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Dank des besonderen Engagements unserer
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter konnten wir auch
im Jahr 2023 unseren Beitrag zum Verbraucherschutz
und zur Tiergesundheit leisten, auch wenn die
Personalfluktuation, der Fachkraftemangel und die
weitere Digitalisierung im Land herausfordernd wa-
ren. In vielen Internetbeitragen und Posts auf den
Social-Media-Kanalen des CVUA Stuttgart wurden
im vergangenen Jahr die Verbraucher uber ver-
schiedenste Themen informiert und auf Gefahren
oder Tauschungspotential hingewiesen. Mit zahlrei-
chen Gutachten und Befunden konnten die unteren
Verwaltungsbehorden und Tierdrzte rechtssicher
im Vollzug Missstande beseitigen oder bei Tier-
haltungen geeignete Therapie- oder Seuchentil-
gungsmallnahmen einleiten.

Unser Know-how ist auch uber die Grenze Baden-
Wirttembergs sehr gefragt: Unser MALDI-Kurs,
den wir seit 2019 jahrlich anbieten, war erneut rasch
ausgebucht. Kein Wunder, denn die MALDI-TOF-
Massenspektrometrie zeigt seit vielen Jahren in
Forschungs- und Routinelaboratorien eine rasant
steigende Verbreitung. So initiierte 2015 das CVUA
Stuttgart gemeinsam mit dem Landeslabor Hessen
die online Plattform ,MALDI-UP“ zum Austausch von
MALDI-TOF-Spektren. Mittlerweile enthalt MALDI-
UP Informationen tber 6.000 verfligbare Spektren,
die bei der Aufklarung von Lebensmittelbetrug oder
bei der Erregeridentifizierung helfen kénnen. Diese
Erfolgsgeschichte ist auf Seite 6 nachzulesen.

Der Trend des Scharfessens erfuhr mit der soge-
nannten ,Hot-Chip-Challenge” in Social Media einen
neuen und sehr gefdahrlichen Hype. Hierbei wurde
ein Tortillachip aus Mais, der stark mit extrem schar-
fen Chillipulvern gewdrzt war, meist vor laufender
Kamera verzehrt. Der Verzehr fuhrte vereinzelt zu
arztlichen Noteinsdtzen. Da die Gesamtgehalte an
Capsaicinoide — hauptverantwortliche Stoffe fir
die Scharfe in Chilis—in den untersuchten Proben
extrem hoch waren und schwerwiegende gesund-
heitliche Beeintrachtigungen zu erwarten waren,
beurteilten die Sachverstandigen der Chemischen
und Veterindruntersuchungsamter die untersuchten
Proben als gesundheitsschadlich. Dies fiihrte letzt-
lich dazu, dass die Produkte bundesweit aus dem
Verkehr gezogen wurden (Seite 23).

Besonders herausfordernd war das Jahr 2023 auch
wieder fiir unsere veterinardiagnostische Abteilung:
Nachdem im Januar erste Falle der hochpathogenen
aviaren Influenza, auch bekannt als Vogelgrippe, bei
Wildvégeln im Landkreis Tlbingen gemeldet wor-

Prolog

Das Leitungsteam: Dr. Volker Renz (links) und Dr. Uwe Lauber

den waren, kam die Vogelgrippe bald darauf auch
in Stuttgart an. Massenhaft wurden tote Moéwen
am Stuttgarter Hafen aufgefunden und in unsere
Pathologie verbracht. Zu dem Zeitpunkt war die
Ursache noch nicht klar, denn bei dieser Tierseuche
ist es aulBerst ungewohnlich, dass so viele Tiere auf
einmal sterben. Unsere Veterinardiagnostik konnte
das hochpathogene Influenza A-Virus Subtyp H5
rasch feststellen, so dass die Behorden fur die umlie-
genden Gefligelbestdnde QuarantanemalBnahmen
verfigen konnten.

Unsere Arbeitsleistung und das breite wissenschaft-
liche Engagement flir den Verbraucherschutz und die
Tiergesundheit lasst sich auch in Zahlen messen:

18.700 Lebensmittel- und Bedarfsgegenstande-
proben
50.700 Veterinardiagnostische Proben
23 Veroffentlichungen
39 Internetbeitrage
64 Vortrage und Poster im In- und Ausland
sowie auf virtuellen Veranstaltungen
33 Sachverstandige in 79 Arbeitsgruppen
und Kommissionen
19 neu eingefiihrte Untersuchungsmethoden
mit mehr als 84 neuen Parametern

Wir wiinschen lhnen nun eine informative und kurz-
weilige Lektlire unseres Managementberichts 2023.

Voler Jlr gl b

Dr. Volker Renz
Leitender Veterinardirektor

Dr. Uwe Lauber

Leitender Chemiedirektor
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1. Besondere Ereignisse im Jahr 2023

Tag der offenen Tiir 2023

Verbraucherschutz zum Anfassen

Nachdem seit Frihling 2022 die coronabedingten
Einschrankungen stufenweise aufgehoben wurden
und die Pandemie seit Ende 2022 keine Bedrohung
mehr darstellte, haben wir nach vier Jahren unsere
Tur am 24.04.2023 wieder fur ein breites Publikum
geoffnet.

Wir wollten fur diese Veranstaltung mit dem Zeit-
geistgehen und neue Wege beschreiten. Unter ande-
rem suchte das Organisationsteam im Vorfeld nach
Maoglichkeiten, um Menschenansammlungen mog-
lichst vorzubeugen, die potenziell eine Ansteckungs-
gefahr darstellen konnten. Umweltfreundlichkeit
und Reduzierung von unnoétigem Papiermull war ein
zweites Anliegen. So konnten diesmal die Besucher
die Informationen zu allen Programmpunkten nicht
nur direkt an den Stationen lesen, sondern diese
auch Uber die entsprechenden QR-Codes auf ihr ei-
genes Smartphone herunterladen und papierlos mit-
nehmen. Anhand eines ausgekliigelten, bereits im
Ankindigungsflyerintegrierten und ebenfalls digital
verfliigbaren Etagenplans sowie klarer Wegweiser
vor Ort konnten sich die Besucherinnen und Be-
sucher in unserem Gebaude gut orientieren und die
fur sie interessanten Stationen leicht finden. Statt
wie bisher einer einfachen Bewirtung im recht en-
gen Besprechungsraum haben wir zum ersten Mal
unsere Betriebskantine mit dem Catering beauftragt.
Die Auswahl an Speisen und Getranken sowie der
gerdumige Speisesaal inklusive der Bierbdanke im
Freien kamen bei den Besuchern und Mitarbeitern
durchweg gut an.
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Insgesamt haben wir an diesem Aktionstag rund
1.600 Besucherinnen und Besucher empfangen,
ihre Fragen Uber Lebensmitteliberwachung und
Tiergesundheitsdiagnostik beantwortet und héau-
fig auch tiefergehende Gesprdache mit mannigfal-
tig interessierten Verbrauchern gefihrt. Wahrend
Kinder und junge Besucher Neues besonders an
den Mitmachstationen mit Demonstrationen oder
Aktionen entdeckten, wollten sich viele Erwachsene
vor allem informieren. Unser Angebot ,Schnelltest
auf Nitrat”, ,Harte im mitgebrachten Wasser” und
»~Nickeltest im Schmuck” wurden sehr gut ange-
nommen. Der Saal fir die Kurzvortrage, wie z.B.
Uber Speisedle, Tierpathologie oder Histologie, war
trotz Wiederholung jedes Mal rappelvoll, und die
Besucher nahmen das Warten in Kauf. Dem wollen
wir beim nachsten Tag der offenen Tir auf jeden Fall
Rechnung tragen und noch mehr anbieten.

Zum ersten Mal als Kurzfilm prasentiert, lernten die
Besucherinnen und Besucher die QUEChERS-Meth-
ode kennen, die unser Kollege Dr. Anastassiades
zur Untersuchung auf Pestizidriickstande entwickelt
hat und die mittlerweile weltweit als Standard-
verfahren genutzt wird. Auch unsere Qualitats-
managementbeauftragte zeigte erstmalig in ei-
ner kurzweiligen Prasentation die Wichtigkeit des
Qualitatsmanagements in unserer Arbeit und deren
Umsetzung am CVUA Stuttgart auf.

Als sich am Abend die letzten Besucher bei uns be-
dankten und zufrieden unser Haus verlieBen, waren
alle Mitarbeiter mude, aber gleichzeitig gltcklich:
Wieder einmal konnten wir den Verbrauchern unse-
re Arbeit ndherbringen. Alle Mihe hat sich gelohnt!
Wir freuen uns schon auf den nachsten Tag der of-
fenen Tur.

1. OG Gebiude 3/2 Lebesnmitteliiberwachung
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Flyer mit integriertem Programm und Etageplan sowie
Wegweiser vor Ort
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Eindricke vom Tag der offenen Tir am 24.04.2023: Unsere kompetenten und engagierten Kolleginnen und Kollegen erklaren den
interessierten Verbrauchern ihre Fachgebiete und beantworten ihre Fragen.
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Gemeinsamer EURLs/NRLs Workshop fiir Pestizidanalytik in Fellbach

Der gemeinsame EURLs/NRLs Workshop, im Fach-
kreis als ,,Joint-Workshop” bezeichnet, ist ein wich-
tiges Instrument, um die analytische Qualitat der
amtlichen Labore in allen EU-Landern auf ein ver-
gleichbares, hohes Niveau zu bringen (dazu siehe
auch Seite21). Nach dem letzten Joint-Workshop
im Jahr 2015 in Stuttgart wurde so eine Fachtagung
2023 wieder vom EURL-SRM ausgerichtet.

Vom 18. bis 20. Oktober 2023 haben wir Gber 140
Teilnehmende aus ganz Europa in der Schwaben-
landhalle in Fellbach begrtif3t. Bei der Er6ffnung der
Konferenz waren auch Verbraucherschutzminister
Peter Hauk (MdL) und unser Amtsleiter Dr. Volker
Renz zugegen. Die teilnehmenden Experten und
Expertinnen kamen tberwiegend aus den Nationalen
Referenzlaboren der jeweiligen EU Mitgliedstaaten.
Dariiber hinaus waren auch Fachkolleginnen und
-kollegen aus amtlichen Laboren, Handelslaboren
oder Laboren aus Drittlandern vertreten. Fiir die EU
Kommission (DG SANTE) war Stephanos Kirkagaslis
vor Ort und erlauterte Neuigkeiten und zuklinftige
Entwicklungen im Bereich der Pestizide. Die wesent-
lichen Themen waren u.a. Laborvergleichsunter-
suchungen, die die Leistungsfahigkeit eines jeden

Labors aufdie Probe stellen, sowie die Fortschreitung
und Weiterentwicklung der Qualitatsstandards, die
in der EU fir alle amtlichen Labore verbindlich sind.

Neben dem Fachlichen durfte auch ein Rahmen-
programm nicht fehlen, bei dem Zeit fiir den weite-
ren Austausch blieb und wir unseren Géasten auch
die Region ndhergebracht haben. So konnten die
Teilnehmenden am ersten Abend zwischen einer
Stadtfihrung in der Altstadt von Waiblingen und
der Besichtigung des Weinbaumuseums in Uhlbach
und der Grabkapelle Rotenberg wahlen. Am zweiten
Abend fand das Konferenzdinner im Grof3en Kursaal
in Bad Cannstatt statt. Nach drei Tagen vollem
Programm haben wir die Teilnehmenden mit einem
Lunch-Paket wieder auf die Heimreise geschickt.

Furunseren Workshop haben wirinsgesamt ein sehr
gutes Feedback mit durchschnittlich 4,7 von 5,0 mog-
lichen Punkten bekommen.

Wir bedanken uns bei allen Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern, die stets zur Stelle waren, wo immer
Hilfe bendtigt wurde, ganz egal zu welcher Uhrzeit,
und unserer Amtsleitung fur die Unterstltzung.

EURL

Workshog

Obere Reihe (v. I. n. r.): Verbraucherschutzminister Peter Hauk bei der Er6ffnung des Workshops, rechts hinter ihm Stephanos Kirka-
gaslis (EU Kommission); Dr. Michelangelo Anastassiades eroffnete den , Joint-Workshop”; reger Austausch unter den Teilnehmen-
den wahrend der Pause. Bild unten: die grof3e , Family of Pesticide Analysts”
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Hochpathogene Aviare Influenza-die Pandemie der Vogel

Die hochpathogene Aviare Influenza (HPAI, Synonym:
Klassische Gefllgelpest, Vogelgrippe) ist eine hoch-
ansteckende, meist todlich verlaufende Infektion
des Wirtschafsgefliigels (Puten, Hihner) und der
Wildvogel. In den vergangenen Jahren hat die-
se Tierseuche das Ausmal einer Pandemie ange-
nommen. Influenzaviren sind auf Grund ihrer ge-
netischen Ausstattung extrem mutationsfreudig.
Anhand verschiedener Oberflachenproteine lassen
sich unterschiedliche Subtypen unterscheiden, von
deneninsbesondere H5 und H7 zu schwerwiegenden
Ausbriichen fuhren. Bis 2021/2022 kamen positive
Nachweise der Influenza bei Haus- und Wildvogeln
saisonal von Herbst bisins Friihjahr vor—vergleichbar
mit der Grippesaison bei den Menschen. Seit 2022
sind jedoch die Subtypen H5N1 und H5N8 in den
Vordergrund geruckt und Ursache einer mittler-
weile weltweiten, ganzjahrigen und andauernden
Pandemie unter Vogeln von noch nie dagewesenem
Ausmal3. Davon betroffen war im Jahr 2023 auch
Baden-Wirttemberg.

Ein bestimmter Genotyp des HPAI H5N1 fiihrte im
Herbst 2022 zu vermehrten Todesféllen bei Lach-
mowen im Binnenland. Dabei breitete sich das Virus
von Frankreich und Spanien auch nach Deutschland
aus. Ab dem 06.02.2023 kam es zu einem , Réatsel-
haften Mowensterben am Neckar”, so titelte die Stutt-
garter Nachrichten. Von diesen verendeten Mowen
wurden rund 50 in der Pathologie des CVUA Stuttgart
abgegeben, stichprobenartig obduziert und moleku-
larbiologisch aufInfluenza A-Viren untersucht. Unser
Haus konnte als Todesursache eine Infektion mit HPAI
H5 feststellen. Dieser Befund wurde vom Nationalen
Referenzlabor flr Aviare Influenza (Al) am Friedrich-
Loeffler-Institut (FLI) bestatigt. Anhand molekular-
biologischer Untersuchungen konnte das FLI zeigen,
dass sich der in Stuttgart erstmalig in Deutschland
nachgewiesene Genotyp Uber Bayern, Sachsen
und Sachsen-Anhalt an die Ost- und Nordseekiste
ausbreitete und dort unter den koloniebritenden
Seevogeln ein Massensterben ausloste.

wahrend des HPAI-Ausbruchs bei Puten

Tote Mdéwen in der Sektionshalle des CVUA Stuttgart (links) und Probenflut im Labor Molekularbiologie des CVUA Stuttgart (rechts)

Doch auch das Wirtschaftsgefltgel blieb von der tod-
lichen Krankheit nicht verschont. Ein Ausbruch der
HPAI H5N1 in einem Putenbestand mitinsgesamt ca.
9.000 Tieren war eine bése Uberraschung vor Ostern
fur Tierhalter, Beh6rden und auch fir uns. Als am
Griindonnerstag der erste PCR-Nachweis positiv fir
Aviare Influenza vom Typ H5 war, begann eine ar-
beitsreiche Zeit. Uber die Osterfeiertage war es eine
Herausforderung, die hohen Probenzahlen miteinem
Notfallteam zu bewaltigen und die Proben durch ei-
nen Spezialkuriertransport rasch zur erforderlichen
Bestatigung ans FLI auf die Insel Riems zu senden.
Beim Auftreten der HPAI ist es oberstes Gebot, die
MaRnahmen der Tierseuchenbekdmpfung nach na-
tionalem und EU-Recht rasch und streng einzuleiten.
Diese umfassen das Toten der kranken und infizierten
Tiere, Untersuchungen in unmittelbarer Umgebung
des Ausbruchsbetriebes und in Kontaktbestdnden
sowie strenge BiosicherheitsmalRnahmen, um eine
Weiterverbreitung der Tierseuche zu verhindern.
In unserem Labor fur Molekularbiologie wurden
im Zeitraum vom 06.04.2023 bis 03.05.2023 insge-
samt 2.314 Proben untersucht - glicklicherweise
waren diese alle negativ. Im Jahr 2023 wurden in
Baden-Wirttemberg 201 HPAI positive Wildvogel
im Tierseuchennachrichtensystem (TSN) gemeldet,
davon 82 von CVUA Stuttgart.

Da das Infektionsgeschehen nach wie vor nicht zum
Erliegen kommt und kein saisonales Auftreten mehr
zeigt, sondern mittlerweile ganzjahrig auftritt, kommt
jeder Halterin und jedem Halter von Vogeln beson-
dere Verantwortung zu, BiosicherheitsmalBnahmen
konsequent umzusetzen. Diese dienen dem Schutz
der Vogel im Sinne von Tiergesundheit und Tier-
schutz. Zu beachten ist auch, dass der HPAI Subtyp
H5N1 zoonotisches Potential hat. Dies bedeutet, dass
Saugetiere und Menschen bei hohen Infektionsdosen
infiziert werden kdnnen, wie bereits Berichte Uber
Infektionen mit diesem Subtyp bei Sdugetieren wie
Katzen und Flichsen gezeigt haben, die Kontakt zu
hohen Erregermengen hatten.
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MALDI-Zielgruppen im Fokus

Ganz im Sinne unseres Leitbildes gehen wir neue
Wege - auch beim fachlichen Austausch und der
Wissensvermittlung.

Frisches Layout fiir MALDI-UP

Seit 2015 bieten wir fir das Fachpublikum im Netz
die MALDI-User Plattform (https:/maldi-up.ua-
bw.de) an. Hier finden Nutzer der Matrix unter-
stlitzten Laser-Desorptions-lonisations Flugzeit-
Massenspektrometrie (MALDI-TOF MS) kompak-
te Informationen zu verfliigbaren Datenbanken,
Validierungsbeispiele, Formulare und Arbeitshilfen
sowie Kurse und Kontaktpartner. Den Kern der
Website bildet jedoch der MALDI-UP-Katalog, in
welchem Informationen zu verfligbaren MALDI-
Spektren aufgelistet sind. Die Spektren selbst
konnen bei den aufgeflihrten Ansprechpartnern
angefragt werden. Inzwischen tragen mehr als 40
Institutionen, von Deutschland bis Japan, hierzu
bei. Aus einer kleinen Tabelle zum Download wur-
de eine vielfach genutzte Online-Datenbank. Nach
nun bereits acht Jahren haben wir dieser Seite einen
moderneren Auftritt gegeben. Erganzt wurden der
MALDI-UP-Blog und ein Newsletter, zu dem sich je-
der MALDI-Interessierte anmelden kann.

Aus der anfangs nur fiir die Erregeridentifizierung
eingesetzten MALDI-TOF MS hat sich durch eigene
Arbeiten auch ein wertvolles und vielfaltiges Werk-
zeug fir den Nachweis von falsch deklarierten
Lebensmitteln entwickelt. Dieses ermoglicht uns,
durch schnelle Identifizierung von Tier- und Pflanzen-
arten Lebensmittelbetrug aufzudecken.

MALDI-UP 2015

MALDI-TOF MS Usar Flatiorm

Dr. Jérg Rau zeigt im MALDI-Kurs das System der Qualitats-
sicherung rund um die MALDI-TOF MS.

MALDI-Kurs fiir DAkkS-Auditoren

Die fachlibergreifende Expertise unserer Sachver-
standigen wird vielfaltig nachgefragt. Unseren b.
Praxiskurs zur MALDI-TOF-MS im Jahr 2023 haben
wir in einer neuen Variante angeboten. Erstmalig
stellten wir fliir zehn Auditoren der Deutschen
Akkreditierungsstelle DAkkS einen malRgeschnei-
derten MALDI-Kurs zusammen. Diese Schulung war
ganz aufdie Themen der Qualitdtssicherung rund um
die innovative Technik ausgerichtet.

Wichtiges Praxiswissen, das von den Datenbanken,
der Validierung der Methoden nach den Leitlinien der
§ 64 Arbeitsgruppe ,,MALDI-TOF” am BVL bis hin zu
speziellen Fragen der Vor-Ort-Qualitatssicherung
am Gerat reichte, wurde vermittelt. Lebhafte Fach-
diskussionen ermoglichten einen spannenden Aus-
tausch rundum den Einsatzdes MALDIin der Analytik
von tierischen und pflanzlichen Lebensmitteln, von
Trinkwasser und veterindrmedizinischen Proben.

MALDI-UP 2023

Nach 8 Jahren bekam die Webseite https://maldi-up.ua-bw.de einen neuen Auftritt mit mehr Funktionalitaten.
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Trinkwasseriuberwachung - Ausbildung Hygienekontrolleure

Vermittlung theoretischer und praktischer Kenntnisse bei Probenahme und Trinkwasseruntersuchung

Im Juni 2023 fand fiir auszubildende Hygienekon-
trolleurinnen und -kontrolleure ein einwoOchiges
Praktikum am CVUA Stuttgart statt, welches Be-
standteil der Ausbildung ist. Zu den Aufgaben der
Hygienekontrolleure bei den Gesundheitsdmtern
zahlen u.a. Tatigkeiten im Rahmen der amtlichen
Trinkwassertiberwachung.

Im Fokus dieser Ausbildungswoche, welche ubli-
cherweise einmal jahrlich angeboten wird, steht
die Erlangung vertiefter Kenntnisse im Bereich der
theoretischen Grundlagen und der praktischen
Techniken der Trinkwasserprobenahme und samt-
licher Aufgaben am CVUA im Zusammenhang mit
der Trinkwasseranalytik und -bearbeitung. Im che-
mischen und mikrobiologischen Trinkwasserlabor
des CVUA Stuttgart wird dafiir ein umfangreiches
Programm organisiert, wobei Wert auf einen aus-
geglichenen Anteil der theoretischen und prakti-
schen Ausbildung inklusive Demonstrationen ge-
legt wird. Ergdnzend dazu werden den maximal 15
Teilnehmenden Einblicke in die Aufgabengebiete
~Lebensmittelmikrobiologie/Lebensmittelbedingte
Erkrankungen” und ,Tiergesundheitsdiagnostik”
gewahrt. Eine Abendveranstaltung mit einem ge-
meinsamen Essen tragt zuséatzlich dazu bei, sich
besser kennenzulernen, in ungezwungener Atmo-
sphéare fachlich auszutauschen und die zuklinftige
Zusammenarbeit zu vereinfachen.

CVUA Stuttgart bei Instagram

Gerade junge Menschen nutzen vor allem Social-
Media-Kanédle, um sich zu informieren. Dieser
Tatsache haben wir Rechnung getragen und im Jahr
2022 den Instagram-Kanal des CVUA Stuttgart ins
Leben gerufen. Unser Ziel ist es, die Nutzerinnen und
Nutzer der Social Media auf unsere Arbeit fiir den
Verbraucherschutz und die Tiergesundheit aufmerk-
sam zu machen und auf Basis wissenschaftlicher
Daten und Fakten objektiv zu informieren.

Seitdem Einrichten unseres Instagram-Kanals ist viel
passiert. Mittlerweile haben wir Gber 150 Beitrage
gepostet und mehr als 500 Follower. (s)
Folgen auch Sie uns auf Instagram: ;
@cvuastuttgart, um Teil unserer di-
gitalen Gemeinschaft zu werden und
keine Beitrage zu verpassen.

@CVUASTUTTGART

Praktische Durchfiihrung einer Trinkwasserprobenahme im Labor

Das Feedback der Teilnehmenden des Ausbildungs-
jahrgangs 2023 war ausgesprochen positiv, vor al-
lem wurden die grofR3e Motivation, die Freundlichkeit
und die Auskunftsbereitschaft aller Mitarbeitenden
des CVUA Stuttgart und der sehr grol3e Input der
Veranstaltung hervorgehoben.
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Wiley Award 2023 geht an Dr. Anastassiades am CVUA Stuttgart

Wahrend seiner Post-Doktorandenzeit in den USA zu
Beginn der 2000er Jahre entwickelte Dr. Michelangelo
Anastassiades die ,QuEChERS”-Methode: Quick
Easy Cheap Effective Rugged and Safe (auf
Deutsch: Schnell, einfach, kostenglnstig, effek-
tiv, robust und sicher). Diese Methode revolutio-
nierte die Pestizidanalytik, da sie im Gegensatz zu
den friher verwendeten Methoden ohne haloge-
nierte organische Losungsmittel auskommt, die
Probenbearbeitungszeit deutlich verkirzt und eine
grolRe Bandbreite von Wirkstoffen in einer Vielzahl
von Matrices abdeckt. ,Mankann damitalle Obst-und
Gemiusesorten, Getreide und Gewlirze, aber auch ein-
fache, fettarme tierische Lebensmittel wie Eier oder
Milch untersuchen”, so Dr. Anastassiades. Durch
internationale Standardisierung wird QuEChERS
mittlerweile von rund 90 % der Laboratorien im
Pestizidbereich weltweit angewendet und hat Ein-
zug in viele andere Bereiche, wie in die Analytik von
Kontaminanten und Zusatzstoffen, gefunden.

Als Leiter des EU-Referenzlabors fiir Einzelbestim-
mungsmethoden von Pestizidwirkstoffen hat Dr.
Anastassiades Uber die Jahre weltweit noch weiter
an Einfluss in der Pestizidanalytik gewonnen und ist
ein gefragter Experte und Ansprechpartner. In die-
ser Funktion hat er beispielsweise fur weitere bahn-
brechende Fortschritte in der Riickstandsanalytik
von polaren Pflanzenschutzmitteln gesorgt. Dies

Dr. Brendon Gill (links, Vorsitzender des AOAC-Gremiums fir
offizielle Methoden) und Dr. John Szpylka (rechts, Prasident der
AOAC International) Gberreichten Dr. Anastassiades den Wiley
Award 2023.

war ausschlaggebend daflr, dass in den letzten
Jahrenimmer wieder neue Pestizidriickstande durch
das Chemische und Veterindruntersuchungsamt
Stuttgart aufgedeckt wurden. Sein herausragender,
lebenslanger Einsatz im Bereich der Pestizidanalytik
wurde von der AOAC International gewdrdigt, wel-
cher Dr. Michelangelo Anastassiades Ende August
2023 mit dem Wiley Award 2023 in New Orleans,
USA, ausgezeichnet hat.

-

Die QUEChERS-Methode

www.quechers.eu

(auf Deutsch)
https://youtu.be/CozKJ_W9ImWk

(auf Englisch)
https://youtu.be/mZV1JsUOA90

Auf der Portalseite https:/pesticides.cvuas.de/

Pestizidanalyik in Lebensmittel.

Erstmalig 2002 auf dem European Pesticide Residue Workshop in Rom vorgestellt
und 2003 veroffentlicht ist die QUEChERS-Methode in der Pestizidanalytik langst
nicht mehr wegzudenken. Mehr Informationen auf der QUEChERS-Webseite:

Seit 2023 wird die QUEChERS-Methode fiir die Pestizidanalytik in zwei Kurzfilmen
auf dem YouTube-Kanal von CVUA Stuttgart anschaulich erkléart:

» Wie werden Obst und Gemtise auf Pestizide untersucht?

= QuUEChERS: eine Methode, die die Welt der Pestizidanalytik revolutionierte

findet das Fachpublikum Links zu wichtigen und nitzlichen Informationen tber die



https://www.quechers.eu
https://youtu.be/CozKJ_W9mWk
https://youtu.be/mZV1JsUOA9o
https://pesticides.cvuas.de/

Zwei Pestis in Jerewan
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Ein Beitrag zum EU-Projekt, Grine Landwirtschaft fir Armenien”

Im Rahmen des EU-Projektes ,,Griine Landwirtschaft
fir Armenien” (EU-GAIA) haben Dr. Hubert Zipper
und Giovanna Cerchia aus der Abteilung Riickstande
und Kontaminanten im August 2023 das Pestizid-
Labor des ,Republican Veterinary-Sanitary and
Phytosanitary Centre of Laboratory Services”
(ArmLab) in Jerewan besucht. EU-GAIA war ein
von der Europaischen Union bis Ende 2023 finan-
ziertes und von der Agentur der Osterreichischen
Entwicklungszusammenarbeit ADA (Austrian Deve-
lopment Agency) umgesetztes Projekt, das u.a. die
Entwicklung des 6kologischen Landbaus und der
Lebensmittelsicherheitin Armenien forderte. Zu die-
ser Initiative gehdrte ebenfalls die Etablierung einer
effizienten Uberwachung von Pestizidriickstdnden
in Lebensmitteln durch den Einsatz von modernen
Extraktionsmethoden sowie empfindlichen und ro-
busten Analysetechniken.

q

Ziel der zehntagigen Schulung in den Raumlichkeiten
von ArmLab war es, die QUEChERS-Methodik — eine
moderne Multi-Methode, die ein breites Spektrum
der Pestiziden erfasst—in einen routinemafigen
Arbeitsablauf zu implementieren und GC- sowie
LC-MS/MS-Methoden flr zuverlassige Quantifi-
zierungs- bzw. Bestatigungszwecke einzufiihren.
Die Analyseverfahren sollten hierbei die gtltigen
Qualitatskriterien des SANTE/11312/2021-Doku-
mentes erflllen.

Das Schulungsprogramm wurde im Vorfeld in meh-
reren Online-Besprechungen mit den armenischen
Kolleginnen auf der Grundlage der technischen
Kapazitaten des ArmLab entwickelt. Die praxisnahe
Schulung basierte auf praktischen Aktivitdten mit
direkter Einbindung der ArmLab-Spezialisten. Die
beiden CVUA-Experten konnten hierbei ihre jahre-
lange Erfahrung mit der Entwicklung von GC- und
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Giovanna Cerchia und Dr. Hubert Zipper vor dem,, Republican
Veterinary-Sanitary and Phytosanitary Centre of Laboratory
Services”

LC-Messmethoden sowie der Methodenvalidierung
einbringen. Aufgrund der intensiven Vorbereitung
war es trotz der kurzen Schulungszeit mdglich,
etwa 70 Stoffe in zwei GC-MS/MS-Methoden zu
etablieren, erste Validierungen durchzufiihren und
sogar einige Proben auf Pestizid-Rickstdnde zu
untersuchen. Praktische Herausforderungen bei
der Durchfiihrung der QUEChERS-Methode und
von Validierungsexperimenten wurden mehrfach
ausfuhrlich diskutiert. Die erfolgreiche Akkredi-
tierung dieses Labors einige Wochen spéter war
den Armeniern sogar eine Mitteilung in den Fernseh-
nachrichten wert. Neben der interessanten Tatigkeit
im Labor war der Aufenthalt insbesondere durch die
warmherzige armenische Gastfreundschaft gepragt.




10

CVUASTUTTGART | Managementbericht 2023

Besondere Gaste zu Besuch am CVUA Stuttgart

Am 23. April besuchten die Landtagsabgeordneten
Konrad Epple und Armin WaldbuRer sowie der
Bundestagsabgeordnete Hermann Farber unseren
Tag der offenen Tir. Sie zeigten sich hoéchst inter-
essiert an den prasentierten Themen und drickten
ihre Wertschatzung fiir unseren Einsatz fiir den
Verbraucherschutz und Tiergesundheit aus.

MdB Hermann Farber durften wir am 16. Mai zu
einem fachlichen Austausch erneut in unserem
Haus begrif3en. Als Vorsitzender des Ausschusses
fir Erndhrung und Landwirtschaft des Deutschen
Bundestages sind ihm die Themen des gesundheit-
lichen Verbraucherschutzes nahe. Beim Rundgang
durch die Labore verschaffte sich Hermann Farber
unter anderem einen Uberblick lber die herausfor-
dernde Problematik der Prozesskontaminanten in
verschiedenen Lebensmitteln sowie liber die span-
nenden Mdéglichkeiten der Elektronenmikroskopie in
der Tierseuchendiagnostik.

Innenminister Thomas Strobl und die Landtags-
abgeordnete Sarah Schweizer erlebten bei einem
Besuch am 24. August die Vielseitigkeit und die
Leistungsfahigkeit des CVUA Stuttgart als Unter-

suchungseinrichtung fliir besondere Proben. Be-
gleitet wurde der Besuch von der Leitenden Mi-
nisterialratin Petra Mock vom Ministerium fur Er-
nahrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz
(MLR). Bei einer Fihrung durch das Haus konnten
sich die Besucher in der Toxinanalytik, bei infektions-
diagnostischen Untersuchungen sowie der Wein-
kontrolle ein Bild davon machen, wie wichtig die
Arbeit der Mitarbeitenden des CVUA Stuttgart fir
den umfassenden Verbraucherschutz und die Tier-
gesundheit ist.

Auch Dr. Martin Silzer aus der Zentralstelle des MLR
informierte sich am 2. August vor Ort lber unsere
Labore und Projekte zur Krisenpravention. Er folg-
te damit gemeinsam mit der Ministerialdirigentin
Anne-Katrin Leukhardt und der Leitenden Minis-
terialratin Petra Mock unserer Einladung zum
Thema ,,Food Defense”. Der Fachaustausch konzen-
trierte sich auf die Ergebnisse des erfolgreichen,
vom MLR gefdérderten Projekts ,Vorsorge gegen
Lebensmittelterrorismus in Baden-Wirttemberg”
(VoLT). Eindrucksvolle Beispiele fiir aktive und labor-
nahe Praventionsarbeit am CVUA Stuttgart wurden
im Toxinlabor und im Radiochemielabor gezeigt.

MdB Hermann Farber informiert sich bei Dr. Carmen Breitling-
Utzmann Uber Prozesskontaminanten in Lebensmitteln.

Thomas Kapp zeigt Innenminister Thomas Strobl einen Erpres-
sungsfall mit Schokoriegeln (oben); anhand eines Préaparates flr
die Elektronenmikroskopie erklért Dr. Valerij Akimkin MdL Sarah
Schweizer die Vorteile dieser Untersuchungsmethode (unten).



2. Das Personal

2. Das Personal 11

Inklusive Beurlaubungen und Abordnungen waren im Jahr 2023 am CVUA Stuttgart insgesamt 248 Beschaftigte

auf 194 Planstellen, davon 9 Stellen abgeordnet.

Mitarbeitende am CVUA Stuttgart (stand: 31.12.2023)

1 Amtsleitung

90/0 '
beurlaubt/ abgeordnet ’

1%
Verwaltung, abteilungs-
tibergreifende Aufgaben

248

19% Mitarbeitende

Tiergesundheitsdiagnostik (=194 Planstelle)

114 Sachversténdige
32 Technische Assistenten

61%
Lebensmittel

Bedarfsgegenstdande
Radiochemie

W 55 Sachverstandige
87 Technische Assistenten
9 Praktikanten
der Lebensmittelchemie

Beschaftigungsverhaltnisse der Mitarbeitenden

Anteil an der Gesamtbelegschaft exkl. LCiPs (=239) in Prozent

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Teilzeitbeschiftigte 86

befristet Beschaftigte 36

2023 Eingetretene 14 [J6l%
2023 Ausgeschiedene 15 -’/o

In den Ruhestand traten Dienstjubilaum hatten
Erika Caspart Karin Quitt 40 Jahre
Hans Clody Dr. Reinhard Sting 40 Jahre
Brigitte Hermann-Lenz Dr. Michelangelo Anastassiades 25 Jahre
Christina Lenz Dr. Birgit Blazey 25 Jahre

Margit Sessler Dr. Hubert Zipper 25 Jahre
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Gleichstellung von Frauen und Mannern (stand: 31.12.2023)

Alle Beschaftigten
inkl. Beurlaubungen / Abordnungen;
Praktikantinnen und Praktikanten
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=3¢
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Beamtinnen und Beamte
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=)e
3

Arbeitnehmerinnen und
Arbeitnehmer
inkl. Praktikanten/-innen
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=)
=
00
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Fihrungspersonal: Abteilungs-,
Labor- und Verwaltungsleitung
(E11-E14; A11-A14, A15-A16)

=28.
=3¢
©
N

Laborleitung
(E11-E14; A11-A14)

=20.
=3¢
>

Fachkarriere / Abteilungsleitung
(A15-A16)

=20
=3¢
S

Fihrungsdialog

Die klassische Struktur mit vielen kleinen Labor-
einheiten gibt es am CVUA Stuttgart so gut wie
nicht mehr. Personalengpésse aufgrund des allge-
meinen Aufgabenzuwachses, zunehmender Per-
sonalfluktuation und steigender Inanspruchnahme
von Teilzeitarbeit zwangen uns in den vergangenen
Jahren dazu, groRere Teams zu bilden, damit kurz-
fristige Ausfalle kompensiert werden kénnen. Doch
das ,Fihren im Team” ist komplex und stellt be-
sondere Anforderungen an die Fihrungskrafte. So
gibt es in Fihrungsteams haufig unterschiedliche
Sichtweisen, wie die Fihrungsaufgaben wahrzuneh-
men und zu gestalten sind.

In zweimal jahrlich stattfindenden Fiihrungsdialog-
en, die von den Unternehmenslotsen Lars Stangle
und Markus Hausner moderiert werden, wird des-
halb nun mit allen Fihrungskraften (Amtsleitung,
Abteilungsleitungen und Laborleitungen) an einem
gemeinsamen Fihrungs- und Rollenverstandnis ge-
arbeitet. Im ersten Workshop im Méarz 2023 wurden
zunachst die grundsatzlichen Herausforderungen,
die sich an die Fihrungskrafte stellen, analysiert
und erste LOsungswege erarbeitet. Jede Abteilung
hat sich dann entsprechende Ziele gesetzt, die vor
allem zu einer Verbesserung der Kommunikation

189 (=76 %)
59 (=24 %)

= =pPe

45 (=68 %)
21(=32%)

144 (=79 %)
38(=21%)

63 (=68 %)
29(=32%)

= =p9.

59 (=76 %)
19(=24%)

4(=29%)
10(=71%)

Lernen von anderen Abteilungen: abteilungstbergreifender
Ideenaustausch beim Fihrungsdialog

und Transparenz im Team flhren sollten. Im zweiten
Fihrungsdialog, der Mitte 2023 stattfand, stand vor
allem die Fokussierung ,,Fokus finden und halten” im
Vordergrund. Fir Fihrungskrafte ist dies ein wich-
tiges Thema, da die Vielfalt und Unplanbarkeit der
Aufgaben eine klare Priorisierung erfordert.



Bewegung im Fokus
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Betriebliches Gesundheitsmanagement im CVUA Stuttgart

Die Gesundheitsforderung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter ist dem CVUA Stuttgart als Arbeitsgeber
ein wichtiges Anliegen. Trinkwasserspender, bei Bedarf hohenverstellbare Schreibtische und ein Zuschuss
zu einem jahrlich stattfindenden Rickenkurs sind nur einige Beispiele.

Im Jahr 2023 standen insbesondere bewegungs-
freudige Aktionen im Vordergrund: Nach mehr-
jahriger, auch coronabedingter Pause konnte das
CVUA Stuttgart am 13. September wieder mit ei-
ner hochmotivierten Startergruppe beim 14. AOK-
Firmenlauf in der Waiblinger Talaue starten. Die
5,7km lange Laufstrecke fiihrte entlang des wun-
derschonen Remsufers und war von anfeuern-
den Zuschauern und Fans gesdaumt. Unser ,CVUA
Stuttgart-Team” ging mit zehn Teilnehmerinnen und
einem Teilnehmer ins Rennen. Alle zeigten im Feld
der fast 2500 Sportlerinnen und Sportler bei bestem
Laufwetter tolle Leistungen, waren motiviert bei der
Sache und hatten allesamt viel Spal3, bei diesem ein-
drucksvollen und sehr gut organisierten Event dabei
zu sein. Am Schluss wurden wir sogar mit dem neun-
ten von 99 Teamplatzen belohnt.

Eine weitere, schon seit Jahren erfolgreiche Aktion
ist das Stadtradeln. Hier sammeln Radelnde Kilo-
meter fir die jeweilige Kommune. Als o6ffentliche
Einrichtung ansdéssig in Fellbach nahm ein Team
des CVUA Stuttgart am Stadtradeln der Stadt
Fellbach teil. Das ,Radteam CVUA Stuttgart” mit 10
Teilnehmenden erradelte im Aktionszeitraum vom 2.
bis 22. Juli 2023 ingesamt 2.017 km und lag damit
auf Platz 22 der 42 Teams. Die zeitgleich stattfinden-
de Streckensperrung der S-Bahnlinie hat sicherlich
den einen oder die andere ermutigt, den Arbeitsweg
auch mal mit dem Fahrrad zurlickzulegen, und man
konnte so auf dem taglichen Arbeitsweg etwas
flr seine Gesundheit tun und nebenbei ganz neue
Perspektiven gewinnen.

g A 2

Das CVUA Stuttgart-Team: Gut gelaunt beim Start des Firmenlaufes
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3. Lebensmitteluberwachung

Untersuchungen im Rahmen der Lebensmitteliiberwachung
Im Berichtsjahr 2023 wurden sensorisch, chemisch, physikalisch und mikrobiologisch untersucht:

m 14,968 Lebensmittel einschliellich Wein, darunter m 45 Lebensmittelproben, davon 15 auf Grund der

163 Beschwerdeproben und mikrobiologischen Belastung, wurden als gesund-
1.008 Erkrankungsproben, heitsschéadlich beurteilt (tabellarische Aufstellung
2.493 Proben wurden beanstandet (=17 %) siehe unten).

= 1.913 Bedarfsgegenstande m 4.037 Gutachten wurden von 49 Sachverstéandigen
326 Proben wurden beanstandet (=17 %) im Bereich Lebensmittelliberwachung erstellt.

Als gesundheitsschadlich beanstandete Proben

Bereich Probenbezeichnung Anzahl
Grund

Lebensmittel
Verletzungsgefahr durch enthaltene Joghurt, Biiffelkdse, Hihnchen-Nuggets, 7
scharfkantige, spitze bzw. harte Fremdkorper Hausburger, WeilBwurst, Roggenbrot, Brotchen

aus Metall oder Kunststoff

Nachweis deutliches Gehalts an der Nahrungserganzungsmittel (5x), 6
pharmakologisch wirksamen Substanzen Tee in Fertigpackung

Sildenafil (6x) und Sibutramin (1x)

Nachweis von Begasungsmittel 2-Chlorethanol: Nahrungserganzungsmittel (3x), Weil3er Sesam 4
deutliche Uberschreitung der Aufnahmemenge
geringer Besorgnis bei hohem Verzehr bzw. emp-
fohlener Verzehrsmenge

Sehr hoher Gehalt an Capsaicinoid Mais-Tortilla-Chips 3

(Scharfeempfinden auslésende Stoffe)

Hoher Gehalt an Histamin Thunfisch aus geodffneter Konserve (2x), 3
Thunfisch-Pizza

Verletzungsgefahr durch enthaltenes Frikadellen, Griebenwurst, roter 3

Knochenstiick bzw.enthaltenen Zahn Schwartenmagen

Extrem alkalisch (pH-Wert von 14) Mineralwasser 1

sowie Nachweis von Tensiden und anderen

Fremdstoffen

Uberhéhter Gehalt an Koffein Nahrungsergdnzungsmittel 1

Hoher Gehalt an Jod Algen getrocknet 1

Verletzungsgefahr durch enthaltenen Roggenbrot mit Apfeln 1

Fremdkorper (Pflanzenbestandteil)

Lebensmittel, mikrobielle Ursache

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC) Verzehrfertig abgepackter Mischsalat (5x), 8
Weichkéase, Schinken-Zwiebelmettwurst,
Kopfsalat
Listeria monocytogenes Geschwarzte Oliven (2x), Zwiebelmettwurst 3
Salmonellen, davon 3
Salmonella Newport Moringa (2x)
Salmonella Dublin Rinderhackfleisch

Clostridium perfringens Roast Beef gebraten 1




Ausgewahlte Themen zur

3. Lebensmitteliiberwachung

Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandeuberwachung

Bisphenol A in Bedarfsgegenstanden

Spatestens seit der Neubewertung von Bisphenol A
(BPA) durch die Europédische Behorde fiir Lebens-
mittelsicherheit EFSA im April 2023 ist dieser uner-
winschte Stoff zu einem Politikum geworden. Es ist
zu erwarten, dass die europdische Rechtssetzung den
Grenzwert fiir den Ubergang in Lebensmittel deutlich
absenken wird. Ein Grund mehr, auch im Vorfeld die
Gehalte an BPA in Lebensmittelverpackungen und
-kontaktmaterialien unter die Lupe zu nehmen. Dieser
hormonell wirksame und in seiner Schadwirkung von
Fachleuten noch umstrittene Stoff istin der Industrie
weit verbreitet, z. B. als Ausgangsstoff fur die Her-
stellung des Kunststoffes Polycarbonat oder fir die
Innenlackierung von Konservendosen. Weiterhin
findet man ihn in Verpackungen aus Recycling-
papier und -karton, wo er als Kontaminante haupt-
sdchlich Gber Thermodruckpapier (z. B. Kassenbons)
hineingelangt.

Bedarfsgegenstande fiir den Lebensmittelkontakt
aus Recyclingpapier und -pappe

Gerade letzteres ist ein unglickliches Beispiel da-
fur, dass manchmal Umweltschutz und Nachhaltig-
keit mit dem gesundheitlichen Verbraucherschutz
im Widerspruch stehen. Alle Verpackungen oder
Einwegwaren aus Papier oder Pappe stets aus 100 %
Frischfaser herzustellen, wére Verschwendung und
eine zusatzliche Belastung fur die Umwelt. Anderer-
seits kann man nur bei Produkten ohne Anteil an
Recyclingfasern sicher sein, dass keine unerwiinsch-
ten Stoffe auf die darin verpackten Lebensmittel
Ubergehen.

Insgesamt haben wir uns neben den Verpackungen
weitere 30 Proben von Lebensmittelkontaktmateri-
alien aus Recyclingpapier und -pappe angesehen, da-
runter 7 Servietten, 9 Kiichenrollen sowie 14 Proben
von Boxen, Schalen und Einwegtellern. Auffallig
waren vor allem die Servietten, von denen 5 von 7
Proben (71 %) nicht den rechtlichen Empfehlungen
(max. Ubergang von 50 ug/L BPA) entsprachen.

Deutlich besser waren die Ergebnisse bei den
Kichenrollen, Boxen, Schalen und Papptellern, wo
im Schnitt weniger als 15% der Proben auffallig
waren.

BPA in Dosen

Ein anderes Thema sind wie eingangs erwahnt
Lebensmittelverpackungen, fur die BPA direkt als
Ausgangsstoff zum Einsatz kommt, wie etwa fur
Innenbeschichtungen von Konservendosen. Wird
der Innenlack der Dosen, der aus Epoxidharz besteht,
nach guter Herstellungspraxis produziert, migriert
gar kein oder nur sehr wenig BPA in das eingedos-
te Lebensmittel. Auch hier gilt momentan noch ein
spezifisches Migrationslimit (SML) von 50 ug/kg. Wir
haben insgesamt 43 Proben von Lebensmitteln in
Dosen untersucht und haben letztlich nur eine ab-
weichende Probe (=2 %) gefunden.

Das nachstehende Diagramm zeigt die durch-
schnittlichen Gehalte an BPA sowie die Spanne an
Analysenwerten, getrennt nach Fleisch-/Wurst-/
Fischprodukten und pflanzlichen Produkten (Obst,
Gemise, Tomatenmark, Kokosmilch etc.). Wie man
hier sehen kann, gibt es keine wesentlichen Unter-
schiede zwischen den Lebensmittelarten.

Géanzlich BPA-freie Alternativen bei Dosenbeschich-
tungen existieren heute schon. Sie werden klinftig
einen wichtigen Beitrag zur Minimierung der BPA-
Belastung der Verbraucher spielen, zumal die erwar-
tete radikale Grenzwertsenkung einem Totalverbot
von BPA gleichkommen wiirde.

BPA Migration in eingedosten Lebensmitteln

BPA 28 Proben 15 Proben
lugikg] Fleisch/Wurst/Fisch Pflanzliche Lebensmittel
60

. = SO S0pglkg
Migrationslimit
o
40
o
30 (V]

Mittelwert
15,6 ng/kg

Mittelwert

14,3 pg/kg %
8

Streudiagramm mit den ermittelten Einzelwerten.
Blau: Fleisch-, Wurst- und Fischwaren (28 Proben); grin:
pflanzliche Lebensmittel (15 Proben); Balken: Mittelwerte.
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Styrol-ein oder kein Problem?

Styrol ist eines der wichtigsten Ausgangsstoffe zur
Herstellung von Kunststoffen wie z. B. Polystyrol (PS)
und Styrol-Acrylnitril. PS kommt in unterschiedlichen
Bereichen als Lebensmittelverpackung zum Einsatz,
wobei das Haupteinsatzgebiet die Verpackung von
gekihlten Milchprodukten ist. Andere wichtige An-
wendungsbereiche sind z.B. geschdaumte Einlagen
fur Fisch und Kase sowie Einzelportionsverpackungen.
Bei der Herstellung von Polystyrol verbleibt ein gewis-
ser Restgehalt an Styrol im Kunststoff, der unter be-
stimmten Bedingungen in das verpackte Lebensmittel
tibergehen kann.Dadurch kanneszueinem Fehlgeruch,
dem sogenannten off-flavor, des Lebensmittels kom-
men. In der Verordnung (EU) Nr. 10/2011 iber Kunst-
stoffe im Kontakt mit Lebensmitteln ist Styrol bisher
ohne spezifisches Migrationslimit (SML) gelistet, das
heilt, ein Ubergang von 60 mg/kg Lebensmittel ist
erlaubt. Aktuelle wissenschaftliche Untersuchungen
weisen jedoch darauf hin, dass Styrol moglicherweise
krebsausldsendes Potential hatund erbgutverdndernd
wirken kann. Allerdings fehlen noch weitere Daten
fur eine abschlieBende toxikologische Beurteilung.
Derzeit wird fiir Styrol ein SML-Wert von 40 ug/kg
Lebensmittel diskutiert, dies entspricht einer Senkung
des jetztin der Praxis angewendeten Wertes um einen
Faktor von mehr als 1.000. Migrationsuntersuchungen
in Simulanzien nach der Kunststoff-Verordnung zei-
gen oft sehr Uberschatzende Werte im Vergleich
zu Messungen in Lebensmitteln. Eine Methode zur
Untersuchung in verschiedenen Lebensmitteln sollte
diese Licke schliel3en.

Mineral6l in Lebensmitteln - ein Update

Im Jahr 2023 wurde eine neue Stellungnahme der
europdischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit
EFSA zur toxikologischen Bewertung der Mineral6l-
kohlenwasserstoffe veroffentlicht. Dabei wurde
festgestellt, dass gesattigte Mineral6lkohlenwasser-
stoffe (MOSH) unter den derzeit niedrigen Gehalten
im Lebensmittel keine Gefahr fiir den Menschen
darstellen. Fiir aromatische Mineral6lkohlenwasser-
stoffe (MOAH) liegen weiterhin zu wenige Daten vor,
um die Bewertung abzuschlielRen. Das Risiko, mit
den MOAH potentiell kanzerogene Stoffe aufzuneh-
men, bleibt jedoch bestehen. Auf nationaler Ebene
wurden Orientierungswerte flir das Vorkommen von
MOSH und MOAH in Lebensmitteln als Standards fur
die gute Herstellungspraxis erarbeitet. Diese Werte
sind sehr hilfreich fiir die Uberpriifung, ob der Anteil
an MOSH in Lebensmitteln zunimmt. Vor diesem
Hintergrund wurden 2023 90 Lebensmittelproben
mit Schwerpunkt auf Meeresfrichte und Fisch und
Fischerzeugnisse auf Riickstdnde von Mineraldl-

Dank der Zusammenarbeit mit den Kollegen des
CVUA Sigmaringen und deren Expertise mit SPME-
GC-MS hat das Labor flir Bedarfsgegenstéande des
CVUA Stuttgart 2023 eine Methode zur Bestimmung
von Styrol im Lebensmittel mittels SPME-GC-MS
etabliert und Gber 30 Proben von in Polystyrol ver-
packten Lebensmitteln untersucht. Dabei wurde in
Uber der Halfte der untersuchten Proben Styrol im
Lebensmittel nachgewiesen. Besonders auffallig wa-
ren die Gehalte in Kaffeesahne und Kondensmilch
aus Portionsverpackungen. Hier lag der Maximalwert
bei 250 ug/kg und damit deutlich Gber dem diskutier-
ten Wert von 40ug/kg. Ebenfalls deutlich erhohte
Gehalte wurden in auf Einlagen aus geschaumten
Polystyrol verpackten Raucherlachs gefunden. In den
untersuchten Milchprodukten, wie z.B. Buttermilch,
Joghurt und Kinderpuddings, konnten keine oder nur
sehr geringe Mengen an Styrol nachgewiesen wer-
den. Da derzeit noch der SML von 60mg/kg glltig
ist, wurde keine der Proben beanstandet. Die Daten
werden jedoch den nationalen und europaischen
Behorden, die sich mit Risikobewertung befassen, fir
die Expositionsabschatzung und weitere toxikologi-
sche Betrachtung zur Verfligung gestellt.

kohlenwasserstoffen untersucht. Die analysierten
Meeresfriichte, wie z. B. Garnelen, waren nicht be-
lastet. In Zusammenarbeit mit dem Zentrallabor fir
Speisedle und -fette des CVUA Stuttgart wurden zu-
dem Sonnenblumen- und Hanféle untersucht. Eine
Hanfolprobe war durch seinen hohen Anteil an al-
kylierten 3-5-aromatischen Ringsystemen auffallig.
Fir den Eintrag war eine unsachgemaf3e Trocknung
der Hanfsamen ursachlich. Damit diese Substanzen
nicht nur identifiziert, sondern auch quantifiziert
werden kdnnen, wurde in Zusammenarbeit mit einer
Forschungspraktikantin der Universitat Hohenheim
eine zweidimensionale gaschromatographische
Trennmethode mittels Flammenionisations-Detektor
etabliert. Damit tragen wir dem Trend der neuesten
analytischen Entwicklung Rechnung. Mit Hilfe dieser
neuen Methode lassen sich quantitative Aussagen
zum Vorkommen von aromatischen Ringsystemen
innerhalb der MOAH treffen. Diese Daten sind fiir die
weitere toxikologische Bewertung essentiell.



Rohrinnenbeschichtung mit Epoxidharz

Nach wie vor wird das Verfahren der Rohrinnen-
beschichtung mit Epoxidharz von einzelnen Unter-
nehmen zur Sanierung von alten und maroden Trink-
wasserinstallationen beworben. Es entspricht jedoch
seit Jahren nicht mehr den allgemein anerkannten
Regeln der Technik. Unsere Untersuchungsergeb-
nisse zeigen, dass die Sanierung mit Epoxidharz als
kritisch einzustufen ist.

Das in den vergangenen Jahren initiierte Projekt
zur Untersuchung von Bisphenol A (BPA) in Trink-
wasser wurde auch im Jahr 2023 fortgesetzt. Die
Gesundheitsamter des Landes beprobten Trink-
wasser aus weiteren neun Gebéauden, in denen die
Trinkwasserinstallation durch eine Rohrinnenbe-
schichtung mit Epoxidharz saniert worden war. Nach
derartigen Sanierungen kann es zum Eintrag von
BPA, einer Komponente der Epoxidharz-Beschich-
tung, ins Trinkwasser kommen.

Die Ergebnisse der aktuellen Untersuchungen besta-
tigen die Erkenntnisse aus den vergangenen Jahren:
In 51 von 57 (89 %) untersuchten Warmwasserproben
wurde der gultige Beurteilungs-/Grenzwert fir BPA
von 2,5 ug/L tberschritten. Nur in Einzelfallen wurde
kein BPA im Warmwasser nachgewiesen. Die gute
Nachricht ist weiterhin: Im Kaltwasser aller beprob-
ten Gebauden wurde kein BPA gefunden.

BPA ist eine hormonell wirksame Verbindung und
ruft durch seine Wirkung auf das Hormonsystem
gesundheitsschadigende Effekte hervor. Es gilt als
fortpflanzungsgefédhrdend. Im Jahr 2023 wurde der

3. Lebensmitteliiberwachung

: Bisphenol A im Trinkwasser

Das Innenleben einer 20 Jahre alten, mit Epoxidharz beschichte-
ten Wasserleitung

Wert fur die tolerierbare tagliche Aufnahmemenge
TDI (Tolerable Daily Intake) von der Europdischen
Behorde fiir Lebensmittelsicherheit EFSA (European
Food Safety Authority) stark abgesenkt. Die tolerier-
bare Aufnahmemenge wird somitin der Regel bereits
Uberschritten, sobald BPA im Trinkwasser in Spuren
nachweisbar ist. Spurbare Auswirkungen auf die
Gesundheit sind bei einer langfristigen Aufnahme
dann nicht auszuschliel3en.

Verbraucherinnen und Verbraucher, die in Hausern
leben, in denen die Trinkwasserinstallation mit
Epoxidharz saniert wurde, sollten daher Folgendes
beachten: Zur eigenen Sicherheit sollte Warmwasser
direkt aus dem Wasserhahn weder getrunken noch
fir die Zubereitung von HeiRgetranken (z.B. Tee,
Kaffee) oder Speisen, vor allem Sauglingsnahrung,
verwendet werden.

Abgabe von Bisphenol A aus mit Epoxidharz beschichteten Wasserleitungen ins Trinkwasser

héngt von der Wassertemperatur ab

Bisphenol A
[pg/L]
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47 Proben
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Pestizide auf einen Blick

Untersuchung von Frischgemiise und Frischobst aus konventionellem Anbau 2023

Im Jahr 2023 hat das CVUA Stuttgart 851 Frischgemuseproben und 759 Frischobstproben aus konventionel-
lem Anbau auf Rickstdande von mehr als 750 verschiedenen Pestiziden, Pestizidmetaboliten sowie Konta-
minanten untersucht. Berlicksichtigt man auch Screening-Methoden, umfasst das Untersuchungsspektrum

liber 1.300 Stoffe.

i 53.“ Hl-ltksl.ﬁudﬂ

o hied
oy YETEENE0n,
a‘°1 {*{z
S
2 851 -
%
Gemiiseproben ‘?é

: ;
_:fr'e E 4.8 Q.:'ﬂ ? '\1.3'-" \\"7-"&
Lty 1Sty pund | ge®
By I'!dlmgen aul - P.‘.Ig,'.‘!l
"eitungen des 1O

1 53.“ Hl-ltksl.ﬁudﬂ
p 45135 uaii“h'ﬂdﬂ-ﬂm L:'ﬂ
olo o

> 759

=
Obstproben ?jé

&
G
g o

& =

By v
Loy "y o o

&{"3 mndlmgen a"’m‘-\?mﬁ"g‘}
"eitungen des N0

Exortische Friichte waren die am haufigsten beanstandete Obstsorte. Insbesondere tiirkischen Granatapfel
und spanische Kakifriichte fielen mit einer hohen Beantandungsquote tGber 20 % auf. Haufig beanstandet
wurde auch Fruchtgemiise aus der Tiirkei: Acht von 48 Proben (rund 17 %) waren auffallig. Bis auf eine
Gemiliseprobe (Porree) waren alle nachgewiesenen Pestizidgehalte gesundheitlich unbedenklich.

Wie steht es um die Pestizidbelastung in frischen Krautern?

[
g
hid
e

Seit 2021 wurden am CVUA Stuttgart 170 Proben
frische Krauter untersucht. In fast allen untersuch-
ten Proben wurden Mehrfachrickstande festge-
stellt, zehn Proben enthielten Pestizidrickstande
liber dem jeweils zulassigen Hochstgehalt. Die
Beanstandungsquote auf Grund der Hochstgehalts-
Uberschreitungen fir Pestizidriickstdnde liegt bei
frischen Krautern mit 5,9 % ungeféhr im Bereich von
frischem Gemdiise.

(Foto: ExQuisine -
www.stock.adobe.com)

Bei den 18 frischen Bio-Krautern, die seit 2021 unter-
sucht wurden, entsprachen alle bis auf eine Probe
den Anforderungen der Oko-Verordnung. Mehr als
die Halfte der Proben enthielten Spuren an Pestiziden,
die jedoch unter dem Orientierungswert flr Bio-
Produkte von 0,01 mg/kg lagen. Lediglich bei einer
Probe waren Gehalte knapp tber 0,01 mg/kg nach-
weisbar. Hier wurde ein Hinweisgutachten verfasst.



Zero Waste: Kodnnen Bananenschalen unbedenklich mitzuberei-
tet und verzehrt werden? (Foto: www.freepik.com)

Ob mit oder ohne Schale-alles Banane

Bananen zdhlen zu den beliebtesten Obstsorten,
sind aber auch haufig mit Pflanzenschutzmittelriick-
standen belastet. Der Trend ,maoglichst alles von
der Frucht zu verwerten, um Abfall zu vermeiden®,
wie z.B. die Zero-Waste-Bewegung und das Thema
Food-Upcycling, hatauch bei Bananen an Bedeutung
gewonnen. So gibt es beispielsweise im Internet
diverse Rezepte mit Bananenschale als Zutat. Der
Verbraucher stellt sich zu Recht die Fragen: Kann
die Bananenschale bedenkenlos mitgegessen wer-
den? Wie stark ist die Bananenschale im Vergleich
zum Fruchtfleisch belastet? Deshalb haben wir im
Friihjahr 2023 elf Bananenproben aus konventionel-
lem Anbau getrennt nach Schale und Fruchtfleisch
auf Pestizidriickstdnde untersucht.

Die untersuchten Bananen aus konventionellem
Anbau wiesen alle mehrere Riickstdande von Pflanzen-
schutzmitteln auf, wobei die Gehalte im Fruchtfleisch
mit im Mittel 0,09 mg/kg deutlich geringer waren als
die in der Schale nachgewiesenen Gehalte, durch-
schnittlich in Hohe von 1,06 mg/kg. Im Fruchtfleisch
konnten nur halb so viele Pestizidwirkstoffe nachge-
wiesen werden wie in der Schale. Die festgestellten
Gehalte in Fruchtund Schale lagen alle unterhalb der
gesetzlich festgelegten Ruckstandshochstgehalten.
Bei den untersuchten Proben kann somit auch
die Bananenschale gegessen werden. Wer aber
Pestizidriickstande moglichst vermeiden mochte,
sollte lieber nur die Schale von Bio-Bananen essen.

3. Lebensmitteliiberwachung

Caipirinha mit Limetten: Beim Kauf der Limetten fur diesen
beliebten Klassiker unter den Cocktails lohnt sich ein Blick auf
das Etikett. (Foto: rawpixel.com-www.stock.adobe.com)

Caipirinha - Sommergenuss mit oder ohne
Pestizide?

Beeinflusst die Wahl der Limetten den Pestizidgehalt
im Cocktail? Das CVUA Stuttgart hat Cocktails mit
konventionellen Limetten, konventionellen Limetten
mit dem Hinweis ,Schale zum Verzehr geeignet” und
Limetten aus 6kologischem Anbau zubereitet und
den Pestizidgehalt gemessen. Rechtliche Vorgaben,
welche Limetten flr die Zubereitung des Cocktails
verwendet werden dirfen, gibt es nicht. Doch die
Ergebnisse zeigen deutliche Unterschiede.

Bei Caipirinhas, die mit Limetten mit dem Hinweis
~Schale zum Verzehr geeignet” hergestellt wurden,
gehen ca. 1% der Pestizide aus den Limetten in den
Caipirinha Uber; verwendet man Limetten, deren
Schale konserviert wurden, sind es ca. 25%. Bei
Limetten aus 6kologischem Anbau wurden sowohlin
den Limetten als auch im Caipirinha keine bestimm-
baren Gehalte an Pflanzenschutzmittelriickstdnden
nachgewiesen.

Ein Blick auf das Etikett der Limetten lohnt sich also,
wenn Sie fir den Sommer-Cocktail einkaufen!
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European

Commission

EURL-SRM-
Europaisches Referenzlabor fiir Pestizide, die Einzelbestimmungsverfahren erfordern

Seit 2006 unterhalt die Europdische Kommissionam  die nicht mitden gdngigen Analysemethoden erfasst
CVUA Stuttgart ein Referenzlabor, das in Fragen der  werden kénnen.

Analytik der Kommission, der EFSA, den Nationalen

Referenzlaboren und den amtlichen Laboren in der  Die Aufgaben sind gesetzlich festgelegt und umfas-
EU zur Seite steht, wenn es sich um Stoffe handelt, senim Wesentlichen die unten aufgefiihrten Punkte:

Das EURL-SRM 2023 in Zahlen

I Sicherstellung

der Verfligbarkeit und Verwendung von analytischen Methoden sowie der Leistungsfahigkeit der NRLs

6 neue wissenschaftliche Veréffentlichungen auf der EURL-Website
145 analytische Informationen liber neue Stoffe oder Metaboliten in der Datenbank EURL DataPool mit
insgesamt mehr als 1.900 Stoffen
1 EU Proficiency Test (EUPT) mit der Matrix ,Honig” mit 14 Analyten und 76 teilnehmenden Laboren.
Seit 2006 wurden insgesamt 21 EUPTs veranstaltet.

I Wissenschaftliche und technische Unterstiitzung
fur die NRLs

13 Informationen zur Analytik von neu in das EU-Monitoringprogramm aufgenommenen Wirkstoffen.
Insgesamt liegen diese Informationen flr 439 Stoffe vor.

41.000 neue Datenséatze zur Methodenvalidierung wurden von 5 teilnehmenden Laboren im EURL DataPool
bereitgestellt, 8.500 davon vom EURL-SRM. Somit enthielt der EURL DataPool bis Ende 2023 insge-
samt 650.000 Validierungsdaten, 123.000 davon vom EURL-SRM.

1 Joint EURLs/NRLs Workshop (Prédsenzveranstaltung) in Kooperation mit dem EURL-FV (Almeria,
Spanien), EURL-CF (Lyngby, Danemark) und EURL-AO (Freiburg, Deutschland) mit 143 Teilnehmern
aus 25 EU- und 3 EFTA-Ladndern sowie 4 Drittlandern
(siehe dazu ,Weshalb organisieren wir Workshops und Trainings?” auf der ndchsten Seite)

1 Training mit 8 Teilnehmern aus NRLs verschiedener EU-Lander

I Wissenschaftliche und technische Unterstiitzung

fur die EU-Kommission und andere europaische Institutionen (z.B. EFSA, CEN, ...)

90 Anfragen der EU-Kommission oder EFSA
zu analytischen Fragestellungen im Rahmen der Neubewertung von Wirkstoffen
>20 Teilnahmen an Symposien, Arbeitskreisen und Seminaren mit Vortragen

I Sicherstellung

der Verfligbarkeit von analytischen Standardsubstanzen

>320 Anfragen nach isotopenmarkierten Standards '80s-Phosphonséure und '80s-Chlorat/'80as-Perchlorat
ca.10 Neueintragungen in der Liste ,Anbieter von Standardsubstanzen”

I Weitere Aktivitaten

(z.B. internationaler Austausch)

4 internationale Fachgruppen (Korea, Armenien und 2x Schweiz) besuchten im Jahr 2024 das EURL-SRM
1 zweiwdchiges Vor-Ort-Training in Armenien



Nachgefragt:
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Weshalb organisieren wir Workshops und Trainings?

Die Europaische Kommission hat die Aufgaben
ihrer EU Referenzlabore (EURLs) in Artikel 94 der
Verordnung VO (EU) 2017/625 genau definiert. Eine
der Aufgaben ist die Unterstlitzung der nationalen
Referenzlabore (NRLs) der Mitgliedstaaten mit Hilfe
von regelméaRigen Trainings und Workshops. Hierbei
werden die NRLs lber neue Methoden und For-
schungstatigkeiten informiert mit dem langfristigen
Ziel, ein einheitlich hohes analytisches Niveau der
LebensmitteliberwachunginderEUzuerreichen.Die
Workshops, zu denen die Vertreter der NRLs aus dem
jeweiligen Fachbereich eingeladen werden, finden
jahrlich stattund werden entwederin Eigenregie oder
in Zusammenarbeit mit einem oder mehreren der
anderen drei EURLs im Pestizidbereich organisiert.
Alle zwei Jahre findet der Workshop als eine gro-
Be gemeinsame Veranstaltung aller vier Pestizid-
EURLs (Obst und Gemise in Spanien, Getreide und
Futtermittel in Danemark, Tierische Lebensmittel in
Deutschland und Einzelbestimmungsverfahren bei
uns) statt. Wahrend wir also im Jahr 2023 den gro-
Ben gemeinsamen Workshop mit tiber 140 Teilneh-
merinnen und Teilnehmern organisiert haben, fin-
det 2024 ein kleinerer Workshop in Fellbach mit nur
maximal 30 Personen aus den NRLs statt. Ein zent-
rales Thema der Workshops sind die Ergebnisse der
letzten Ringversuche (Leistungs- oder Eignungstests
fur die Labore) sowie die Weiterentwicklung der
Qualitatsstandards flir die Pestizidanalytik, die fiir
alle amtlichen Labore in der EU gelten.

Eine weitere konkrete Aufgabe besteht darin,
Personal der NRLs gezielt zu schulen. Dazu laden wir
jahrlich sieben bis zehn Vertreterinnen und Vertreter
der NRLs zu einem Training in unsere Laborrdume
ein. Da wir den praktischen Anteil-die Arbeit im
Labor-beim Training hoch halten wollen und auf
laborspezifische Probleme eingehen mochten, limi-
tieren wir die Teilnehmerzahl. Durch ein rotieren-
des System kommt dennoch jedes NRL bzw. jeder
Mitgliedstaat regelmaRig und in der Regel alle drei
Jahre zum Zug.

Da die EU viele Waren aus Drittlandern bezieht, ist
auch die Uberwachung in Nicht-EU-Mitgliedstaaten
von Bedeutung, und neben der amtlichen Uber-
wachung leisten auch Auftragslabore ihren Beitrag
zur Lebensmittelsicherheit. In diesem Sinne sieht es

Praktische Arbeit im Labor wahrend des Trainings

die Kommission auch vor, bei Bedarf und auf Anfrage
Trainings fur Labore aus Drittlandern und Trainings
fir andere Labore anzubieten. So waren bei uns
beispielsweise schon Delegationen aus Stdkorea,
Saudi-Arabien oder Chile zu Gast.

Mit der technischen Entwicklung, den Einschrén-
kungen wéahrend der Coronapandemie sowie den
Forderungen nach mehr Nachhaltigkeit wurden mitt-
lerweile Workshops und Trainings auch online oder
in einer hybrid-Form angeboten. Beispielsweise fand
der gemeinsame Workshop 2021 in Spanien als hy-
bride Veranstaltung statt und unser Training 2022
pandemiebedingt nur online. Nach einer Anderung
der Regelung zur Reisekostenabrechnung (Green
Deal) wird die Anfrage nach hybriden und online
Angeboten immer gro3er.

Fir den fachlichen Austausch und die Zusammen-
arbeitin unserem Netzwerk sind die Workshops und
Trainings tber die Jahre ein wichtiger Bestandteil ge-
worden und dienen auch der Pflege von Kontakten.
Wir schatzen daher weiterhin die personlichen
Treffen mit unseren Kolleginnen und Kollegen aus
anderen Laboren der EU und hoffen auf ein ausgewo-
genes Verhéltnis zwischen online bzw. hybriden und
Vor-Ort-Veranstaltungen. Ein Training ist fiir uns der-
zeit jedoch ganz klar als Veranstaltung vor Ort und
im Labor definiert.
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5 Jahre EU-Acrylamid-Verordnung -alles gut?

Mehr als 20 Jahre nach dem ersten Nachweis von
Acrylamid in Lebensmitteln ist immer noch nicht
eindeutig geklart, ob in Lebensmitteln enthaltenes
Acrylamid die Krebsentstehung beim Menschen
beglinstigt. Solange dieses Risiko nicht géanzlich
ausgeschlossen werden kann, gilt wie bei ande-
ren moglicherweise krebserregenden Substanzen
das ,ALARA-Prinzip” (As Low As Reasonably
Achievable): Lebensmittel sollten durch zumutbare
technologische MalRnahmen so hergestellt werden,
dass moglichst niedrige Gehalte an Acrylamid ent-
halten sind.

Diesbezuglich konnte in den letzten 20 Jahren sehr
viel erreicht werden. Der herstellungsbedingte
Kontaminant Acrylamid bildet sich, wenn die na-
turlich in Lebensmitteln vorkommende Aminoséaure
Asparagin mit reduzierenden Zuckern bei hohen
Temperaturen und niedrigem Wassergehalt reagiert.
Unter anderem durch Anpassung der Rezeptur, der
Backzeit und der Backtemperatur konnte der Gehalt
an Acrylamid seit 2002 in vielen Lebensmitteln
deutlich minimiert werden. Zum Beispiel sank der
mittlere, am CVUA Stuttgart gemessene Gehalt an
Acrylamid in Kartoffelchips von 877 ug/kg im Jahr
2002 auf 142 pg/kg im Jahr 2022.

Zur Senkung des Gehaltes an Acrylamid haben ne-
ben vielen freiwilligen MalBnahmen der Hersteller
auch das Signalwert-Konzept des Bundesamts fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL)
und schlieB8lich die Verordnung (EU) 2017/2158 (EU-
Acrylamid-Verordnung) beigetragen. In dieser am
11. April 2018 in Kraft getretenen, EU-weit gliltigen
rechtlichen Regelung sind fur Lebensmittel wie
Kartoffelchips, Kekse oder Kaffee, die besonders fiir
die Bildung von Acrylamid anfallig sind, entspre-
chende MinimierungsmalRnahmen und zu unter-
schreitende Acrylamid-Richtwerte vorgeschrieben.

Wie sieht die Situation nun gut 20 Jahre nach den
ersten Befunden von Acrylamid in Lebensmitteln
und mehr als 5 Jahre nach dem Inkrafttreten der EU-
Acrylamid-Verordnung aus? Wie viele Lebensmittel
Uberschreiten die festgelegten Richtwerte?

Das CVUA Stuttgart hat von 2018 bis 2023 insgesamt
2.426 Lebensmittel auf den Prozesskontaminanten
Acrylamid untersucht. Die Proben umfassten sowohl
Erzeugnisse, die in der EU-Acrylamid-Verordnung
geregelt sind, wie zum Beispiel Pommes frites, Brot
oder Lebkuchen, als auch Lebensmittel, firr die noch
keine Richtwerte festgelegt wurden. Der mittlere ge-

Mittlere Gehalte an Acrylamid in ausgewahlten Lebensmitteln
. Ergebnisse des CVUA Stuttgart aus den Jahren von 2018 bis 2023
. zu unterschreitende Richtwerte nach der EU-Acrylamid-Verordnung

brodukigruppen Anzahl 200 400 600 800 1000 [ug/kgl
Instantkaffee 17 532 ug/kg
Lebkuchen 158 72 pg/kg
Kartoffelchips 63 217 ug/kg
Pommes 48 150 pg/kg
Rostkaffee 77 169 pug/kg
Kracker 20 165 pug/kg
Knéackebrot 56 130ug/kg
Kekse und Waffeln 161 61pg/kg
Pumpernickel 16 20 ug/kg
Gepuffte Produkte 13 201 pg/kg
Frihstickscerealien 17 34ug/kg
Brot auf Roggenbasis 18 22 ug/kg
Brot auf Weizenbasis 52 22 ug/kg
Gemusechips 112 1000 pg/kg
SuRkartoffelpommes 12 446 ug/kg
Kartoffelchips 63 217 pg/kg
Linsen-/Kichererbsenchips 25 28 ug/kg

geschwarzte Oliven
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messene Gehaltan Acrylamid liegt erfreulicherweise
deutlich unterhalb des in der EU-Acrylamid-VO ge-
regelten Richtwertes fur die jeweiligen Lebensmittel
(siehe Diagramm auf Seite 22).

In Lebensmitteln, fir die bislang noch keine
Richtwerte existieren, sieht es leider zum Teil anders
aus. Pommes aus SulRkartoffeln sowie Gemiisechips
aus einer Mischung von StRkartoffeln, Pastinaken
und Rote Beete sind aufgrund ihres hoheren
Zuckergehalts deutlich anfélliger fur die Bildung
von Acrylamid als Pommes frites und Chips aus
herkdmmlichen Kartoffeln (siehe Diagramm). Bei
Letzteren zeigen die Uber die Jahre entwickelten
MinimierungsmalRnahmen eine deutliche Wirkung.
Dagegen enthalten vor allem Gemdisechips oft

#HotChipChallenge

Man kann sich oft nur wundern, welche Phdnomene
das Internet und die Social Media hervorbringen.
Unter dem Begriff ,Hot Chip Challenge” kursierte
eine Art ,Mutprobe”. Bei dieser sollten Personen
sich beim Verzehr eines extrem scharf gewilrzten
Tortillachips filmen und das Video anschlieBend on-
line teilen. Verkauft wurde daflr ein einzelner Tortilla-
chip in auffalliger Aufmachung: Die Verpackung glich
in ihrer Form einem Sarg, darin befand sich ein ein-
ziger, nochmals verpackter Maischip mit aufgestreu-
tem Gewdrzpulver. Auch ein Schutzhandschuh zur
~gefahrlosen” Handhabung und ein Tattoo, welches
man sich nach der bestandenen ,Mutprobe” an-
bringen kann, waren in der Packung enthalten. Ein
gelungenes Marketing—lagen die Kosten fiir einen
derartigen Maischip doch bei etwa zehn bis flinfzehn
Euro! Ein QR-Code fiihrte direkt zur Marketingseite,
auf der die ,Mutprobe” genauestens beschrieben
war: Es solle z.B. der ganze Chip auf einmal verzehrt
werden. Man héatte das Ganze fur einen harmlosen,
vielleicht etwas Uberteuerten Spald halten kdnnen,
waéren nicht schon einige Kinder und Jugendliche
beim Notarzt gelandet.

Die analytische Untersuchung am CVUA Freiburg,
das fur die Analytik von Capsaicinoiden in Baden-
Wirttemberg zustandig ist, zeigte warum: Die Chips
wiesen extrem hohe Gehalte an Capsaicinoiden auf.
Hierbei handelt es sich um Substanzen, die fur die
Scharfe von Paprika und Chilis verantwortlich sind.
Sie finden sich haufig in scharfen Lebensmitteln, z. B.
in scharfen Wirzsaucen. Die ermittelten Gehalte an

3. Lebensmitteliiberwachung

noch sehr viel Acrylamid, in zwei Proben aus dem
Jahr 2023 wurden sogar Acrylamid-Gehalte von
3.500 ug’kg gemessen.

Zudem haben unter anderem Untersuchungen des
CVUA Stuttgart gezeigt, dass sogenannte geschwarz-
te Oliven, die ihre dunkle Farbe nicht durch natiirli-
che Reifung am Olivenbaum, sondern durch einen
absichtlich herbeigeflihrten Oxidationsprozess er-
halten, zum Teil erhebliche Gehalte an Acrylamid
aufweisen kdénnen.

Daher halten wir es fur sinnvoll, dass auch fur weitere
Lebensmittel mit Potential zur Bildung von Acrylamid
Richtwerte und MinimierungsmalRnahmen festge-
legt werden.

Zum Anfassen dieses extrem scharfen Chips sind vom Hersteller
schwarze Gummihandschuhe vorgesehen.

Capsaicinoiden in den Chips lagen deutlich tber
den ublichen Gehalten in Lebensmitteln, und sie
schwankten zudem innerhalb einer Charge enorm.
Sowurdenz.B.inneun Chips einer Charge Gehalte an
Capsaicinoiden von ca. 4.000 bis 18.000 mg/kg nach-
gewiesen. Erschwerend kam hinzu, dass das Produkt
und die Marketingkampagne insbesondere die emp-
findliche Gruppe der Kinder und Jugendlichen an-
sprachen. Als eines der ersten Untersuchungsamter
in Deutschland haben wir die Produkte daher als
gesundheitsschadlich beanstandet, was zu einem
bundes- und inzwischen EU-weiten Verkehrsverbot
geflihrt hat.
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Es ist nicht alles Gold, was glanzt-Untersuchung von Olivendlen

Olivendl, oft auch als das ,flissige Gold” be-
zeichnet, erfreut sich groRer Beliebtheit bei
Verbraucherinnen und Verbrauchern. Nicht nur die
aufwendigen und teuen Herstellungsverfahren,
sondern auch die klimatischen Bedingungen und
Umweltfaktoren haben einen Einfluss auf die
Qualitat des Olivendls. Fur Olivendle der Kategorie
,hativ extra”, die zu den hoherpreisigen Speisedlen
zahlen, sind zudem strenge Qualitatsanforderungen
vorgeschrieben. Nicht zuletzt deshalb ist Olivenol
immer wieder von Verfalschungen betroffen. Das
Zentrallabor fur Speisedle und -fette am CVUA
Stuttgart untersucht deshalb regelmaRig Olivendle,
insbesondere in der hochsten Qualitatsstufe , nativ
extra”. AulBerdem wurden 2023 in einem Projekt er-
neut Olivendle aus dem Internethandel untersucht.

Untersuchung von Olivendlen , nativ extra”

Im Jahr 2023 wurden insgesamt 188 Proben Oliven-
ol der Kategorie ,nativ extra” untersucht, wovon
83 Proben (44 %) beanstandet werden mussten.
Auffallig dabei war, dass bei 28% der beanstan-
deten Proben die Bezeichnung ,nativ extra” nicht
zutreffend war, da diese Ole die entsprechenden
Qualitatsanforderungen nicht erfullten. Knapp die
Halfte dieser Proben (insgesamt elf Proben) wur-
de sogar in die Kategorie ,Lampantol” eingestuft.
Lampantol darf weder an den Endverbraucher ab-
gegeben noch als Zutat bei der Herstellung anderer
Lebensmittel verwendet werden.

Internetprojekt Olivenéle

Finfzehn der untersuchten Olivendlproben wurden
im Rahmen eines Internetprojekts bei in Baden-
Wirttemberg anséssigen Online-Handlern gezo-
gen und untersucht, 14 davon (93 %) mussten be-
anstandet werden. Bei vier Proben (27 %) stimmte
die angegebene Qualitatsstufe (,nativ extra”) nicht
mit der tatsdchlichen Qualitatsstufe (,nativ” bzw.
.Lampant”) Gberein. Zehn Proben wiesen sowohl auf
dem Etikett als auch im zugehdrigen Internetauftritt
Kennzeichnungsmaéngel auf.

Aktuelle Verfélschungsfalle

Im Jahr 2023 deckte das Zentrallabor fiir Speisedle
und -fette zwei Verfalschungen auf. In beiden Fallen
wurde Olivendl mit raffiniertem Sonnenblumendl ge-
streckt. Der Anteil an Olivendl betrug nur maximal
25% bzw. 40 %, beide Proben waren allerdings als
Lnatives Olivendl extra” bezeichnet.

Fazit

Die hohe Beanstandungsquote ist, wie auch in
den Vorjahren, iiberwiegend auf allgemeine Kenn-
zeichnungsmangel und die Verwendung nicht zu-
gelassener gesundheits- und nadhrwertbezogener
Angaben zurlickzufiihren. Dennoch fallt auf, dass
knapp ein Drittel der Beanstandungen auf Abwei-
chungen in der Qualitat beruht. Auch das Internet-
projekt zeigt ein dhnliches Bild. Um Verbraucherin-
nen und Verbraucher vor Taduschungen — bezogen
sowohl auf die Bewerbung als auch auf die Zusam-
mensetzung-zu schiitzen, wird das Zentrallabor
fur Speisedle und -fette am CVUA Stuttgart auch in
Zukunft regelmaBig Olivendle, auch aus dem Inter-
nethandel, unter die Lupe nehmen.

Einteilung von Olivendlen basierend auf Herstellungsart und Qualitat

(Qualitdt nimmt von oben nach unten ab.)

m Natives Olivenol extra: erste Glteklasse—direkt aus Oliven ausschlie3lich mit mechanischen

Verfahren gewonnen,

Natives Olivenal: direkt aus Oliven ausschlieBlich mit mechanischen Verfahren gewonnen,

= Lampantdl: natives Olivendl, aufgrund schlechter Qualitat nicht verkehrsfahig,

Olivenol: bestehend aus raffinierten Olivendlen und nativen Olivenoélen,
Oliventresterol: bestehend aus raffiniertem Oliventresterdl und nativen Olivendlen



Meeresalgen - eine gute Jodquelle?

3. Lebensmitteliiberwachung

Ob Nori, Wakame oder Kombu, eine Vielfalt an Algen und algenhaltigen Produkten werden auch hierzulande immer mehr angeboten.
Im Bild sind getrocknete (obere Reihe) und eingeweichte (untere Reihe) eRbare Algen (von links nach rechts) Nori, Aonori, Wakame,
Instant Wakame, Hiziki, Arame und Kombu. (TerraSana positive eating, www.terrasana.de)

Jod ist ein lebenswichtiges Spurenelement und
wird von der Schilddriise fur die Produktion der
Schilddriisenhormone bendtigt. Meeresalgen sind
von Natur aus jodhaltig und kénnen je nach Spezies
betrachtliche Mengen an Jod enthalten. Jedoch
kann eine UibermaRige Aufnahme an Jod auch die
Schilddrise schadigen. Da sich die asiatische Kiiche
und die Verwendung von Algen in Gerichten auch
hierzulande zunehmender Beliebtheit erfreut, ist
aus Grinden des vorbeugenden Gesundheits- und
Verbraucherschutzes eine regelmal3ige Kontrolle der
angebotenen Produkte wichtig. Das CVUA Stuttgart
hat deshalb von 2018 bis 2023 insgesamt 51 getrock-
nete Algen und Algenerzeugnisse im Rahmen der
allgemeinen Lebensmittelliberwachung untersucht
und dabei den Gehalt an Jod sowie die erforderliche
Kennzeichnung tberpruft.

Der Jodgehalt in getrockneten Algenprodukten
unterliegt vergleichsweise groRen Schwankungen,
da es sich bei Meeresalgen um ein Naturprodukt
unterschiedlicher Algenarten handelt. Die Unter-
suchungen ergaben, dass es sich vor allem bei
Arame, Alaria und Kombu um besonders jodreiche
Algensorten handelt. Den Spitzenwert von nahe-
zu 5.850mg/kg erreichte eine Probe mit der Alge
Kombu. Bei den bekannten Algenerzeugnissen aus
Nori lag der Jodgehalt der 22 untersuchten Proben
im Durchschnitt bei ca. 40 mg/kg.

Bei den meisten Proben lag der ermittelte Jodgehalt
tiber dem vom Bundesinstitut fur Risikobewertung
festgelegten Gehalt von 20 mg Jod pro Kilogramm
getrocknetem Algenprodukt, ab dem ein Produkt als

nichtverkehrsfahig einzustufenist. Erfreulicherweise
waren 35 der 51 untersuchten Proben (knapp
69 %) mit der erforderlichen Kennzeichnung und
Warnhinweisen versehen, die einer Ubermafigen
Jodaufnahme vorbeugen sollen.

Vor dem Verzehr von jodreichen Erzeugnissen ist
far den Verbraucher wichtig, die Verwendungs-
bedingungen und die Verzehrsempfehlungen der
einzelnen Produkte zu lesen und einzuhalten.

Gehalt an Jod in Nori-Erzeugnissen
bezogen auf getrocknete Algenprodukte

Jod

[mg/kg] 22 Proben , Nori”
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Streudiagramm mit den ermittelten Einzelwerten,
Balken: Mittelwert aus den 22 untersuchten Proben

"Der ausfuhrliche Bericht ,Algen-Eine gute Jodquelle?”,
veroffentlicht am 06.02.2024, ist auf der Webseite www.
cvuas.de abrufbar.
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Schon und gesund dank Gummibéarchen?

In der jingeren Generation gehort die Nutzung von
Social Media zum Alltag. Von diversen ,Challenges”
Uber Tutorials fur die perfekte Frisur bis hin zu
Influencern, die ihre Follower durch ihren Alltag
mitnehmen, ist alles dabei. Doch gerade Influencer
nehmen durch ihre Beitrdge Uber Nahrungser-
ganzungsmittel (NEM) als die neuen Wundermittel
einen groRen Einfluss auf das Kaufverhalten und
verbreiten auf Instagram und TikTok unzulédssige
gesundheitsbezogene Werbeaussagen. So werden
NEMs in Gummibarchenform vor der Kamera fir
schones Haar oder zur Starkung des Immunsystems
vernascht, jedoch wird dabei meistens vergessen,
dass es sich bei solchen scheinbaren personlichen
Empfehlungen oft um bezahlte Partnerschaften und
somit um Werbung handelt. Die Beziehung, die zwi-
schen Influencer und Follower durch den alltdglichen
Content entsteht, schafft eine Vertrauensbasis, die
die Nutzer zum Kauf jener Produkte animiert.

Eine Projektarbeit am CVUA Stuttgart hat 2022 ge-
zeigt, dass die Bewerbung von Lebensmitteln, vor
allem von NEMs, auf Social Media durch Influencer
deutlich auffalliger ist als die Social-Media-Prasenz
des Unternehmens oder auf der firmeneigenen
Homepage selbst.

In Gutachten des CVUA Stuttgart wird der Social-
Media-Auftritt der in Baden-Wirttemberg anséassi-
gen NEM-Unternehmen bereits lebensmittelrechtlich
beurteilt. Mit dem Forschungsprojekt ,Werbung fir
Nahrungserganzungsmittel im Internet — Schwerpunkt
Social Media und Influencer-Marketing”, das im
November 2023 im Auftrag des Ministeriums flr
Erndhrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz
gestartet hat, soll die Beurteilung der Werbung durch
Influencer in den Fokus gestellt werden. Anhand um-
fangreicher Recherchen zur Bewerbung lber Social
Media und Influencer-Marketing sowie verschiede-
ner Probenkampagnen soll beispielhaft untersucht
und aufgezeigt werden, inwiefern Influencer nicht
zugelassene gesundheitsbezogene Aussagen tati-
gen und insbesondere Nahrungsergdnzungsmittel
auf Social Media mit unzuldassigen Aussagen be-
worben werden. Die im Rahmen des Projekts ge-
wonnenen Erkenntnisse sollen Hinweise geben, wie
das Screening und die Beurteilung solcher Werbung
im Rahmen der Lebensmitteliberwachung be-
ricksichtigt werden kann und welche rechtlichen
Fragestellungen hierbei gegebenenfalls geklart wer-
den missen.
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Food Defense -Pravention von Lebensmittelterrorismus

Ergebnisse des Projekts VoLT

Food Defense (Lebensmittelproduktschutz) ist ein
wichtiger Bestandteil eines umfassenden Lebens-
mittelschutzes. Als Food Defense bezeichnet man
MaRBnahmen, die Lebensmittel vor absichtlichen
Kontaminationen schutzen. In Deutschland und
Europa gibt es bislang keine Rechtsvorgabe, die
Lebensmittelbetriebe zum Einsatz von Food Defense-
Konzepten verpflichtet. Viele Betriebe sind aber be-
reits mit dem Thema konfrontiert: Bei den weit ver-
breiteten Lebensmittelstandards wie z.B. IFS Food
(International Featured Standards) werden entspre-
chende MalRnahmen gefordert. Auch fur den Export
von Lebensmitteln in die USA sind Unterlagen
Uber Food Defense bereits Pflicht. Aufgrund der
Krisen der letzten Zeit erfahrt das vorher wenig
prasente Thema Food Defense in Fachkreisen der
Lebensmittel- und Trinkwasserversorgung nun auf-
fallend mehr Beachtung.

Das CVUA Stuttgart hat sich im Projekt ,Vorsorge ge-
gen Lebensmittelterrorismusin Baden-Wiirttemberg
(VoLT)" seit 2020 gezielt den Gefahren durch ab-
sichtliche Kontaminationen von Lebensmitteln
und Trinkwasser gewidmet. Das dreijahrige Projekt
wurde vom Ministerium fir Erndhrung, Landlichen
Raum und Verbraucherschutz Baden-Wirttemberg
(MLR) gefordert. Weitere Informationen dazu unter
https://food-defense.ua-bw.de.

Flr eine wirksame Starkung der Pravention in die-
sem komplexen Themenfeld ist die Betrachtung ver-
schiedener Seiten notwendig. Ein Teil des Projekts
VolLT war es, Wissen zu moglichen Gefdhrdungen
hinsichtlich hochtoxischer Stoffe, ein-

zelner Lebensmittelgruppen
sowie bestimmter Eintrags-
orte zusammenzustellen.
Darliber hinaus wurden
relevante Informationen
zu einer Vielzahl von
chemischen und bio-
logischen Stoffen in ei-
ner Datenbank zusam-
mengestellt. In einem
Notfall waren damit ge-
sicherte Fakten zu Eigen-
schaften der Stoffe, be-
kannten Vorkommnissenin der

Food Quality

Lebensmittel-
qualitat

Unabsichtliche
Beeintrachtigung

Finanzielle Motivation

Food Protection
Lebensmittelschutz

Vergangenheit sowie analytischen Moglichkeiten
schnell abrufbar. Ansprechpartner aus verschiede-
nen themenbezogenen Fachkreisen wurden kon-
taktiert und ein Austausch lUber Food Defense an-
geregt. Durch aktive Teilnahme an Tagungen und
spezielle Veroffentlichungen fur Fachkreise wurde
das Bewusstsein flr die Thematik weiter gestarkt.

,Employees are the first line of food defense” -Die
amerikanische Behorde flir Lebensmittelsicherheit
FDA (Food and Drug Administration) bringt es auf
den Punkt: Die beste Abwehr beginnt direkt am mog-
lichen Ort des Eintrags. Neben Transport, Lagerung
und Gastronomie ist vor allem die Produktion fiir un-
erwlinschte Manipulationen anféllig. Daher bildete
der fachliche Austausch mit Lebensmittelbetrieben
und Trinkwasserversorgern den wichtigsten Schwer-
punkt im Projekt VoLT.

Eine strukturierte Pravention in der Lebensmittelpro-
duktion erfordert systematische Konzepte. Die bis-
lang verfligbaren Hilfsmittel, wie der Food Defense
Plan Builder der FDA, sind sehr umfassend und kom-
plex und damit fiir Lebensmittelunternehmen leider
schwer nutzbar. Aktuelle und einfach zugangliche
deutschsprachige Materialien waren nicht verbreitet.
Deshalb wurde im Projekt VoLT eine Checkliste als
praxisnahes Hilfsmittel entwickelt, die bestehende
Unterlagen des Bundesinstituts flr Risikobewertung
aufgriff. Die neue Checkliste ,Food Defense” bein-
haltet einen funktionalen Katalog von 100 Fragen,
welche mit Erlduterungen unterlegt sind. Die Check-
liste wurde bei freiwilligen Betriebsbesuchen in
Zusammenarbeit mit der jeweiligen
unteren Lebensmitteliberwa-
chungsbehorde bereits ange-
wendetund evaluiert. Dabei
wurden das Angebot des
fachlichen Austauschs
sowie die Checkliste
durchgangig als hilf-
reich bewertet. Auch
nach dem Ende des
Projekts VoLT werden
die themenbezogenen
Arbeiten am CVUA Stutt-
gart weitergefihrt.

Food Fraud
Lebensmittel-
betrug

Absichtliche
Beeintrachtigung

Food Defense

Lebensmittel-
produktschutz

Motivation:

Gesundheitliche Auswirkung

Food Defense: Ein wichtiges Element von umfassenden Konzepten zum Lebensmittelschutz
(Quelle: Bischoff et al. J Consum Prot Food Saf 18, 465-470 (2023), DOI:10.1007/s00003-023-01431-2)
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Ausgewahlte Falle

Zentrallabor fiir Erkrankungsproben am CVUA Stuttgart
klart Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen auf

Shiga-Toxin-bildende Escherichia coli auf Selektivagar

Pizza: erst backen, dann naschen!

Mehlproben wurden aufgrund mehrerer unabhéangig
voneinander gemeldeter Erkrankungen von Kindern,
die zuvor beim Backen geholfen hatten, erhoben.
Das Zentrallabor fur Erkrankungsproben am CVUA
Stuttgart wies in Pizzamehl Shiga-Toxin-bildende
Escherichia coli (STEC) nach. STEC kdnnen als po-
tentielle EHEC (enterohamorrhagische Escherichia
coli) sehr schwere Humanerkrankungen mit hamor-
rhagischer Enterokolitis und hamolytisch-urami-
schem Syndrom ausldsen. Kleinkinder und immun-
geschwachte Personen erkranken besonders schwer.
Auf der Verpackung des betroffenen Pizzamehls war
der deutliche Hinweis ,,Mehle und Teige sind nicht
zum Rohverzehr bestimmt und mussen stets gut
durcherhitzt werden” angebracht. Da durch bestim-
mungsgemaéalles Backen STEC sicher abgetotet
werden, wurde diese Probe trotz Nachweises der
Krankheitserreger nicht als gesundheitsschadlich
beurteilt. Besonders beim Backen mit Kindern gilt:
Auf Naschen von rohem Teig und Ablecken mehliger
Finger sollte besser verzichtet werden!

Rohmilch: vor dem Verzehr abkochen!

Den geltenden veterinarhygienischen Vorschriften
zufolge darf Rohmilch aus gesundheitlichen Griinden
grundsatzlich nicht an Verbraucher abgegeben wer-
den. Zwei Ausnahmen gibt es jedoch: ,Vorzugsmilch”
mit besonders strengen Hygieneanforderungen an
Gewinnung und Vermarktung und , Milch-ab-Hof”.
Landwirte bieten Rohmilch als ,Milch-ab-Hof” im-
mer haufigerin Milchautomaten zur Selbstbedienung
an. Bei der Abgabe von Rohmilch ab Hof muss der
Milcherzeuger allerdings deutlich darauf hinweisen,

Listeria monocytogenes auf Selektivagar

dass die Rohmilch vor dem Verzehr abzukochen
ist. Milchliebhaber sollten sich unbedingt an diese
Empfehlung halten! Das CVUA Stuttgart wies in 6
von 84 untersuchten Rohmilchproben pathogene
Shiga-Toxin-bildende Escherichia coli nach.

Rohmilch-Verzehr ohne vorheriges Abkochen kann
vor allem fur Kinder sehr geféhrlich sein! So musste
ein an lebensgefahrlichem hamolytisch-uramischem
Syndrom erkranktes Kleinkind stationar intensivme-
dizinisch behandelt werden. Das Kind durfte zuvor
die Rohmilch, die nicht mehr in die mitgebrachte
Flasche gepasst hatte, direkt am Automaten trinken.
Das Zentrallabor fir Erkrankungsproben am CVUA
Stuttgart isolierte aus der Rohmilch-Sammelprobe
des Milchkuhbestandes STEC-Keime, anhand der
Sequenzierungsdaten aus dem Gesamtgenom die-
ser Isolate konnte die Ubereinstimmung mit den von
der Humanmedizin bereitgestellten Sequenzdaten
des Patientenisolats bewiesen werden.

Schnellwarnung vor geschwarzten Oliven

Einfach nur schnell ihren Hunger stillen wollten
drei Kunden eines Pizzaservice, unglicklicherwei-
se erkrankten alle drei bereits am folgenden Tag an
heftigem Erbrechen und Durchfall. Die zustdndige
Lebensmitteliiberwachung entnahm anlasslich ei-
ner Betriebskontrolle zahlreiche Lebensmittel- und
Hygieneproben. In Proben geschwaérzter Oliven wies
das Zentrallabor flir Erkrankungsproben am CVUA
Stuttgart Listeria monocytogenes in hoher Keimzahl
nach. Listeria monocytogenes verursacht lebensmit-
telbedingte Infektionen mit Magendarmbeschwerden,
bei immungeschwéachten Personen konnen jedoch



Typische Kolonien von Bacillus cereus auf MYP (Mannit-Eigelb-
Polymyxin)-Agar

lebensgefahrliche Sepsis und Meningoenzephalitis
auftreten, und bei Infektion in der Schwangerschaft
konnen werdende Mitter Fehl- und Todgeburten
erleiden. Diese Lebensmittel waren daher gesund-
heitsschadlich und nicht zum Verzehr geeignet.

Auch im GroRBhandel enthommene geschwarzte
Oliven waren mit dem Erreger kontaminiert. Mittels
Vollgenomanalyse (whole genome sequencing:
WGS) konnten diese Isolate einem mehrere Bundes-
lander betreffenden Listerioseausbruch zugeordnet
werden. Eine unverzliglich veranlasste Warnmel-
dung Uber das Schnellwarnsystem RASFF der
Europdischen Kommission stellte sicher, dass das
auch in anderen Mitgliedstaaten vertriebene Erzeug-
nis aus dem Verkehr gezogen wurde und somit wei-
tere Erkrankungen verhindert werden konnten.

Lauwarme Nudeln lassen Sporen sprieRen

Fehler beim Warmhalten, Kiihlen und Wiederer-
warmen von Speisen in der Gastronomie kdnnen
schwerwiegende Folgen haben. Kurz nach Verzehr
der vom Pizzaservice gelieferten Speisen litten drei
Personen an heftigem, schwallartigem Erbrechen.
Leider standen Reste der verzehrten Speisen nicht
mehr fir die Untersuchung zur Verfligung. Wahrend
der Kontrolle des betroffenen Pizzaservices stellte
die zustandige Lebensmittelliberwachungsbehorde
aber fest, dass samtliche, am Tage zuvor zuberei-
teten Speisen ungekihlt in der Kiiche stand. Das
Zentrallabor fir Erkrankungsproben am CVUA
Stuttgart wies in den als Verdachtsproben erhobenen
NudelnundReisnebeneinersehrhohenBelastung mit
Verderbserregern auch Bacillus cereus in auffalliger

3. Lebensmitteliiberwachung

Clostridium perfringens wéchst anaerob mit Sulfitreduzierung und
Gasbildung auf TSC (Tryptose Sulfit Cycloserin) Agar.

Keimkonzentration nach. Bacillus cereus ist ein weit
verbreiteter Umweltkeim, seine Sporen - sehr stabi-
le Uberdauerungsformen dieser Mikroorganismen —
gelangen durch Umweltkontaminationen oder durch
Gewdlrze in Lebensmitteln. B. cereus ist ein poten-
tieller Lebensmittelvergifter und kann hitzestabi-
les emetische Toxin (Cereulid), welches Ubelkeit
und Erbrechen hervorruft, oder Enterotoxine, die
Durchfall verursachen, bilden.

Offensichtlich hatten die Sporenbildner bis zum
Verzehr gentigend Zeit und die passende Warme,
um auszukeimen und sich zu vermehren. Die betref-
fenden Speisen waren aufgrund der Keimbelastung
zum Verzehr nicht geeignet. Die nachgewiesene ge-
ringe Konzentration des hitzestabilen emetischen
Toxins lie3 zu diesem Zeitpunkt eine Beurteilung als
gesundheitsschadlich nicht abschlieBend zu. Solche
schwerwiegenden Fehler beim Warmhalten und
Kahllagern bergen fir die nichtsahnenden Gaste ein
erhebliches Risiko, eine Intoxikation zu erleiden.

Toxi-Infektion nach Verzehr von Roastbeef
Wenn eine gré3ere Zahl von Géasten gleichzeitig mit
einem warmen MenU versorgt werden soll, kann das
Zubereiten, HeilBhalten oder auch Kihlen gréBerer
Speisenmengen Risiken bergen. So litten drei Freunde
nach edlem Dinieren im Restaurant an kolikartigen
Bauchschmerzen, Ubelkeit und Durchfall. Zahlreiche
Ruckstellproben des Gastronomiebetriebes wurden
dem CVUA Stuttgart zur Untersuchung vorgelegt.
Im gebratenen Roastbeef wies das Zentrallabor fiir
Erkrankungsproben am CVUA Stuttgart Clostridium
perfringens in hoher Keimzahl von 5,6 x 105 Keimen
pro Gramm Lebensmittel nach.
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Molekularbiologische Untersuchung auf pathogene Keime

Clostridium perfringens ist ein in der Umwelt weit
verbreiteter Keim, der potentiell Lebensmittelver-
giftungen hervorruft. Seine enorm widerstands-
fahigen Sporen finden sich in Staub, Erdboden,
Abwasser, oft aber auch in trockenen Kréautern
und Gewdlrzen und kénnen so Lebensmittel kon-
taminieren. Clostridium perfringens vermehrt sich
ausschlie3lich unter anaeroben Bedingungen, also
unter Ausschluss von Sauerstoff, beispielsweise im
Inneren des Bratens oder tief in der Sol3e. Das ak-
tive C. perfringens-Enterotoxin wird im Dinndarm
der betroffenen Personen nach Aufnahme hoher
Keimzahlen freigesetzt. Offensichtlich ermoglichten
im vorliegenden Fall schwerwiegende Méangel bei
der Warmhaltung oder Kiihlung des verzehrfertigen
Bratens das Auskeimen der thermoduren Sporen
und die starke Vermehrung der vegetativen Keime.

Noroviren zum Fruhstiick

Besonders geflirchtet sind Virusinfektionen im
Pflegeheim und im Kindergarten: Innerhalb kiirzester
Zeit verbreiten sich Noroviren unter den Kleinkindern
oder den pflegebediirftigen Bewohnern. Massives
Erbrechen und Durchfall infolge einer Norovirus-
Infektion erleiden jedoch auch zuvor Gesunde mitt-
leren Alters! Neun Gaéste erkrankten, nachdem sie
an einem schonen Samstagvormittag im selben
Café gefruhstiickt hatten. Da Reste der verzehrten
Speisen nicht vorhanden waren, entnahm die zustan-
dige Lebensmitteliiberwachungsbehorde Hygiene-
tupferproben im Kichen- und Sanitarbereich.

Das Zentrallabor fur Erkrankungsproben am CVUA
Stuttgart wies die RNA der Noroviren, d.h. Erbgut
dieser Viren, auf einem Kichenarbeitstisch und

Arbeiten in einer sterilen Werkbank zur Identifizierung geféhrli-
cher Krankheitserreger

auf der Personaltoilette nach. Der Betreiber gab
zu, dass das Café tags zuvor krankheitsbedingt ge-
schlossen bleiben musste. So wurden Ausscheider
unter dem Kiichen- oder Servicepersonal, die nach
eigener Erkrankung zu frih wieder zum Dienst er-
schienen, zum Ursprung des Infektionsgeschehens.
Infektionen mit Noroviren sind sehr leicht tbertrag-
bar, sowohl direkt von Mensch zu Mensch als auch
indirekt Gber Lebensmittel und Gegenstéande.

Toxisches Thunfischfleisch

Thunfischkonserven sind so praktisch fir die
Gastronomie! Nur Dose aufreiRen und Thunfisch-
fleisch verwenden, die Kunden mogen es, die Grol3-
packung ist billig. Einfache Handhabung verfihrt
offensichtlich zur Nachlassigkeit! Schon kurz nach
dem Verzehr von Thunfisch-Pizza oder Thunfisch-
Salat, zubereitet in unterschiedlichen Gastronomie-
betrieben, erlitten drei Personen unabhéangig von-
einander die typischen Symptome einer Histamin-
intoxikation. Das Zentrallabor flr Erkrankungsproben
am CVUA Stuttgart wies in der Thunfisch-Pizza und
in Resten des Thunfischfleisches aus geoffneter
Konserve verderbserregende Keime in sehr hohen
Keimzahlen nach, und das Toxinlabor ermittelte sehr
hohe Gehalte an Histamin (bis zu 4.730 mg/kg). Fisch-
fleisch in Konserven ist aufgrund der Herstellung
praktisch steril. Die starke Keimbelastung und die
daraus resultierenden hohen Gehalte an Histamin
werden nach dem Offnen der Konservendose durch
mikrobielle Kontamination des Thunfischfleisches
und rasche Keimvermehrung infolge unsachgema-
Ber Behandlung und Lagerung verursacht. Diese bio-
genen Amine sind sehr hitzestabil, die Toxizitat wird
durch das Backen der Pizza nicht gemindert.



4. Tiergesundheitsdiagnostik

4. Tiergesundheitsdiagnostik

Die Abteilung Diagnostik hatim Berichtsjahr 2023 ein
weites Spektrum von Untersuchungen im Rahmen
der tiermedizinischen Krankheits- und Infektions-
diagnostik durchgefiihrt. Der Schwerpunkt liegt
dabei auf anzeigepflichtigen Tierseuchen und
meldepflichtigen Tierkrankheiten im amtlichen
Auftrag. Aber auch die Untersuchung von Proben
und Tierkorpern, die Tiergesundheitsdienste,
praktizierende Tierdrzte und Privatpersonen zur
Feststellung von Krankheits- und Todesursachen
zu uns schicken oder bringen, gehort zu unseren
Dienstaufgaben. Den rechtlichen Rahmen fir die
veterinarmedizinischen Untersuchungen geben
die entsprechenden gesetzlichen Regelungen
der EU, der Bundesrepublik Deutschland und des
Landes Baden-Wiirttemberg. Problematisch ist da-

bei die Diskrepanz zwischen der seit dem 21. April
2021 geltenden Verordnung (EU) 2016/429 und der
nach wie vor geltenden nationalen Gesetzgebung,
das Tiergesundheitsgesetz und die dazugehori-
gen Verordnungen. Dies hat auch unmittelbare
Auswirkungen auf unsere Untersuchungstatigkeit.
So ist beispielsweise die Salmonellose der Rinder
in der Verordnung (EU) 2016/429 keine ,gelistete
Tierseuche”, in Deutschland aber durch die ,Ver-
ordnung zum Schutz gegen die Salmonellose der
Rinder” anzeigepflichtig. Umgekehrt sind Infekti-
onen mitdem Porcine Reproductive and Respiratory
Syndrome Virus (PRRSV) in Deutschland weder
melde- noch anzeigepflichtig, in der Verordnung
(EU) 2016/429 jedoch als Kategorie D- und E-Seuche
eingestuft und damit als eine Erkrankung anzuse-

(Fortsetzung auf Seite 33)

Meldepflichtige Tierkrankheiten 2023

Meldepflichtige Tierkrankheiten Nachweis Probenzahl Positiv

Chlamydienabort des Schafes Erreger 32 3
! Ch|amyd , Ose . be, . Sauget, e re n (R , n d . Z,ege) ............................................... Erreger ...................... 5 5 ..............................
.. Ch|amyd ,ose . be, Vo ge|n .............................................................................. Er reger ...................... 3 5 ..................... O .......
Ec h . n Oko kkos e .............................................................................................. Erreger ..................... 96 ..................... 2 .......
Gumb o ro Krankhe” ..................................................................................... Erreger ...................... 31 ................... 30 ......
B | n fektlose Laryn g Otra c h e ms d es Geﬂ u g e|s ( ||_T) ........................................ Erreger ...................... 21 ..............................
Lep tosp,rose ................................................................................................. Erreger .................... 107 ..................... 3 .......
Llste”ose ....................................................................................................... Erreger 99 12 .......
Maelelsna ................................................................................................. Ant,korper ............... 1 19 ................... 14 .......
MarekscheKrankhe,t(akuteporm) ............................................................. Erreger 29 .................... 1 1 ......
N,edngpathogeneav,are|nf|uenzaderwl|dvoge| ................................... Erreger 943 ..................... 2 .......
ParatUberkmosedESRmdes ........................................................................ Erreger ..................... 46 12 .......
ParatUberkmosedeSRmdes ....................................................................... Am,korper 646 145 .......
QF,eber (Rmd Schaleege) ....................................................................... Erreger .................... 1 13 ..................... 3 ......
QF,eber(RmdschafZ,ege) ...................................................................... Am,korper ............... 5 64 ................... 90 ......
Sa|mone||ose(auBerGeﬂugemndRmd) .................................................... Erreger ................. 1209 .................. 1 07 .......
Sa|mone||en(eef|uge|) ................................................................................ Erreger ................. 1901 31 .......
SChma”enbergVIrus .................................................................................. Ant, k orper .............. 413 ................. 323 .......
.. SChma”en bergVIrus ................................................................................... Er reger ..................... 36 ..................... 0 ......
Tuberku|osedesGef|uge|s ........................................................................... Erreger 26 ................... 13 ......
| Tu|ara m,e ....................................................................................................... E,. reger ...................... 4 2 ..................... 9 .......
Verotoxmb”dendeEco“ ............................................................................. Erreger ..................... 36 ................... 22 .......

Summe 6.609 843
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Anzeigepflichtige Tierseuchen 2023

Afrikanische Schweinepest (Hausschweine) Erreger 3.569 0

Westnil-Virus Erreger 21 0

Summe 29.477 389

"Auf folgende anzeigepflichtige Tierseuchen wurde im Jahr 2023 nicht untersucht: Affenpocken, Afrikanische Pferdepest,
Amerikanische Faulbrut, Ansteckende Blutarmut der Einhufer, Ansteckende Blutarmut der Lachse (ISA), Befall mit dem
Kleinen Bienenbeutekafer, Befall mit der Tropilaelaps-Milbe, Beschélseuche der Pferde, Ebola-Virus-Infektion, Enzooti-
sche Leukose der Rinder, Enzootische Hdmorrhagie der Hirsche, Epizootische Hdmatopoetische Nekrose, Infektionen mit
Bonamia exitiosa/ostreae, Lumpy Skin Disease, Marteilia refringens, Microcytos mackini, Perkinsus marinus, Infektion mit
dem West-Nil-Virus bei Vogeln oder Pferden, Infektiose Epididymitis, Lungenseuche der Rinder, Maul- und Klauenseuche,
Milzbrand, Pest der kleinen Wiederkauer, Pferdeenzephalomyelitis, Pockenseuche der Schafe und Ziegen, Rauschbrand,
Rifftalfieber, Rinderpest, Rotz, Stomatitis vesicularis, Taura-Syndrom, Transmissible spongiforme Enzephalopathien (alle
Formen), Trichomonadenseuche der Rinder, Tuberkulose der Rinder (Mycobacterium bovis und M. caprae), Vesikulare
Schweinekrankheit, WeiRplinktchenkrankheit der Krebstiere, Yellowhead Disease

2Wildschweine
3davon 79 HPAI (hochpathogene Aviére Influenza Viren)




KON “UAR

Corynebacterium
pseudotuberculosis

hen, die Uberwacht und gemeldet werden muss. Da
gegen PRRSV auch mit Lebendimpfstoffen geimpft
wird, ware eine Unterscheidung zwischen Impf- und
Feldvirusstammen erforderlich, die labordiagnos-
tisch jedoch schwierig ist, zumal zunehmend rekom-
binante Virusstdmme vorkommen.

Im Jahr 2023 wurden in der Diagnostikabteilung
insgesamt 50.513 Proben untersucht, davon 4.553
Tierkorper.

4. Tiergesundheitsdiagnostik

Die Methoden zum Nachweis von Infektionser-
regern werden laufend Uberpruft und modernisiert.
Insbesondere die Molekularbiologie und die mas-
senspektrometrischen Untersuchungsmethoden
ermoglichen mittlerweile eine exakte und schnelle
Diagnostik. Die konventionellen Methoden wie
z.B. die Virusanzucht mittels Zellkultur sind trotz-
dem unverzichtbar, um weitere Erkenntnisse zu
Kranheitserregern zu gewinnen.

Ausgewahlte Themen im Rahmen der Tiergesundheitsdiagnostik

DVG-Konsiliarlabor fiir Corynebacterium pseudotuberculosis

Seit 2018 ist das CVUA Stuttgart von der Deutschen
Veterindrmedizinischen Gesellschaft (DVG) zum Kon-
siliarlabor fiir Corynebacterium pseudotuberculosis

benannt. Unsere Aufgaben bestehen in
. der Ausrichtung von Laborvergleichs-
untersuchungen, der Beratung von
anderen Laboren und Tierarzten, der
diagnostischen Abklarung unklarer
Erkrankungsfalle mit Verdacht auf
eine Infektion mit Corynebacterium
pseudotuberculosis sowie der Weiter-
entwicklung und Validierung der
Diagnostik.

Labor

Nachdem die Pseudotuberkulose in Ziegen-
zuchtbetrieben, die durch das Bakterium Coryne-
bacterium pseudotubercculosis verursacht wird,
erfolgreich bekampft werden konnte', erweist
sich diese Infektionskrankheit nun zunehmend
bei den Kameliden (Alpakas, Lamas, Dromedare,
Trampeltiere) als Problem2. Die Pseudotuberkulose
auBert sich durch Abszesse in Lymphknoten und
in inneren Organen, insbesondere der Lunge. Die
Pseudotuberkulose bei Kameliden kann zu er-
heblichen Verlusten fiihren. Die Ubertragung des
Erregers erfolgt vor allem durch Tierkontakte. Das
Risiko der Einschleppung der Pseudotuberkulose
in eine Herde ist durch Aufnahme infizierter Tiere
zur Zucht oder durch Zukauf besonders hoch.
Nur durch konsequente Quarantanemaf3nahmen
vor Aufnahme fremder Tiere in eine Herde und
durch regelmalRige Untersuchungen kann wie
bei kleinen Wiederkduern die Ausbreitung der
Pseudotuberkulose in Kameliden Herden verhindert
werden3. Diese MaRnahmen sind besonders wich-
tig, da wirkungsvolle Behandlungsmaoglichkeiten fir
eine Heilung der Pseudotuberkulose derzeit nicht zur
Verfligung stehen.

Durch Laboruntersuchungen in Kombination mit
klinischen Untersuchungen der Tiere ist es moglich,
den Status von Betrieben zu bestimmen. Auf der
Grundlage des Herdenstatus sollte ein Austausch
von Tieren nur bei gleichem Status erfolgen. Dies
ist eine wichtige Grundlage, um zum einen die
Weiterverbreitung der Pseudotuberkulose in Herden
zu verhindern und zum anderen gezielte Ma3hahmen
zur Bekdmpfung dieser Infektionskrankheit in betrof-
fenen Herden ergreifen zu kénnen.

Alle hierfiir notwendigen Untersuchungen fiihren
wir in unserem Konsiliarlabor fur Corynebacterium
pseudotuberculosis durch. Im Jahr 2023 wurden
im CVUA Stuttgart 4.782 Proben serologisch unter-
sucht, in 64 Féllen gelang die Anzucht des Erregers
aus Probenmaterial. Dreizehn Isolate wurden mit-
tels Vollgenomsequenzierung genauer charakteri-
siert. Fiir 35 Labore und Institute aus dem In- und
Ausland wurde eine Laborvergleichsuntersuchung
ausgerichtet, bei der Corynebacterium pseudotu-
berculosis-Isolate und verwandte Bakterienstamme
von den Teilnehmern mittels bakteriologischer und
molekularbiologischer Methoden charakterisiert
wurden. Dartiber hinaus wurde das CVUA Stuttgart
bei mehreren Krankheitsausbriichen um diagnosti-
sche Unterstiitzung gebeten.

"Internetbeitrag auf der Webseite www.cvuas.de: 5 Jahre
Bekdmpfung der Pseudotuberkulose in Ziegenzuchtbestédn-
den-Eine Bilanz (09.11.2021)

2Internetbeitrag auf der Webseite www.cvuas.de: Pseudotu-
berkulose- (Corynebacterium pseudotuberculosis) Infekti-
onen bei Alpakas im Fokus (12.09.2022)

3Richtlinie des Ziegenzuchtverbandes Baden-Wiirttemberg
zur Bekdmpfung der Pseudotuberkulosein Ziegenbestdnden
(https://www.ziegen-bw.de/m/seite/551886/pseudo-tb.
html)
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2023 Erneut Anstieg von Sektionen mit tierschutzrechtlicher Fragestellung

Zu den Aufgaben des CVUA gehéren im tiermedi-
zinischen Bereich auch Sektionen von Tieren mit
einer tierschutzrechtlichen Fragestellung, grof3ten-
teils im Auftrag der unteren Veterindarbehorden und
der Polizei. Diese sogenannten forensischen Sek-
tionen haben in den vergangenen Jahren enorm
an Bedeutung gewonnen (siehe dazu auch unseren
Managementbericht 2022). Im Jahr 2023 gab es
insgesamt 215 Sektionen mit tierschutzrechtlicher
Fragestellung. Im Vergleich zum Vorjahr mit 78
Fallen war das erneut eine deutliche Steigerung. Zur
Untersuchung kamen 122 Hobbytiere (unter ande-
rem Hunde, Katzen, Meerschweinchen), 53 Nutztiere
(Rinder, Schafe, Hiihner) und 40 Wildtiere.

Im Bereich der Hobbytiere wurden 2023 mehrere
Tiere zur Untersuchung gebracht, die in Wohnungen
bei Durchsuchungen durch das Ordnungsamt oder
die Polizei tot aufgefunden wurden. Haufig hatten
diese Féalle einen Zusammenhang mit der soge-
nannten Tierhortung. Dabei leiden die Tierhalter
unter dem Krankheitsbild der Tiersammelsucht
und halten eine Vielzahl von Tieren, ohne die
Mindestanforderungen an Nahrung, Hygiene oder
tierarztlicher Versorgung gewaéhrleisten zu kénnen.
In einem Fall wurden mehr als 60 tote Katzen ge-
funden, die der Tierhalter nach und nach in seiner
TiefkUhltruhe gesammelt hatte. Um in diesen Féllen
ein gerichtsfestes Tierhaltungsverbot aussprechen
zu kdnnen, muss bewiesen werden, dass die Tiere
vor dem Tod Schéaden oder Qualen erleiden mussten.
Daneben gab es vereinzelt Félle, bei denen Tater die
Tiere im Rahmen eines Konflikts mit dem Tierhalter
quasi stellvertretend getotet haben. Hier ist die Ver-

folgung wichtig, um eine weitere Eskalation zu ver-
hindern, bei der die Gewalt gegen Tiere eine Vorstufe
zur Gewalt gegen Menschen darstellt.

Im Bereich der Nutztiere gab es vermehrt Félle von
schwerwiegenden Lahmheiten bei Tieren, die der
Tierhalter nicht ordnungsgemafd behandeln liel3,
sowie die Fragestellung nach Vernachldssigung
von einzelnen Tieren und Tiergruppen. Hier ist die
Verfolgung wichtig, um zu verhindern, dass der fi-
nanzielle Druck, den die Tierhalter fuhlen, zu einer
ungenuigenden Betreuung der Tiere fuhrt.

Die Befunde der Sektionen helfen den einsenden-
den Behorden, die tierschutzrechtlichen Aspekte
zu beurteilen, und sind im Rahmen eines gericht-
lichen Verfahrens ein wichtiges Beweismittel,
um Tierschutzvergehen zu belangen. Dafiir sind
eine ausfihrliche Fotodokumentation, detaillierte
Beschreibungen und umfangreiche Gewebeunter-
suchungen notwendig, um ein vor Gericht verwert-
bares Gutachten zu erstellen. Der Zeitaufwand fir
eine forensische Sektion Ubersteigt den Zeitauf-
wand einer klinischen Sektion um ein Vielfaches.
Vor dem Hintergrund dieser Entwicklung wird sich
die Tierpathologie in den Untersuchungsamtern
weiter wandeln und viel Aufwand und zunehmen-
de Arbeitszeit fur Einzeluntersuchungen erfordern.
Dieser erhohte Zeitaufwand bei der Durchfiihrung und
Nachbearbeitung forensischer Sektionen stellt die
veterinarmedizinischen Untersuchungseinrichtungen
des Landes Baden-Wiirttemberg aufgrund der be-
stehenden Personalengpésse und des allgemeinen
Fachkraftemangels vor eine grof3e Herausforderung.

Ein starker Anstieg der Fallzahlen mit tierschutzrechtlicher Fragestellung im Jahr 2023
Anzahl an Sektionen mit tierschutzrechtlicher Fragestellung, aufgeteilt in Nutz-, Hobby- und Wildtiere.
Dargestellt sind die Falle von 2019 bis 2023, ab 2023 pro Tier, inklusive Gefligel.

Nutztiere
0 50 100
Jahr  Anzahl
2023 Tiere
2019 Falle 16

[ Hobbytiere

B wildtiere

150 200 250
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4. Tiergesundheitsdiagnostik

Salmonellose der Rinder — 2023 auf erh6htem Niveau

Salmonellen sind Bakterien aus der Familie der
Enterobacteriaceae und kdonnen in mehr als 2.500
Serotypen (Serovare) unterschieden werden. Die
haufigsten Serotypen bei Mensch und Tier sind
Enteritidis, gefolgt von Typhimurium, die fir mehr
als 70 % der Salmonelleninfektionen beim Menschen
verantwortlich sind. Wahrend beim Gefllgel der
Serotyp Enteritidis dominiert, ist es bei Schwein und
Rind der Serotyp Typhimurium.

Bei Salmonelleninfektionen ist besonders der
Magen-Darm-Trakt betroffen, aber auch schwere
Infektionen bis hin zu Septikdmien kommen insbe-
sondere bei Sauglingen, Kleinkindern und immun-
geschwaéchten Personen vor. Die Therapie von Darm-
infektionen mit Antibiotika ist nicht erfolgverspre-
chend, zumal die Verbreitung antibiotikaresistenter
Salmonellen zunehmend Probleme verursacht.
Somit kommt vorbeugenden MaRnahmen besonde-
re Bedeutung zu.

Salmonellen konnen von Tier und Mensch Uber
lange Zeit ausgeschieden werden und (iberleben
aufgrund ihrer Fahigkeit, mit wenigen Nahrstoffen
auszukommen und Biofilme zu bilden, auch unter ex-
tremen Bedingungen mehrere Monate in der Umwelt
(Boden, Wasser, Abwasser, Glille/Dung, Futtermittel).

Die Salmonellose und ihre Erreger fallen in der EU
zum Schutz der 6ffentlichen Gesundheit zu den tber-
wachungspflichtigen Zoonoseerregern (Richtlinie
2003/99/EG Zoonose-Richtlinie). Auf der Grundlage
konsequenter Bekdmpfungsprogramme konnten
in der EU bei der Reduzierung von Salmonellen
beim Geflugel alle festgelegten Ziele erfolgreich
erreicht werden. Wéahrend die Bekdmpfung der
Salmonellose beim Geflligel auf durchgédngigen
Uberwachungs- und Bekdmpfungsprogramme ba-

siert, ist die Salmonellose der Rinder eine anzeige-
pflichtige Tierseuche und wird nurim Rahmen deren
Feststellung bekampft.

Da die Salmonellose nicht unter den Seuchen in der
Verordnung (EU) 2016/429 (Tiergesundheitsrechtsakt
bzw. Animal Health Law =AHL) gelistet ist, steht die
Anzeigepflicht der Salmonellose der Rinder immer
wieder zur Diskussion. Es ist aus Sicht des Friedrich-
Loeffler-Instituts (FLI) jedoch nicht gerechtfertigt,
die Bekdmpfung der Salmonellose beim Rind einzu-
stellen (Stellungnahme FLI, 04.08.2022). Empfohlen
wird, analog zur Gefliigel-Salmonellen-Verordnung,
auch beim Rind eine allgemeine Uberwachung der
Salmonellose mit begrenzter Bekampfungspflicht
fur bestimmte Salmonella-Serotypen einzurichten.
Hierbei sollten die Serotypen Enteritidis, Typhimu-
rium und Dublin aufgrund ihren epidemiologischen
Bedeutung als bekampfungspflichtig eingestuft
werden.

Betrachtet man die Ergebnisse unserer Untersu-
chungenim Jahr 2023 im Vergleich zum Zeitraum der
letzten zehn Jahre, fallt das Jahr 2018 und 2023 mit
hohen Probenzahlen auf (s. Tabelle). Die Anzahl an
Salmonella Typhimurium und Salmonella Enteritidis
positiven Betrieben lag pro Jahr zwischen 6 und 12,
wahrend Betriebe mit anderen Serotypen in den
meisten Jahren deutlich seltener vorkamen.

Diese Ergebnisse bestarken die Empfehlung des
Nationalen Refererenzlabor fir Salmonellose der
Rinder am Friedrich-Loeffler-Institut, analog zur
Gefligel-Salmonellen-Verordnung auch beim Rind
eine allgemeine Uberwachung der Salmonellose
mit Schwerpunkt auf Salmonella Typhimurium und
Salmonella Enteritidis sowie der an das Rind ange-
passten Salmonelle Salmonella Dublin zu etablieren.

Ergebnisse der Untersuchungen auf Salmonellen bei Rinderproben am CVUA Stuttgart von 2014 bis 2023

Anzahl ... 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
untersuchter Proben (gesamt) 3.437 | 3.000 | 3.842 | 4.873 | 6.794 | 4.492 | 3.433 | 4.309 | 3.073 | 5.592
untersuchter Betriebe (gesamt) 439 394 401 361 173 168 151 161 143 249
der Betriebe positiv auf 5 7 4 8 7 3 8 6 8
S. Typhimurium
der Betriebe positiv auf 1 2 2 1 3 3 4 2 2
S. Enteritidis
der Betriebe positiv auf 2 0 2 2 5 1 1 2 4
andere Serotypen
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Tulardamie —eine meldepflichtige Tierkrankheit
Im Jahr 2023 wurde bei 52 tot aufgefundenen und
im CVUA Stuttgart obduzierten Feldhasen in neun
Fallen (17 %) die Tulardamie als Todesursache fest-
gestellt. Im Vergleich hierzu lag der Anteil positiver
Tiere pro Jahr von 2012 bis 2018 unter 25%, stieg
danach allerdings von 2019 bis 2022 Uber 25% bis
fast 40 % an.

Die im deutschsprachigen Raum auch als Hasenpest
bekannte Erkrankung wird durch eine Infektion mit
dem Bakterium Francisella tularensis ausgel6st und
unterliegt bei Mensch und Tier der Meldepflicht.
In der Bundesrepublik Deutschland wird diese
Erkrankung bei Tieren in den meisten Féllen bei
Feldhasen (Lepus europaeus) gefunden. Félle bei
Nagetieren oder Wildkaninchen (Oryctolagus cuni-
culus) treten dagegen hierzulande sehr selten auf.
Falle von Tularéamie beim Hauskaninchen sind in der
Bundesrepublik bislang nicht aufgetreten. Betroffene
Feldhasen versterben in der Regel sehr schnell an
einer Sepsis. Bei der Obduktion ist haufig lediglich
eine sehr stark geschwollene Milz auffallig.

Das Erregerreservoir und der Ansteckungsweg fir
die Feldhasen ist bislang nicht bekannt. Man weil3
jedoch, dass sich das gramnegative Bakterium
Francisella tularensis sehr lange in der Umwelt hal-
ten kann und besonders feuchte Uferbereiche bei
kiihlen Temperaturen ein ideales Biotop flir das
Bakterium zu sein scheinen. Von den vier bekannten
Unterarten sind zwei Subspezies, Francisella tula-
rensis ssp. tularensis (Biovar Typ A) und Francisella
tularensis ssp. holarctica (Biovar Typ B) fir manche
Tierarten und den Menschen als Krankheitserreger
von Bedeutung. Francisella tularensis ssp. tularen-
sis kommt ausschlie3lich in einigen Gegenden des
nordamerikanischen Kontinents vor, ruft auch beim
Menschen sehr schwere und unbehandelt haufig
todlich verlaufende fieberhafte Erkrankungen hervor

= I L 1)
T 3y

Feldhasen (Symbolbild, WildMedia—www.stock.adobe.com)

und ist nach Biostoffverordnung der Risikogruppe 3
zugeordnet. Francisella tularensis ssp. holarctica ist
auf der gesamten nordlichen Hemisphére verbrei-
tet und ist die einzige Unterart, die in Europa als
Krankheitserreger eine Rolle spielt (Risikogruppe 2
nach Biostoffverordnung). Auch Francisella tu-
larensis ssp. holarctica (Biovar Typ B) kann beim
Menschen zu fieberhaften Allgemeinerkrankungen
fihren, die jedoch in der Regel deutlich milder als
bei Infektionen mit dem Biovar Typ A verlaufen.
Eine Ansteckung kann Uber Hautkontakt, Gber die
Bindehdute der Augen, lber die Schleimhéaute des
Verdauungsapparates oder tber den Atemapparat
per Inhalation erfolgen.

Falle von Tularamie waren bei Mensch und Tier
bis in die 50er Jahre des letzten Jahrhunderts in
Deutschland haufig. Ab den 1960er Jahren ver-
schwand die Erkrankung weitgehend und wurde nur
noch sporadisch und meist nach Reisen diagnosti-
ziert. Seit 2004 werden jedoch wieder regelmaRig,
wenn auch in geringer Zahl, Falle beim Feldhasen
und beim Menschen diagnostiziert, die meisten
davon in Baden-Wirttemberg. Die Zahl der den
Gesundheitsbehdrden pro Jahr gemeldeten Félle
beim Menschen in Baden-Wirttemberg hat sich in
den letzten 20 Jahren auf knapp unter drei3ig ein-
gependelt, 2023 wurden 25 Félle bei Menschen ge-
meldet. Von einer gewissen Dunkelziffer ist jedoch
auszugehen.

Tulardamie ist aktuell als endemische Infektions-
erkrankung in Baden-Wirttemberg anzusehen.
Humane Infektionen treten sowohl nach Kontakt mit
an Tulardamie erkrankten oder verstorbenen Tieren
als auch géanzlich ohne Tierkontakt auf. Hierbei stel-
len saugende Insekten und Zecken in den letzten
Jahren eine zunehmende und nicht zu vernachléassi-
gende Infektionsquelle dar.

Kolonien von Francisella tularensis, Ausléser der Tulardmie
(,Hasenpest”) auf Blutagar



Newcastle Disease

Jedem, der Hihner oder Puten hélt, ist die Newcastle-
Krankheit (Newcastle Disease, ND) ein Begriff. Denn
gegen diese hochansteckende Virusinfektion be-
steht in Deutschland eine gesetzlich vorgeschriebe-
ne Impfpflicht, und zwar unabhéangig von der Anzahl
der gehaltenen Vogel. Dabei ist zu beachten, dass
auch Tiere in Gefligelhobbyhaltungen geimpft wer-
den mussen. Die Folgen dieser Krankheit, die auch
atypische Geflligelpest genannt wird, kdnnen sehr
schwerwiegend sein. Infektion mit einem hoch-
pathogenem ND-Virusstamm kann einen ganzen
Geflligelbestand ausléschen. Die Symptome einer
ND-Infektion sind denen der Geflligelpest sehr dhn-
lich, daherauch der Namen , atypische Gefligelpest”.

Newcastle-Krankheit wird durch ein Aviéares
Paramyxovirus des Typs 1 (APMV1) verursacht.
Das Virus gehort zu der Familie Paramyxoviridae,
Subfamilie Avulavirinae, Genus Orthoavulavirus.
Man unterscheidet hochpathogene (velogene), ma-
Big pathogene (mesogene) und schwach pathogene
(lentogene) Virusstamme. Letztere werden fiir die
Herstellung von Impfstoffen verwendet. Von der
Infektion sind vor allem Hihner und Puten betroffen.
Das Virus kann aber auch andere Gefligelarten wie
Ganse und Enten sowie Wildvogel infizieren. Im Jahr
1987 wurde bei Tauben ein eigener Taubentyp des
Virus isoliert. Fir diesen Virustyp sind auch Hihner
und Puten empfanglich, erkranken in der Regel aber
mild. Trotzdem gelten Tauben, wie auch andere
Wildvoégel, als Ubertrager der Newcastle Disease. So
kam es im Jahr 2022 in der Schweiz zum Ausbruch

Virus der Newcastle Disease (elektronenmikroskopische Auf-
nahme)

4. Tiergesundheitsdiagnostik

der Seuche in einem Legehennenbestand. Als
Infektionsquelle wurden dort StraBentauben iden-
tifiziert. Die Ubertragung des Virus kann direkt von
Tierzu Tier Uber Korpersekrete, Kot und Eier oder indi-
rekt durch kontaminierte Kafige, Stalleinrichtungen,
Schuhe und Kleidung oder Staub erfolgen. Die ND
ist eine anzeigepflichtige Tierseuche und wird nach
der Verordnung zum Schutz gegen die Geflligelpest
und die Newcastle-Krankheit (Geflligelpest-Verord-
nung) bekampft.

Klinische Symptome bei infizierten Vogeln vari-
ieren in Abhangigkeit von der Pathogenitat der
Virusstdmme und reichen von subklinischen Infek-
tionen bis zu plotzlichen Todesfallen. Man beob-
achtet Abfall der Legeleistung, Odeme an Kopf und
Kehllappen, respiratorische Storungen, Durchfall
und zentralnervose Symptome. Durch die Impfung
kann die Erkrankung sehr effektiv verhindert wer-
den. Da seit 1995 in Deutschland eine generelle
Impfpflicht gegen ND fiar Hahner und Puten be-
steht, werden keine Infektionsausbriche bei diesen
Geflligelarten mehr beobachtet. Ganz anders sieht
es dagegen bei den wildlebenden oder ungeimpft
gehaltenen Tauben aus. Hier kommt es immer wieder
zu Infektionsausbriichen. Wahrend in den Jahren von
2014 bis 2021 ND-Virus nicht nachgewiesen werden
konnte, wiesen wir das Virus in den Jahren 2022 und
2023 bei Tauben nach. Von den 81 im Jahr 2023 am
CVUA Stuttgart auf ND untersuchten Proben stamm-
ten 64 Proben von Tauben. In 7 Fallen (11%) konnten
wir APMV-1 Infektionen bei Tauben nachweisen.

StraBentauben wurden 2022 als Infektionsquelle eines Aus-
bruchs der Newcastle Disease in einem Legehennenbestand
in der Schweiz identifiziert (Symbolbild, Vera Kuttelvaserova—
www.stock.adobe.com).
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EU-Audit Aquakultur-Kommissionsbesuch in Baden-Wiirttemberg

.

deren labordiagnostische Nachweismethoden am CVUA Stuttgart

In Deutschland gab es im Jahr 2023 zum ersten
Mal ein EU-Audit der Generaldirektion Gesundheit
und Lebensmittelsicherheit in Bezug auf die
Bewertung von Tiergesundheitskontrollen bei
lebenden Wassertieren. Dieses fand vom 15.
bis 31. Mai 2023 statt und zielte darauf ab, die
Anwendung des neuen EU-Tiergesundheitsrechts
zur Bekdmpfung von Ausbriichen der Fischseuchen
Infekticse Hamatopoetische Nekrose (IHN) und
Virale Hdmorrhagische Septikdamie (VHS) durch die
deutschen Behorden zu bewerten. Hintergrund die-
ses Audits war eine aullergewdhnlich hohe Anzahl
von Seuchenausbriichen der IHN bei Forellen-
betrieben im Jahr 2021 in Deutschland und auch in
Danemark sowie vermutete Kontakte mit Seuchen-
verschleppungen zwischen beiden Landern.

Das Audit beinhaltete einen Online-Part (Fernaudit),
Vor-Ort-Besuche sowie eine Online-Abschlussbe-
sprechung. Vorab musste ein ausfiihrlicher Fragen-
katalog beantwortet werden. Alle beteiligten Be-
horden, vom Bundesministerium flir Ernédhrung
und Landwirtschaft (BMEL) und dem Bundesamt
fir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
(BVL) Gber die Landerministerien bis zu den unteren
Verwaltungsbehdrden, sowie das Nationale Refe-
renzlabor am Friedrich-Loeffler-Institut, die amtli-
chen Labore und die Fischgesundheitsdienste wa-
ren beteiligt. In drei Bundesldandern, darunter Baden-
Wirttemberg, gab es Vor-Ort-Kontrollen bei den
Veterindramtern, den Laboren und bei Fischzuchten
und Transportunternehmen.

Das CVUA Stuttgart war von Anfang an Uber die
Prasentation der Labortatigkeit in Baden-Wiirttem-
berg und auch uber den Fischgesundheitsdienst
involviert. Besonderes Augenmerk wurde von den
Auditoren auf unser diagnostisches Labor gelegt, da
von uns 2019 eine angepasste PCR-Methode fur den
Nachweis von VHS und IHN verdéffentlicht’ wurde.
Diese Methode ermadglicht es, IHN-Stamme mittels
Real-Time-PCR zu detektieren, die mit den bisher
vorgeschriebenen PCR-Methoden nicht nachgewie-
sen werden konnten. Sie wurde deshalb zwischen-
zeitlich als EU-Referenzmethode gelistet.

Sowohl beim Fernaudit (online) als auch bei den
Vor-Ort-Besuchen waren Vertreterinnen des Fisch-
gesundheitsdienstes, auch aus unserem Haus, stan-
dig anwesend, um Fragen zur Organisation des
Fischgesundheitssektors sowie der Fischseuchen-
bekampfung zu beantworten und die Veterinar-
behorden sowie die besuchten Betriebe zu unterstiit-
zen. Das internationale Auditteam mit Auditoren aus
Irland, Portugal und Italien zeigte sich beim Besuch
in Baden-Wirttemberg insgesamt beeindruckt
von der Organisation und Qualifikation der Fisch-
seuchenbekdmpfung inklusive unserer leistungsfa-
higen Diagnostik. Der Abschlussbericht mit einem
MaRnahmenkatalog, der dann von Deutschland um-
gesetzt werden muss, liegt seit 03.06.2024 vor und
ist auf der Webseite der Europdischen Kommission
veroffentlicht (URL: https://ec.europa.eu/food/audits-
analysis/audit-report/details/4759).

"Hoferer M, Akimkin V, Skrypski J, Schiitze H and Sting R.
(2019). Improvement of a diagnostic procedure in surveil-
lance of the listed fish diseases IHN and VHS. Journal of
Fish Diseases. 42:559-572. DOI:10.1111/jfd.12968


https://ec.europa.eu/food/audits-analysis/audit-report/details/4759
https://ec.europa.eu/food/audits-analysis/audit-report/details/4759
https://doi.org/10.1111/jfd.12968
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Im Berichtsjahr 2023 wurden im Bereich der Lebens-
mitteliberwachung rund 19.500 Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstdandeproben am CVUA Stuttgart un-
tersucht. Im Vergleich zum Vorjahr (19.100 Proben)
entspricht dies einer Zunahme der Anzahl unter-
suchter Proben um 2 %.

Im Bereich der Tiergesundheitsdiagnostik wurde
1% weniger Proben untersucht. Die Anzahl sank von
51.200 im Vorjahr auf 50.700.

Rund 86% der Proben wurden innenhalb von 6
Wochen bearbeitet. Bei den zu beanstandenden
Proben konnten 64% davon vom Probeneingang
bis zum Gutachtenversand innerhalb von 6 Wochen
erledigt werden. Dies entspricht einem Anstieg um
2% im Vergleich zum Vorjahr 2022.

Im Hinblick auf die wissenschaftlichen Aktivitdten
waren wir 2023 weiterhin sehr produktiv und
erfolgreich.

Untersuchungsumfang der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
2023 im Vergleich zum Vorjahr

Proben

Parameter
pro Probe

Verwendete
Prifmethoden

Probenbearbeitungszeiten

Bearbeitungsquote der Proben 100%

innerhalb von sechs Wochen

91%

80%

60 %

40%

20%

0%

86%
—(Q alle Proben

89%

85% 85%

76% 76%
0_0\6?%\0—_0 64%

2% beanstandete Proben

2019

Bearbeitungszeit Anzahl

der beanstandeten Proben 500

400 |- .

300 |

200 [

100 |

2023

2020 2021 2022

beanstandeter Proben

M 2.124 Proben
<6 Wochen

7.1.182 Proben
> 6 Wochen

5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15 16 17 18
Probenbearbeitungszeit in Wochen

19 20
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Art und Anzahl der Proben

Darunter: Lebensmittel 14.199
........................ Bedarfsgegenstande1913
We,n(ohnewemmost) .............................................................................................. 769 ............................
sonst,geErzeugn,sse(n,chtnachLMBG/LFGB) .......................................................... 4 ............................

Darunter: Tierkorper 4.666
Labordiagnostische Proben 46.041
Gesamtzahl der Proben 70.261

Anzahl untersuchter Parameter*

Darunter: Lebensmittel 2.130.000
(davon auf Pestizide) (1.954.000)
Bedarfsgegenstande 67.800
Wein (ohne Weinmost) 36.000

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

Gutachten, Gerichtstermine und Qualitatsprifungen

= 39 Sachverstédndige schrieben 4.037 Gutachten.
= Finf Sachverstédndige nahmen sechs Gerichtstermine wahr.
= Drei Sachverstandige nahmen an sechs Qualitatsprifungen fir Wein teil.

Wissenschaftliche Aktivitaten

Veroffentlichungen 22 21 16 23
|ntemetb .é ,trage ............................................................................ 48 .................. 30 .................. 31 ................... 39 ........
Vo rtrage undposte r ..................................................................... 54 .................. 68 .................. 75 .................. 64 ........
M,tarbelt,nKomm,ss,onenunderem,en ................................... 61 ................... 67 .................. 76 .................. 79 ........
Neuemgefumte Unte rSUChungsme thOden ................................ 22 .................. 17 .................. 12 .................. 19 ........

(entsprechende Anzahl der Parameter) (>83) (>97) (>47) (>84)
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Neu eingefiihrte Methoden / Untersuchungsparameter

Methode Labor Technik oder Gerat
Bestimmungsparameter
Identifizierung von Bakterien mittels Sequezierung der Bakteriologie Sequenzierung
16S-23S rRNA Interspacer Region (ITS)
6 Bakterien-Isolate
Quantifizierung von Styrol aus FCM in Lebensmitteln Bedarfsgegenstande | Aufarbeitung,
Styrol und alpha-Methylstyrol SPME-GC-MS
Head-over-Heels-Migrat; Anfertigung nach EN 71-10 Bedarfsgegenstande | Aufarbeitung
Migrat
Metallgehalt in Textilien-Bestimmung von extrahierbaren Bedarfsgegenstande | Aufarbeitung,
Metallen mit saurer synthetischer SchweiRlésung ICP-MS
Silber
Triclosan in Bekleidungstextilien Bedarfsgegenstande | Aufarbeitung,
Triclosan LC-MS/MS
Identifizierung der Art von Makroorganismen mittels Identifizierende MALDI-TOF MS
MALDI-TOF MS Spektroskopie
Coturnix Genus (Wachtel; zID); Vaccinium myrtillus Samen
(Wildheidelbeere, zID)
Identifizierung von Mikroorganismen aus Kulturen mittels Identifizierende MALDI-TOF MS
MALDI-TOF MS Spektroskopie
Streptococcus pneumoniae (zID); Streptococcus equi (zID)
Identifizierung und Typisierung von Mikroorganismen aus Identifizierende Infrarot-
Reinkulturen mittels Infrarot-Spektroskopie (FT-IR) Spektroskopie Spektroskopie
Listeria monocytogenes Serotypen (1-2; 3+7; 4) (zID) (FT-IR)
Typisierung von Mikroorganismen mittels IR Biotyper Identifizierende IR
Serotypisierung von Listeria monocytogenes Spektroskopie
Charakterisierung von C. pseudotuberculosis-lsolaten mittels Konsiliarlabor (DVG) | Sequenzierung
Sequenzierung des Phospholipase D-Gens fur Corynebacterium
Corynebacterium pseudotuberculosis psedotuberculosis
Charakterisierung von C. pseudotuberculosis-lsolaten mittels Konsiliarlabor (DVG) | Sequenzierung
Sequenzierung des narG-(Nitratreduktase) Gens fiir Corynebacterium
Corynebacterium pseudotuberculosis psedotuberculosis
Nachweis von Friihsommer-Meningoencephalitis (FSME)-Virus | Lebensmittel- PCR
in Rohmilch und Rohmilchkése mittels Reverse-Transcriptase-PCR | molekularbiologie
FSME-Virus-RNA
QuEChERS Mini-Multimethode zur Bestimmung von Pestizide Aufarbeitung,
Pestizidriickstanden in pflanzlichen Proben mittels LC-ToF LC-ToF

Imidacloprid-Desnitro, 5-Hydroxy-Imidacloprid, Imidacloprid-
Metaboliten 6-Chlor-Pyridin-3-yl-Methanol (CHMP) und
6-Chlor-Nicotinséure, Fipronil-Metabolit Fipronil-Amide,
Pyraclostrobin-Metabolit Pyraclostrobin-Desmethoxy,
Diazinon-Metabolit 2-Isopropyl-6-Methyl-4-Pyrimidinol,
Pyriproxyfen-Metabolit Pyriproxyfen-4-Hydroxy, Fludioxonil-
Metabolit 2,2-Difluor-Benzo[1,3Dioxol-4-Carboxylséure,
Pyrethrum-Metabolit Chrysanthemumsé&ure, Coumaphos-
Metaboliten Coumaphos-Alkohol und Coumaphos-Oxon, OPP-
Metabolit Ortho-Phenylphenol-Glucoside, Difenoconazole-
Metabolit Difenoconazole-Keton, Azoxystrobin-Metaboliten
Azoxystrobin-Sdure und 2-Hydroxybenzonitril, Pirimiphos-
methyl-Metabolit 2-(Diethylamino)-6-Methyl-1H-Pyrimidinol,
Ethoxyquin-Dimer, Trimethoprim und Permethrin-Metabolit
Permethrin-Séure, Thiacloprid-Metabolit Thiacloprid-Amide,
Clothianidin-Metabolit Clothianidin-Desmethyl
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Methode Labor Technik oder Gerat
Bestimmungsparameter

QuEChERS Mini-Multimethode zur Bestimmung von Pestizide Aufarbeitung,

Pestizidriickstanden in pflanzlichen Proben mittels GC-Orbitrap GC-Orbitrap

Thymol, 3-Phenoxybenzaldehyd, 2,4-Dichlorphenol, Alpha-
Hexachlorcyclohexan (Alpha-HCH), Beta-Hexachlorcyclohexan
(Beta-HCH), Oxychlordan, Methylnonylketon

QuPPe-Methode zur Analyse sehr polarer Pestizide in Pestizide Aufarbeitung,
pflanzlichen Proben mithilfe einer Methanol-Extraktion und LC-MS/MS
Bestimmung mittels LC-MS/MS
Marker fiir Dithiocarbamate: 4-Methylimidazoline, Thiram-
Metabolit M1, EU (Ethylenharnstoff bzw. 2-Imidazolinone),
ETU-S-Methyl (Ethylenthioharnstoff-S-methyl)

QuEChERS Mini-Multimethode zur Bestimmung von Pestizide Aufarbeitung,

Pestizidriickstanden in pflanzlichen Proben mittels LC-MS/MS LC-MS/MS
Oxyfluorfen, loxynil Gesamt (neue Rlickstandsdefinition),
Emamectin Bla

Bestimmung von B-Vitaminen in Lebensmitteln mittels Pflanzliche Aufarbeitung

HPLC-DAD-FLD Lebensmittel HPLC-DAD-FLD
B-Vitamine: Thiamin, Riboflavin, Niacin, Niacin, Nicotinamid,
Pantothenséure, Pyridoxin, Pyridoxal, Pyridoxamin, Biotin,
Folséure, Riboflavin-5-Phosphat und Pyridoxin-5-Phosphat

Bestimmung von Pflanzenschutzmittel-Metaboliten in Wasser LC/MS-MS

Trinkwasser mittels LC/MS-MS
S-Metolachlor NOA (NOA 413173),
S-Metolachlor SYN (SYN 547977)

Bestimmung von Halogenessigsauren in Trinkwasser mittels Wasser LC-MS/MS
LC-MS/MS
Monochloressigsédure, Dichloressigsédure, Trichloressigséure,
Monobromessigsédure, Dibromessigsédure, Tribromessigséure,
Bromchloressigsédure, Bromdichloressigsdure und

Chlordibromessigséure vi

Diein Feyy
auf gesyne

Vou Mickag |
\
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6. Offentlichkeitsarbeit

Dreharbeiten und Interviews

Interview mit Dr. Volker Renz Uber die aktuellen
Themen der Lebensmitteluntersuchug und Tierge-
sundheit, u.a. ,Bisphenol A in Trinkwasser: Lauert
im warmen Wasser eine Gefahr?”, erschienen am
31.01.2023 in der Fellbacher Zeitung

Dreharbeiten und Interview am 06.03.2023 mit
Dr. Florian Hagele zum Thema ,Ethylenoxid in
Lebensmitteln-ein Update” fiir den Fernsehbeitrag
der Sendungen ,Markt (WDR)” und , Marktcheck
(SWR)*“, ausgestrahlt am 29.03.2023

Dreharbeiten und Interview am 04.05.2023 mit Dr.
Uwe Lauber und Natalie Stark zum Thema ,,Melamin
in FCM (food contact materials)” im Fernsehbeitrag
~Welches Kindergeschirrist das beste?” der Sendung
,Okochecker (SWR)”, ausgestrahlt am 07.09.2023,
zum Nachschauen auf YouTube: https://youtu.be/
Cg6Ejk9CTqY

Telefoninterview am 06.06.2023 mit Leonie Moser
und Marc Wieland zum Thema ,Untersuchung von
Erdbeeren auf Pestizide. Fragen liber einen Bericht
des BUND zur Belastungssituation von Erdbeeren
und sachverstandige Meinung dazu”, erschienen am
07.06.2023 in der Schwabischen Zeitung
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Dreharbeiten und Interview am 21.07.2023 in
Abteilung MT zum Thema ,Laborarbeiten: Nachweis
von Salmonellen in Tahini” flir einen Fernsehbeitrag
der SWR-Nachrichten, ausgestrahlt am 24.07.2023

Interview mit Dr. Volker Renz Uber die aktuellen
Themen der Lebensmitteluntersuchug, u.a. ,Viagra-
Wirkstoff als verbotene Zugabe”, erschienen am
26.09.2023 in der Fellbacher Zeitung

Dreharbeiten und Interview am 27.09.2023 mit Dr.
Thorben Nietner zum Thema ,Bisphenol A und
Legionellen in der Trinkwasserleitung, fiir einen
Fernsehbeitrag der Sendungen , Marktcheck (SWR)*,
~Markt (NDR)” und , Mittagsmagazin (ARD)“, ausge-
strahlt am 14.11.2023, 04.12.2023 und 12.12.2023

Telefoninterview am 10.11.2023 mit Dr. Sabine
Horlacher zum Thema ,Bacillus cereus-Erkran-
kungen (Fried Rice-Syndrom)” fiir einen Rundfunk-
beitrag der Sendung ,SWR (DASDING)”, ausge-
strahlt am 12.11.2023

Dreharbeiten und Interview am 14.11.2023 mit
Matthias Contzen zum Thema ,Tiefkiihlbeeren (ins-
besondere der Virennachweis)” fiir einen Fernseh-
beitrag der Sendung ,ZDF-Drehscheibe”, ausge-
strahlt am 28.11.2023
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https://youtu.be/Cg6Ejk9CTqY
https://youtu.be/Cg6Ejk9CTqY
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Veroffentlichungen auf unserer Webseite

Auf unserer Webseite www.cvua-stuttgart.de haben wir 2023 mit 39 Internetbeitrdgen lUber die aktuel-
len Themen der Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit berichtet. Diese kdnnen im ausgedruckten

Managementbericht tGiber die QR-Codes abgerufen werden. In der elektronischen Version sind die QR-Codes
anklickbar.

Bedarfsgegenstidnde

31.05.2023
30.05.2023 Ungewohnlicher Fund - 05.09.2023
PFAS - Feuchtigkeits- und Wie viel Blei
Den Jahrhundertchemi- Sauerstoffabsorber in steckt eigentlich in einer
kalien auf der Spur* Lebensmitteln Keramiktasse?

23.01.2024
Weichmacher und PAK 16.02.2024
Befunde in Spielzeug und Wie Kunststoff
Kérperkontaktmaterialien in unsere Lebensmittel
werden seltener kommen kann

07.03.2024

Weltverbesserer

07.03.2024 oder Greenwashing? -
Weltverbesserer Teil 2: Beispiele aus
oder Greenwashing? dem Labor

*: amterlbergreifende Beitrdge mit Beteiligung des CVUA Stuttgart Keramiktassen (Symbolfoto: Danila Shtantsov-stock.adobe.com)


https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=3&ID=3918&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=3&ID=3931&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=3&ID=3942&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=3&ID=3943&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=3&ID=3783&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=3&ID=3845&Pdf=No&lang=DE

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=2&ID=3786&Pdf=No&lang=DE

6. Offentlichkeitsarbeit

08.05.2023

Veganer Milchersatz -
Wie ,,sauber” ist er?

11.07.2023

Ob mit oder ohne Schale-
alles Banane

20.09.2023
Caipirinha-
Sommergenuss mit
oder ohne Pestizide?

16.01.2024
Untersuchungsergebnisse
zur Pestizidbelastung
von Chiasamen
im Jahr 2023 -
ein erfreuliches Update

21.03.2024

Riickstande und Konta-
minanten in Frischobst
aus konventionellem
Anbau 2023

22.05.2024

Riickstande und Konta-
minanten in Frischgemiise
aus konventionellem
Anbau 2023

Lebensmittelsicherheit und -qualitat

31.05.2023
Ungewohnlicher Fund -
Feuchtigkeits- und
Sauerstoffabsorber in
Lebensmitteln

02.06.2023
Sensorik und Beurteilung
von veganen/vegetari-
schen Alternativen von
Fleisch und Fisch*

13.06.2023
Allergene in
Lebensmitteln-
Bilanz 2022*

25.07.2023

Bisphenol A im Trink-
wasser— Ein Problem
nach Sanierung von
Hausinstallationen mit
Epoxidharz

27.07.2023

Checkliste Food Defense
als Hilfsmittel fiir
Lebensmittelunternehmen

02.08.2023

Wie kommt das
Schwefeldioxid in die
Apfeltasche?
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https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=2&ID=3786&Pdf=No&lang=DE

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=2&ID=3789&Pdf=No&lang=DE

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=9&ID=3797&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=5&ID=3773&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=5&ID=3808&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=5&ID=3852&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=5&ID=3913&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=5&ID=3954&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=5&ID=3989&lang=DE&Pdf=No
https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3817&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3819&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3825&Pdf=No&lang=DE


46 CWUASTUTTGART | Managementbericht 2023

Lebensmittelsicherheit und -qualitat (Fortsetzung)

10.08.2023
Gleich erkannt?
Unser kleines 1x1 der
frischen Krauter und der
geschmackliche
Sonderfall Koriander

21.08.2023
Tiefkiihlspinat:
Wie viel Nitrat ist drin?

24.10.2023
Tischole - Wirklich eine
kulinarische Bereicherung?

02.11.2023

Weihnachtszeit ist fiir
viele auch Eierlikor-Zeit*

09.11.2023

Verbraucherschutz-
minister Hauk warnt vor
~Hot-Chip-Challenge”*

13.11.2023

Desinfektion
mit Nebenwirkungen -
unerwiinschte Desinfek-
tionsnebenprodukte in
Trinkwasser

21.11.2023

Das ,flissige Gold” -
Untersuchung von
Olivendlen aus
Einzelhandel und Internet

30.11.2023

Indianerbanane -
lecker, aber problematisch

31.01.2024
eWeinBV -
Elektronisches
Weinbegleitdokument-
Verfahren jetzt
im regularen Dauerbetrieb

06.02.2024

Algen -
eine gute Jodquelle?

05.03.2024

5 Jahre EU-Acrylamid-
Verordnung - Alles gut?

13.03.2024

Neue Schnellmethode
zur ldentifizierung von
Barlauch und seinen gif-
tigen Doppelgangern mit
MALDI-TOF MS



https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=7&ID=3829&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3833&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3878&Pdf=No&lang=DE

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=2&ID=3883&Pdf=No&lang=DE

https://www.baden-wuerttemberg.de/de/service/presse/pressemitteilung/pid/hauk-warnt-vor-hot-chip-challenge?&pk_medium=newsletter&pk_campaign=231108_newsletter_daily&pk_source=newsletter_daily

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3887&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3895&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=7&ID=3899&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3922&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3924&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3941&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3934&Pdf=No&lang=DE
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Lebensmittelbedingte Erkrankungen/Lebensmittelmikrobiologie

12.09.2023

Schlagsahne:
Immer ein Genuss?

27.09.2023
Feine Backwaren -
stiBe Versuchung oder
bittere Uberraschung?

04.10.2023

Lebensmittel als
Ansteckungsquellen fir
EHEC

21.12.2023

Sahnekuchen

Unterscheidung von

Listeria monocytogenes 26.03.2024
Stammen per Infrarot- Infektionserreger und
spektroskopie anhand Intoxikationserreger in

ihrer Serogruppe Lebensmitteln

Tiergesundheitsdiagnostik

02.05.2023
Antibiotikaresistenzen
bei Nutztieren:
Ergebnisse
von 2019 bis 2022

18.03.2024

Hepatitis E-Viren
in Schweinelebern -
ein Problem?

06.06.2023

Erregeridentifizierung

mittels
Elektronenmikroskopie 12.10.2023
am CVUA Stuttgart - Rickkehr der Biber -
ein Rickblick auf die Ergebnisse aus dem
letzten 18 Jahre Wildtiermonitoring
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https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3848&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3860&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3863&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3908&Pdf=No&lang=DE

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=2&ID=3955&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=8&ID=3770&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=8&ID=3791&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=8&ID=3869&Pdf=No&lang=DE

https://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=3950&Pdf=No&lang=DE
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Wissenschaftliche Veroffentlichungen

Augustin J (2023)

Tauscht die auBere Fassade nur Frische vor?-
Marinierte Fleischwaren und ihr mikrobieller
Status. Rundschau fur Fleischhygiene und Lebensmittel-
Uberwachung, 2:57-58

Bischoff C, Buschulte A, Rau J(2023)

Checkliste ,Food Defense” -ein Hilfsmittel fir die
Schwachstellenanalyse in Lebensmittelbetrieben
(Checklist “Food defense”: a tool for vulnerabi-
lity analysis in food establishments). Journal fir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit, 18:465-470.
DOI:10.1007/s00003-023-01431-2

Bischoff C, Rau J, Gellert A (2023)

Food Defense: Schutz von Lebensmitteln gegen ab-
sichtliche Kontaminationen-Projekt VoLT Lebens-
mittelchemie, 77:S3 DOI:10.1002/lemi.202359233

Breitling-Utzmann C, Buchstab L (2023)
Bromat und Chlorat als Desinfektionsnebenpro-
dukte. Deutsche Lebensmittel-Rundschau, 119(7):270-276

Hendrickx D, Varela Martinez C, Contzen M, Wagner-
Wiening C, Janke K-H, Hernando Jiménez P, Massing S,
Pichler J, Tichaczek-Dischinger P, Burckhardt F, Stark K, Katz
K, Jurke A, Thole S, Carb6 R, Pascual del Pobil Ferré M,
Nieto M, Zamora MJ, Sis6 A, Pallares Garcia P, Valdezate S,
Schaade L, Worbs S, Dorner BG, Frank C, Dorner MB (2023)
First cross-border outbreak of foodborne botu-
lism in the European Union associated with the
consumption of commercial dried roach (Rutilus
rutilus) Frontiers in Public Health, 10:. DOI:10.3389/
fpubh.2022.1039770

Forth LF, Brinks E, Denay G, Fawzy A, Fiedler S, Fuchs
J, Geuthner A-C, Hankeln T, Hiller E, Murr L, Petersen H,
Reiting R, Schafers C, Schwab C, Szabo K, Thirmer A,
Woéhlke A, Fischer J, Lath S, Projahn M, Stingl K, Borowiak
M, Deneke C, Malorny B and Uelze L (2023)

Impact of wet-lab protocols on quality of whole-
genome short-read sequences from foodborne mi-
crobial pathogens Frontiers of Microbiology, 14:1253362:.
DOI:10.3389/fmicb.2023.1253362

Horlacher S, Schiel L, Opfer C (2023)

Tahini und Halva-Gefahrenquellen fiir Salmonellen-
erkrankungen Rundschau fir Fleischhygiene und Lebens-
mitteliberwachung, 9:322-323

Hdibler C, Rau J, Gellert A (2023)

Checkliste Food Defense-Schutz von Lebensmit-
teln gegen absichtliche Kontaminationen Lebens-
mittelchemie, 77:(S1). DOI:10.1002/lemi.202352112

Le QH, Hibler C, Rau J (2023)
Novel insights into plant species identification
using MALDI-TOF MS Lebensmittelchemie, 77:(S1).
DOI:10.1002/1emi.202352099

Schletz B, Nardy E (2023)

Der neue EU-Tiergesundheitsrechtsakt (Animal
Health Law, AHL): Was nun fiir Fischzichter gilt. AUF
AUF-Aquakultur- und Fischereiinformation, 1-2023:35-40

Nardy E, Schletz B, Bornstein S, Braun |, Constantin E-M
(2023)

Schutz vor Fischseuchen-BiosicherheitsmaR-
nahmen in der Aquakultur AUF AUF-Aquakultur- und
Fischereiinformation, 2-2023:33-37

Furstenau J, Richter MT, Erickson N A, GrolRe R, Miller KE,
Nobach D, Herden C, Rubbenstroth D, Mundhenk L (2023)

Borna disease virus 1 infection in alpacas:
Comparison of pathological lesions and viral distri-
bution to other dead-end hosts Veterinary Pathology,
DOI:10.1177/03009858231185107

Oberreuter H, Dyk M, Rau, J (2023)

Validated differentiation of Listeria monocytogenes
serogroups by FTIR spectroscopy using an Artificial
Neural Network based classifier in an accredited of-
ficial food control laboratory. Clinical Spectroscopy, 5
100030:1-7. DOI:10.1016/j.clispe.2023.100030

Otto-Kuhn D (2023)

Pathogene Bakterien in rohen, verzehrfertigen
pflanzlichen Lebensmitteln Rundschau fir Fleisch-
hygiene und Lebensmitteliberwachung, 3:94-96

Otto-Kuhn D (2023)

Chicken Nuggets-Die Goldstiickchen aus Gefliigel-
fleisch Rundschau fir Fleischhygiene und Lebensmittel-
Uberwachung, 4:122-123

Igelbrink R, Frey T, Schwabe I, Prot M, Reimus F, Oehme R,
Lowenstein F (2023)

Alveoléare Echinokokkose bei Mastschweinen in ei-
nem konventionellen Haltungssystem Tierarztliche
Praxis Ausgabe G Groldtiere Nutztiere, 51:391-398.
DOI:10.1055/a-2199-8963

Sting R, Pélzelbauer C, Eisenberg T, Bonke R, Blazey B,
Peters M, Rifze K, Sing A, Berger A, Dangel A, Rau J (2023)
Corynebacterium ulcerans infections in Eurasian
beavers (Castor fiber) Pathogens, 12:979. DOI:10.3390/
pathogens12080979
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Tichaczek-Dischinger P (2023)

Die Mikrobiologie von rohem Hackfleisch-ein
Vergleich von handwerklich und industriell her-
gestellten Erzeugnissen. Der Lebensmittelbrief, 43
(09/10):38

Waizenegger W, Bohnenstengel C, Teige A, Beyer A, Krliger
S (2023)

Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittel-
chemiker in den Vollzug!. Lebensmittelchemie, 77:165
DOI:10.1002/lemi.202300512

Beitrage auf Veranstaltungen
Akimkin V

Elektronenmikroskopie am CVUA Stuttgart: Vor-
stellung des Labors und des Tatigkeitsumfeldes.
Vortrag, 20. Labmeeting des Arbeitskreises Elektronen-
mikroskopische Diagnostik, AK-EM(e)D der Deutschen
Gesellschaft fur Elektronenmikroskopie, 08.09.2023,
Dossenheim

Akimkin V

Méoglichkeiten und Grenzen der Genomsequen-
zierung fiur das PRRS-Virus. Vortrag, 22. Minchinger
Schweinefachtagung, 14.10.2023, Minchingen

Anastassiades M

QuEChERS method and Variations. Seminar for Korean
Pesticide Residue Analysts, Rural Development Adminis-
tration (RDA) of Korea, 04.04.2023, Jeonju, Sidkorea

Anastassiades M

How is the EU dealing with Pesticide Residues?
Vortrag, Gyeongsang National University, 05.04.2023, Jinju,
Stdkorea

Anastassiades M

Mastering the pesticide residue challenge—-A com-
plex and tedious process. Vortrag, Korean pesticide
workshop organized by Korean Society of Pesticide Science,
06.-07.04.2023, Geoje City, Stdkorea

Anastassiades M

Strategy in the analysis of acidic pesticides entai-
ling conjugates in their residue definition. Vortrag,
LAPRW? 2023, 22.05.2023, Panama City, Panama

Anastassiades M, Zipper H, Cerchia G, Scherbaum E,
Hégele F

Compilation of CS2 Background Levels in Organic
Crops to help Establishing Reasonable MRLs for
Dithiocarbamates. Poster, LAPRW' 2023, 21.-24.
05.2023, Panama City, Panama
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Abt RK (2023)

QuEChERS: eine Methode, die die Welt der Pestizi-
danalytik revolutionierte (in Englisch). YouTube (htt-
ps://youtu.be/mzZV1JsUOA9o0), 07.03.2023

Abt RK (2023)

Wie werden Obst und Gemiise auf Pestizide un-
tersucht? YouTube (https://youtu.be/CozKJ_W9mWk),
24.04.2023

Anastassiades M, Mack D, Eichhorn E, Zipper H, Karst A,
Cerchia G, Goerlich S, Ullrich C, Sigalov I, Scherbaum E
How the screening of marker substances can im-
prove the efficiency in the analysis of ethylene-
bis-dithiocarbamates via CS2. Poster, LAPRW?' 2023,
21.-24.05.2023, Panama City, Panama

Anastassiades M, Mack D, Schéfer A, Eichhorn E, Moser L,
Analysis of Diquat and Paraquat by QuPPe and
LC-MS/MS -Critical Points. Poster, LAPRW' 2023,
21.-24.05.2023, Panama City, Panama

Anastassiades M

Mastering the Pesticide Residues Challenge-A
Complex and Tedious Process at Different Levels.
Vortrag, 137" Annual Meeting & Expositions der Association
of Official Analytical Collaboration (AOAC INTERNATIONAL),
25.-30.08.2023, New Orleans, USA

Anastassiades M

Sample processing of plant and animal products,
Extraction and clean-up-QuEChERS and QuOil me-
thods, Extraction and clean-up-SRM compounds
und Pesticide Related Databases. Vier Vortrage, Better
Training for Safer Food (BTSF), 19.-21.06.2023, Poznan,
Polen

Anastassiades M

Results of the 2023 Survey on the Analytical
Capabilities of Official Laboratories in the EU. Vortrag,
EU Monitoring Working Group Meeting, 13.10.2023, online

Anastassiades M, Schreiter P, Schéfer A, Barth A, Fieberg
S, Cerchia G

EUPT-SRM18 Pesticide Residues in Honey. Vortrag,
EURL-Joint Workshop, 18.-20.10.2023, Fellbach

TLAPRW: Latin America Pesticides Residue Workshop
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Anastassiades M

News on Single Residue Methods - Various Aspects.
Vortrag, EURL-Joint Workshop, 18.-20.10.2023, Fellbach

Anastassiades M

Analysis of pesticides entailing esters and/or
conjugates in their residue definition. Vortrag, Eat
International Akademie Fresenius Conference Pesticide
Residues in Food, 12.-13.12.2023, online

Belschner J

Pflanzliche Ole und Fette aus Sicht der Lebens-
mitteliberwachung. Vortrag, 22. DGE-BW-Forum
Pflanzliche Ole und Fette, 09.03.2023, Hohenheim

Bischoff C, Gellert A, Rau J

Artbestimmung mit MALDI-TOF MS in der amtlichen
Untersuchung fiir Fleisch-Kase -Pflanzen. Vortrag,
7. NRZ-Authent Workshop des Max-Rubner-Institutes
Kulmbach, 08.11.2023, online

Bischoff C, Gellert A, Rau J

Food Defense-Projekt VoLT Schutz von Lebens-
mitteln gegen absichtliche Kontaminationen. Poster,
51. Deutsche Lebensmittelchemietage, 21.- 23.08.2023,
Bonn

Bischoff C, Gellert A, Rau J

Food Defense The project ,Prevention of Food
Terrorism in Baden-Wiirttemberg (VoLT). Poster, 18t
Medical Biodefence Conference, 22.-25.10.2023, Minchen

Gotz S, Fasold R, Deharde L, Hermann B, Maier A, Breitling-
Utzmann C

Einfluss verschiedener Inhaltsstoffe bei der haus-
haltsiiblichen Erhitzung von Fetten und Olen auf
die Bildung von MCPD- und Glycidylestern. Vortrag,
Arbeitstagung 2023 des Regionalverbandes Sidwest der
Lebensmittelchemischen Gesellschaft, 28.-29.03.2023,
Karlsruhe

Breitling-Utzmann C

Acrylamid - nicht nur in Pommes, Chips und Co.!
Vortrag, Lebensmittelchemisches Kolloquium der Universitat
Hohenheim, 13.07.2023, Stuttgart-Hohenheim

Treyer A, Bauer N, Breitling-Utzmann C
Acrylamid in Oliven?. Poster, 51. Deutsche
Lebensmittelchemietage, 21.-23.08.2023, Bonn

Richter |, Bauer N, Breitling-Utzmann C, Harter AC, Marschik S
Acrylamid und 5-Hydroxymethylfurfural in Trocken-
friichten. Poster, 51. Deutsche Lebensmittelchemietage,
21.-23.08.2023, Bonn

Breitling-Utzmann C, Trdnkle K, Blumberg O, Remezov A,
Sischka A, Schodl S

Influence of chia seeds on the formation of acryl-
amide in biscuits. Vortrag, Chemical Reactions in Food IX
(CRF 2023), 13.-15.09.2023, Prag, Tschechien

Breitling-Utzmann C, Treyer A, Bauer N

Approaches to minimize Acrylamide in Oxidized
California Style Olives. Poster, Chemical Reactions in
Food IX (CRF 2023), 13.-15.09.2023, Prag, Tschechien. 15
Poster Award

Breitling-Utzmann C, Buchstab L, Nietner T, Bauer N, Mdiller
P, Valente |

Desinfektion mit Nebenwirkungen-Chlorat und
Bromat in Trinkwasser aus Baden-Wiirttemberg.
Poster, Langenauer Wasserforum 2023, 13.-14.11.2023,
Langenau

Breitling-Utzmann C, Remezov A

Einfluss von Leinsamenmehl auf die Bildung von
Acrylamid in Keksen. Vortrag, Fachtagung NRL fur
Prozesskontaminanten, 28.-29.11.2023, Berlin

Buchstab L, Breitling-Utzmann C, Nietner T, Bauer N, Mdiller P
Halogenessigsauren in Trinkwasser—-unerwiinsch-
te Nebenprodukte der Wasserdesinfektion. Poster,
Langenauer Wasserforum 2023, 13.-14.11.2023, Langenau

Eichhorn E, Zipper H, Mack D, Cerchia G, Goerlich S, Ullrich
C, Sigalov I, Scherbaum E, Anastassiades M

Using routine methods to screen for marker sub-
stances of alkylene-bis-dithiocarbamate fungici-
des to enable a more judicious and efficient further
analysis of this pesticide group. Vortrag, 137" Annual
Meeting & Expositions der Association of Official Analytical
Collaboration (AOAC INTERNATIONAL), 25.-30.08.2023,
New Orleans, USA

Eichhorn E, Zipper H, Mack D, Cerchia G, Karst A,
Rothenbécher K, Goerlich S, Ullrich C, Sigalov |, Scherbaum
E, Anastassiades M

News on Single Residue Methods-Using routi-
ne methods to screen for marker substances of
alkylene-bis-dithiocarbamate fungicides to enable
a more judicious and efficient further analysis of
this presticide group. Vortrag, EURL-Joint Workshop,
18.-20.10.2023, Fellbach

Hégele F

Unerwiinschte Stoffe in Lebensmitteln. Vortrag, Fort-
und Weiterbildung der Sozial- und Arbeitsmedizinischen
Akademie Baden-Wiirttemberg e.V. (SAMA), 05.07.2023,
Stuttgart (online)



Hehner W
Weinrecht. Gastvortrag, Verein Wirttembergischer Keller-
meister e. V., 07.09.2023, Moglingen

Hiller E
NGS: Next Generation Sequencing-Grundlagen,
Herausforderungen und die Vielfalt der

Anwendungen. Gastvortrag, Landesverband der Instituts-
tierarzte (LVIT) und dem Landestierarztekammer Baden-
Wirttemberg (LTK), 28.03.23, Stuttgart

Hdbler C, Rau J, Gellert A

Checkliste Food Defense—Schutz von Lebensmitteln
gegen absichtliche Kontaminationen. Poster, Arbeits-
tagung 2023 des Regionalverbandes Stdwest der Lebens-
mittelchemischen Gesellschaft, 28.-29.03.2023, Karlsruhe

Le QH, Hibler C, Rau J

Novel insights into plant species identification
using MALDI-TO MS. Vortrag, Arbeitstagung 2023 des
Regionalverbandes Stdwest der Lebensmittelchemischen
Gesellschaft, 28.-29.03.2023, Karlsruhe

Nardy E
Fischkrankheiten. Vortrag, Gewéasserwarte-Grundkurs,

04.02.2023, Schonaich

Nardy E
Ausbruch der Fischseuche IHN in Baden-

Wiirttemberg mit weitreichenden Folgen. Vortrag,
Fortbildungsveranstaltung des Landesverbands der Insti-
tutstierarzte, 28.03.2023, Fellbach

Nardy E
Aktuelles vom FGD: Seuchenfalle, AHL Aufzeich-

nungspflichten, Arzneimittelrecht, Betreuungs-
vertrage. Vortrag, Jahreshauptversammlung BUTBW,
17.04.2023, Honau

Nardy E
Umgang mit Kat-C-Ausbriichenin seuchenfreien und

nicht-seuchenfreien Betrieben in Baden-Wiirttem-
berg. Vortrag, Treffen der AG Fischgesundheitsdienste
und Fischseuchenbekdampfungsdienste der Bundesldnder,
02.05.2023, Dresden

Nardy E
IHN- und VHS-Seuchenfalle im Kreis Calw von

2000 bis heute und MaBnahmen zum Erhalt der
Seuchenfreiheit. Vortrag im Rahmen des EU-Audits DG
(SANTE) 2023-7763, 25.05.2023, Pforzheim

Nardy E , Koiou L

IHN - Ausbruch mit weitreichenden Folgen. Vortrag,
Sprengelversammlung des Regierungsprasidiums Karlsruhe,
19.09.2023, Pforzheim

6. Offentlichkeitsarbeit

Nardy E
Riickblick EU-Fisch-Audit in Baden-Wiirttemberg.

Vortrag, Fachforum Forellenzucht Baden-Wirttemberg,
05.12.2023, Engen

Nietner T, Breitling-Utzmann C, Bauer N, Heinz M, Perz R,
Kramer S

Bisphenol A in Trinkwasser aus Hausinstallationen
nach Sanierung mit Epoxidharzbeschichtung. Poster,
Wasser 2023, 16.-17.05.2023, Augsburg

Nietner T, Breitling-Utzmann C, Bauer N, Heinz M, Perz R,
Kramer S

Schadensfall Epoxidharzbeschichtung: Bisphenol
A in Trinkwasser aus Hausinstallationen. Poster,
Langenauer Wasserforum 2023, 13.-14.11.2023, Langenau.
1. Posterpreis

Oberreuter H

Lebensmittel mit Bedacht gewahlt: Was eignet
sich fiir unser Fest? im Rahmen der Veranstaltung
Feste feiern—aber sicher: Lebensmittelhygiene
bei Vereins- und StraBenfesten. Vortrag, Akademie
Léndlicher Raum Baden-Wirttemberg (ALR BW) am
31.01.23, 28.02.23, 29.03.23 und 02.05.23, online

Cordovana M, Trkov M, Gregoric J, Oberreuter H, Rau, J,
Pranada AB, Mauder N

Application of FT-IR spectroscopy and artificial in-
telligence for classification of Listeria monocytoge-
nes at serotype level. Poster, 33 European Congress
of Clinical Microbiology and Infectious Diseases (ECCMID),
15.-18 April 2023, Kopenhagen, Déanemark

Polley B, Contzen M, Wiedmann S, Schneider-B(ihl L, Sting R
Nachweis von Hepatitis E Virus Infektionen in
Wildschweinen Siidwestdeutschland. Poster, 41.
Jahrestagung der DVG-Fachgruppe AVID, 13.-15.09.2023,
Bad Staffelstein

Rau J

Working together with the MALDI User Platform -
MALDI-UP. Beitrag zur Workgroup 2, COST Action
CA18217 European Network for Optimization of Veterinary
Antimicrobial Treatment (ENOVAT), 14.02.2023, online

Rau J, Oberreuter H

Valider Workflow aus MALDI-Biotyper und IR-Biotyper
Listeria—-von der Spezies zum Serotyp. Vortrag,
Anwendertreffen , Microbiology & Infection Diagnosics
2023" der Firma Bruker, 15.06.23, Wien, Osterreich
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Rau J

Valider Workflow aus MALDI Biotyper und IR Bio-
typer-Listerien von der Spezies zum Serotyp.
Vortrag, Webinar der Firma Bruker on MALDI Biotyper siri-
us® and IR Biotyper® for Cantonal Laboratory Switzerland,
10.11.2023, online

Rau J, Bonke R

MALDI-TOF MS -von der Datenbank zu MALDI-UP.
Vortrag, Workshop der Deutschen Veterindrmedizinischen
Gesellschaft (DVG), Fachgruppe AVID, 14.11.2023, online

Rau J

MALDI-TOF Massenspektrometrie - ein Multitool
far Pathogenes, Giftiges und falsch Deklariertes.
Vortrag, Lebensmittelchemisches Kolloquium des Institutes
fir Lebensmittelchemie der
23.11.2023, Stuttgart-Hohenheim

Universitdt Hohenheim,

Gotz C, Wessner C, Groner M, Rau J, Drissner D
Erstellung und [Jberprﬁfung einer MALDI
Biotyping MSP Datenbank zur Identifizierung von
lebensmittelrelevanten Schimmelpilzen. Poster,
CVUA Sigmaringen/Hochschule Albstadt-Sigmaringen,
22.12.2023, Sigmaringen

Simat TJ, Richter L
Lebensmittelkontaktmaterialien —aktueller Stand:
Teil 1. Vortrag, Online-Seminar ,Lebensmittelkontakt-
materialien” des Bundesverbandes Verbraucherzentrale
(vzbv), 13.06.2023

Kramp S, Richter L, Oellig C, Granvogl M
LC-LC-GC-FID-Analyse von MOAH mit drei bis
sieben aromatischen Ringen unter Verwendung
einer DACC-Saule. Poster, 51. Deutsche Lebensmittel-
chemietage, 21.-23.08.2023, Bonn

Schétfer A, Anastassiades M

Anwendung der Kapillarelektrophorese mit
Tandem-Massenspektrometrie zur Analytik hoch
polarer Pestizide. Vortrag, Food & Environmental Analysis
Symposium der Firma Sciex, 13.06.2023, Berlin

Schéfer A, Anastassiades M, Eichhorn E, Mack D, Fieberg S,
Barth A, Goerlich S, Wildgrube C, Stanislawczyk D, Welzel
H, Létterle R, Cerchia G, Schiiler S, Rau J, Maier S, Wahl G,
Rupp B, Lindenbach M, Tscholl G, Kaiser W, Rothenbécher
K, Sauer B, Kotzan M, Hornung B

Joint Monitoring Program of Pesticide Residues in
Honey-Part B: SRM. Vortrag, EURL-Joint Workshop,
18.-20.10.2023, Fellbach

Schétfer A

Analytical techniques-LC-MS detection. Vortrag,
Better Training for Safer Food (BTSF), 19.-21.06.2023,
Poznan, Polen

Schéfer A, Anastassiades M, Eichhorn E, Mack D, Fieberg S,
Barth A, Goerlich S, Wildgrube C, Stanislawczyk D, Welzel
H, Lotterle R, Cerchia G, Schiler S, Rau J, Maier S, Wahl G,
Rupp B, Lindenbach M, Tscholl G, Kaiser W, Rothenbécher
K, Sauer B, Kotzan M, Hornung B

Ergebnisse des EURL Honig Projekt-Monitorings -
SRM Compounds. Vortrag, EPRA-Sitzung (Experten-
gruppe flr Pestizid-Rickstandsanalytik), BVL, 23.-24.11.
2023, Berlin

Schwabe [

Zoonosen und Tierseuchen beim jagbaren Wild.
Vortrag, Ausbildung der Stadtjdger des Jagd-Natur-Wildtier-
schitzerverbandes BW e.V., 30.04.2023, Stuttgart

Sprengel J, Kull A-K

Tee und Co.-Lebensmittelkontaktmaterialien bei
pflanzlichen Lebensmitteln. Vortrag, Amteribergrei-
fende Fortbildung, 06.07.2023, Freiburg

Stark N
Greenwashing bei Lebensmittelkontaktmaterialien.
Vortrag, Amteriibergreifende Fortbildung, 06.07.2023,
Freiburg

Stark W
Weinrecht. Vortrag, Fachschule fir Nebenerwerbswinzer
Backnang, 04.12.2023, Backnang

Waizenegger W, Bohnenstengel C, Teige A, Beyer A Krliger S
Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittelche-
miker in den Vollzug! Poster, 51. Deutsche Lebensmittel-
chemietage, 21.-23.08.2023, Bonn

Zechmann S, Mack D, Stanislawczyk D, Schéfer A, Eichhorn

E, Anastassiades M

Pestizidbelastung von Chiasamen-Die herausfor-
dernde Analytik von Diquat/Paraquat. Poster, 51.
Deutsche Lebensmittelchemietage, 21.-23.08.2023, Bonn

Zipper H

Qualitative Screening for Fungicide Dithiocarba-
mates Using QUEChERS Methodology. Vortrag, 8t
Annual Conference of AnalytiX-2023, 17.-19.05.2023,
Osaka (Japan)

Zipper H

News on Single Residue Methods-Derivatization
of Fungicide Dithiocarbamates—-Current Status.
Vortrag, EURL-Joint Workshop, 18.-20.10.2023, Fellbach



Auszeichnungen

Dr. Michelangelo Anastassiades erhielt von der
Association of Official Analytical Collaboration
(AOAC) ihre hochste Auszeichnung, den Harvey W.
Wiley Award 2023. Siehe dazu auch Seite 8.

Dr. Carmen Breitling-Utzmann, Alexandra Treyer,
und Nadja Bauer gewannen auf Chemical Reactions
in Food IX (CRF 2023), 13.-15.09.2023, Prag, Tsche-
chien mit dem Poster ,Approaches to minimize
Acrylamide in Oxidized California Style Olives” den
ersten Posterpreis.

6. Offentlichkeitsarbeit

Das Poster ,Schadensfall Epoxidharzbeschichtung:
Bisphenol A in Trinkwasser aus Hausinstallationen”
der Kolleginnen und Kollegen des CVUA Stuttgart
Dr. Thorben Nietner, Dr. Carmen Breitling Utzmann,
Nadja Bauer, Margot Heinz und Dr. Roland Perz so-
wie Stefan Kramer vom Gesundheitsamt Neckar-
Enz-Kreis wurde auf dem Langenauer Wasserforum
2023 am 13.und 14.11.2023 in Langenau ebenfalls mit
dem 1. Posterpreis ausgezeichnet.

Review-Tatigkeiten fur Fachzeitschriften

Breitling-Utzmann C
m Food Chemistry
= [nternational Journal of
Environmental Research and Public Health

Contzen M
= Food Microbiology

Nietner T
m Food Chemistry
= ACS Food Science & Technology

Richter L
m Food Chemistry

Sting R

= Animals

= Antibioticss

m Cellular Microbiology

= Ruminants

Scientific Reports

= Small Ruminant Research

Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen

international

Dr. Florian Hagele

CCPR Bundesratsvertretung beim Codex Committee on Pesticide
Residues (CCPR), Codex Alimentarius, Peking/China
ISO/CEN 1ISO/TC34/SC9/WG20 ,,Revision of ISO 7932-Enumeration

Dr. Matthias Contzen

and characterization of Bacillus cereus group bacteria”, Paris

auf EU Ebene

CEN Arbeitsgruppe "Process Contaminants", Briissel Dr. Carmen Breitling-Utzmann

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

EU Bundesratsvertretung in der Arbeitsgruppe "Phytopharma- Marc Wieland

ceuticals—Pesticide Residues" of the Standing Committee on
Plants, Animals, Food and Feed (SC PAFF), Brissel
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Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen (Fortsetzung)

auf EU Ebene (Fortsetzung)

EU
EU

Networking Group on Pesticide Monitoring, Parma
Working Group ,,Monitoring Pesticide Residues”, Briissel

Technical Meeting on Ethylene Oxide (ETO), Briissel

Dr. Michelangelo Anastassiades
Dr. Michelangelo Anastassiades

Dr. Michelangelo Anastassiades

EU
EU

EU-KOM

Advisory Board for the Revision of the SANTE Document:
"Analytical Quality Control and Method Validation Procedures
for Pesticide Residues Analysis in Food and Feed",

Madrid, Malaga

EUPT Scientific Committee, Madrid

Arbeitsgruppe zur Uberarbeitung der Probenahmerichtlinie
fir die amtliche Kontrolle von Pestizidriickstanden, Online

Bundesratsvertretung fiir die Kommissionsarbeitsgruppe
Lebenskontaktmaterialien, Briissel

auf Bundesebene

Dr. Michelangelo Anastassiades

Dr. Michelangelo Anastassiades

Dr. Michelangelo Anastassiades
Eric Eichhorn

Dr. Uwe Lauber

ALS

ALS

ALTS
ALTS
ALTS
ALTS
ALTS

BfR

ALS-AG Bedarfsgegenstéande, Berlin

Arbeitsgruppe "Wein und Spirituosen", Wirzburg

AG ,Viren in Lebensmitteln”, Halle (Saale)

Arbeitsgruppe "Fleisch und Fleischerzeugnisse", Kassel

91. Arbeitstagung des ALTS, Berlin
ALTS-Unterarbeitsgruppe ,Lebensmittel-Histologie", Berlin

ALTS-Unterarbeitsgruppe ,Beurteilung von Crushed Eis”,
OberschleiBheim sowie online

Expertengruppe der BfR MEAL Study, Berlin

Zoonosenmonitoring Expertengruppe, Berlin

Natalie Stark

Bettina Wagner

Dr. Matthias Contzen
Dr. Joachim Kuntzer
Dr. Joachim Kuntzer
Dr. Dagmar Otto-Kuhn

Dr. Petra Tichaczek

Dr. Michelangelo Anastassiades

Dr. Sabine Horlacher

BfR

BMEL

BVL

BVL
BVL
BVL

BVL
BVL

Kommission flir Bedarfsgegenstdande sowie drei dazugehori-
gen Ausschisse: Antrage, Gummi und Papier, Berlin

Ad-hoc Ausschuss ,,Kunstddrme” der Kommission flir
Bedarfsgegenstdande, Berlin

Kommission Biologische Gefahren und Hygiene des
Bundesinstituts fur Risikobewertung (BfR), Berlin

Arbeitsgruppe Task Force ,Pyrrolizidinalkaloide in Krautern
und Gewlrzen”, Bonn

864 LFGB Arbeitsgruppe , Pestizide”, Berlin

864 LFGB Arbeitsgruppe ,MCPD- und Glycidylester”, Berlin
8§64 LFGB Arbeitsgruppe ,Viren in Lebensmitteln”, Berlin

8§64 LFGB Arbeitsgruppe ,NGS-Bakteriencharakterisierung”,
Berlin

8§64 LFGB Arbeitsgruppe ,Fleischwaren”, video-Konferenz

8§64 LFGB Arbeitsgruppe ,Lebensmittelhistologie”, Berlin

Lydia Richter

Lydia Richter

Dr. J6érg Rau (Vorsitz)

Thomas Kapp

Dr. Michelangelo Anastassiades

Ann-Kathrin Schafer

Dr. Carmen Breitling-Utzmann

Dr. Matthias Contzen

Dr. Ekkehard Hiller

Dr. Joachim Kuntzer

Dr. Dagmar Otto-Kuhn



6. Offentlichkeitsarbeit

Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsdruppen (Fortsetzung)

auf Bundesebene (Fortsetzung)

BVL
BVL
BVL

BVL

BVL

BVL
BVL

BVL
DGF

DGF und DIN

DGHM

DGSens

DIN

DIN

DIN
DIN

DIN

§64 LFGB Arbeitsgruppe ,Bedarfsgegensténde”, Berlin
864 LFGB Arbeitsgruppe ,,MALDI-TOF”, Berlin

Expertengruppe flr Pestizidriickstandsanalytik (EPRA), Berlin

Arbeitsguppe der Task Force "Pflanzenschutzmittel in
Lebensmitteln”, Berlin

Monitoring Expertengruppe "Toxische Reaktionsprodukte”,
Berlin

Monitoring-Expertengruppe Bedarfsgegenstdnde, Berlin

Monitoring-Expertengruppe "Pflanzenschutzmittel,
Schadlingsbekdampfungsmittel, Biozide", Berlin

Unterausschuss Katalogpflege, Deutschland

Arbeitsgruppe , Native Ole”, Fellbach sowie online

Gemeinschaftsausschuss fiir die Analytik von Fetten, Olen,
Fettprodukten, verwandten Stoffen und Rohstoffen "GA Fett",
Fellbach sowie online

Standige Arbeitsgemeinschaft ,Richt- und Warnwerte”,
Krefeld, Berlin

Arbeitsgruppe ,Sensorik von Bedarfsgegenstanden”,
Dresden

Normenausschuss , Lebensmittel und landwirtschaftli-
che Produkte” (NAL, NA 057-01-08 AA), Arbeitsausschuss
Pestizide, Berlin

Arbeitsausschuss , Prozesskontaminanten®”, Berlin

Arbeitskreis ,Sporenbildende Bakterien”, Berlin

zwei Arbeitsausschiisse: Bedarfsgegenstande aus Emails,
Priifung von Emails und Emaillierungen (DIN NA 062-
01-63 AA), Bedarfsgegenstande aus Glas oder Keramik

in Kontakt mit Lebensmitteln (DIN NA 062-08-94 AA)

und Bedarfsgegenstdnde aus Kunststoff in Kontakt mit
Lebensmitteln (DIN NA 062-08-93 AA), Berlin

Arbeitsausschuss NA 119-01-03 AA ,Wasseruntersuchung”
im DIN-Normenausschuss Wasserwesen (NAW) -
Arbeitskreis ,Standardisierung alternativer Bestatigungs-
reaktionen” im Unterausschuss , Mikrobiologie”, online

Kommission ,,Wein”, Gau Bickelheim

Lydia Richter

Dr. Jorg Rau (Obmann)
Dr. Florian Hagele
Ann-Kathrin Schéfer
Marc Wieland

Dr. Carmen Breitling-Utzmann

Magdalena Kéhler
Marc Wieland

Ute Bosch

Nadine Ebert
Kathrin Strobel

Nadine Ebert

Dr. Helene Oberreuter

Jannika ORBkopp

Dr. Michelangelo Anastassiades

Dr. Carmen Breitling-Utzmann
(Obfrau)

Dr. Matthias Contzen

Magdalena Kohler

Dr. Jorg Rau (Gast)

Wolfgang Hehner

GDCh
GDCh

Fachausschuss 4 ,Getreide-, Kartoffel-, Olsamenerzeugnisse”
sowie Fachausschuss 7 ,Speiseeis, Honig, Puddinge/
Desserts”, Bonn und Berlin

Arbeitsgruppe ,Pestizide”, Frankfurt am Main

Arbeitsgruppe "Fleischwaren", Frankfurt am Main

Dorothee Doludda

Dr. Michelangelo Anastassiades

Dr. Joachim Kuntzer
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Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsaruppen (Fortsetzung)

auf Bundesebene (Fortsetzung)

GDCh
GDCh

GDCh

MRI, NZR

Authent

ol

Sonstige AG

Sonstige AG

Sonstige AG

Sonstige AG

Sonstige AG

Sonstige AG

Sonstige AG

Sonstige AG

Stiftung
Warentest

Arbeitsgruppe "Bedarfsgegenstande", Frankfurt am Main

Arbeitsgruppe ,Lebensmittelliberwachung”, Frankfurt am
Main

Arbeitsgruppe , Qualitditsmanagement und
Lebensmittelwirtschaft”, online

Arbeitskreis Datensammlung ,klassische” Parameter von
Analysen zu Speisedlen, Fellbach sowie online"

Fachlich-rechtliche Expertengruppe der
Sitzungsvorbereitung mit BMEL fur die internationalen
Organisation fir Rebe und Wein (OIV), online

Abeitskreis der Qualitdtsmanagementbeauftragten,
Deutschland

Tierseuchenbekampfungshandbuch (TSBH)
Arbeitsgruppe Fischseuchen der Bund-Lander Task Force
.Tierseuchenbekdmpfung”, Hannover

Arbeitsgruppe der Fischgesundheitsdienste und
Fischseuchenbekampfungsdienste der Bundeslander,
Dresden

EFA Allianz OZG: Fachlich-rechtliche Expertengruppe, online

Steuerungsgruppe fir die Erstellung von
Orientierungswerten flir Mineraldl in Lebensmitteln, Berlin

Arbeitsgruppe fur Lebensmittel- und Bedarfsgegensténde,
Wein und Kosmetika (ALB) —Projektgruppe ,,Mineral6l”
Dresden

Wissenschaftlicher Arbeitsausschuss ,FT-IR Kalibrierung”,
Mainz

Arbeitskreis ,FTIR-Anwender in nicht gewerblichen
Untersuchungseinrichtungen®, Mainz

Fachbeirat ,Fleischerzeugnisse zum Grillen”, online

in Baden-Wiirttemberg

Lydia Richter

Dr. Wolfgang Waizenegger

(stellv. Obmann)

Dr. Wolfgang Waizenegger

Julian Belschner

Bettina Wagner
Stefanie Marschik

Carmen Kolb

Dr. Elisabeth Nardy

Dr. Elisabeth Nardy

Wolfgang Hehner

Lydia Richter

Lydia Richter

Bettina Wagner

Bettina Wagner

Dr. Joachim Kuntzer

ALUA
ALUA
ALUA

ALUA
ALUA

LKL

PSG LIMS

Arbeitsgruppe "LCiP", Stuttgart
Arbeitsgruppe ,QMB, Baden-Wirttemberg”

Arbeitsgruppe ,Vegane + vegetarische Lebensmittel”,
Fellbach

Unterarbeitsgruppe ,Milch”, online

Arbeitsgruppe , Fischseuchenbekdampfung Baden-
Wirttemberg”, online

11. Sitzung des Beirates ,Landeskontrollteam
Lebensmittelsicherheit Baden-Wiirttemberg”, Stuttgart

Projektsteuergruppe LIMS, Baden-Wirttemberg

Nadja Bauer

Carmen Kolb (Obfrau)

Dr. Joachim Kuntzer (Obmann)

Dr. Joachim Kuntzer

Dr. Elisabeth Nardy

Dr. Joachim Kuntzer

Dr. Markus Baumann
(Geschaftsfiihrer)
Ute Bosch



6. Offentlichkeitsarbeit

Ausbildung: LCiP-Absolventen und Forschungs-/Projektarbeiten

Absolventen der Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittelchemiker im Praktikum

Im Jahr 2023 legten zehn Lebensmittelchemikerin-
nen und Lebensmittelchemiker im Praktikum (LCiP)
gemall der Ausbildungs- und Prifungsordnung
des Ministeriums fur Erndahrung, Landlichen Raum
und Verbraucherschutz Baden-Wirttemberg am
CVUA Stuttgart die berufspraktische Ausbildung zur
~Staatlich gepriften Lebensmittelchemikerin” bzw.
zum , Staatlich gepriften Lebensmittelchemiker” ab
und dirfen unter dieser Berufsbezeichnung tatig
werden.

Forschungs- und Projektarbeiten

Im Rahmen der LCiP-Ausbildung bzw. des Master-/
Bachelorstudiengangs Lebensmittelchemie wur-
den im Jahr 2023 folgende Forschungsarbeiten un-
ter der Betreuung von Sachverstandigen am CVUA
Stuttgart angefertigt:

Lara Riede

Vergleichende Untersuchung zum Vorkommen und
zur molekularen Verwandtschaftsanalyse zoono-
tischer Yersinien bei Zootieren. (in Kooperation mit
Wilhelma Stuttgart und LHL GieRRen). 01.01.2023-31.12.2024,
Doktorarbeit in der Abt. D

Soren Gotz

Bildung von MCPD- und Glycidylestern bei der
Erhitzung von Fetten-Einfluss von Wasser, Salz und
Emulgatoren. 09.01.-03.03.2023, Forschungspraktikum in
der Abt. G, Masterstudiengang Lebensmittelchemie

Rebecca Fasold

Entwicklung einer Derivatisierungsmethode zur
Quantifizierung von Thiram und Ziram. 09.01.-
31.03.2023, Forschungspraktikum in der Abt. RK, Master-
studiengang Lebensmittelchemie

Jessica Pientka

Umzug der Bacillus cereus sensu lato — Bestatigungs-
methode vom FTIR Spektrometer BRUKER Tensor 27
auf das FTIR Spektrometer BRUKER IR Biotyper.
17.04.-12.05.23, Forschungspraktikum in der Abt. MT,
Bachelorstudiengang Biologie

Absolventen und Absolventinnen im April 2023:
Andrea Eigenmann, Melisa Guneri, Alicia Harter,
Linda Kanz und Pascal Richter

Absolvent und Absolventinnen im November 2023:
Elisa Weschenfelder, Lisa Goppelt, Alime lleri,
Marco Restle und Sandra Schodl

Alina Remezov

Einfluss verschiedener Verarbeitungsstufen von
Leinsamen auf die Acrylamid-Bildung bei der Zu-
bereitung von Keksen mit Zusatz von Leinsamen.
02.05.-07.07.2023, Forschungspraktikum in der Abt. G,
Masterstudiengang Lebensmittelchemie

Sandra Schodl und Marco Restle

Erstellung von Demovideos zur Probenahme von
Trinkwasser. 24.07.-18.08.2023, LCiP-Projektarbeit in der
Abt. G

Quoc Hung Le

Plant species identification using MALDI-TOF MS.
01.09.2022-28.02.2023, Forschungspraktikum in der Abt.
T, Masterstudiengang Lebensmittelchemie

Laura Schile

Weiterer Agar fir Campylobacter-Anreicherungs-
methode. 02.11.23-06.12.2023, Forschungspraktikum in
der Abt. MT, Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

Marie Birk

Charakterisierung von Virgin- und Recyclingkunst-
stoffen mittels GCxGC-Tof, LC-GC-FID und GCxGC-FID.
04.12.2023-09.02.2024, Forschungspraktikum in der Abt.
BG, Masterstudiengang Lebensmittelchemie
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Fachbesuche, Praktikanten, Hospitanten

Neben rund 1.600 Verbraucherinnen und Verbraucher auf dem Tag der offnen Tiir am 23.04.2023 und mehr
als 140 Fachkolleginnen und -kollegen auf dem gemeinsamen EURLs/NRLs Workshop haben wirim Jahr 2023
noch folgende Besucher empfangen sowie Kurse und Praktika angeboten:

Bundestagsabgeordneter Hermann Farber (CDU)
Informationsbesuch am CVUA Stuttgart, 16.05.2023

Dr. Martin Silzer (Zentralstelle), Ministerialdirigentin
Anne-Katrin Leukhardt und Referatsleiterin Petra
Mock (alle vom MRL)

Informationsbesuch am CVUA Stuttgart zum Thema
,Food Defense”, 02.08.2023

Innenminister Thomas Strobl (CDU) und Landtags-
abgeordnete Sarah Schweizer (CDU)
Informationsbesuch am CVUA Stuttgart, 24.08.2023

40 Besucherinnen und Besucher aus Abteilung 3
des MLR Baden-Wiirttembert
Informationsbesuch in ausgewahlten Bereichen des
CVUA Stuttgart am 04.05.2023

1 BTA Praktikantin
sechswochiges Praktikum wahrend des 2. Ausbil-
dungsjahrs in der Abt. MT, 16.01.-24.02.2023

1 Fachkollege aus Sudkorea

Hospitation zum Abschluss des Projektes zwischen
dem EURL-SRM und der koreanischen Lebensmittel-
lberwachung, 23.01.-02.02.2023

1 BTA Praktikantin
zweiwoOchiges Praktikum in der Abt. MT, 13.-24.02.23

1 Besucherin vom Kantonalen Labor Ziirich, Schweiz
eintagiger Informationsbesuch im Pestizidbereich
Uber lonenchromatografie und Training, 17.02.2023

5 Kollegeninnen und Kollegen vom Kantonalen
Labor Aargau, Schweiz

eintagiger Besuch im Pestizidbereich mit fachlichem
Erfahrungsaustausch und einer Préasentation zum
Kantonalen Labor Aargau, 07.03.2023

1 Studentin der Veterinarmedizin
zweiwoOchiges Hygienepraktikum, 27.03.-06.04.2023

10 Teilnehmer und Teilnehmerinnen

Zweitatiger Kurs ,MALDI-TOF MS zur Artbestim-
mung-von der Datenbanken zur Validierung: Ein
Kurs fir Auditoren der DAkkS*, 03.-04.05.2023

15 Hygienekontrolleur und -kontrolleurinnen der
Gesundheitsamter

Kurs im Rahmen der Ausbildung zum Hygienekon-
trolleur / zur Hygienekontrolleurin, 26.-30.06.2023

1 CTA Praktikantin

achtwochiges Anerkennungspraktikum im Pestizid-
bereich im Rahmen der CTA-Ausbildung, 10.07.-
08.09.2023

2 Vertreterinnen vom ArmLab (Republican Vete-
rinary-sanitary and Phytosanitary Center of Labo-
ratory Services), Yerevan, Armenien

zweitdgiger Informationsbesuch im Pestizidbereich,
14.-15.07.2023"

2 Professoren der Universitat Donetsk, Ukraine und
1 Besucher der Universitat Stuttgart)
Besuch im Trinkwasserlabor am 17.07.2023

1 CTA Praktikantin

achtwochiges Anerkennungspraktikum im Pesti-
zidbereich im Rahmen der CTA-Ausbildung, 01.08.-
30.09.2023

7 Teilnehmer und Teilnehmerinnen verschiedener
Nationaler Referenzlaboratorien von EU-Mitglied-
staaten (Griechenland, Kroatien, Irland, Lettland,
Slowenien, Spanien and Tschechien)

Zweitagiges EURL-SRM Training, 06.-07.12.2022

8 Staatskurs-Praktikanten
4-wochiges Praktikum zur Vorbereitung auf den tier-
arztlichen Staatskurs, 2023

11 Schiler/-innen der Gymnasien bzw. der Realschulen
jeweils einwochiges Praktikum im Rahmen des
BOGY-/BORS-Programms (Berufsorientierung an
Gymnasien beziehungsweise an Realschulen) in
Abt. RK, P, G, T bzw. D
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Als gesundheitsschadlich beanstandete Proben ....... 14
Anzeigepflichtige Tierseuchen.......ccccecveiiieeeciieeccinns 32
Aromatische Mineraldlkohlenwasserstoffe (MOAH).. 16
Atypische Gefligelpest.....ccccvivviiiiiiiiiiie s 37
Aujeszkysche Krankheit.......cccocviiiiieiiiiec e 32
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H

hamolytisch-urdmischem Syndrom.......ccccccceeveiiiiennnnns 28
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Hochstgehaltsiberschreitung
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Lebensmittelbetrug ...ccccceiiiieeiiiiie e 6

Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen...... 28-30
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Lebensmittelkontaktmaterialien.........cccccevceiiinnieenen. 15
Lebensmittelterrorismus und -produktschutz...... 10, 27
Listeria monocytogenes.................. 14, 28, 41, 47-48, 51
LiSTEIIOSE wueiiiiiiiiiiiecee et 31
M

MALDI / MALDI-TOF MS....... 6, 41, 46, 48-52, 55, 57-58
MALDI-UP (MALDI-User Platform).......ccccecervrnenen. 6, 51
IMEIAMIN 1. 43
Meldepflichtige Tierkrankheiten ........cccccceviviieeiniinnnns 31
Metabolit. ..o

Milch-ab-HOf.......ooiii
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N
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Newcastle DiSEase....ccccuiriiriiiiiieie e
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Pyrrolizidinalkaloide .....cccceveeveviiieiieciecsieciececee e 54
Q
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Qualitdtsmanagement...
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........................................................... 2,8-9,41-42,49, 52
QuOil (Quick Method for OilS) .....ccveevereeienieieneeiene 49
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R
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RONMIICh .. 28, 41
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S
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Sektion mit tierschutzrechtlicher Fragestellung......... 34
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THINKWASSET .ottt
.................. 6, 17,27, 39-40, 42-43, 45-46, 50-51, 53, 57
TUIAFEMIE o 31, 36
U
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Wirttemberg (VOLT) .cooieciiieecieecee e 27
VOorzugsmilCh ... 28
W
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WGS (whole genome sequencing) ....cccceeeveeveeviveeinnenns 29
V4
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CVUA Stuttgart auf einen Blick

VERWALTUNG / ABTEILUNGS-
UBERGREIFENDE AUFGABEN

Organisation, Verwaltung, Qualitdtsmanagement,
Haushalt und Beschaffung,
Informationssicherheit, Offentlichkeitsarbeit,
Personal, Aus- und Fortbildung,

E-Government, Datenmanagement (unter Abt. BG)
Haustechnik (unter Abt. T)

B G BEDARFS-
GEGENSTANDE

Bedarfsgegenstdande (Kunstsstoff, Papier, Karton, Lack,

Gummi, Metall, Keramik), Spielwaren, Scherzartikel,

Reinigungs- und Pflegemittel, Textilien,
Verpackungsbedingte Kontamination, Nitrosamine

cvua

STUTT

5]
7

R RUCKSTANDE UND
AMTSLE

KONTAMINANTEN

Pestizide, Gemuse, Obst und Pilze,

Toxinanalytik (Erkrankungs- und Verdachtsproben),
EU-Referenzlabor fiir Einzelbestimmungsmethoden
(EURL-SRM)

G GETRANKE

Alkoholhaltige Getranke (auBer Bier),
Obst-, Gemuse- und Pilzerzeugnisse,
Prozessbedingte Kontaminanten,
Trinkwasser (chemische Untersuchungen),
Weinkontrolle




DIAGNOSTIK D

Pathologie, Parasitologie, Virologie, Bakteriologie, Serologie,
Molekularbiologie, Fischdiagnostik, Zellkultur, Elektronenmikroskopie,
DVG-Konsiliarlabor fuir Corynebacterium pseudotuberculosis
(Pseudotuberkulose)

MIKROBIOLOGIE UND MT
TOXINE

Lebensmittelbedingte Erkrankungsfélle

(inkl. Erregeridentifizierung),

Lebensmittelmolekularbiologie (inkl. Tier- und Pflanzenarten),
Lebensmittelmikrobiologie, Lebensmittelhistologie,
Trinkwasser-Mikrobiologie

GART

LEBENSMITTEL
TIERISCHER HERKUNFT

Milch und Milcherzeugnisse,

Fleisch und Fleischerzeugnisse,

Vegetarische Ersatzprodukte, Feinkostsalate,
Elemente/IR, Identifizierende Spektroskopie,
Radioaktivitat, Koordinierung des AuRendienstes,
Vorsorge gegen Lebensmittelterrorismus (VoLT)

ITUNG

LEBENSMITTEL
PFLANZLICHER HERKUNFT

SiRwaren, Speiseeis, Backwaren, Teigwaren,
Kakao und Kakaoerzeugnisse, Fette und Ole, Zucker,
Prozessbedingte Kontaminanten,
Nahrungsergdnzungsmittel




CVUA Stuttgart: Zahlen und Fakten 2023

Personal Probenzahl

Mitarbeitende (inkl. Beurlaubungen/Abordnungen/Projekte) 248
davon

Lebensmitteliiberwachung

Technische Mitarbeitende in Chemie / Diagnostik 119 5% 3%
Verwaltungsangestellte, Weinkontrolleure, Haustechnik 28 Wein, inkl. Radioaktivitat
................. 6% Weinmoste
Lebensmittelchemiker/innen im Praktikum 9 T
.............................................................................................................. rinkwasser

Planstellen 194

davon

Abordnung (nicht am CVUA Stuttgart tatig) 9

Teilzeitbeschéftigte Mitarbeitende 86

Befristet beschaftigte Mitarbeitende 36

Gesamtprobenzahl:

Budget ~ 18-700

Gesamikosten 18,67 vio. < [
Personalkosten 12,45 Mio. € _

Sachmittel 3,15 Mio. € [N

Investitionen 1,566 Mio. € -

Abschreibungen 1,51 Mio. € 163 Beschwerdeproben

0 20 40 60 80 100 1.008 Erkrankungsproben

Gebaude

Gesamtflache 13.000 m?

LaborﬂaChe4500m2

Techmk .................................................................................. 3 900m2

Sonsnge(mleuroﬂaChe)4600m2

Anzahl untersuchter Parameter Tiergesundheitsdiagnostik

Gesamtzahl der untersuchten Parameter 2.234.000

(ohne Trinkwasser und diagnostische Proben) 7% 29%
davon Fische und Pferde

Pest|z|de .............................................................................. 1954000 B sonstige Tiere

Bedarfsgegenstande ............................................................... 67800 B

Trmkwasser ............................................................................. 32 ooo B

Dlagnos tlsch e " mben ........................................................... 372000 B

Wissenschaftliche Aktivitiaten

Gesamtprobenzahl:

Veroffentlichungen 23 50 700
Vortrage und Poster 64 ~ *
Internetbeitrage 39
Mitarbeit in Kommissionen und Gremien

Sachverstandige 33

Kommissionen, Gremien und Arbeitsgruppen 79
Neu eingefiihrte Untersuchungsmethoden 19

(entsprechende Anzahl der Parameter) (>84)




Chemisches und Veterindaruntersuchungsamt Stuttgart
SchaflandstralBe 3/2 und 3/3, 70736 Fellbach
Postfach 1206, 70702 Fellbach

Telefon: +49(0) 711 3426-1234
Telefax: +49(0)711 3426-1299
E-Mail: poststelle@cvuas.bwl.de
Internet: www.cvua-stuttgart.de

CWVua

STUTTGART

Chemisches und
Veterindruntersuchungsamt
Stuttgart
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