2015

Getreidevaerarbeitungsprodukte: 100 Proben, davon beanstandet 1 (1 %)

Irrefihrung, VerstéRe gegen Kennzeichnungsvorschriften (1)

Eine Probe Mehl wies Kennzeichnungsmangel auf, es fehlte das Mindesthaltbarkeitsdatum.
Hinweise (2)

Eine Probe Mehl wich im Aschegehalt leicht von der deklarierten Mehltype ab. Bei einem
Schoko-Musli lag der ermittelte Eiwei3gehalt leicht tiber den festgesetzten Toleranzen fir
die deklarierten Nahrwerte. AuRerdem war das Mindesthaltbarkeitsdatum einer Probe Mehl
abgelaufen.

Brot und Kleingebéack: 92 Proben, davon beanstandet 3 (3,3 %)

Wertgemindert (1)

Eine Probe Roggenbrot wies deutliche Mangel in der sensorischen Beschaffenheit auf, die
auf Wirk-und Backfehler hindeuten.

Irrefihrung, VerstéRe gegen Kennzeichnungsvorschriften (2)

Bei zwei Proben Fladenbrot wurde die Allergenkennzeichnung nicht wie gefordert fur den
Verbraucher kenntlich gemacht.

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung, unzuldssige Verwendung (1)

Ein Fladenbrot war konserviert, es fehlte die Kennzeichnung des eingesetzten
Zusatzstoffes.

Hinweise (2)

Bei einer Probe Naanbrot lag der ermittelte Fettgehalt leicht Uber den festgesetzten
Toleranzen fir die deklarierten Nahrwerte.

Eine Beschwerdeprobe Mischbrot wurde wegen des Verdachtes auf Mausefrald eingesandt.
Auffallig waren die sehr harte Kruste und Krume, die zum Absplittern gefiihrt haben konnte-
Ein typischer Anfrald von Nagern wurde nicht festgestellt.

Feine Backwaren: 249 Proben, davon 50 beanstandet (20,1 %)

Nicht zum Verzehr geeignet (3)

Zwei Proben Fettgeback (Berliner bzw. Spritzkuchen) wurden in verdorbenem Siedefett
hergestellt, zeigten sensorische Mangel und waren damit nicht zum Verzehr geeignet.

In der Kruste einer Probe Butterstollen waren zwei feste Folienstiicke eingebacken,
auBerdem wurden sensorische Méangel im Geruch und Geschmack festgestellt
Wertgemindert (12)

Eine Probe Liebesknochen war sensorisch aufféllig wegen einer deutlich salzigen Creme,
was auch in der chemischen Untersuchung bestatigt wurde. Eine Marzipantorte wurde statt
mit Marzipan mit Persipan dekoriert. Einer Probe Quark-Sahnetorte fehlte der deklarierte
Sahneanteil und eine Probe Créme Bruleé Torte zeigte deutliche sensorische Abweichungen
auf Grund eines Altgeschmacks in der Creme.

Im Fett von zwei Proben Schiirzkuchen und einer Apfeltasche wurden hohe Anisidizahlen
ermittelt, die auf einen beginnenden Fettverderb des Siedefettes hinweisen.

Funf Proben Bienenstich entsprachen mit ihrer Zusammensetzung und Menge des Belages
nicht den Anforderungen der Leitsatze fir Feine Backwaren.

Irrefihrung, VerstéRe gegen Kennzeichnungsvorschriften (20)

Funf Proben Zwieback enthielten nicht den laut Zutatenliste deklarierten Zuckeranteil (nach
Zuckerarten-VO= Saccharose). Die mit der vorlaufigen Lebensmittelinformations-
Erganzungsverordnung bei loser Ware geforderte Allergeninformation fehlte bei 11
eingesandten Feinen Backwaren.

Eine Sahnetorte ,to go* war mit einer falschen Kennzeichnung beschriftet, Fullgewicht,
schwankende abweichende Fullmengen, Angabe der Zutaten und falscher Gesamtpreis
waren ebenfalls auffallig.

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung, unzulassige Verwendung (6)

Sechs Proben Obstsahnetorten enthielten Farbstoffe, die nicht deklariert waren, davon fehlte
bei drei Proben der Warnhinweis nach Art.24 VO 1333/2008 ,, Kann Aktivitat und




Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen®.

VerstdRe gegen sonstige Vorschriften/Hilfsnormen (16)

In 15 Proben Feine Backwaren wurden DGHM- Warnwert- Uberschreitungen fir
Enterobacteriaceen bzw. E. coli festgestellt. AuRerdem waren in diesen eingesandten
Proben auch achtmal die Richtwerte fir Hefen, achtmal fir die Gesamtkeimzahl und einmal
fur Enterobacteriaceen Uberschritten, was fur deutliche Hygienemangel bei der Herstellung
bzw. Abgabe von Feinen Backwaren spricht

Eine Probe Franzbrétchen zeigte eine Hochstmengeniberschreitung an Cumarin.

Hinweise (27)

23 Proben Feine Backwaren fielen mikrobiologisch wegen DGHM- Richtwertliberschreitung
auf, diese Befunde deuten auf Hygieneméngel hin. In zwei Proben Fettgebackstiicken
wurden erhéhte Anisidinzahlen festgestellt, die auf den Einsatz von belastetem Frittierfett
hinweisen.

Zwei Proben Fettgebackstlicke hatten deutlich erhéhte Gehalte an trans-Fettsduren. Eine
Probe Bienenstich erfiillte nicht ganz die Bedingungen fiir den Belag an Olsaaten nach den
Leitsatzen fur Feine Backwaren.

Ein Blatterteiggebéackstiick fiel durch seine Gesamththe von 9 cm auf, es fehlte die
Blatterteigstruktur und es befand sich ein riesiger Hohlraum im Inneren des Gebackstlckes.
Bei einer Probe Butterplundergebéck waren nicht tbereinstimmende Buttergehaltangaben
auf der Fertigpackung (vorgegart) und dem gebackenem Produkt angebracht.

Teigwaren: 39 Proben, davon beanstandet O

Hinweise (3 )

Zwei Proben Frische Teigwaren fielen durch Richtwertiiberschreitungen an
Enterobacteriacen bzw. der Gesamtkeimzahl auf.

Eine Probe Vollkornspaghetti enthielt Eiklarprotein, obwohl keine Eianteile deklariert waren.



