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Liebe Leserinnen,
liebe Leser,

auch das Jahr 2021 wurde mafigeblich
von der Corona-Pandemie bestimmt und
die Aspekte einer gesunden Ernihrung
ruckten noch stirker in unser Bewusst-
sein. Aktuelle Herausforderungen stellen
zudem die Themen Ernahrungssicherheit
und Versorgung mit Lebensmitteln mehr

denn je in den Fokus.

Regional und 6kologisch erzeugte Lebens-
mittel, die ressourcenschonend hergestellt
werden, leisten einen duflerst wichtigen
Beitrag zu einer hochwertigen, nachhalti-

gen Ernahrung

Mit dem Aktionsplan ,Bio aus Baden-
Warttemberg® will das Land dazu bei-
tragen, die stindig steigende Nachfrage
nach okologisch erzeugten Lebensmitteln
bestmoglich mit Produkten aus heimi-
scher Erzeugung zu bedienen. Mehr als
14,5 Prozent unserer landwirtschaftlichen
Fliche wird okologisch bewirtschaftet.
Mehr als jeder zehnte landwirtschaftli-
che Betrieb im Land ist bereits ein Bio-
Betrieb (13,5 Prozent). Ziel ist, den Anteil
an Okologisch bewirtschafteter Fliche bis
zum Jahr 2030 auf 30 bis 40 Prozent zu

erhohen.

VORWORT DES MINISTERS

Damit wir darauf vertrauen konnen, dass
dort, wo ,,Bio“ draufsteht, auch ,Bio“ drin
ist, wird das Okomonitoring bereits seit
2002 als europaweit einzigartiges Untersu-
chungsprogramm durchgefihrt. Es freut
mich, dass die analytischen Untersuchun-
gen im 20. Jubiliumsjahr hervorragende
Ergebnisse geliefert haben, die der vorlie-
gende Bericht zusammentfasst. Er enthilt
zudem einen Ruckblick auf erfolgreiche
zwei Jahrzehnte Okomonitoring. Das Er-
folgskonzept hat sich bewihrt und wird
auch in Zukunft einen wichtigen Bau-
stein fur die Produktion gesunder und
hochwertiger Lebensmittel im Einklang

mit der Natur darstellen.

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der
Lebensmitteliiberwachung und der Oko-
kontrolle des Landes haben seit nunmehr
20 Jahren mit ihrer engagierten Arbeit
das Okomonitoring weiter vorangebracht

— daftr danke ich ihnen.

(/\WA’M

Peter Hauk MdL

Minister far Ernahrung, Landlichen
Raum und Verbraucherschutz
Stuttgart, im Mai 2022

OKOMONITORING 2021




INHALT

Einfiihrung

Was ist das Okomonitoring? 6
Jubiliumsteil — 20 Jahre

Okomonitoring

Zeitschiene 8
Analytik fraher... und heute 9
Spotlights 10-11
Ergebnisse

Gentechnisch veranderte Organismen 13
= Honig 13
= Soja 14
= Mais 15
Weitere Untersuchungsschwerpunkte 17
= Echtheit von Bio-Milch 17
= Echtheit von Bio-Eiern 18
= Keime in Salat 19
® Acrylamid in Oliven 21
= Mineralolkohlenwasserstoffe in Fetten und Olen 22
m Schwermetalle in Saften und Nektaren aus Beeren 23

Pestizide und bestimmte Kontaminanten in

pflanzlichen Lebensmitteln 25
= Rechtliche Vorgaben 25
u Pflanzliche Lebensmittel 25
® Ergebnisubersicht 26
= Verarbeitete pflanzliche Lebensmittel 27
= Frisches Obst und Gemuse 28
= Vergleich Oko & Konventionell bei Frischware 28
m Spezielle Untersuchungen 29
= Phosphonsiure, Phosphonate und Fosetyl 29
®  Chlorat und Perchlorat 29
= Nikotin, Trimesium, Chloridazon-desphenyl, Phosphin
und Ethylenoxid 30-31
Neue EU-Oko-Verordnung 33
Impressum 35
O 3100

Die Langfassung des Okomonitoring-Berichts finden Sie
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Okomonitoring — Steckbrief
20 Jahre Okomonitoring

Der Ministerrat in Baden-Wurttemberg beschloss im Jahr 2001 die
Gesamtkonzeption Okomonitoring. Seit 20 Jahren untersucht die
Lebensmitteluberwachung in Baden-Wurttemberg nun systematisch
Okoproben und setzt dabei regelmiflig neue Schwerpunkte, um ak-
tuelle Entwicklungen im Markt abdecken zu konnen. Einen Ruckblick

auf die vergangenen 20 Jahre finden Sie im Jubiliumsteil ab Seite 8.

Ziele

Mithilfe des Okomonitoring-Programms sollen Verbrauchertiuschun-
gen besser erkannt und damit das Verbrauchervertrauen in die Qualitat

okologisch erzeugter Lebensmittel gestarkt werden.

Umsetzung

Das Okomonitoring ist ein Gemeinschaftsprojekt der vier Chemischen
und Veterinaruntersuchungsimter Baden-Wurttembergs (CVUAs) in
enger Zusammenarbeit mit der landesweit zustindigen Okobehorde im
Regierungsprasidium Karlsruhe, mit Koordination durch das CVUA
Stuttgart. Dabei werden Lebensmittel aus okologischem Anbau syste-
matisch im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliberwachung z. B. auf
Ruckstinde und Kontaminanten untersucht. Die Produktkontrolle im
Okomonitoring erginzt sinnvoll die in der EU-Oko-Verordnung vorge-
schriebene und durch die Okobehorde beaufsichtigte Prozesskontrolle,
die in Deutschland durch private Kontrollstellen durchgefahrt wird.
Die Okokontrolle forscht bei Auffilligkeiten im Okomonitoring nach
der Ursache - uber alle Lindergrenzen hinweg, erforderlichenfalls so-

gar in Drittlandern.
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WAS IST DAS OKOMONITORING?

Untersuchungsspektrum

Das Okomonitoring deckt eine breite Produktvielfalt und wesentliche
Untersuchungsparameter ab. Unter anderem wurden in den letzten

20 Jahren die nachfolgenden Produkt- und Stoffgruppen untersucht:

Produktgruppen

u Obst und Gemuse (auch Tiefkuhl- w Suflwaren

ware sowie verarbeitete Produkte) = Getranke (alkoholfrei und alkoholisch)
» Milch und Eier m Getreide und Saaten (auch verarbeitete)
= Fleisch und Wurst = Nahrungserganzungsmittel
= Nusse m Fertiggerichte
= Honig » Baumwolltextilien
» Tee und Kaffee » Naturkosmetika

» Ole und Fette

Untersuchungsziele
= Pflanzenschutzmittel und » Bestrahlung
bestimmte Kontaminanten m Prozesskontaminanten: Acrylamid, Furan,
(wie Pyrrolizidinalkaloide) trans-Fettsauren
= gentechnisch veranderte = mikrobiologische Qualitit
(gv) Organismen = Herkunftsnachweis, Echtheitsuberpriafung
= Ruckstinde von Antibiotika = Zusatzstoffe wie Konservierungsstoffe und
= Schimmelpilzgifte (Mykotoxine) Geschmacksverstarker

Okomonitoring erzielt Wirkung!

Das Okomonitoring zeigt, dass Bio-Lebensmittel voll-
kommen zu Recht einen guten Ruf genieflen. Auf das
EU-Bio-Logo ist also Verlass. Besonders erfreulich: In den
wenigen Fillen, in denen das Okomonitoring Schwach-
stellen aufgezeigt hat, reagierte die Branche schnell und

die Mingel wurden abgestellt.

OKOMONITORING 2021
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2022 Analytik friiher
und heute...

Festlegung von Standards fur die 6kologische Tierhaltung

GVO - Analytik

Einfihrung eines nationalen Bio-Siegels

Einfihrung des Bio-Zeichens mit Herkunftshinweis Baden-Wurttemberg

Nachweis Bestrahlung von Bio-Krauter/Gewurz-Tees

23 % der Bio-Honige mit Antibiotika-Ruckstinden

Modellversuch in einer Getreidemuhle zur Verschleppung von Pflanzenschutzmitteln
Chlormequat (Halmverkurzer) aus Stroh in Zuchtpilzen gefunden

Chlorpropham in Bio-Kartoffeln: Kontamination bei der Verarbeitung als Ursache
Anzahl von nachweisbaren

Tierische Bio-Lebensmittel das vierte Jahr in Folge ohne Medikamentenriickstinde .
gv-Sojapflanzen

Der unerlaubten Anwendung von mineralischem Stickstoffdiinger auf der Spur
Acrylamid: Schlechtere Noten fur Bio-Chips!

Verordnung (EG) Nr. 834/2007 (EU-Oko-Verordnung)
Naturkosmetika im Visier: nur eine Probe mit erhohtem Keimgehalt

Einfuhrung des EU-Bio-Siegels o 5 Anzahl Methoden
Alle 24 Bio-Sufiwaren ohne synthetische Farbstoffe! K" mit jCWCﬂS
Filtrationsversuch am Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg - Anzahl DNA-Sequenzen

der Kontamination von Bio-Weinen mit Pflanzenschutzmitteln auf der Spur

Erhohte Beanstandungsquote bei Bio-Bananen wegen des bioziden Wirkstoffes DDAC
Sonderprogramm Bio-Tomaten - Auffalligkeiten beim Einsatz mineralischer Dtunger

Neues Themenfeld: Bio-Textilien bzw. Textilien aus Bio-Baumwolle
Phosphonsaure/Chlorat & Perchlorat - Eintragswege in frisches Obst und Gemuse?

Pestizid - Analytik
2014  Analytische Differenzierung von okologisch und konventionell erzeugter Milch mdglich

2015 Neu im Fokus: Tropanalkaloide in Getreideprodukten und Pyrrolizidinalkaloide in Tee

2016  Anderung des Bio-Zeichens mit Herkunftshinweis Baden-Wiirttemberg o
»Superfood Moringa oleifera im Fokus: viele Proben mit irrefihrenden | W
Angaben & Uberschreitungen der Hochstgehalte an Pestiziden ‘

2017  Bio-Eier konsequent ohne Canthaxanthin
2018  Neu im Programm: mikrobiologische Untersuchungen

2019  Keine Hochstmengentuberschreitungen bei PAKs in geraucherten Fleischerzeugnissen Anzahl von nachweisbaren

2020  Bratole/fette & Margarinen: keine Grenzwerttberschreitungen fur 3-MCPD- und Glycidyl- Substanzen in der Routine

fettsaureester

2022  Verordnung (EU) 2018/848 (,neue” EU-Oko-Verordnung)

“im Screening bereits ca. 300
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Spotlights aus 20 Jahren Okomonitoring

Gentechnik

%.

Herkunft
und
Echtheit

".

Herkunft &
Echtheit
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Erfolgsgeschichte: Die Initiativen in der EU zum Anbau gentechnik-
freier Soja machen sich bei Lebensmitteln und besonders bei Bio-Ware
bemerkbar und die EU verringert ihre Abhingigkeit von Soja-Ubersee-
importen. Sowohl Bio-Soja als auch konventionelle Ware sind im Laufe
der letzten 20 Jahre immer seltener mit gv-Soja verunreinigt — insbe-
sondere in den letzten funf Jahren trat eine beschleunigte Abnahme

ein.

GENTECHNISCHE VERANDERUNGEN IN SOJA UND SOJAERZEUGNISSEN
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2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
38% 24% 32% 43% 35% 18% 20% 25% 24% 19% 19,8%
9% 19% 23% 23% 24% 0% 34% 9% 10% 12% 24%

o

Aufgeklart: Canthaxanthin ist als synthetischer Farbstoff in der Bio-
Haltung als Futtermittelzusatzstoff unzulissig, jedoch in der konven-
tionellen Erzeugung und somit auch in diesen Eiern allgegenwartig.
Nach visueller Prafung und anschliefend durch chemische Analyse
wird der Farbstoff im Eidotter nachgewiesen. Dieser Nachweis enttarnt
die Eier als konventionell erzeugt. Seit 2016 wurden insgesamt 234 Pro-
ben von Bio-Eiern untersucht; nur vier Proben aus einem Betrieb ent-
hielten den Farbstoff. Nachforschungen der Okokontrollstelle ergaben,
dass Mitarbeitende des Geflugelhofs versehentlich einen Futterzusatz

fur die konventionelle Haltung ins Bio-

Futter (Gritmischung) gaben. Parallel
zu den bisherigen chemi-
schen Analysen ist ab dem
kommenden Jahr zudem
der Einsatz einer neuen
Kernresonanzspektro-
skopie (NMR)-Metho-
de moglich. Diese wur-
de 2021 etabliert.

JUBILAUM - 20 JAHRE OKOMONITORING

Der Exot: Seit 2018 werden im Rahmen des Okomonitorings auch aus-
gewihlte Warengruppen wie Gemuse und Kase auf durch Lebensmittel
ubertragbare Krankheitserreger und Indikatorkeime fur fikale Verun-
reinigungen untersucht. Produktionsprozesse, wie z. B. Bewisserung,
Dungung oder Tierarzneimitteleinsatz, konnen den Keimstatus dieser
Lebensmittel beeinflussen und werden bei der Ergebnisauswertung be-
rucksichtigt. Gravierende Unterschiede zwischen okologisch und kon-
ventionell erzeugten Lebensmitteln konnten dabei bisher nicht festge-
stellt werden, dennoch bleibt es wichtig, auch kunftig den moglichen
Eintrag unerwunschter Keime im Blick zu behalten. Die mikrobiologi-
schen Untersuchungen sollen somit auch weiterhin ein Bestandteil des

Okomonitorings bleiben.

Kurioses: 2008 fiel im Pestizidlabor bei einer Probe Bio-Kamillenblu-
tentee ein deutlicher Gehalt des Fungizids Orthophenylphenol (OPP)
auf. OPP darf nur als Konservierungsstoff zum Schutz der Schale bei
konventionell erzeugten Zitrusfrichten angewendet werden und hat
damit nichts in Kamillenblitentee - schon gar nicht aus 6kologischem
Anbau - zu suchen. Nachforschungen zum Eintragsweg ergaben, dass
der Ruckstand nicht aus einer direkten Anwendung an den Kamillen-
bluten stammte, sondern die verwendeten Kartonagen zur Konservie-
rung und zum Materialschutz mit OPP behandelt worden waren. Der
Konservierungsstoff wanderte aus der Verpackung in den Tee und ver-

unreinigte diesen.

2019 wurde in zwei Oko-Smoothies Morpholin gefunden. Dieser in
der EU nicht zugelassene Zusatzstoff wurde fruher als Tragerstoff und
Emulgator in Wachsen zur Oberflichenbehandlung exotischer Obst-
sorten z. B. aus Sudamerika eingesetzt. Nachforschungen ergaben, dass
das Morpholin in den Getrinken aus den mitverwendeten Chlorella-
Algen stammte. Anhand einer 2020 beanstandeten Oko-Algenprobe
aus chinesischer Aquakultur kam heraus, dass ein Schmiermittel aus
der Tankaufbereitung Ursache der Kontamination war. Der betroffe-
nen Partie wurde daraufhin der Okostatus entzogen und der Verant-
wortliche musste Mafinahmen ergreifen, um zukunftig solche Verun-
reinigungen zu verhindern. Ein Export durch den Algenhersteller ist
seither nur noch moglich, wenn er eine Analyse ohne nachweisbare

Morpholin-Ruckstinde vorlegen kann.

Mikro-
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Gentechnisch verinderte
Organismen (GVO)

I In Oko-Lebensmitteln ist Gentechnik nicht erlaubt.
So will es das Gesetz und so ist auch die Verbraucher-
" erwartung.

Ein Eintrag von Pollen aus gentechnisch verinderten Pflanzen ist bei
Honig aus Herkunftslindern mit einem Anbau von gentechnisch ver-

anderten Pflanzen moglich.

In allen untersuchten Bio-Honigproben war kein derartiger Eintrag
nachweisbar. Lediglich in einer konventionellen Honigprobe (3 %)
waren geringe Spuren einer zugelassenen GVO-Sorte (Roundup
Ready Soja Event GTS 40-3-2) nachweisbar. Bei der positiven Probe
handelte es sich um konventionellen Blitenhonig, bei dem als Ur-
sprung ,Mischung von Honig aus EU- und Nicht-EU-Lindern® dekla-
riert war. Haufig enthalten solche Honige Importware aus Latein- und
Sudamerika (Mexiko, Argentinien, Chile), in denen auch gentechnisch

verindertes Soja angebaut wird.

IIn allen elf untersuchten Oko-Honigen - einheim-
ische oder Importware — war wie in den Vorjahren
“kein gentechnisch verandertes Material nachweis-

bar.

VERGLEICH: ANTEIL POSITIVER PROBEN MIT GENTECHNISCHEN VERANDERUN-
GEN IN HONIG, VERGLEICH ZWISCHEN OKO UND KONVENTIONELL [%]
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0% 18% 17% 0% 0% 5% 4%

Oko = immer 0,0 %

Honig

OKOMONITORING 2021



ERGEBNISSE

Soja
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In okologischen Sojaprodukten finden sich weiterhin nur selten Ver-

unreinigungen mit gentechnisch verindertem Material.

Der prozentuale Anteil an positiven Befunden liegt bei Okoware deut-
lich niedriger als bei konventioneller Ware. Nur bei 2,4 % der Oko-
proben gab es einen positiven Befund. Hierbei handelte es sich jedoch
lediglich um Spuren von GVO-Verunreinigungen (< 0,05 %).

Bei konventionellen Sojaerzeugnissen waren bei 19,8 % der Proben

deutliche Verunreinigungen von uber 0,1 % enthalten.

Bei Oko-Soja gab es seit Beginn des Okomonito-
rings zwar regelmaflig Nachweise gentechnisch
veranderter Soja, aber niemals Anteile uber 0,1 %,
wahrend dies bei GVO-Funden in konventioneller
Soja stets der Fall war.

VERGLEICH: ANTEIL DER PROBEN MIT VERUNREINIGUNGEN MIT GENTECHNISCH
VERANDERTER SOJA, VERGLEICH ZWISCHEN OKO UND KONVENTIONELL [%]

45 Il konventionell B Oko

2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
38% 24% 32% 43% 35% 18% 20% 25% 24% 19% 20%
90% 19% 23% 23% 24% 10% 34% 90% 10% 12% 24%

In Oko-Proben aus Mais oder mit Maisbestandteilen sind bereits seit
Jahren keine Anteile an gentechnisch verindertem Mais mehr festge-

stellt worden.

So war auch 2021 gentechnisch verindertes Material bei keiner der
sechs untersuchten Oko-Lebensmittel auf Maisbasis nachweisbar.
Bio-Maiserzeugnisse sind auf dem Markt nur in geringem Umfang er-

haltlich, was generell zu einer niedrigen Probenzahl fihrt.

Bei den 89 untersuchten konventionellen Maiserzeugnissen konnten
2021 lediglich in zwei Proben gentechnische Verinderungen in Spuren
nachgewiesen werden. Es handelte sich bei den zwei positiven Proben

um Popcornmais und Maischips.

Der Nachweis von gentechnisch veranderten Mais-
Bestandteilen in Okoerzeugnissen fiel bereits im
" finfzehnten Jahr in Folge negativ aus.

ANTEIL POSITIVER PROBEN MIT GENTECHNISCH VERANDERTEM MAIS, VERGLEICH
ZWISCHEN OKO UND KONVENTIONELL [%]

% I konventionell ™ Oko
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2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
29% 11% 09% 11% 11% 00% 14% 25% 12% 15% 2,4%
Oko = immer 0,0 %
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ERGEBNISSE

Weitere Untersuchungsschwer-

punkte

Echtheit
von Bio-
Milch

Die Nachfrage nach Bio-Milch und -Milchprodukten steigt stetig. Ob
die Milch tatsichlich von Kuhen aus 6kologischer Haltung stammt,
kann mit hoher Wahrscheinlichkeit anhand der Futterung der Kuhe
gepruft werden. Konventionell gehaltenes Milchvieh erhilt typischer-
weise Futter mit einem hohen Anteil an Maissilage und Kraftfutter,
wahrend Bio-Milchkthe aufgrund der Weidehaltung einen hohen An-
teil an Grunfutter erhalten. Die Kombination der Ergebnisse zweier
Analyseverfahren - Stabilisotopen- und Fettsdureanalytik - ermdglicht
Rickschlisse auf die Futtergrundlage der Milchkihe. Im Milchfett
werden das Verhiltnis der Kohlenstoffisotope (8" C-Werte) und der
alpha-Linolensduregehalt ermittelt und statistisch ausgewertet. Analy-
tisch auffillige Befunde konnen sich jedoch auch ergeben, wenn zur
Futterung der Bio-Kuhe zulissigerweise auch Bio-Maissilage einge-
setzt wurde. Deshalb wird bei auffilligen Bio-Proben uber die Ruck-
verfolgung im Zuge der Okokontrolle recherchiert, ob die Milch von

kontrollierten Bio-Kihen stammt.

Wie schon in den vergangenen Jahren wurden bei
allen 26 untersuchten Milch- und Milchprodukte-

“ proben aus okologischer Erzeugung keine Auffallig-
keiten festgestellt.

OKOMONITORING 2021 | 17
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Echtheit von
Bio-Eiern
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Bio-Eier sind eines der am haufigsten vermarkteten oOkologischen

Erzeugnisse in Deutschland.

Die Dotterfarbe im Ei entsteht durch Einlagerungen von Carotinoiden,
also gelben und roten Farbstoffen. Konventionelle Eier weisen ubli-
cherweise einen kraftig orange gefiarbten Eidotter auf. Erreicht wird
dies in der Regel durch den Zusatz synthetischer Carotinoide. Fur
die okologische Legehennenhaltung sind diese Futtermittelzusatz-
stoffe nicht zulassig. Demzufolge weisen Bio-Eier zumeist eine hellere
(gelbe) Dotterfarbe auf. Der visuelle Vergleich der Dotterfarbe mit
einem Farbficher ermoglicht erste Ruckschlisse auf die Haltungsart
der Legehennen. Im Anschluss konnen die synthetischen Carotinoide

(z. B. Canthaxanthin) analytisch identifiziert werden.

|2021 war bei keiner der 23 als Bio-Eier deklarier-
ten Proben ein Zusatz des synthetischen Farbstoffes
" Canthaxanthin nachweisbar.

Visueller Vergleich der Dotterfarben mit Hilfe eines Farbfachers

OKOLOGISCH ERZEUGTE EIER

60 W unaufféllig
§ 30
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2018 2019 2020 2021
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Krankmachende Keime konnen bereits wahrend der Wachstumsphase Keime 1 m
und der Ernte auf die Lebensmittel gelangen und z. B. Salate belasten.
Salat
Im Jahr 2021 wurden am CVUA Stuttgart 74 Proben offener oder bereits
vorverpackter Salate untersucht, u. a. Feldsalat, Rucola oder Pfliicksalat.

Davon stammten 64 Proben aus konventioneller und zehn Proben aus

okologischer Produktion. Im Fokus standen sowohl die mikrobiologi-
sche Untersuchung auf typische Krankheitserreger und Fakalindikator-

keime sowie kennzeichnungsrechtliche Verstofle. Lediglich sechs Pro-

ben aus konventioneller Herstellung waren auffallig, finf davon mikro-

biologisch.

IErfreulicherweise wurden keine krankmachenden

Keime nachgewiesen.
H

Bei einer Probe war das Verbrauchsdatum uberschritten. Im
Gegensatz zum Mindesthaltbarkeitsdatum, nach

dessen Ablauf Lebensmittel sehr haufig noch be-

Verbrauchsdatum nur fur sehr leicht verderb-
liche Lebensmittel verwendet. Es nennt

den letzten Tag, an dem das Lebensmittel

noch verkauft werden darf. Danach sollte es

nicht mehr verzehrt werden.

Keimzéhlung mittels Spiralplattenleser

OKOMONITORING 2021 | 19



Rohe Oliven schmecken extrem bitter. Die enthaltenen Bitterstoffe Acrylamid
werden deshalb durch verschiedene Verfahren entfernt. Welchen Ein- . .

fluss diese Verfahren auf die Bildung von Acrylamid in Oliven haben 1mn Ollven
und ob sich konventionelle und 6kologisch erzeugte Ware diesbezug-

lich unterscheidet, sollte im Jahr 2021 ermittelt werden.

|

Dazu untersuchte das CVUA Stuttgart je acht Proben eingelegte
schwarze Oliven aus konventioneller und 6kologischer Erzeugung auf
ihren Acrylamid-Gehalt. Dartuber hinaus lagen neun grune und sieben

geschwarzte Oliven-Proben aus konventioneller Erzeugung vor.

Sehr hohe Acrylamid-Gehalte wurden nur in konventionell erzeugten
geschwarzten Oliven gefunden. Letztere erhalten ihre dunkle Farbe
nicht durch nattrliche Reifung am Olivenbaum, sondern durch einen
gezielt herbeigefuhrten Oxidationsprozess im Verlauf der Entbitterung,
Die entstandene Farbung muss durch den Zusatz von Eisensalzen sta-
bilisiert werden, da die dunkle Farbe sonst wahrend der Lagerung ver-
blasst. Die Verwendung dieser Zusatzstoffe muss im Zutatenverzeichnis
bei verpackten Oliven oder bei offen abgegebenen Oliven durch den
Hinweis ,geschwirzt” angegeben werden. Fur 6kologische Erzeugnisse
sind diese Zusatzstoffe unzulassig. Es durfen somit keine ,geschwarz-
ten” Bio-Oliven in den Verkehr gebracht werden.

Die grunen und schwarzen Oliven waren insgesamt gering belastet. Bei
den schwarzen Oliven war bei den Erzeugungsarten kein signifikanter
Unterschied erkennbar.

Acrylamid ist ein herstellungsbedingter Kontami-
nant. Es gilt als wahrscheinlich krebserregend. Sein

“ Gehalt ist daher in Lebensmittel auf ein Minimum
zu reduzieren.

PROBENZAHL MIT NICHT MESSBAREN (< BG), MITTLEREN UND HOHEN
ACRYLAMID-GEHALTEN IN OLIVEN

geschwarzt konventionell
schwarz dkologisch = >100 pg/ke
J <100 pg/ke
schwarz konventionell ‘ | | < BG (10 pg/ke)
griin konventionell ‘ | |
0 1 2 3 4 5 6 7
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Gesittigte (MOSH) und aromatische Mineralolkohlenwasserstoffe
(MOAH) konnen auf allen Stufen der Lebensmittelproduktion tber
Anbau, Lagerung, Transport bis hin zur Weiterverarbeitung in Lebens-
mittel kommen. Ob sich okologische bzw. konventionelle Ware hin-
sichtlich des Gehaltes an Mineralolkohlenwasserstoffen unterscheiden,
sollte im Jahr 2021 erstmals ein Okomonitoring-Programm in pflanz-
lichen und tierischen Fetten und Olen zeigen.

Untersucht wurden insgesamt 38 Proben Rapsol, Olivenol, Kokosfett
und Butter, davon 20 Proben aus konventioneller und 18 aus 6kologi-
scher Erzeugung. Zwei Produkte waren hinsichtlich ihres Gehaltes an
MOSH/MOAH auffallig: ein Olivendl aus okologischer Erzeugung und
ein Kokosfett aus konventioneller Erzeugung.

MOSH kénnen sich im menschlichen Fettgewebe sowie in Milz,
Leber und Lymphknoten anreichern. MOAH werden als potentiell
kanzerogen eingestuft. Die Kontamination von Lebensmitteln wird
daher als besorgniserregend angesehen und es wird gefordert, dass eine
weitgehende Minimierung des Gehaltes anzustreben ist. Bislang ist die
Datenlage nicht ausreichend, um Grenzwerte fur MOSH/MOAH fest-
zulegen. In Deutschland wurden daher Orientierungswerte erarbeitet,
die statistisch aus vorhandenen Daten abgeleitet wurden. Sie dienen
als Orientierung, welcher quellenunabhangige Gehalt bei Guter Her-

stellungspraxis in Lebensmitteln zu erwarten ist.

IEine positive Bilanz lisst sich im Hinblick auf die

Einhaltung der Orientierungswerte zur Guten Her-

¥ stellungspraxis fr heimische Ole sowie Milch und
Milcherzeugnisse einschliefilich Butter ziehen.

Kokosol und -fett und andere tropische Ole kénnen abhingig von den
Produktionsbedingungen (z. B. Art der Trocknung, Weiterverarbei-
tung) belastet sein und sollten auch in Zukunft im Fokus der Unter-
suchung stehen.

Schwermetalle kommen z. T. als nattrlicher Bestandteil in pﬂanzlichen
Stoffwechselsystemen vor, konnen aber auch durch Kontaminationen
der Umwelt oder durch spatere Prozessschritte in erhohten Konzentra-

tionen in landwirtschaftliche Erzeugnisse gelangen.

Behandlungen mit Schonungs- und Filterhilfsmitteln, wie Bentonit
und Kieselgur, die zur Herstellung von klaren Fruchtsiften eingesetzt
werden, stellen zudem eine mogliche Eintragungsquelle v. a. von Blei

und Arsen dar.

Studien zeigen, dass Beerenobst oftmals hoher mit toxikologisch un-
erwunschten Elementen belastet sind als anderes Obst. Fur Blei, einem
toxikologisch kritischen Schwermetall, hat der europaische Gesetzgeber
fur Fruchtsifte, die ausschliefilich aus Beeren und anderem Kleinobst
wie Kirschen und Trauben gewonnen werden, einen Hochstgehalt von
0,05 mg/kg festgeschrieben. Bei allen anderen Siften liegt der Hochst-
gehalt bei 0,03 mg/kg. Aber auch die Europiische Fruchtsaftvereini-
gung hilt im international anerkannten Code of Practice Richtwerte
fur bestimmte Schwermetalle fest, die nicht Uberschritten werden

sollten.

Insgesamt hat das CVUA Sigmaringen 38 Beerensafte und 13 Beeren-
nektare untersucht. Davon stammten 27 Proben laut Deklaration aus
okologischem Anbau. Generell sind die Schwermetallgehalte in den
untersuchten Proben als gering einzustufen. In keiner der 51 unter-
suchten Proben waren Hochstgehalts- oder Richtwerttuberschreitungen

zu verzeichnen.

IBeerenséfte aus okologischer und konventioneller
Herstellung unterscheiden sich nicht in der Belas-
“ tung mit Schwermetallen.

ANZAHL DER EINZELNEN UNTERSUCHTEN BEERENARTEN

1

m Acerola (1) 8

3 = Heidelbeere (2)

= Aronia (8) = Holunder (9)

1
= Brombeer (2) ! \ / 2 m schwarze Johannisbeere (17)
= Cranberry (1) / = Maulbeere (1)

|

1
1
= Haskapbeere (1) 2 = Sandorn (1)

= Traube (8)

ERGEBNISSE

Schwer-
metalle in
Siften und
Nektaren
aus Beeren
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Pestizide und bestimmte Kontaminanten in
pflanzlichen Lebensmitteln

Die EU-Oko-Verordnung erlaubt keinen Einsatz chemisch-syntheti- ReChtliChe
scher Pflanzenschutzmittel. Fur Bio-Produkte gibt es jedoch keine spe- VO r gab en

ziellen Grenzwerte. Liegt ein Ruckstandsgehalt gesichert tber einem

Orientierungswert (0,01 mg/kg), kann dies auf eine verbotene Anwen-

dung, eine Kreuzkontamination oder ein Vermischen mit konventio-
neller Ware hindeuten. In diesem Falle beurteilt das CVUA Stuttgart
die Probe als irrefihrend. Die anschlieflenden Prozesskontrollen durch
die Okobehorde helfen bei der Ursachenermittlung und bei der Pri-
fung, ob tatsichlich ein Verstof} gegen die Oko-Verordnung und damit
eine Irrefihrung vorliegt.

Im konventionellen Anbau konnen chemisch-synthetische Pflanzen-
schutzmittel eingesetzt werden, deren festgelegte Hochstmengen ana-

lytisch gepruft werden.

IIm Verlauf von 20 Jahren Okomonitoring ist die
Beanstandungsquote bei Frischware deutlich ge-
“ sunken.

Wie in den Jahren zuvor, war nur bei einem sehr geringen Anteil PﬂanZIiChC
der untersuchten Okoproben ein Rickstand von Pflanzenschutzmit-

Lebens-
gesamt haben sich die Beanstandungsquoten bei Okoftischware seit mittel

teln uber dem Orientierungswert von 0,01 mg/kg nachweisbar. Ins-

2011 auf einem niedrigen Stand unter 5 % stabilisiert. Der Anteil an
Proben mit bestimmbaren Mehrfachrickstinden lag 2021 bei 9,1 %,
was dem zweitniedrigsten Wert in der Geschichte des Okomonitorings
entspricht. Nur 2019 war der Wert mit 6,4 % niedriger, in den Jahren
vor 2018 jedoch deutlich hoher (bis zu 20 %).
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Proben davon Proben mit Riickstanden iiber

Orientierungswert 0,01 mg/kg

Okoware Hochstgehalt

davon gesichert
[Anzahl] [Anzahl] [Anzahl] [Anzahl]

frisches Gemiise
(inkl. Kartoffeln
und starkereiche
Pflanzenteile)

136 2 0 0

Gemiise-
erzeugnisse

frisches Obst 71 2 0 0

Obst-
erzeugnisse

frische Pilze 2 0 0 0

Hulsenfrichte,
Olsaaten, Scha-
lenobst, Soja-
erzeugnisse

Getreide/
-erzeugnisse

29 2 1 0

38 1 0 0

vegetarische
und vegane
Ersatzprodukte
(Getranke)

Sauglings- und
Kleinkindernah- 17 0 0 0
rung

Gewiirze/Wiirz-
mittel

Pflanzenpulver
(Hagebutte,
Brokkoli, Gers-
ten- und Weizen-
gras,

Moringa oleifera,
Rot-, Braun- und
Chlorella-Algen)

Tee (Schwarz
und Griintee)

Sonstiges
(Pflanzenaol,
Fruchtsaft, Kel-
tertrauben)

Summe 371 16 (4,3%) 6(1,6%) 3(0,8%)

12 0 0 0

Bei verarbeiteten Erzeugnissen sind Verarbeitungsfaktoren bericksichtigt. Ausgenommen sind hier die im
Gkologischen Landbau zuldssigen Wirkstoffe und Wirkstoffe mit verschiedenen Eintragswegen (siehe Kapitel
., Spezielle Untersuchungen”).

Im Jahr 2021 wurden 371 Proben aus okologischem Anbau auf
Pestizide wuntersucht. Sechs Proben enthielten Ruckstinde ge-
sichert Uber dem Orientierungswert von 0,01 mg/kg. Bei die-
sen Proben wurde die Angabe ,Oko“ als irrefiihrend beanstandet
(je 1x TK-Schnittlauch, getrocknete Gojibeeren aus China, getrock-
nete Ananas aus Ghana, getrocknete Feigen aus der Turkei und
Moringa-Blattpulver und Mandeln aus den USA).

Bei der Untersuchung von verarbeiteten Okoprodukten werden jedes
Jahr unterschiedliche Schwerpunkte gesetzt, um einen Uberblick tiber
die allgemeine Ruckstandssituation zu bekommen. Verarbeitungen wie
Tiefkthlen oder Trocknen kann eventuell enthaltene Pestizidrick-
stinde im Endprodukt erhohen oder verringern. Ebenso kann es da-
bei zu einer unabsichtlichen Kontamination mit unzulassigen Stoffen

kommen.

Die Beanstandungsquote lag im Jahr 2021 bei verarbeiteter Okoware
bei 3,1 % und damit hoher wie bei frischer Okoware. In den vergan-
genen acht Jahren lag sie zwischen 2,2 % und 7,0 %, in den Jahren vor
2011 bei tber 8 %.

Im Berichtsjahr lag die Beanstandungsquote mit
3,1 % geringfugig hoher als in den letzten Jahren,
“ aber weiterhin auf konstant niedrigem Niveau.

Bei drei der untersuchten Proben waren Ruckstandshochstgehalte ge-
sichert uberschritten: bei getrockneten Feigen (Chlorpyrifos-methyl),
getrockneter Ananas (Haloxyfop) sowie bei einer Probe getrocknetem
Moringa-Blattpulver (Chloran-traniliprole und lambda-Cyhalothrin).
Zwei Proben enthielten zwar Ruckstinde tber dem Hochstgehalt, je-

doch nicht statistisch gesichert.

\
2017 2018 2019 2020 2021
Beanstandungsquote bei
pflanzlichen Okolebens- 7.9 % 39% 31% 37% 1,6 %

mitteln

ERGEBNISSE

Ver-

arbeitete
pflanzliche

Lebens-

mittel
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Vergleich Oko und Konventionell

IDas Okomonitoring 2021 bestatigt erneut: in Oko-

frischware sind Ruckstinde uberwiegend nur im

" Spurenbereich nachweisbar. Sie ist weiterhin signi-
fikant geringer mit Ruckstanden belastet als konven-
tionell erzeugte Ware.

Die nachgewiesenen Ruckstinde lagen uberwiegend im Spurenbe-
reich. Bei 76 % der Proben aus okologischem Anbau waren gar keine
Ruckstinde an Pestiziden nachweisbar. Die Beanstandungsquote hat
sich in den letzten Jahren bei allen frischen Okoerzeugnissen auf einem

niedrigen Niveau stabilisiert.

Der mittlere Pestizidriickstandsgehalt aller untersuchten Okoobst- und
-gemuseproben lag im Berichtsjahr bei jeweils 0,002 mg/kg. Konventio-
nelles Obst enthielt im Mittel 0,48 mg/kg Pflanzenschutzmittelruckstan-
de (ohne Oberflachenbehandlungsmittel, Phosphonsaure und Bromid),
konventionelles Gemuse im Mittel 0,40 mg/kg Pflanzenschutzmittel-
ruckstinde (ohne Phosphonsaure und Bromid). Hier ist der Einsatz von
(chemischsynthetischen) Pflanzenschutzmitteln zugelassen, Ruckstin-

de sind in den behandelten Kulturen daher haufig unvermeidbar.

VERGLEICH FRISCHOBST

Oko-Frischobst " konventionelles Frischobst

2019 2020 2021 2019 2020 2021

Proben [Anzahl] 83 66 71 753 618 752
mit Riickstanden [Prozent] 28 % 35 % 27 % 95 % 97 % 95 %
mit Riickstanden iber
0,01 mg/kg [Prozent]

tiber Hochstgehalt 0% 15% 0% 6% 5% 92%
[Prozent] ! !

6 % 4,5 % 2,8 % 88% 87 % 87 %

VERGLEICH FRISCHGEMUSE

konventionelles
Frischgemiise

2019 2020 2021 2019 2020 2021

Oko-Frischgemiise "

Proben [Anzahl] 120 139 136 916 777 893
mit Riickstanden [Prozent] 18 % 32 % 21 % 93 % 90 % 91%
mit Riickstanden iiber

0.01 m/kg [Prozent] 3%  29% 15% | 69% 81%  78%
E"‘;’r%'z:':ﬁ"“ge"a“ 0% 14% 0% 18 % 5%  68%

" Betrachtet wurden ausschlieBlich chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel-Wirkstoffe. Die im Oko-
Landbau zuldssigen Wirkstoffe wurden ausgenommen.

Nachfolgend sind Ruckstandsdaten zu speziellen Substanzen darge-
stellt, die aufgrund ihrer Besonderheiten in Vorkommen, Anwendung
oder infolge einer gesonderten Fragestellung eine eigene Betrachtung
erfordern. Die erweiterte Untersuchungstiefe bietet somit mehr Ver-
braucherschutz, benotigt aber eigene Aufarbeitungs- und Analysenme-
thoden.

Phosphonsaure, Phosphonate und Fosetyl

Phosphonsaure ist seit 2013 als chemisch-synthetisches Pflanzenschutz-
mittel zur Bekdmpfung von Pilzen und deren Sporen eingestuft - die
Anwendung im okologischen Landbau ist jedoch unzulassig. Neben
der Pflanzenschutzmittelanwendung kommt auch der Einsatz als so-
genannter Blattdunger mit Phosphonaten in Frage. In Dauerkulturen
konnen erhohte Phosphonsiure-Gehalte wegen der langen Verweil-

dauer in Pflanzen aus einer friher zuldssigen Anwendung stammen.

I Im Jahr 2021 waren in 15 von 371 Okoproben (4 %)

Ruckstinde von Phosphonsiure nachweisbar, wo-

“ bei die Tendenz der letzten Jahre kontinuierlich ab-
nehmend ist.

Chlorat und Perchlorat

Chlorat ist als Unkrautvernichtungsmittel seit 2008 in der EU nicht
mehr zulassig, hat allerdings auch andere Eintragsquellen, zum Beispiel
als Umweltkontaminant oder durch Verunreinigung mit chlorhaltigem
Waschwasser. Perchlorat wurde in der EU nie als Pflanzenschutzmit-
tel genehmigt, sondern ist eine Industriechemikalie. Als Kontaminant
kommt es zum Beispiel durch belastete Klarschlimme oder tber be-
stimmte Dunger in Lebensmittel. Seit Juli 2020 gelten fur Chlorat
in Lebensmitteln neue gesetzliche Hochstgehalte zwischen 0,05 und
0,7 mg/kg (ausgenommen Baby- und Kleinkindnahrung mit 0,01 mg/kg).
Fur Perchlorat gibt es seit 01.07.2020 erstmalig verbindliche Hochstge-
halte zwischen 0,05 und 0,75 mg/kg fur Lebensmittel aufler Baby- und
Kleinkindnahrung (hier 0,01 bzw. 0,02 mg/kg).

Das CVUA Stuttgart hat 2021 bei der Untersuchung aller 371 Oko-
proben in 41 Proben (11 %) Ruckstinde von Chlorat und in 58 Proben
(16 %) Gehalte von Perchlorat nachgewiesen. Lediglich zwei Okopro-
ben wiesen Chlorat-Gehalte oberhalb des Hochstgehaltes auf (Sesam,

Spezielle
Unter-
suchungen
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Chlorella-Algenpulver), allerdings war die Uberschreitung nicht ge-
sichert. Nur eine Probe (Alaria-Braunalgenpulver) uberschritt den

Hochstgehalt fur Perchlorat gesichert.

I In den vergangenen vier Jahren hat sich der Anteil
der Okoproben mit nachweisbarem Chlorat auf ei-
“ nen Stand deutlich unter 20 % und mit nachweisba-

rem Perchlorat zwischen 17 % und 23 % stabilisiert.

ANTEIL AN PROBEN MIT NACHWEISBAREM CHLORAT, PERCHLORAT UND PHOS-
PHONSAURE [%]

% I Phosphonsaure I Chlorat I Perchlorat
30
25
20
15
10
8
0
2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
16 % 12 % 16 % 1% 13 % 14 % 1%
20 % 17 % 23 % 22 % 17 % 20 % 16 %
15 % 14 % 8,3 % 8,7 % 5,9% 6,7 % 4%

Nikotin, Trimesium, Chloridazondesphenyl,
Phosphin und Ethylenoxid

Nikotin ist als Pestizid (Insektizid) in der EU seit 2010 nicht mehr
zuldssig, findet in Nicht-EU-Staaten aber noch Anwendung. Neben
der Kontamination durch Kontakt mit Rauchern (ausreichend ist ein
Handkontakt), kommt Nikotin auch naturlicherweise in Pflanzen wie
Tabak oder den Nachtschattengewichsen (Kartoffeln, Tomaten, Au-
berginen) vor. Im Berichtsjahr 2021 wurde lediglich in neun Proben ein
Nikotingehalt tber 0,01 mg/kg festgestellt. Keine Probe war aufgrund

einer gesicherten Hochstgehaltsuberschreitung zu beanstanden.

Trimesium (Trimethylsulfonium-Kation) kommt als Gegenion in Gly-
phosat-haltigen Pflanzenschutzmitteln vor, die in Nicht-EU-Staaten,
aber nicht mehr in der EU zu gelassen sind. Es gibt allerdings auch ge-

sicherte Hinweise, dass es sich bei Tee und getrockneten Erzeugnissen

als prozessbedingter Kontaminant durch Erhitzung bildet. Es ist der-
zeit noch nicht bekannt, unter welchen Bedingungen die Entstehung
von Trimesium wahrend der Verarbeitung erhoht wird bzw. minimiert
oder sogar verhindert werden kann. Bei 16 Proben (4,3 %) konnten
Trimesium-Ruckstinde festgestellt werden. In drei dieser Proben
(0,8 %) war eine gesicherte Uberschreitung des gesetzlichen Hochst-
gehaltes (auch unter Berucksichtigung von Trocknungsfaktoren) zu
verzeichnen. Es handelte sich hierbei um Gruntee (2x) und Moringa-
Blattpulver (1x).

Chloridazon-desphenyl ist das Abbauprodukt des Herbizides Chlorida-
zon, welches in der EU nicht mehr zugelassen ist. In vier von 371 Oko-
proben (2x TK-Blattspinat und je 1x TK-Schnittlauch und TK-Erbsen)
konnte Chloridazon-desphenyl nachgewiesen werden. In einem Fall
lag der Gehalt gesichert uber dem Orientierungswert von 0,01 mg/kg
fir Okoware (TK-Schnittlauch). Diese Probe wurde hinsichtlich ihrer

Okoauslobung als irrefithrend beurteilt.

Phosphin (Phosphorwasserstoft) ist ein Begasungsmittel fir den Vor-
ratsschutz in Seecontainern oder Lagerraumen, darf in der okologischen
Produktion aber nicht angewendet werden. Aufgrund ungentgender
Reinigung zuvor begaster Transportbehilter sind auch Kreuzkontami-
nationen moglich. Das CVUA Stuttgart hat im Berichtsjahr 13 Oko-
proben (Sesam, Nusse, Linsen, Reis) speziell auf Ruckstinde von Phos-
phin untersucht. In finf der 13 untersuchten Proben konnte Phosphin
nachgewiesen werden. Bei vier dieser Proben (2x Linsen, Sesam und
Haselnusse) waren nur geringe Gehalte <3 pg/kg festzustellen, wih-
rend in einer Probe Linsen (Herkunft Turkei) Ruckstinde in Hohe von
5,2 pg/kg nachgewiesen wurden. Der Ruckstandhochstgehalt von
50 pg/kg wurde damit sehr deutlich unterschritten.

Das Begasungsmittel Ethylenoxid bzw. sein Reaktionsprodukt 2-Chlor-
ethanol (2-CE) wurden 2021 bei Untersuchungen von 134 Okolebens-
mitteln in neun Proben festgestellt. Dabei war die Spanne fur 2-CE
von 0,065 mg/kg in einem veganen Wurstersatzerzeugnis bis hin zu
1030 mg/kg in Moringa-Blattpulver beachtlich grof}, Ethylenoxid war
in keiner der Proben nachweisbar. Bei funf der Proben war der gesetz-
liche Hochstwert gesichert uberschritten. Aufgrund der Ausschopfung
des toxikologischen Referenzwertes waren diese Proben als nicht siche-

re Lebensmittel zu beurteilen.
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Neue EU-Oko -Verordnung

Die Verordnung (EU) 2018/848 hat zum 1. Januar 2022 die bis dahin
gilltige EU-Oko-Verordnung abgelost. Die wichtigsten Anderungen

sind somit:

m Verscharfung: Es durfen nur noch Stoffe und Erzeugnisse verwendet
werden, die gemafl EU-Aromenverordnung als naturliche Aroma-
stoffe oder -extrakte bezeichnet sind. Somit sind nur noch naturliche
Aromen aus dem namensgebenden Ausgangsstoff (X) zugelassen,

also Aromen mit der Deklaration ,naturliches X-Aroma®.

» Neudefinition: Aromen durfen zukunftig als Bio gekennzeichnet
werden, wenn es sich um naturliche Aromen oder Aromaextrakte
handelt und alle aromatisierenden Bestandteile und Aromatrager-
bestandteile aus okologischer Produktion stammen. Grundsatzlich

sind die Vorgaben fur verarbeitete Bio-Produkte anzuwenden.

= Nanomaterialien-Verbot: Kunftig dirfen keine Zutaten oder Stoffe
mehr eingesetzt werden, die technische Nanomaterialen enthalten
oder aus solchen bestehen. Naturliches oder zufillig entstehendes
Nanomaterial (wie Mehlfraktionen, Carbonate) fallt nicht darunter.
Relevant kann dies bei Bio-Ware mit Zusatz- oder Verarbeitungs-

hilfsstoffen wie Talkum, Carbonaten oder Siliciumdioxid sein.

= Herkunftsangabe: Nach den neuen Vorgaben kann die Angabe
,EU“ durch die Angabe eines Landes oder eines Landes
und einer Region ersetzt oder um diese erginzt werden, wenn
alle landwirtschaftlichen Ausgangsstoffe, aus denen sich das Erzeug-
nis zusammensetzt, dort erzeugt worden sind. Die Angabe ,Baden-
Wurttemberg-Landwirtschaft, war bisher schon moglich, aber die
Moglichkeit, eine Region herauszuheben (z.B. Schwibische Alb

etc.), kommt nun hinzu.

= Neu: In den Anwendungsbereich wurden neue Erzeugnisse wie
Hefe, Bienenwachs und Salz aufgenommen. Bisher fehlen zu diesen
Produkten teilweise erginzende detaillierte Produktionsvorschriften,
die aber nach und nach von der EU-Kommission erarbeitet und ver-

abschiedet werden.

IDie bisher geltenden Regelungen zur Produktion,
Kontrolle und Kennzeichnung sind in Teilen ver-
" scharft worden.

AUSBLICK

Rechtliche

Vorgaben

(=
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ohne zeitlichen Bezug zu einer bevorstehenden Wahl nicht in einer Weise verwendet werden, die als Parteinahme der Landesregie-
rung zu Gunsten einzelner politischer Gruppen verstanden werden kann.

BILDNACHWEIS:

m Bildmaterial soweit nicht anders angegeben von panthermedia;

CVUA Freiburg (Seiten 9 oben links und rechts, Seiten 18 Mitte links und rechts, Seiten 32 unten),
CVUA Stuttgart (Seite 9 unten links und rechts, Seite 19 unten, Seite 24 unten)

Kapitel-Logos: Dr. Hubert Zipper, CVUA Stuttgart

© 2022 Ministerium flr Ernahrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Wdrttemberg
Drucknummer: MLR 07-2022-36

OKOMONITORING 2021 | 35



HERAUSGEBER

Ministerium far Ernahrung, Lindlichen Raum

und Verbraucherschutz Baden-Wurttemberg (MLR)
Pressestelle

Kernerplatz 10

70182 Stuttgart

Fur eventuelle Ruckfragen:
Telefon 0711/126-2355
pressestelle@mlr.bwl.de



