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Ergebnisse der amtlichen Lebensmitteliberwachung 2009 N i 4

Im Oktober dieses Jahres wurden vom Bundesamt fur Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) die Ergebnisse der amtli-
chen Lebensmitteliiberwachung aus dem Jahr 2009 verdoffentlicht.
Demnach wurden in etwa 545.000 Betrieben in Deutschland risiko-
orientiert 930.000 Inspektionen durchgefiihrt und 387.000 Proben
genommen. Bei 24% der kontrollierten Betriebe wurden Verstof3e ’:. ;
festgestellt. Hier besteht wie in den Jahren zuvor, insbesondere bei WP o -
der Betriebshygiene und im Hygienemanagement Verbesserungsbe- (] & S Jby (&
darf. Von den 387.000 untersuchten Proben haben die Behorden ‘Q‘_ 2
13,4% beanstandet. Damit bleibt die Anzahl im Vergleich zum Vor- :
jahr unverandert. Bezogen auf die Warengruppen betrafen die meis-
ten Beanstandungen Fleisch-, Wild- und Gefliigelerzeugnisse sowie
alkoholische Getranke, wahrend bei Milch und Milchprodukten, Eiern, Getreide und Backwaren sowie Gemise
und Obst die Beanstandungen deutlich geringer waren. Im Rahmen des bundesweiten Uberwachungsplans
wurde bei der Untersuchung von Krankenhauskilchen festgestellt, dass zwar in fast allen Kiichen ein HACCP-
Konzept vorhanden ist, aber aufgrund von Mangeln in Bezug auf Vollstandigkeit, Anwendung und Dokumentati-
on laut Behorde ein gezielter Kontrollbedarf nach wie vor besteht. Ein weiterer Fokus des bundesweiten Uber-
wachungsplanes lag 2009 auf der Uberprifung von Gastronomiebetrieben im Hinblick auf die Verwendung von
Schinkenimitaten. Bezuglich der Bezeichnung verwendeter Schinkenerzeugnisse auf der Speisekarte oder im
Aushang wurden bei etwa der Halfte aller Uberpriifungen VerstéRe festgestellt, so dass auch hier weiterhin ein
starker Kontrollbedarf zum Schutz der Verbraucher gesehen wird. Die Pressemitteilung des BVL sowie weitere
Hintergrundinformationen finden Sie hier. Um die Transparenz in der Lebensmitteliberwachung weiter zu
verbessern, haben sich die Verbraucherschutzminister von Bund und Landern im September 2010 darauf geei-
nigt, ein bundesweit verbindliches Modell zur Verdffentlichung der Kontrollergebnisse einzufihren. Fir eine gut
verstandliche Darstellung der Informationen sollen einheitliche Bewertungsmal3stdbe entwickelt werden. Mit
dieser neuen Regelung sollen Verbraucher besser und transparenter dariiber informiert werden, ob Restaurants
und Lebensmittelbetriebe die Vorschriften einhalten. Weitere Informationen dazu lesen Sie hier.

Bundesverbraucherschutzministerin plant Internet-Portal fir mehr ,Klarheit und Wahrheit" bei Lebens-
mitteln

Ein neues Internet-Portal, das voraussichtlich ab Frihjahr 2011 zur Verfligung steht, soll Verbrauchern die Mog-
lichkeit bieten, ihre Meinung zu verdffentlichen, wenn sie sich durch irrefihrende Werbung oder Kennzeichnung
von Lebensmitteln getduscht fiihlen. Die Wirtschaft hat die Méglichkeit, sich mit Stellungnahmen zu den
Verbrauchermeinungen zu auf3ern. Ziel dieser Internet-Plattform ist es, eine Moglichkeit fur einen 6ffentlichen
und sachlichen Dialog zwischen Wirtschaft, Verbrauchern und Behorde zu schaffen. Der Bund fur Lebensmittel-
recht und Lebensmittelkunde (BLL) befiirwortet zwar grundsétzlich eine umfassende Information und Aufklarung
der Verbraucher, lehnt aber diese Art von Internet-Portal ab. Die Marken oder das Ansehen von Produkten, die
gesetzlichen Regelungen entsprechen, konnten laut BLL in Verruf geraten, wenn es bei der Darstellung im In-
ternet um ,gefihlte Irrefiihrung einiger Verbraucher geht. Insbesondere in einer Atmosphéare der ,unbeherrsch-
baren Dynamik des Internets” sieht der BLL ein Problem. Weitere Informationen lesen Sie in einem Interview
mit der Ministerin und in einer Pressemitteilung des BLL.



http://www.bvl.bund.de/cln_007/nn_491658/DE/08__PresseInfothek/01__Presse__und__Hintergrundinformationen/01__PI__und__HGI/Rueckstaende/2010/2010__10__21__pi__lebensmittelsicherheit.html
http://www.bmelv.de/cln_154/SharedDocs/Interviews/2010/2010-10-29-AI-Klarheit-Wahrheit-LZ.html
http://www.bmelv.de/cln_154/SharedDocs/Interviews/2010/2010-10-29-AI-Klarheit-Wahrheit-LZ.html
http://www.bll.de/presse/pressemitteilungen/pm-20101020-klarheit-und-wahrheit/
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Neue Forschungsergebnisse tiber die Wahrnehmung der Verbraucher von Risiken im Lebensmittelbe-
reich

Laut der Ergebnisse einer Eurobarometer-Erhebung, die von der Europaischen Behdrde fiir Lebensmittelsi-
cherheit (EFSA) in Auftrag gegeben wurde, sind fiir Verbraucher vor allem Verunreinigungen von Lebensmitteln
mit Chemikalien besorgniserregend. Jeweils 30% der Befragten zeigten sich sehr beunruhigt im Hinblick auf
chemische Pestizidrickstande, Antibotika oder Hormone und Schadstoffe wie Quecksilber oder Dioxine. Im
Vergleich zu der letzten Erhebung vor funf Jahren liegen die aktuellen Prozentpunkte diesbezlglich noch héher.
Weniger beunruhigt haben sich die Verbraucher gegentiber bakteriellen Verunreinigung sowie gesundheits- und
ernahrungsbezogener Probleme geaulRert. Was das Vertrauen der Verbraucher in Informationsquellen hinsicht-
lich Risiken im Lebensmittelbereich angeht, genieRen Informationen von Arzten mit 84% das meiste Vertrauen,
gefolgt von Familien und Freunden, Verbraucherverbanden, Wissenschaftlern und Umweltschutzgruppen, an
sechster Stelle stehen die nationalen und internationalen Behérden und EU-Einrichtungen mit 64% bzw. 57%,
nationale Regierungen liegen bei 47%. Die ausfihrlichen Umfrageergebnisse hat die EFSA veroffentlicht.

Die Deutsche Stiftung Verbraucherschutz erhalt zehn Millionen Euro Stiftungskapital

Die Stiftung der Verbraucherzentrale Bundesverband (vzbv), die im Juli 2010 gegriindet wurde, erhalt nach Be-
schluss des Haushaltsausschusses des Bundestages ein zusétzliches Kapital in Hohe von zehn Millionen Euro
fur ihre Arbeit zur Starkung des Verbraucherschutzes und der Verbraucherinformation. Mit dem Kapital sollen
Aktivitaten des vzbv, der Verbraucherzentralen und sonstiger Mitgliedsverb&nde finanziert werden. Nahere In-
fomationen dazu finden Sie hier.

Mineral6l aus Kartonverpackungen bleibt im Fokus der Diskussion

Nach dem die Migrations-Thematik von Mineral6l aus Kartonverpackungen seit nun gut einem Jahr in der 6f-
fentlichen Diskussion steht, hat sich das Bundesinstitut fir Risikobewertung BfR auch im Rahmen des 9. BfR-
Forums mit sicheren Verpackungen von Lebensmitteln unter Verwendung von Recyclingmaterialien beschaftigt.
Eine abschlieRende gesundheitliche Bewertung dieser Ricksténde ist derzeit laut BfR-Prasident Professor Dr.
Dr. Andreas Hensel noch schwierig. Es gibt auch kaum Labore, die eine geeignete Analyse zum Nachweis
durchfihren kdnnen. Immer wieder werden bei Untersuchungen von Lebensmitteln insbesondere bei Trocken-
produkten, die in recyceltem Karton verpackt sind, Mineraléle nachgewiesen. Zuletzt ergaben Untersuchungen
einer Verbraucherzeitung, dass Kartoffelknddel Mineraldl enthielten. Da Mineraldle vom Koérper aufgenommen
und in einigen Organen auch gespeichert werden und deren Ablagerungen Schaden in Leber, Herzklappen und
im Lymphsystem verursachen kdnnen, fordern Verbraucherschitzer erneut eine Losung fur das Problem. Da
die hohe Recyclingquote bei der Altpapierverwertung zum Schutz der Umwelt auch von Verbraucherschitzern
als positiv bewertet wird, fordern sie, dass mineral6lhaltige Druckfarben nicht nur fir Lebensmittelverpackun-
gen, sondern auch fur Zeitungen verboten werden, damit Verbraucher vor der Migration des Mineral6ls aus Re-
cyclingverpackungen geschitzt werden. Bis eine gesetzliche Regelung getroffen ist, sei es erforderlich, Verpa-
ckungen aus Frischfasern zu verwenden oder Innenbeutel aus Aluminium oder PET als Barriere einzusetzen.

EU verbietet Bisphenol A in Babyflaschen

Entsprechend einer Einigung der EU-Gesundheitsexperten ist die Chemikalie Bisphenol A, die fur die Herstel-
lung von Polycarbonat verwendet wird, ab Marz 2011 in Babyflaschen verboten. Ab Juni 2011 ist dann auch der
Verkauf und der Import Bisphenol A-haltiger Kunststoffflaschen fir Babys verboten. Weitere Informationen fin-
den Sie hier.

BVE-Krisenmanagement: Seminarprogramm 2011

Auch im néchsten Jahr bieten die Bundesvereinigung der Deutschen Erndhrungsindustrie (BVE) und die AFC
Risk & Crisis Consult wieder Fachseminare rund um das Thema Krisenmanagement an, darunter die Module
.verpackung & Migration* sowie ,Recht & Behdrde“. Das erste Modul ,Krisenmanagement & Kommunikation®
wird am 24. Januar 2011 in Berlin stattfinden. Weitere Informationen zu den Seminaren finden Sie im
Jahresprogramm.



http://www.efsa.europa.eu/de/press/news/corporate101117.htm?wtrl=01
http://www.bmelv.de/cln_172/SharedDocs/Pressemitteilungen/2010/200-AI-Stiftung-Verbraucherschutz.html;jsessionid=D562D17D1C59C50AA95FB4299EEE9CA6
http://www.bfr.bund.de/cd/52828
http://www.bfr.bund.de/cd/52828
http://ec.europa.eu/deutschland/press/pr_releases/9578_de.htm
http://www.afc.net/de/web/3_Downloads/BVE-Krisenmanagement_Flyer_2011.pdf
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Vorankiindigung: 3. Food Safety Kongress am 16. und 17. Marz 2011 in Berlin

Die AFC Risk & Crisis Consult unterstiitzt den 3. Food Safety Kongress sowohl als Kooperationspartner als
auch mit einem Vortrag des Geschéftsfuhrers Dr. Michael Lendle zum Thema ,Management von Risiken und
Krisen im Fokus der Offentlichkeit”. Nahere Informationen und die Ankiinigung finden Sie hier.

Was macht eigentlich ... BSE?

Im November 2000 trat in Deutschland der erste Fall von BSE (Bovine Spongiforme Enzephalopathie) auf; eine
Erkrankung, die bei Rindern vorkommt und Veranderungen im Gehirn verursacht. Heute, zehn Jahre danach, ist
BSE zu einer seltenen Erkrankung geworden, die nur noch in ganz wenigen Landern auftritt. In Deutschland
beispielweise gab es in diesem Jahr noch keinen Fall. Ursache fir die sogenannte BSE-Krise vor zehn Jahren
war die Verfutterung von Tiermehl an Rinder in GroRRbritannien. Da das Tiermehl nicht ausreichend erhitzt wur-
de, konnten die BSE-Erreger Uber das aus infizierten Tieren hergestellte Tiermehl ungehindert auf andere Rin-
der Ubertragen werden. Seit Januar 2001 ist die Verfutterung von Tiermehl in der EU verboten. Eine BSE-
Untersuchungspflicht gibt es in der EU seit Juli 2001. Demnach mussten gesund geschlachtete Rinder mit ei-
nem Alter von Uber 30 Monaten einem BSE-Schnelltest unterzogen werden. Seit Januar 2009 sind die 15 alten
EU-Mitgliedstaaten und inzwischen auch Slowenien und Zypern ermachtigt, die Altersgrenze fiir diese BSE-
Schnelltests auf 48 Monate anzuheben. Deutschland hat von diesem Recht Gebrauch gemacht. Das Verbot
tierische Proteine zu futtern wurde in der EU in den letzten Jahren gelockert. Laut dem Institut fur neue und
neuartige Tierseuchenerreger der Bundesforschungsanstalt fur Viruskrankheiten muss sichergestellt werden,
dass Wiederkduer, darunter Rinder, keinesfalls mehr mit Tiermehl anderer Wiederkduer gefittert werden, um
einen erneuten Start einer BSE-Infektionskette zu verhindern. Zu der Eindammung von BSE haben nicht zuletzt
auch die zunehmend umfangreicheren Qualitdtsmanagementsysteme in der Fleisch- und Futtermittelwirtschaft
beigetragen.

Fallstudien

Ruckruf von Luftballons mit krebserzeugenden Nitrosaminen

Vorfall: In der Wochenmeldung des Schnellwarnsystems RAPEX wurde am 05.11.2010 mitgeteilt, dass Luft-
ballons aus Mexiko freiwillig vom Markt genommen und Restbestande von den Behorden beschlagnahmt
wurden. Die Luftballons enthielten Nitrosamine in einer Menge, die gegen nationale Rechtsvorschriften ver-
stiel3.

Hintergrund: Nitrosamine sind Verbindungen, die durch Reaktion von Nitrit mit nitrosierbaren Substanzen
wie Aminen oder aminhaltigen Chemikalien entstehen kdnnen. Nicht nur in Lebensmitteln, in denen Amine
als Eiweil3bestandteile natlrlicherweise vorkommen kann es zur Bildung von Nitrosaminen kommen. Bei der
Herstellung von Luftballons und Spielzeug aus Natur- oder Synthesekautschuk werden sogenannte Vulkani-
sationsbeschleuniger eingesetzt, aus denen im Verlauf des Produktionsprozesses Nitrosamine und nitrosier-
bare Anime entstehen kdnnen.

Folgen: In Tierversuchen konnte nachgewiesen werden, dass Nitrosamine das Erbgut schadigen und damit
Krebs ausldsen kénnen. Da Verbraucher und insbesondere Sauglinge und Kleinkinder aus diesem Grund so
wenig wie moglich mit diesen Verbindungen in Kontakt kommen sollten, gibt es seit 2008 in der Bedarfsge-
genstandeverordnung festgelegte Hochstwerte fiir den Gehalt an Nitrosaminen in Luftballons. In Spielzeug,
Beruhigungs- und Flaschensaugern dirfen Nitrosamine gar nicht nachweisbar sein.



http://www.afc.net/de/web/krisenmanagement/events/3__Food_Safety_Kongress_2011_i.html
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Rickruf von Sardellenfilets wegen Gberh6htem Histamingehalt

Vorfall: Ein Feinkosthersteller warnt seit dem 09.11.2010 vor dem Verzehr von Sardellenfilets und ruft sein
Produkt im 90g-Glas zurilick. Bei betrieblichen Untersuchungen wurde festgestellt, dass die Filets einer Char-
ge einen Uberhdhten Histamingehalt aufwiesen.

Hintergrund: Histamin ist ein biogenes Amin, das bei allergischen Reaktionen freigesetzt wird. Biogene Ami-
ne sind Abbauprodukte von Eiweil3en, die unter normalen Bedingungen im menschlichen Stoffwechsel gebil-
det werden. Sie kommen auch in nahezu allen Nahrungsmitteln vor, wobei der Gehalt in Abhangigkeit von
Reifegrad, Frische und Sorte des Lebensmittels stark schwankt. Bei Kase beispielsweise kann der Histamin-
gehalt zwischen 0,4 und 250mg pro 100g liegen. Wéahrend frischer oder tiefgefrorener Fisch bei ordnungs-
gemalier Lagerung kaum Histamin enthalt, muss bei eingelegtem Fisch oder Fischkonserven mit deutlich
héheren Gehalten gerechnet werden.

Folgen: Normalerweise kann der menschliche Stoffwechsel auch gréRere Mengen an Histamin abbauen.
Leiden Menschen jedoch unter einer Histamin-Intoleranz kdnnen schon kleine Histaminmengen gesundheitli-
che Beeintrachtigungen wie Hautrétungen, Juckreiz, Ubelkeit, Kopfschmerzen, Migrane etc. hervorrufen.

Trinkglaser mit Cadmium belastet

Vorfall: Seit dem 21.11.2010 ruft ein Getrdnkeabfiller in den USA 88.000 mit Comic-Motiven bedruckte Trinkglaser
zurlick. Untersuchungen ergaben, dass die Druckfarbe hohe Konzentrationen an Cadmium enthielt. Wie eine Nachrich-
tenagentur mitteilt, iberstieg der Cadmium-Gehalt den zulassigen Hochstwert teilweise um das 1.000-fache. Die Glaser
wurden im US-Einzelhandel sowie tber das Internet verkauft.

Hintergrund: Cadmium ist ein Schwermetall, das zur Herstellung von Nickel-Cadmium-Batterien und Farbpigmenten
eingesetzt wird. Es féllt als Nebenprodukt bei der Zinkgewinnung an. In die Atmosphare und dartiber in den Bodem ge-
langt das Schwermetall durch die Verbrennung von Kohle, Erddl und Mill. Auch tber Phosphatdiinger, Klarschlamm
und Bioabfallkompost wird es in den Boden eingetragen. Cadmium kommt in Lebensmitteln in unterschiedlichen Kon-
zentrationen vor. In der EG-Kontaminantenverordnung sind fur verschiedene Lebensmittel Hochstgehalte festgelegt.

Folgen: Bei einer akuten Cadmiumvergiftung treten Symptome wie Erbrechen, Ubelkeit und Kopfschmerzen auf. Nie-
renschaden, Bluthochdruck, Leberschaden und Osteoporose kénnen Folgen einer chronischen Vergiftung mit Cadmium
sein. In Tierversuchen zeigte es sowohl erbgut- als auch fetusschadigende Wirkung. Zudem steht es im Verdacht beim
Menschen Krebs zu verursachen.
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Aktuelle Ruckrufe

Industrie: Schweinezungen (Deutschland)
Ursache: Salmonellen

Ein Hersteller von Fleisch- und Wurstwaren ruft
Schweinezungen zurtick. In einer Probe des Produkts
wurden bei der Kontrolle durch die amtliche Lebens-
mitteliberwachung Salmonellen nachgewiesen.
Verbraucher kénnen betroffene Produkte gegen Er-
stattung des Kaufpreises zuriickgeben. Um auszu-
schlieRen, dass ein solcher Fall erneut auftritt, wird
das Produkt laut Hersteller zukiinftig einer zusatzli-
chen Pasteurisierung unterzogen. (27.10.2010)

Industrie: Gefligel-Fleischwurst (Deutschland)
Ursache: Metallsplitter

Ein Wurstwarenhersteller ruft seine Gefligel-
Fleischwurst zurtick, weil im Rahmen einer Stichpro-
benuntersuchung Metallsplitter gefunden wurden. In
weiteren Proben wurden keine Metallsplitter nach-
gewiesen. Im Sinne des vorbeugenden Verbrau-
cherschutzes hat der Hersteller die Abnehmer infor-
miert und die betroffene Ware aus dem Verkauf
nehmen lassen. (27.10.2010)

Handel: Puten-Fleischwurst (Deutschland)
Ursache: Metallsplitter

Ein Handelsunternehmen ruft eine bundesweit vertrie-
bene Putenfleischwurst zuriick, weil in einzelnen Pro-
ben Metallsplitter gefunden wurden. Das Unternehmen
rét dringend davon ab, die entsprechende Wurst zu
verzehren. (31.10.2010)

Industrie: Kase (Deutschland)
Ursache: Glas

Ein Kasehersteller ruft aus Griinden des vorbeugen-
den Verbraucherschutzes freiwillig seinen Kése zu-
rick. Wie das Unternehmen mitteilt, sei ein kleines
Glasstuck tber Rohwaren eines Zulieferers in den
Kéase gelangt. In Rickstellproben konnten keine weite-
ren Glasstiicke nachgewiesen werden. Kunden wer-
den gebeten den betroffenen Kase gegen Kostener-
stattung in die Verkaufsstatte zurtickzubringen oder an
das Unternehmen zu senden. Eine gebihrenfreie
Verbraucherhotline wurde eingerichtet. (05.11.2010)

Handel: Teewurst (Deutschland)
Ursache: Salmonellen

Ein Handler stoppt den Verkauf einer Schinken-
Teewurst. Wie das baden-wirttembergische
Verbraucherschutzministerium mitteilt, wurden in
dem Produkt Salmonellen nachgewiesen. Die Kun-
den werden gebeten, die Teewurst mit den betroffe-
nen Mindesthaltbarkeitsdaten keinesfalls zu verzeh-
ren und gegen Erstattung des Kaufpreises, auch
ohne Vorlage des Kassenbons, zuriickzugeben.
(03.11.2010)

Handel: Hygiene-Spray (Deutschland)
Ursache: Brandgefahr

Eine Drogeriemarktkette ruft vorsorglich ein Hygie-
ne-Spray in Aerosolform zurtick. Bei einzelnen Do-
sen kann teilweise der entziindliche Inhalt austreten.
Verbraucher werden gebeten die Dosen von Feuer
und sonstigen Zindquellen fernzuhalten und das
Produkt in einer Filiale zurlickzugeben. (05.11.2010)

Industrie: Raucherlachs (Osterreich)
Ursache: Listerien

Die Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Er-
nahrungssicherheit (AGES) teilt mit, dass eine Firma
Réaucherlachs aus Aquakultur zurtickruft. In dem Pro-
dukt wurde ein erhohter Listerienwert festgestellt.
Verbraucher sollten das Produkt nicht verzehren, da
maoglicherweise Gesundheitsgefahrdung besteht.
(24.11.2010)

Industrie: Knackwurst (Deutschland)
Ursache: Salmonellen

Ein Fleischwarenhersteller ruft seine Bauernknack-
wurst mit Kiimmel zurlick. Es besteht der Verdacht,
dass die Wurst Salmonellen enthélt. Die Wurst wur-
de in verschiedenen Filialen eines Discounters in
mehreren Bundeslandern vertrieben. Da Salmonel-
len die Gesundheit beeintréchtigen kdnnen, sollten
Verbraucher das betroffene Produkt nicht verzehren
und in die Filialen zuriickgeben. Fir Ruckfragen
steht den Verbrauchern eine Hotline zur Verfigung.
(25.11.2010)
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Industrie: Aquavit (Deutschland) Industrie: Spielzeugbox (Deutschland)

Ursache: Farbe Ursache: verschluckbare Kleinteile

Ein Spirituosenhersteller aus Danemark ruft seinen Ein Spielwarenhersteller aus den Niederlanden ruft
Aquavit zuriick. Es besteht die Moéglichkeit, dass die eine Box mit Spielzeugen zuriick. Bei Kontrollen
Spirituose mit dem Griffkorken in Kontakt kommt und wurde festgestellt, dass in der Tonne Kleinteile ent-
dadurch vereinzelt Farbpartikel in die Flissigkeit tiber- halten sind, die unter Umsténden von Kleinkindern
gehen kénnen. Obwohl die Farbe als nicht gesund- verschluckt werden kénnten und dadurch eine Ersti-
heitsschadlich eingestuft wird, rat der Hersteller vom ckungsgefahr verursachen. (29.11.2010)

Genuss des Getrénks ab. (05.11.2010)

Handel: Vorspeisen-Mousse (Schweiz)

Industrie: Salatdressing (Deutschland) Ursache: Deklaration

Ursache: Allergene Ein schweizerisches Handelsunternehmen ruft

Ein Hersteller ruft aus Grinden des vorbeugenden Mousse-Vorspeisen in mehreren Variationen zuriick.
Verbraucherschutzes freiwillig ein Dressing zurtick. Die Produkte tragen ein zu langes Mindesthaltbar-
Grund dafir ist eine falsche Etikettierung, wodurch der keitsdatum (MHD). Ansonsten sind sie einwandfrei
im Dressing enthaltene Sellerie nicht auf der Verpa- und kdnnen bis zu dem im Ruckruf veréffentlichten
ckung deklariert ist. Sellerie kann bei einigen Men- MHD bedenkenlos verzehrt oder gegen Erstattung
schen Allergien auslésen. (01.12.2010) des Kaufpreises zurtickgegeben werden.

(01.12.2010)

Handel: Socken (Deutschland)
Ursache: Azofarbstoffe Handel: Kinderpullover (Deutschland)

Eine Warenhauskette nimmt ihre Socken freiwillig vom Ursache: Azofarbstoffe

Markt. Die Socken enthalten Azofarbstoffe, von denen Ein Textilien-Discounter ruft Kinderpullover, die in
eine krebserzeugende sowie frucht- und erbgutscha- Bangladesh hergestellt wurden, aufgrund von Azo-
digende Wirkung ausgehen kann. (03.12.2010) farbstoffen freiwillig von den Verbrauchern zurtick.
(03.12.2010)
Anzahl Lebensmittel-Rickrufe Anzahl Non-Food-Ruckrufe
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