Untersuchungsergebnisse 2012

Suppen, Sol3en, Briherzeugnisse - Beanstandungsrate: 17,2 %
Von 116 Proben wurden 20 beanstandet.

Verst6Re gegen Kennzeichnungsvorschriften (3)
Bei drei Proben war die Kennzeichnung nicht rechtskonform bzw. fehlte ganzlich.

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung, unzuldssige Verwendung (19)

Bei 13 Proben, inshesondere aus der Gastronomie, wurden Zusatzstoffe gar nicht
oder nicht rechtskonform kenntlich gemacht. Bei sechs asiatischen Suppen wurde
Glutamat Uber das zulassige Mal3 hinaus verwendet (Hochstmengentberschreitung).

Fertiggerichte - Beanstandungsrate: 10 %
Von 231 Proben wurden 23 beanstandet.

Gesundheitsschadlich, gesundheitsgefédhrdend (1)
Eine Probe zubereitetes Hasenruckenfilet (Beschwerdeprobe) wies mehrere harte
Fremdkdrper (Schrotkugeln) auf.

Irrefihrung, Verst63e gegen Kennzeichnungsvorschriften (19)

Funf als "Doner Kebab" bzw. "Déner" bezeichnete Proben entsprachen nicht der
Verbrauchererwartung (Leitsatze fur Fleisch und Fleischerzeugnisse), so dass die
Bezeichnungen als "zur Irrefiihrung geeignet" eingestuft werden mussten. Zweimal
wurden gravierende Abweichungen bei der Nahrwertangabe festgestellt (1 x Fett-, 1
x Eiweil3gehalt). Bei 14 Proben (Fertigpackungen) wurden diverse
Kennzeichnungsmangel (z. B. Verkehrsbezeichnung, MHD, fehlende Klassennamen,
unvollstandige Herstelleradressen, ...) festgestellt.

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung, unzuldssige Verwendung (8)

Bei acht Proben fehlte die Kennzeichnung der verwendeten Zusatzstoffe
(Konservierungsstoffe, Glutaminsaure, Suf3stoffe). Bei einer Probe Fischbrétchen mit
Matjes nordischer Art wurde im Fischanteil der Hochstgehalt an
Konservierungsstoffen (Benzoesaure 3054 mg/kg) tberschritten. In zwei asiatischen
Fertiggerichten war die zulassige Hochstmenge an Glutamat Uberschritten.




