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News

Silber in Speiseeis

Zum Thema Silber in Speiseeis infor-
mieren die Behörden in Bayern und 
Baden-Württemberg. Ursache für 
den Silbereintrag kann beispielswei-
se die Verwendung von silberhaltigen 
Entkeimungsmitteln im Aufbewah-
rungswasser des Eisportionierers 
sein. Der Zusatz dieser Mittel zur 
Haltbarmachung z.B. der Eismasse 
ist grundsätzlich verboten. Bei der 
Verwendung von Desinfektionsmit-
teln zur Entkeimung von Oberflächen 
muss darauf geachtet werden, dass 
immer gründlich mit frischem Was-
ser nachgespült wird, um den Eintrag 
von Desinfektionsmittelrückständen 
ins Speiseeis zu verhindern.
Link zu weiteren Informationen

Rückrufe: Salmonellen, Listeria 
monocytogenes, Glassplitter,
Kunststoffteilchen, ...

Auf www.lebensmittelwarnung.de 
warnen die Lebensmittelbehörden 
aktuell u.a. vor Sesambrot mit Kunst-
stoffteilchen, Brechbohnen mit Glas-
splittern, Schinkenteewurst mit Sal-
monellenbefund, Schokoriegel mit 
Fremdkörpern (Plastikstückchen), 
Babygläschen mit Glasstückchen, 
Pfälzer Leberknödeln mit Listeria 
monocytogenes und Schattenmo-
rellen im Glas mit Glassplittern.
Link zu weiteren Informationen

Rückruf-Aktion wegen
Schädlingsbefall

Verunreinigtes Mehl veranlasste eine 
Großbäckerei zu einer Rückrufak-
tion von verschiedenen Produkten 

aus insgesamt 40 eigenen Filialen. In 
einem 30-t-Mehlsilo waren Reismehl-
käfer entdeckt worden. Aushänge in 
den Verkaufsstellen informierten die 
Kunden über die Rückruf-Aktion. 

Um das Vertrauen der Kunden zu-
rückzugewinnen bietet das Unter-
nehmen seinen Kunden nun Be-
triebsführungen an.

Untersuchungsergebnisse
der CVUA

Die Chemischen und Veterinärun-
tersuchungsämter (CVUA) Baden- 
Württemberg informieren auf ihrer 
Internetseite über verschiedene Er-
gebnisse des Untersuchungspro-
gramms. 

U.a. werden für Baden-Württemberg 
im Jahr 2012 folgende Ergebnisse 
vorgestellt: Pflanzenschutzmittel-
rückstände in verschiedenen Le-
bensmittelgruppen, Gentechnik in 
Lebensmitteln sowie eine Übersicht 
zu Lebensmitteln, die im vergangenen 
Jahr von den Behörden als gesund-
heitsschädlich beanstandet wurden. 
Darüber hinaus wird das Thema 
Recyclingpapier als Lebensmittel-
verpackung ausführlich behandelt. 
Link zu weiteren Informationen 

BfR: Fragen und Antworten zu 
Aflatoxinen

Das Bundesinstitut für Risikobewer-
tung (BfR) hat Fragen und Antworten 
zu Aflatoxinen zusammengestellt.  
Aflatoxine sind Stoffwechselpro-
dukte, die von verschiedenen Schim-
melpilzen gebildet werden. 

Diese Schimmelpilze können z.B. bei 
Trockenfrüchten, Pistazien, Nüssen, 
Erdnüssen und Maiskörnern auftre-
ten und Gifte bilden. Auch Futtermit-
tel können von den Schimmelpilzen 
befallen werden und daher Aflatoxine 
enthalten.
Link zum BfR
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Die Zusatzstoffe selbst werden in 
Anhang II als Liste der in der Ge-
meinschaft zugelassenen Zusatz-
stoffe und ihrer Verwendungsbe-
dingungen zusammengefasst. Die 
Liste umfasst u.a. die Bezeichnung 
des Lebensmittelzusatzstoffes, sei-
ne E-Nummer und die Lebensmittel, 
denen der Lebensmittelzusatzstoff 
zugesetzt werden darf. Anhang II 
wurde durch Verordnung (EU) Nr. 
1129/2011 in Kraft gesetzt. Durch 
Verordnung (EU) Nr. 231/2012 wer-
den die Spezifikationen der zugelas-
senen Zusatzstoffe festgelegt.

In den Anhängen III-V finden sich 
weitere Regelungen, u.a. auch die 
besonderen Kennzeichnungsvor-
schriften für Azofarbstoffe („kann 
Aktivität und Aufmerksamkeit bei 
Kindern beeinträchtigen“).

Für die Kennzeichnung im Zutaten-
verzeichnis gilt nach wie vor, dass 
sowohl die Funktion des Zusatz-
stoffes im fertigen Lebensmittel, 
durch die sog. Funktionsklasse (z.B. 
Farbstoff, Konservierungsstoff etc.), 
als auch die Bezeichnung des jewei-
ligen Stoffes durch die E-Nummer 
oder den Namen (z.B. E300 oder As-
corbinsäure) zu erfolgen hat. 

Anhang II enthält nicht alle bishe-
rigen Verkehrsbezeichnungen der 
nationalen Zusatzstoff-Verkehrs-
verordnung. Nach Auffassung des 
BLL (Bund für Lebensmittelrecht 
und Lebensmittelkunde) ist jedoch 
davon auszugehen, dass auch die 
in den Spezifikationen der Verord-
nung (EU) Nr. 231/2012 aufgeführten 
Bezeichnungen gültig sind. Die 
EU-Kommission hat angekündigt 
eine Leitlinie zur Auslegung der Euro-
päischen Zusatzstoffverordnung vor 
dem 1. Juni 2013 zu veröffentlichen. 
Link zur Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 // PDF
 
Weitere Aspekte der neuen Ver-
ordnung werden auch auf dem 
diesjährigen BAV-Seminar am 7. 
Mai und 10. Oktober in Offenburg 
behandelt (siehe „BAV-Seminar“).

Thema

Neue Regelungen für Lebensmit-
telzusatzstoffe

Die Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 
über Lebensmittelzusatzstoffe ist 
seit 20. Januar 2010 in Kraft und 
gilt EU-weit ab dem 1. Juni 2013. 

Die neue Verordnung ist Teil des 
sogenannten „Food Improvement 
Agent Package“ (FIAP) aus den 4 
Verordnungen:

»	Verordnung (EG) Nr. 1331/2008  
	 über ein einheitliches Zulassungs- 
	 verfahren

»	Verordnung (EG) Nr. 1332/2008  
	 über Lebensmittelenzyme

»	Verordnung (EG) Nr. 1333/2008  
	 über Lebensmittelzusatzstoffe

»	Verordnung (EG) Nr. 1334/2008  
	 über Aromen und bestimmte 
	 Lebensmittelzutaten mit 
	 Aromaeigenschaften

Lebensmittelzusatzstoffe, sind 
Substanzen, die Lebensmitteln 
absichtlich zugesetzt werden, um 
bestimmte technologische Aufga-
ben zu erfüllen wie z.B. Lebens-
mittel zu färben, zu süßen oder zu 
konservieren. 

Ein Lebensmittelzusatzstoff wird 
nur zugelassen, wenn er gesund-
heitlich unbedenklich und tech-
nisch notwendig ist und keine 
anderen Möglichkeiten zur Ver-
fügung stehen. Außerdem darf er 
nicht irreführend eingesetzt wer-
den.

Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 
Anhang I der Verordnung definiert 
die verschiedenen Funktionsklassen 
von Lebensmittelzusatzstoffen wie 
Süßungsmittel, Farbstoffe, Konser-
vierungsstoffe, Antioxidationsmittel, 
Verdickungsmittel etc.

Jennifer Künzl, 
BAV Institut 

Staatl. gepr. Diplom-
Lebensmittelchemikerin
Kundenbetreuung

jennifer.kuenzl@bav-institut.de

BAV-Seminar
Aktuelles aus Lebensmittelhy-
giene, Qualitätssicherung und 
Lebensmittelrecht.

Informationen, Trends, Praxis-
berichte

Themen:
•	Krisen des letzten Jahres – 
		Konsequenzen für die Lebens-
		mittelbranche
•	Melde- und Mitteilungspflichten  
		Was müssen Unternehmen  
		beachten?
•	Veröffentlichungen nach § 40  
		Abs. 1a LFGB – Aktueller Stand  
		und Beispiele
•	Tipps im Umgang mit Gegenpro- 
		ben und lebensmittelrechtlichen  
		Beanstandungen
•	Neues EU-Zusatzstoffrecht: Was  
		 ist neu?
•	Nährwertkennzeichnung gemäß  
		LMIV

Termine:
Di, 07. Mai 2013, Offenburg
Do, 10. Oktober 2013, Offenburg
je 9.30 - 16.15 Uhr inkl. Pausen

BAV Institut GmbH, Hanns-Mar-
tin-Schleyer-Str. 25, 77656 Offen-
burg

Anmeldung & Informationen:
Telefon: 0781/9 69 47-0
melanie.spohr@bav-institut.de, 
Betreff „Seminar“

Weitere Infos siehe Flyer (Down-
load auf www.bav-institut.de)

http://alturl.com/9xw8h
mailto:jennifer.kuenzl%40bav-institut.de?subject=
mailto:melanie.spohr%40bav-institut.de?subject=
http://www.bav-institut.de/pdf/BAV-Seminar_2013.pdf
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Zutaten, eine ausführliche Folgen-
abschätzung durchgeführt wer-
den. Diese sollte ursprünglich bis 
Dezember 2013 vorliegen. Nun hat 
man sich darauf geeinigt, die Vor-
lage des Berichts der Kommission 
bereits für September 2013 vorzuse-
hen. Dabei geht es vor allem um eine 
Einschätzung der Warenströme und 
der entstehenden Kosten einer Her-
kunftskennzeichnung, insbesondere 
für kleine und mittlere Unternehmen.
Link zu weiteren Informationen

Verbraucherinformation nach 
§ 40 Abs. 1a und kein Ende...

§ 40 Abs. 1a LFGB gilt seit dem  
1. September 2012 und sieht eine 
aktive Informationspflicht der Behör-
den bei Grenzwertüberschreitungen 
und bei wiederholten Verstößen ge-
gen Vorschriften zum Schutz vor 
Gesundheitsgefährdung, Täuschung 
oder bei hygienerechtlichen Verstö-
ßen und einem zu erwartenden Buß-
geld von mindestens 350 Euro vor.

Seit der Einführung gibt es bereits 
mehrere Gerichtsentscheidungen, 
die die Regelungen kritisch beur-
teilen. In erster Linie wird dabei ein 
konkreter Produktbezug gefordert, 
eine unbestimmte Veröffentlichung 
der allgemeinen Hygienesituation in 
einem Unternehmen wird von den 
Gerichten verworfen.

Außerdem werden Bedenken im 
Hinblick auf die Verfassungskonfor-
mität der „Bestimmtheit“ und „Ver-
hältnismäßigkeit“ der Regelungen 
geäußert. Aufgrund eines nicht ein-
heitlichen Bußgeldkatalogs und un-
terschiedlicher Verwaltungspraxis in 
den Ländern, sowie der fehlenden 
Festlegungen bzgl. der Dauer der In-
formation der Öffentlichkeit werden 
Beeinträchtigungen der Grundrechte 
durch die Gerichte vermutet.

Infolge der gerichtlichen Entschei-
dungen haben Baden-Württem-
berg und Bayern inzwischen sowohl 

Aus der Praxis

Pferdefleischskandal: Veröffent-
lichungspflicht bei groben Täu-
schungen

Mit einer kurzfristigen Änderung 
des Lebensmittel- und Futtermit-
telgesetzbuches (LFGB) soll nun 
festgelegt werden, dass Behörden 
künftig über grobe Täuschungen bei 
Lebensmitteln informieren müssen. 
Dazu soll der neue § 40 Abs. 1 Satz 
2 Nr. 4a im LFGB eingefügt werden. 
Eine Information der Öffentlichkeit 
soll dadurch auch dann ermöglicht 
werden, wenn ein durch Tatsachen 
hinreichend begründeter Verdacht 
besteht, dass gegen Täuschungs-
schutzvorschriften des LFGB „in 
nicht nur unerheblichem Ausmaß“ 
verstoßen wurde. Grundsätzlich 
bestehen weiterhin die Anhörungs-
pflicht sowie die vorrangige Informa-
tionsmöglichkeit der Öffentlichkeit 
durch das betroffene Unternehmen 
selbst. Link zu weiteren Informationen

LMIV: Nun doch Herkunftsangabe 
für primäre Zutat?

Die Diskussionen um den soge-
nannten Pferdefleischskandal ha-
ben in Europa zu verstärkten Über-
legungen geführt, die verpflichtende 
Herkunftskennzeichnung für die pri-
märe Zutat, im Rahmen der ab 13. 
Dezember 2014 geltenden neuen 
Kennzeichnungsregeln, einzuführen.  

Die „primäre Zutat“ eines Le-
bensmittels ist diejenige Zutat, 
die über 50 % des Lebensmit-
tels ausmacht oder die der Ver-
braucher üblicherweise mit der 
Bezeichnung des Lebensmittels 
in Verbindung bringt und für die in 
den meisten Fällen eine prozen-
tuale Angabe vorgeschrieben ist.

Ursprünglich sollte vor Einfüh-
rung einer verpflichtenden Her-
kunftskennzeichnung für primäre 

die Anwendung des § 40 Abs. 1a  
LFGB bis auf weiteres ausgesetzt, 
als auch bereits bestehende Veröf-
fentlichungen aus dem Internet wie-
der entfernt. 

In einem aktuellen Urteil hat der Eu-
ropäische Gerichtshof (EuGH) nun 
entschieden, dass Art. 10 der VO (EG) 
Nr. 178/2002 (Informationspflicht der 
Behörden bei Lebensmitteln mit Ge-
sundheitsrisiko), nationale Informati-
onsmöglichkeiten, z.B. zu ekelerre-
genden Produkten mit Nennung des 
Unternehmens, nicht ausschließt. Al-
lerdings hat das Gericht auf die Be-
deutung der Geheimhaltungspflicht 
bei laufenden rechtlichen Verfahren 
hingewiesen. 

Es bleibt abzuwarten, welche Aus-
wirkungen diese Entscheidung ha-
ben wird. Eine Änderung der Rege-
lungen des § 40 wird wahrscheinlich.
Link zu weiteren Informationen

Sabrina Krauß, 
BAV Institut 

Staatl. gepr. Diplom-
Lebensmittelchemikerin
Kundenbetreuung

sabrina.krauss@bav-institut.de

http://www.topagrar.com/news/Home-top-News-Pferdefleisch-Rueckenwind-fuer-Herkunftskennzeichnung-1070668.html
http://alturl.com/h35vo
http://www.kwg-lebensmittelrecht.de/newsletter/2013/7-monate-40-abs-1-a-lfgb-eine-zwischenbilanz.html
mailto:sabrina.krauss%40bav-institut.de?subject=
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	 	 	 Keimidentifizierung innerhalb 
			   weniger Minuten!
Das BAV Institut hat erneut in eine moderne Schnellmethode in-
vestiert und bietet seit April Identifizierungsergebnisse von Bak-
terien und Hefen innerhalb weniger Minuten an.

Bei dem Verfahren handelt es sich um die „MALDI-TOF-Methode“, die 
auf dem Prinzip der Massenspektrometrie beruht. Mittels dieses Ver-
fahrens können über 4.000 verschiedene Mikroorganismen nach der 
Anzucht innerhalb weniger Minuten sicher identifiziert werden.

Für BAV-Kunden ergeben sich durch unseren neuen 
Service wesentliche Vorteile:

»	 Kunden erhalten bei auffälligen bzw. überhöhten Proben 
	 wesentlich schneller Ergebnisse

»	 die Ergebnisse dieser Methode sind i.d.R. sicherer als 
	 bisherige „klassische“ Verfahren

»	 die Identifizierung erfolgt für die meisten 
	 Mikroorganismen bis zur Speziesebene

»	 optimales Preis-Leistungsverhältnis

Die MALDI-TOF-Methode ergänzt das BAV-Leistungsspektrum her-
vorragend. Neben weiteren Schnellmethoden z.B. für Salmonellen 
und Listeria monocytogenes sowie klassischen mikrobiologischen 
und chemischen Prüfungen, bieten wir unseren Kunden weiterhin die 
Möglichkeit ihre Ergebnisse bequem und übersichtlich über unseren 
Online-Probenservice abzurufen.

Für Fragen steht Ihnen Paul Andrei sehr gerne telefonisch 
(0781/96947-0) oder per Mail (paul.andrei@bav-institut.de) 
zur Verfügung.
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