-Tätigkeiten für Zeitschriften
	Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen
	Gutachten, Gerichtstermine und Qualitätsprüfung
	Auszeichnung
	Projektarbeiten
	Fachbesuche, Praktikanten, Hospitanten
	Mitarbeit am Managementbericht


