Fleisch und Fleischerzeugnisse 2014

Fleisch - Beanstandungsrate: 6,3 %
Proben: 158, davon 10 beanstandet

Hackfleisch - Beanstandungsrate: 5,7 %
Proben: 281, davon 16 beanstandet

Gefllgel - Beanstandungsrate: 2,4 %
Proben: 127, davon 3 beanstandet

Wild (roh) - Beanstandungsrate: 1,4 %
Proben: 69, davon 1 beanstandet

Gesundheitsschédlich, Gesundheitsgeféhrdend (4 )

Drei Proben lose abgegebenes Hackfleisch war mit Salmonellen kontaminiert und damit
aufgrund des moglichen Rohverzehrs zur Gesundheitsschadigung geeignet. In einem
Fleischstlick steckte der Rest einer Kanlile, so dass hier ebenfalls eine Gesundheitsgefahrdung
vorlag.

Nicht zum Verzehr geeignet ( 8 )

Aufgrund gravierender mikrobiologischer und/oder sensorischer Abweichungen waren sieben
Proben zum Verzehr nicht mehr geeignet. Ein Fleischteilstiick vom Reh war verschmutzt und
farbverschmiert.

Wertgemindert (1)

Eine Probe Schabefleisch enthielt zu viel Bindegewebe.

Irrefihrung, VerstoRe gegen Kennzeichnungsvorschriften (7))

Bei zwei Proben war die Aufmachung / Kennzeichnung der Proben geeignet, den Verbraucher
uber die verwendeten Tierarten zu tauschen. Bei einer Probe Hackfleisch wurde ein geringerer
Fettgehalt ausgelobt. Bei vier Proben war die Kennzeichnung nicht rechtskonform. Es fehlten
z.B. MHD, Nennfilllmenge, Herstellerangabe oder die Nahrwertkennzeichnung war
unvollstandig.

VerstdRe gegen sonstige Vorschriften/Hilfsnormen (11 )

In neun Proben wurden untypisch hohe Gehalte an Verderberregern oder
Hygieneindikatorkeimen festgestellt, so dass die entsprechenden Proben als hygienisch
nachteilig beeinflusst beurteilt wurden. In zwei bestimmungsgemaf nicht zum Rohverzehr
vorgesehenen Proben Fleisch wurden Salmonellen nachgewiesen.

Hinweise (96 )

In 96 Féllen wurden der Lebensmitteliiberwachungsbehdrde fachliche Hinweise zugearbeitet.
Dabei handelte es sich zumeist um moderat erhthte Keimkonzentrationen, den Nachweis von
Krankheitserregern auf bestimmungsgemal noch zu erhitzenden Erzeugnissen, aber auch
leichte Kennzeichnungsméngel sowie sensorische Auffélligkeiten gehdrten dazu.

Fleischerzeugnisse - Beanstandungsrate: 13,3 %
Proben: 309, davon 41 beanstandet

Hackfleischerzeugnisse (roh) - Beanstandungsrate: 15,8 %
Proben: 253, davon 40 beanstandet



Gesundheitsschéadlich, Gesundheitsgeféhrdend ( 2 )

Ein Hackepeter sowie ein bereits gegrilltes Fleisch waren mit Salmonellen kontaminiert und
damit aufgrund ihres verzehrsfertigen Charakters zur Gesundheitsschédigung geeignet.
Nicht zum Verzehr geeignet (6 )

Aufgrund gravierender mikrobiologischer und/oder sensorischer Abweichungen waren vier
Proben zum Verzehr nicht mehr geeignet. Eine Boulette zeigte starke blaugriine
Verfarbungen.

Wertgemindert (6 )

Drei Proben waren Verderb geféahrdet bzw. anderweitig sensorisch abweichend. Bei drei
Proben wurden Qualitatsparameter der Leitsatze nicht eingehalten.

Irreflihrung, VerstoRe gegen Kennzeichnungsvorschriften (57 )

Bei insgesamt 26 Proben war die Aufmachung und Kennzeichnung der Proben geeignet, den
Verbraucher zu tauschen. Das betraf u.a. unkorrekt gewéhlte Verkehrsbezeichnungen, die
nicht der Verkehrsauffassung entsprachen, unkorrekte Nahrwertangaben, z.B. Fettgehalte,
oder falsche Angaben zur Tierart. Eine ,, Thiiringer Rostbratwurst™ wurde in Mecklenburg-
Vorpommern hergestellt. Bei 31 Proben war die Kennzeichnung nicht rechtskonform. Es
fehlten z.B. die Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums, der Nennfullmenge oder des
Herstellers, die Loskennzeichnung oder des Identitatskennzeichen.

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung, unzuléssige Verwendung ( 16 )

Bei 14 Proben fehlte die Kennzeichnung der verwendeten Zusatzstoffe bzw. wurde nicht
korrekt durchgefiihrt (z.B. fehlende Klassennamen in der Kladde). Zwei Proben enthielten
nicht zugelassene Zusatzstoffe bzw. tiber der zulassigen Hochstmenge.

VerstORe gegen sonstige Vorschriften/Hilfsnormen (7 )

In 5 Proben wurden untypisch hohe Gehalte an VVerderberregern oder
Hygieneindikatorkeimen festgestellt, so dass die entsprechenden Proben als hygienisch
nachteilig beeinflusst beurteilt wurden. In zwei bestimmungsgemal noch zu erhitzenden
Fleischerzeugnissen wurden Salmonellen nachgewiesen.

Hinweise (43)

Zu 43 Proben wurden der Lebensmitteltiberwachungsbehdrde fachliche Hinweise
zugearbeitet. Dabei handelte es sich zumeist um moderat erhéhte Keimkonzentrationen, den
Nachweis von Krankheitserregern auf bestimmungsgemal noch zu erhitzenden Erzeugnissen,
aber auch leichte Kennzeichnungsmangel sowie sensorische Auffalligkeiten gehorten dazu.

Wourstwaren - Beanstandungsrate: 23,6 %
Proben 499, davon 118 beanstandet

Gesundheitsschédlich, Gesundheitsgeféhrdend ( 3 )

Listeria monocytogenes in gesundheitsgefahrdender Konzentration wurden bei zwei
Hausmacher-Mettwirsten nachgewiesen. Eine Leberwurst enthielt einen hohen Gehalt an
toxinogenen Bacillus cereus.

Nicht zum Verzehr geeignet (5)

Aufgrund gravierender mikrobiologischer und/oder sensorischer Abweichungen waren vier
Proben zum Verzehr nicht mehr geeignet. Eine Probe Salami-Abschnitte wurde durch blaue
Druckfarbe von Papier kontaminiert.

Wertgemindert (19 )

Vier Proben waren Verderb gefahrdet bzw. anderweitig sensorisch abweichend. Bei neun
Proben war der Gehalt an BEFFE bzw. BEFFE/FE zu gering, was auf eine qualitativ nicht
sorgfaltige Fleischauswahl hindeutete. Bei sechs Proben wurde ein erhdhter Quotient von
Wasser/Fleischeiweil’ (erhohter Fremdwassergehalt) bzw. ein erhohter Fett/Fleischeiweil3-
Quotient ermittelt.

Irreflihrung, VerstoRe gegen Kennzeichnungsvorschriften ( 67 )




Bei insgesamt 13 Proben war die Aufmachung/Kennzeichnung der Proben geeignet, den
Verbraucher zu tauschen (z.B. unkorrekte Verkehrsbezeichnung bzw. MHD-Angabe;
unvollstandige Reifung von als Rohwurst in Verkehr gebrachten Erzeugnissen, stark
abweichende Néahrwertangaben). Bei 54 Proben war die Kennzeichnung nicht rechtskonform.
Es fehlten z.B. Zutaten im Zutatenverzeichnis, das Mindesthaltbarkeitsdatum, die
Nennfullmenge, die Herstellerangabe, Loskennzeichnung, Identititskennzeichen oder der
Klassenname bei Zusatzstoffen.

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung, unzuléssige Verwendung ( 37 )

Bei 36 Proben waren die Angaben Uber die verwendete Zusatzstoffe unvollstandig oder
fehlten génzlich (oft Konservierungsstoffe/ Nitritpdkelsalz oder Phosphat). Bei einer Probe
Mettwurst wurde die zulassige Hochstmenge von Nitrat Gberschritten.

Pflanzenschutzmittel, Uberschreitung von Héchstgehalten, unzulassige Anwendung (1)
Eine Probe Wildleberwurst wurde aufgrund der Uberschreitung der Hochstmenge des
Fungizids Hexachlorbenzol beanstandet.

Verst6Re gegen sonstige Vorschriften/Hilfsnormen (3 )

Bei drei Proben wurden untypisch hohe Gehalte hygienerelevanter Keime festgestellt, so dass
die entsprechenden Proben als hygienisch nachteilig beeinflusst beurteilt wurden.

Hinweise (28 )

Zu 28 Proben wurden der Lebensmitteltiberwachungsbehérde fachliche Hinweise
zugearbeitet. Dabei handelte es sich zumeist um moderate mikrobiologische Abweichungen,
aber auch leichte Kennzeichnungsmangel sowie sensorische Auffalligkeiten gehorten dazu.




