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ZIELE UND AUFGABEN

Die Heinrich-Stockmeyer-Stiftung wurde 1995 von der ehemaligen Unternehmensgruppe
Stockmeyer (heutige Heristo AG) als eine gemeinnitzige Stiftung errichtet. Sie hat ihren Sitz
in Bad Rothenfelde, Deutschland, und untersteht der staatlichen Stiftungsaufsicht.

Zweck der Stiftung ist die Forderung und Unterstltzung der wissenschaftlichen Lebensmit-
telforschung jeglicher Art und angrenzender Forschungsgebiete, insbesondere die Erfor-
schung und Untersuchung von Ursachenzusammenhangen in den Bereichen der Landwirt-
schaft, Rohstoffe und Umwelt, der Produktion, Transformation und Veredelung sowie der
Verpackung, Logistik und Distribution. Darlber hinaus soll die Stiftung der Forderung der
Bildung und Erziehung sowie des Verbraucherschutzes in den Bereichen Lebensmittel und
Ern&hrung dienen. Es ist ihr ein ausdrickliches Anliegen, die erzielten Ergebnisse einer még-
lichst breiten Offentlichkeit und vor allem den direkt Beteiligten zuganglich zu machen.

Erklarte Aufgabe der Stiftung ist somit die systematisch-methodische Verbesserung der Le-
bensmittelsicherheit und — damit einhergehend — die Stérkung des Verbrauchervertrauens in
die Qualitat und Sicherheit von Lebensmitteln. Dieses Ziel will die Stiftung vor allem durch
gezielte Unterstitzung von Wissenschaft und Forschung sowie durch spezifische Bildungs-
und Informationsaktivitaten erreichen. Es sollen Arbeiten geférdert und Veranstaltungen
durchgefiihrt werden, deren Ergebnisse

o neue Einsichten in die Probleme der Landwirtschaft, Industrie und Handel zeitigen,
o die Notwendigkeit einer neuen Bewertung von Problemen offensichtlich machen und
o praktikable Lésungsansétze beinhalten.

o Diesem Ziel dienen in besonderer Weise der jahrlich zu aktuellen Themen durchgefihr-
te Workshop, der ,,Stockmeyer Wissenschaftspreis®, ein internationaler Wissenschaft-
ler-Austausch sowie die Vergabe von Stipendien an Nachwuchswissen-
schaftler(innen).

Organe der Stiftung sind das Kuratorium und der Vorstand. Dem Kuratorium gehdren
Prof. Dr. Lutz Bertling, Prof. Dr. Dr. Manfred Gareis (Vorsitzender), Prof. Dr. Dr. Erwin
M értlbauer, Prof. Dr. Monika Pischetsrieder und Bernd Schmidbauer an. Es entscheidet in
allen Angelegenheiten der Stiftung von grundsatzlicher Bedeutung, insbesondere (ber die
Fordertéatigkeit innerhalb des zuvor mit dem Vorstand beschlossenen Projektranmens. Es
gestaltet das Programm von Veranstaltungen, setzt die thematische Ausrichtung des Preises
fest und gibt den Gegenstand von Forschungsarbeiten vor. Das Kuratorium tragt somit die
Verantwortung flr die Ziele und die Konzeption der Fordertatigkeit der Stiftung. Vorsitzen-
der des Stiftungsvorstandes ist Heinrich W. Risken, Geschéftsfiihrer ist Ekkehard Risken.
Représentant der Stiftung in Berlin ist Rechtsanwalt Dr. Christoph M ecking.
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Dr. rer. nat. Angelika Lehner

Von Enterobacter sakazakii zu Cronobacter spp. — Einem Sauglingstrockenmilch-
kontaminanten auf der S pur

Enterobacter sakazakii wird seit 1989 als Ursache seltener, jedoch gravierend verlaufender
Meningitiden, Septik&mien oder nekrotisierender Enterocolotis —Erkrankungen bei S&uglin-
gen in der Literatur beschrieben, wobei Neu- (< 28 Tage) und inshesondere Friilhgeborene
sowie Sauglinge mit geschwdachtem Immunsystem die hochste Risikogruppe fiir eine Infekti-
on mit diesem Organismus darstellen. Die Mortalitat bei den an Meningitis erkrankten Sdug-

lingen ist mit 50 — 80 % sehr hoch.

In einigen Fallen (etwa 1/3) konnte ein Kausalzusammenhang zwischen den Erkrankungen
und der Kontamination von Sdauglingsnahrung auf Milchpulverbasis (in der Literatur auch
Séuglingsanfangsnahrung genannt) nachgewiesen werden. Aus dem vorhandenen Schrifttum
geht hervor, dass wesentliche Aspekte bezlglich der (pathogenen) Eigenschaften (z.B. poten-
tielle Virulenzfaktoren, minimale Infektionsdosis) aber auch des Vorkommens sowie des
Uberlebens im natrlichen und/oder Sauglingstrockenmilchpulver produzierenden Umfeld
noch immer unzureichend untersucht sind. Ziel der vorliegenden Habilitationsarbeit (2004-
2007) war es, basierend auf dem Wissensstand der Literatur von 2004, mit Hilfe von eigenen
Studien dazu bei zu tragen, Themenkreise, wie die Taxonomie oder die Aufklarung der mole-
kularen Grundlagen biochemischer/phénotypischer Eigenschaften zu untersuchen und die
darauf basierende Entwicklung molekularer Identifikationsmethoden anzustrengen, sowie
Aspekte der Austrocknungsresistenz und grundlegender Virulenzmechanismen zu beleuchten.

Enterobacter sakazakii (ehemals “gelb-pigmentierter Enterobacter cloacae”) wurde im Jahr
1980 von Farmer et al. aufgrund biochemischer und molekularer Daten als eigenstandige
Spezies beschrieben. Die Namensgebung erfolgte in Wiirdigung des Japanischen Mikrobiolo-
gen Riichi Sakazaki. Bereits zu diesem Zeitpunkt war aufgrund der beobachteten Heteroge-
neitat innerhalb der Spezies von der Existenz mehrerer “Biogruppen” die Rede. Die rasante
Weiterentwicklung vor allem im Bereich der molekularen ldentifikationsmethoden ermog-
lichte es verschiedenen Forschungsgruppen in den vergangenen Jahren diese Heterogeneitat
mit immer ausgefeilteren Methoden und an einer stetig wachsenden Anzahl/Auswahl von
Isolaten zu untersuchen. In der bislang grofiten Studie zur Taxonomie aus unserem Hause
wurden tber 300 E. sakazakii Isolate unterschiedlichster Herkunft (klinisch, Trockenmilch-
produkt, (Produktions-) Umfeld) mit Hilfe einer breiten Palette von molekularen (f-AFLP
Fingerprinting, Riboprints, 16s rRNA Phylogenie, DNA/DNA Hybdidisierung) sowie phéno-
typischen und biochemischen Methoden untersucht wobei die Existenz von mindestens 5
Spezies determiniert werden konnte, welche in Folge zu einer neuen Gattung *“Cronobacter”
zusammengefasst wurden.

Der Name “Cronobacter” setzt sich aus dem Namen eines der Titanen aus der griechischen
Mythologie - “Cronos”, welcher nach Befragung eines Orakels befiirchten musste von seinen
Kindern vom Thron gestirzt zu werden, und diese in Folge verschluckte - und dem lat. Wort
fur Stébchen (“bacter”) zusammen. Diese Reklassifizierung von E. sakazakii zu Cronobacter
spp. schien notwendig, da jede der neu beschriebenen Cronobacter Spezies Isolate klinischer
Herkunft beinhalten und daher alle Spezies als potentiell pathogen angesehen werden mussen.



Darausfolgernd erscheint es (z.B. fur das Risikomanagement) sinnvoll (und einfacher) von
der potentiell pathogenen Gattung Cronobacter spp. (&hnlich Salmonella spp.) zu sprechen.

Die Frage nach verlasslichen Nachweismethoden fiir opportunistisch pathogene, Lebensmittel
assoziierte Organismen ist sowohl fir die Lebensmittelproduzenten als auch im Klinisch-
diagnostischen Bereich gleichermalien fundamental. So haben in den vergangenen Jahren
mehrere Forschungsgruppen an der Entwicklung spezifischer Identifikationsmethoden fiir E.
sakazakii gearbeitet. Diese beinhalteten sowohl kulturelle M ethoden, unter zu Hilfenahme so
genannter “Schllsseleigenschaften” wie z.B. der Aktivitat des Enzyms alpha-Glucosidase
oder phéanotypischer Eigenschaften, wie der Gelbpigmentierung, beides Eigenschaften, die E.
sakazakii zugeordnet wurden, aber auch molekularer Techniken basierend auf genetische
M arker.

Wie sich jedoch bis dato herausstellte, bleibt die spezifische Identifikation dieser Organis-
mengruppe auf kultureller Basis eine Herausforderung. Verantwortlich dafiir sind einerseits
die bereits angesprochene Heterogenitét dieser Organismen — so kann z. B die Gelbpigmentie-
rung innerhalb der Organismengruppe unterschiedlich ausgepréagt (exprimiert) sein bzw. ganz
fehlen. Andererseits konnte gezeigt werden, dass auch andere Vertreter der Enterobacteria-
ceae Familie eine alpha glucosidase Aktivitat aufweisen, sodass es immer wieder zu falsch
positiven Ergebnissen bei Anwendung kultureller Nachweismethoden kommt, welche diese
Marker als Selektionskriterien beinhalten. Dieser Umstand fiihrte zur Beschreibung neuer
Enterobacter Arten — Enterobacter turicensis, Enterobacter helveticus und Enterobacter pul-
veris -, welche ebenfalls im Umfeld der Sauglingstrockenmilchproduktion zu finden, die je-
doch Kklar von den opportunistisch pathogenen Cronobactern abzugrenzen sind.

Die Anwendung molekularer Methoden zur Identifizierung von Organismen wird im allge-
meinen als adaquate Alternative/Erganzung zu den kultivierungsabhéngigen Nachweismetho-
den geschatzt, da hier das Phdnomen der variablen Expression von phéanotypi-
schen/biochemischen Merkmalen nicht zum Tragen kommt. Mehrere Gene/genetische Ele-
mente (16S rRNA Gen, Bereich zwischen 16S -23S rRNA, ompA Gen, dnaG Gen, Gen flr
1,6 — alpha-Glucosidase, Gen f. Metallozinkprotease) wurden als Ziesequenz fir eine Identifi-
zierung von E. sakazakii mittels konventioneller Poly merase Kettenreaktion (PCR) oder real
time Polymerase Kettenreaktion beschrieben (RT-PCR). Angesichts der Tatsache, dass in den
verschiedenen Studien mit unterschiedlichen Stammkollektiven gearbeitet wurde und auf-
grund der aktualisierten Taxonomieverhéltnisse scheint es schwierig Aussagen Uber die Spe-
zifitat dieser Assays zu treffen, sodass im Moment lediglich zwei - ein konventionelles und
ein RT-PCR System in ausreichendem Masse evaluiert sind.

Vorraussetzung fir die Entwicklung von auf molekularen Techniken basierenden Testsyste-
men ist die Aufklarung der genetischen Grundlage, welche einer biochemi-
schen/phénotypischen Eigenschaft eines Organismus zugrunde liegt. Klonierungstechniken
(das Einbringen von DNA Abschnitten eines “Fremdorganismus” in E. coli mittels geeigneter
“Vektoren” und das anschlieBende Testen der erhaltenen Klon Bibliothek auf die Expression
der gesuchten Eigenschaft) stellen eine molekulare Standardtechnik dar, die zur Aufklérung
ebensolcher Fragestellungen angewandt werden. Unterschiedliche Vektoren kdnnen dabei
verschiedene GrélRen der “Fremd-DNA” aufnehmen (<1000 bp — 200 kbp) und die genetische
Grundlage von einzelnen Genen oder aber eines grofieren Abschnittes der Insert DNA kann
Uber Sequenzzierung bestimmt werden. Mit Hilfe des von uns gewahlten BAC (“bacterial
artificial chromosome”) Ansatzes, konnte so die genetische Grundlage der Zelluloseprodukti-
on, der Carotinproduktion (Gelbpigmentierung) sowie der alpha-Glucosidase-Aktivitat in E.
sakazakii aufgeklart werden. Letzteres bildete die Grundlage fir die Entwicklung des oben
genannten Cronobacter spezifischen PCR basierenden Identifikationssystems.
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Zu den bereits seit langerem bekannten und beschriebenen Eigenschaften dieser Organis-
mengruppe gehdren eine ausgepragte Austrocknungsresistenz sowie die Fahigkeit Biofilme
zu bilden. Beides tragt mit hoher Wahrscheinlichkeit dazu bei, dass die Organismen lange
Zeit in trockener Umgebung (Sé&uglingstrockenmilch, Produktionsumfeld) aber auch auf/an
Utensilien, die zur Herstellung, Verfutterungund Lagerungder rekonstituierten Sduglingstro-
ckenmilch verwendet werden tberleben kénnen.

Eigene Untersuchungen ergaben, dass E. sakazakii je nach Anzuchtsbedingungen (Nahrstoff-
angebot) in der Lage ist zwei verschiedene Arten so genannter extra zellularer Polysaccharide
(EPS) zu bilden, die den Zell-freien Bestandteil von Biofilmen darstellen. Zum einen handelt
es sich dabei um eine zah-viskose Gel-artige M asse, welche unter anderem Fucose beinhaltet,
welches auch als Verdickungsmittel in Lebensmittel eingesetzt wird. Diese Matrix vermag
Wasser zu speichern und kann die bakteriellen Zellen so vor Austrocknung an Oberfl&chen
(Sauglingsmilchproduktionsumfeld, Babyflaschchen/-schnuller) schutzen. Zum anderen
konnten wir nachweisen, dass bei Nahrstoffmangel Biofilme an Oberflachen gebildet werden,
die Zellulose beinhalten, was zu einer erhbhten Resistenz gegentiber Saniationsmanahmen
(z.B. Chlorierung!) fihren kann, und/oder die Adhé&sion an biotische und aboiotische Flachen
beglinstigt.

Studien tiber eine mogliche hohere Temperaturtoleranz dieser Keime kommen zu unterschied-
lichen Ergebnissen, jedoch wird grundsatzlich davon ausgegangen, dass die Organismen den
Pasteurisationsprozess der (Roh-)milch sowie den anschliefenden Trocknungsprozess nicht
uberleben kénnen. Als wahrscheinlich gilt vielmehr, dass es sich um eine Re-kontamination
des Sauglingstrockenmilchproduktes aus dem Umfeld (bedingt durch die Produktionsbedin-
gungen) oder aber durch einzelne Rohstoffe (z.B. Stéarke, Lecithin, Vitamine), die dem Pro-
dukt nachtraglich ohne nochmaligen Erhitzungsschritt zugesetzt werden handelt. Diese These
wird von einigen Studien, auch aus unserem Hause belegt. Einmal im Endprodukt vorhanden
kdnnen sich die Organismen auf Grund des niedrigen aw-Wertes zwar nicht vermehren wei-
sen allerdings eine bemerkenswerte Uberlebensfahigkeit auf. Da es sich bei Sauglingsnahrung
auf Milchpulverbasis, wie bei anderen Trockenmilchprodukten nicht um ein steriles sondern
lediglich um ein keimarmes Produkt handelt, kann es immer wieder zu Kontaminationen mit
verschiedenen Organismen, meist Vertreter der Enterobacteriaceae Familie kommen. Wie
eine aktuelle Langzeitstudie mit kunstlich kontaminiertem Milchpulver jedoch zeigte weisen
diese Organismen eine weitaus geringere Uberlebensfahigkeit auf als Vertreter der E. sakaza-
kii Gruppe, welche bis zu 2.5 Jahre in dem Produkt persistieren konnten.

Um der Frage nach den Besonderheiten dieses Keimes im Umgang mit osmotischen Stress
umzugehen, wurde von uns seine Pilotstudie angestrengt, die unter Verwendung eines mole-
kularen Proteomics Ansatzes, die globalen Verédnderungen im Expressionsmuster des Ge-
samtproteoms von E. sakazakii bei physischer Austrocknung sowie beim Wachstum unter
hyper-osmotischen Bedingungen beleuchten sollte. Wie die Daten aus dieser Studie zeigten,
kommt es beim Wachstum des Organismus in hyper-osmaotischen Medium (1M NaCl) zu ei-
ner Herabregulation vieler Proteine, die in zentrale metabolischer Vorgange involviert sind,
wohingegen bei der Adaptation an eine physische Austrocknung Komponenten dominant
werden, die zum physischen oder strukturellen Schutz essentieller Proteine (z.B. Enzyme)
dienen. Zwei weitere interessante Resultate aus dieser Studie betrafen die Abschaltung des
M otilitatsapparates sowie die Bildung langer, filamentdser Strukturen als Antwort auf die
Applikation (beider Formen) von osmotischem Stress. Letzteres kommt durch Unterdriickung
der Septum (“Zelltrennwénde”) formenden Proteine zustande. Diese Beobachtung konnte
durchaus von praktischer Bedeutung fur quantitative kulturell-diagnostische Zé&hlverfahren
sein.
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Studien, Uber die gefundene Keimzahl in kommerziell erhéltlichen, mit E. sakazakii kontami-
nierten Sauglingstrockenmilchprodukten erbrachten jeweils geringe Keimzahlen (ca. 0.3-1
KBE in 100 g Pulver).

Direkte Keimzahlverfahren gehen davon aus, dass eine Kolonie aus einer einzelnen Bakte-
rienzelle entsteht. Im Falle von E. sakazakii, welcher Trockenstress ausgesetzt wurde, beste-
hen die filamentartigen Zellen tatsachlich aus mehreren (10 — 100) Zellen, was letztlich zu
einer Unterschatzung der tatséchlichen Kontaminationsrate eines Produktes fuihren kdnnte.

Das naturliche Habitat von E. sakazakii ist bis dato nicht bekannt. Einige physiologische F&-
higkeiten (Gelbpigmentierung, Biofilmbildung, Trockenresistenz), sowie Studien, in dem
diese Organismen aus/an Wasser, Boden und Pflanzenwurzeln isoliert wurden deuten darauf
hin dass, die Organismen aus dem Pflanzenumfeld stammen konnten. Eigene Untersuchungen
zu diesem Thema scheinen diese These zu unterstltzen. So konnte in Pflanzenkolonisierungs-
experimenten gezeigt werden, dass klinische E. sakazakii - Isolate die Fahigkeit besitzen,
Tomatenpflanzchen tber die Wurzel (Rhizosphare) zu besiedeln und dort adheriert Gber Wo-
chen zu Uberleben. Uberraschender Weise waren die Organismen nach etwa 2 Wochen sogar
internalisiert in den Wurzelzellen zu finden, wo sie - geschiitzt vor der AulRenwelt- ebenfalls
fur einen langeren Zeitraum persistierten (Schmid et al., submitted). Dies ist insofern ein ers-
taunlicher Befund, da die Uberlebensfahigkeit von pathogenen Lebensmittel-assoziierten Or-
ganismen wie E. coli 0157:H7 oder Salmonellen auf/in Lebensmitteln pflanzlichen Urs-
prungs, welche roh verzehrt werden (Salate, Fruchte) als Grund fiir die in der letzten Zeit hdu-
figer auftretenden Infektionen und Erkrankungen ausgeldst durch diese Keime derzeit heftig
diskutiert wird. Im Falle der Kontaminationen im S&auglingstrockenmilchproduktionsumfeld
mit E. sakazakii kdnnte die Présenz dieser Keime in pflanzlichen Rohstoffen (Soja, Reis), aus
denen bestimmte Komponenten gewonnen werden (Starke, Flocken, Vitamine) die als Supp-
lemente dem verpackungsfertigen Produkt zugesetzt werden eine mogliche Kontaminations-
quelle darstellen.

Am wenigsten erforscht ist die Pathogenese dieser Organismen. Die wenigen existenten Stu-
dien tber die mdgliche Présenz eines Enterotoxins oder anderer Virulenzfaktoren bleiben wi-
dersprichlich. Die minimale Infektionsdosis ist bis dato ungeklart; es wird davon ausgegan-
gen, dass diese auch und vor allem vom Immunstatus des Patienten abhéngt (z.B. noch unzu-
reichend ausdifferenzierte Darmschleimhautzellen bzw. Absenz von kompetitiver Darmflora
in Frihgeborenen).

In einer deskriptiven Studie aus unserem Hause wurde die Fahigkeit der Kolonisierung von
humanen (epithelialen) Darm und (endothelialen) Hirnzellen in vitro an einem Stammkollek-
tiv von mehreren E. sakazakii Stammen verschiedener Herkunft untersucht. Dabei zeigten
sich aufféallige Unterschiede bezlglich der Adhésionsfahigkeit innerhalb des Stammkollektivs
sowie Hinweise auf einen nicht fimbral gesteuerten Mechanismus wahrend der Adhéasion.

Die Ergebnisse dieser, sowie aller anderen vorgestellten Studien aus dieser Habilitationsarbeit
kdnnen und sollen nur als Startpunkte fur weiterfihrende Studien angesehen werden. Wieder-
holte Rickrufaktionen, angestrengt von namhaften S&uglingstrockenmilch-Produzenten, ma-
chen sichtbar, dass immer noch Handlungsbedarf besteht. So wird sich das Institut fir Le-
bensmittelsicherheit der Vetsuisse Fakultét der Universitét Zirich auch weiterhin der Aufkl&-
rung der Spezifika dieser Organismengruppe widmen, um dazu beizutragen, dass Infektionen
besser vermieden bzw. bekampfbar werden.
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14. Workshop: ,,Fisch —ein gesundes Nahrungsmittel fir die Zukuntt?*
am 30. Oktober 2008 in Berlin

Dr. med. vet. Claudio Zweifel

Meat Safety at Slaughter:
Characterization of Health Hazards and Microbiological Carcass Contaminati on

Im Rahmen der vorliegenden Arbeit wurden Prévalenz- und Charakterisierungsdaten zu bak-
teriellen Gesundheitsgefahren bei gesunden Schlachttieren (Rinder, Schafe, Schweine Kanin-
chen) erhoben und der mikrobiologische Status der Schlachttierkdrper untersucht. Die Identi-
fikation solcher Gesundheitsgefahren bei der Schlachtung erlaubt, ihre Bedeutung im Hinb-
lick auf die Lebensmittelsicherheit abzuschétzen und im Sinne eines risikobasierten Ansatzes
geeignete MalRnahmen zu ergreifen.

Im Zusammenhang mit Nahrungsmittel-bedingten Erkrankungen hat in den letzten Jahren die
Bedeutung von latenten Zoonosen zugenommen. Im Hinblick auf den Konsumentenschutz ist
bei der Fleischproduktion zu beachten, dass gesunde Schlachttiere Trager latenter Zoonoseer-
reger sind. Diese werden im Rahmen der traditionellen tierdarztlichen Fleischkontrolle nicht
erkannt, da beim Tier keine klinischen oder pathologisch-anatomischen Auffélligkeiten vor-
liegen. Mikrobiologische Daten zum Vorkommen und insbesondere zur Charakterisierung
von solchen foodborne pathogens, fehlten bis anhin in der Schweiz weitgehend. Im ersten
Teil dieser Arbeit war es daher das Ziel, das Vorkommen ausgewahlter latenter Zoonoseerre-
ger bei gesunden Schlachttieren zu untersuchen. Dies entspricht im Schlachtprozess der Er-
mittlung des Kontaminationsdrucks durch die Tiere. Hierfiir wurden in Kotproben die Prava-
lenz und Charakteristika von Campy lobacter und Salmonellen (Rinder, Schafe, Kaninchen),
Shigatoxin-bildenden Escherichia coli (Rinder, Schafe, Schweine, Kaninchen) und attaching
and effacing Escherichia coli (Rinder, Kaninchen) ermittelt.

Campylobacter sind die haufigste Ursache akuter bakterieller Nahrungsmittel-bedingter Er-
krankungen beim Menschen. Der Anteil Campy lobacter-positiver Rinder, Schafe und Kanin-
chen belief sich in der vorliegenden Arbeit auf 10.2%, 17.5% und 0.04%. Die Mehrheit der
Stamme wurde als Campylobacter jejuni identifiziert. Infolge ihrer Empfindlichkeit auf Ab-
trocknung tberleben auf die

Schlachttierkorper Ubertragene Campylobacter kaum die bei diesen Tierarten angewandten
Kuhlverfahren. Neben Campylobacter sind Salmonellen eine bedeutende Ursache Nah-
rungsmittel-bedingter Erkrankungen. Salmonellen wurden in der vorliegenden Arbeit nur bei
Schafen nachgewiesen (11.0% positiv). Die isolierten Stdamme wurden als Salmonella enteri-
ca subsp. diarizonae serovar 61:k:1,5,(7) identifiziert. In der Routinediagnostik werden solche
Salmonellen aufgrund der Laktosefermentation moglicherweise tbersehen. Ublicherweise
kommen Salmonellen des Subgenus Il im Gastrointestinaltrakt von kaltbliitigen Tieren vor
und scheinen bei immunkompetenten Personen nur selten die Ursache von Erkrankungen zu
sein.

Aus lebensmittelhygienischer Sicht sind bei den gastroenteritischen Escherichia coli die Shi-
gatoxin-bildenden Escherichia coli (STEC) von besonderer Bedeutung. Diese sind beim
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Menschen flr Erkrankungen wie Diarrhde, hdmorrhagische Colitis (HC) oder das hdmoly-
tisch-uramische Syndrom (HUS) verantwortlich. Die meisten Félle von HC oder HUS werden
durch O157:H7 STEC verursacht, aber die Bedeutung von non-O157 STEC wie O26:H11,
0103:H2, O111:H- oder O145:H- nimmt zu. STEC von Patienten mit schwerwiegenden
Symptomen zeigen oft ein typisches Spektrum an Virulenzfaktoren (Stx2, Intimin, Enteroha-
molysin). Zur Beurteilung der Pathogenitéat ist es daher notwendig, zusétzlich zu Kontamina-
tionsdruck und Serotyp, assoziierte Virulenzfaktoren zu bestimmen. Voraussetzung hierfir ist
die Isolation von Std&mmen. Der Anteil von Escherichia coli O157 bei Rindern, Schafen und
Schweinen belief sich in der vorliegenden Arbeit auf 1.6%, 1.1% und 7.5%. Shigatoxine wur-
den lediglich bei einzelnen Rinderstdmmen gefunden. Das mit O157 STEC assoziierte Ge-
sundheitsrisiko scheint daher zurzeit in der Schweiz nicht von besonderer Bedeutung. Ande-
rerseits haben wir bei 29.9% der Schafe, 22.0% der Schweine, 14.0% der Rinder und 3.0%
der Kaninchen non-O157 STEC nachgewiesen. Dieses haufige Vorkommen von non-O157
STEC ist im Rahmen eines risikobasierten Zoonosemonitorings zu berticksichtigen. Obwohl
ein beachtlicher Anteil der isolierten Stamme zu Serotypen gehorte, die mit schwerwiegenden
humanen Erkrankungen assoziiert wurden, wiesen nur ein Rinderstamm (0145; 2.4%) und
vier Schafstéamme (O0103:H2, O121:H10; 6.7%) ein fiir eine erhdhte Pathogenitét typisches
Virulenzspektrum auf. Bei der Mehrheit handelte es sich daher vermutlich um wenig virulente
Varianten. Allerdings ist eine gewisse Gesundheitsgefahr, insbesondere im Hinblick auf mil-
dere Erkrankungsformen, nicht auszuschliel3en.

Attaching and effacing Escherichia coli (AEEC) wurden in der vorliegenden Arbeit bei
40.0% der Rinder und 47.6% der Kaninchen gefunden. AECC von Rindern wiesen Uberwie-
gend Intimin bl (33.3%), el (25.5%), gl (11.8%), & (5.9%) und eine neu identifizierte Va-
riante (¢2, 5.9%) auf, wahrend bei allen Kaninchenstdmmen Intimin bl vorlag. Die grosse
Mehrheit der Shigatoxin-negativen AEEC zeigte Charakteristika von atypischen enteropatho-
genen Escherichia coli. Deren Rolle bei humanen Infektionen wird mdglicherweise unter-
schatzt und bedarf weiterer Abklarung.

Das von latenten Zoonoseerregern ausgehende Risiko fur den Konsumenten ist bis heute auf
der Preharvest-Ebene nur schwierig zu beeinflussen. Daher ist der Eintrag solcher Erreger auf
den folgenden Stufen der Lebensmittelkette zu verhindern. Die entscheidende mikrobielle
Kontamination der Schlachttierkdrper, sowohl mit Pathogenen wie auch Saprophyten, erfolgt
trotz sténdiger Weiterentwicklung der Schlachttechnologie wéhrend der Schlachtung. Zur
Gewadhrleistung der Lebensmittelsicherheit liegt heute der Fokus bei risikobasierten, prozess-
orientierten, praventiven Systemen. Im zweiten Teil dieser Arbeit war es daher das Ziel, am
Beispiel der Schaf- und Schweineschlachtung Aspekte der Schlachtprozesskontrolle (“In-
Prozess-Kontrolle™) zu untersuchen. Der Schafschlachtprozess wurde mittels visueller In-
spektion beurteilt. Erkannte Hy gieneschwachstellen lieRen sich im Anschluss an die Schlach-
tung durch erhéhte Keimzahlen an den entsprechenden Lokalisationen der Schlachttierkorper,
insbesondere der Brust und dem Hals, verifizieren. Da Schlachttierkérper auch in Abwesen-
heit von sichtbaren Verunreinigungen mikrobiell kontaminiert sein kodnnen, hat eine
Schlachtprozessanalyse auch mikrobiologische Daten zu umfassen. Die longitudinale, mikro-
biologische Analyse der Schweineschlachtung zeigte, dass grundsatzlich der Bruh-, Ab-
flamm- sowie Kihlprozess (Abtrocknung) zu einer Keimzahlreduktion fuhrte. Allerdings soll-
te jeder Betrieb eigene Baseline-Daten erheben, um die prozessspezifischen Gegebenheiten zu
berticksichtigen. Beispielsweise wurde in einem Betrieb die durch das Abflammen erreichte
Keimzahlreduktion durch den Polierprozess wieder ausgeglichen, wéhrend sich in einem an-
deren Betrieb der kombinierte Entborste-Abflammprozess als hygienisch kritisch erwies. Zu-
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dem zeigten die Genotypisierungsergebnisse von Koagulase-positiven Staphylokokken (S.
aureus, S. hyicus), dass es beim Entborste-Abflammprozess zu einer Rekontamination der
Schlachttierkdrper mit im Prozess persistierenden Stdammen kam.

Bei der Fleischgewinnung wird im Rahmen der Selbstkontrolle von den Betrieben eine risi-
kobasierte, dokumentierte Uberwachung der Hygienebedingungen gefordert. Diese ist durch
mikrobiologische Untersuchungen zu erganzen. In der taglichen Praxis bedarf es praktikabler
und aussagekréftiger Verifikationsverfahren. Im dritten Teil dieser Arbeit war es daher das
Ziel, den mikrobiologischen Status von Schlachttierkérpern am Ende der Schlachtung zu er-
heben und die Eignung solcher Daten zur Verifikation der Schlachthygiene zu untersuchen.
Von zentraler Bedeutung erwies sich die Kenntnis der Vor- und Nachteile verschiedener
Auswertungsmethoden. Insbesondere bietet die Qualitatsregelkartentechnik eine biometrisch-
fundierte, betriebsspezifische M dglichkeit, den Verlauf mikrobiologischer Ergebnisse zu be-
urteilen. Einen Eindruck der mikrobiellen Kontamination von Schlachttierkérpern in der
Schweiz vermittelt Tabelle 1. Die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 legt mikrobiologische
Kriterien fir Lebensmittel einschlieBlich Schlachttierkoérper (Rinder, Schafe, Ziegen, Pferde,
Schweine) fest. Fur Schlachttierkdrper basieren diese auf der destruktiven Probenentnahme.
Im Rahmen der vorliegenden Arbeit wurden auf der Grundlage der Daten von Rinder- und
Schweinsch lachttierkdrpern Kriterien fir die nichtdestruktive Nass- Trockentupfertechnik
evaluiert. Demzufolge werden Gesamtkeimzahlen <3.0, 3.0-4.0 und >4.0 log;; KBE cm-2 als
befriedigend, akzeptabel und unbefriedigend beurteilt, wahrend sich bei den Enterobacteria-
ceae die entsprechenden Werte auf <1.0, 1.0-2.0 und >2.0 log;o KBE cm-2 belaufen.

Tabelle 1: Gesamtkeimzahl- und Enterobacteriaceae-Ergebnisse von Rinder-, Schweine-,
Schaf- und Kaninchenschlachttierkdrpern (Rinder: n=1335; Schweine: n= 1400;
Schafe: n=580; Kaninchen: n=500)

Mittlere Gesamtkeimzahl

. Enter ri itiv
(mittlere logy, KBE cm-2) terobacteriaceae-posit

verschiedene Betriebe| Total| [erschiedene Betriebe| Total
Rinderschlachttierkrper
Grossbetriebea 2.11 -3.10 2.72 12.0% -54.0% 31.0%
Kleinbetriebeb 2.65 -3.78 3.07 0.0% - 55.0% 20.0%
Schweineschlachttie rk 6r-
per
Grosshetriebea 2.18 -3.70 2.81 202%
Kleinbetriebeb 2.39-420 3.28 2.0%-56.0% 23.9%
Kaninchenschlacht- ndc 3.30 ndc 23.6%
tierkdrpera
Schafschlachttierkdrpera
Hals 3.46 -347d 3"47 214%-29.9%  |243%
Brust 3.34 -3.82d 3'67 174% - 38.8% 272%
Perineal Area 3.05-3.164d 3'09 154% -42.2% 22.8%

a nichtdestruktive Proben; b destruktive Proben; ¢ nd, nicht durchgefihrt; d Medianwerte

15



14. Workshop: ,,Fisch —ein gesundes Nahrungsmittel fir die Zukuntt?*
am 30. Oktober 2008 in Berlin

Joseph Borg

Situation der Fischerei in Europa

In den letzten Jahrzehnten waren Preisstabilitat und ein ausgewogenes Gleichgewicht zwi-
schen Angebot und Nachfrage die Hauptziele der CM O (Common Market Organisation) -
ihresgleichen Schlisselelement der Fischereipolitik.

Man gab der EU-Produktion den Vorzug, ohne dabei jedoch der wachsenden Nachfrage der
verarbeitenden Industrie ent gegenzuwirken.

Die Hauptinstrumente der CM O sind gemeinsame M arketingstandards, Herstelleror ganisatio-
nen, ein Preisstiitzungssy stem und ein Handelsabkommen mit Drittlandern. Es wurde eben-
falls ein System errichtet, welches es ermdglicht, einige Importe als Rohmaterialien flr die
industrielle Weiterverarbeitung nutzen zu kdnnen.

Begiinstigte Zollgebuhren auf viele Importe sowie die wachsende Nachfrage nach Fischpro-
dukten, begleitet von einem Riickgang der EU-Produktion, haben die EU zum weltweit groi3-
ten Markt fir Fischimporte gemacht. Gemal? der FAO importiert die Européische Union dop-
pelt soviel Fisch wie der zweitgroRte Importeur ,Japan’, und dies mit steigender Tendenz.
Unsere Abhéngigkeit in Bezug auf die Einfuhr von Fisch und Fischprodukten wird auf etwa
65% des EU-Gesamtbedarfes geschétzt und liegt bei 90% fir weillen Fisch.

Unter Berlcksichtigung dieser Zahlen bin ich davon tberzeugt, dass zur Aufrechterhaltung
einer Uber lebensfahigen, wirtschaftlich aktiven Fischerei mit konstanten Angeboten zu ver-
nlinftigen Preisen unbedingt eine nachhaltige Umsetzung erforderlich ist. Diese Forderung,
klar und deutlich in Ihrem hochgeschétzten Beitrag bei unserer IUU Besprechung formuliert,
ist auch meine Hauptbotschaft heute an Sie!

Internationale Zusammenarbeit ist das beste Mittel zur Gewahrleistung eines bestanderhalten-
den Umgangs mit den Meeresschétzen - insbesondere auf hoher See - und verlangt als solches
internationale Vorschriften.

Die Beteiligung an internationalen globalen Regierungsinstrumenten ist die geeigneteste
Grundlage fur internationale Zusammenarbeit. Durch aktives Engagement in einer Anzahl
internationaler Organisationen bemiht sich die EU, Management- und Erhaltungsmafnahmen
zu schaffen, die fir das Uberleben der betreffenden Fischbestande und somit fir die Fortset-
zung der damit verbundenen Fischereiaktivitaten entscheidend sind.

Obwohl die Kooperation mit internationalen Partnern unerlésslich ist, missen wir auch bei
uns vor Ort aktiv werden. Dies erfordert, wie in Threm Beitrag gefordert, die Starkung vor-
handener Mittel sowie die SchlieRung von Hinterttrchen durch Einflhrung neuer Bestim-
mungen.

Die Kommission mdchte die bestehenden Mittel in zwei Bereichen verstarken, um Sie als
,Market Player’ in Ihren Interessen bzgl. der Preisprognose, Einkaufspolitik sowie der Ent-
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wicklung neuer Produkte, welche den Anforderungen der europdischen Verbraucher entspre-
chen, zu unterstitzen.

Der erste Bereich bezieht sich auf die européische Fisch- und Aquakulturproduktion und be-
inhaltet:

e eine Politik zur Erhaltung der Besténde sowie verbesserte Einhaltung der Bestimmun-
gen

e eine Anpassung der Flotten an wirtschaftliche und umwelttechnische Anforderungen
sowie

e einen Entwurf bzgl. einer neuen Strategie fur die europaische Aquakultur-produktion

Der zweite Bereich betrifft die Importe und besteht aus einer Anzahl an Verpflichtungen und
Zielsetzungen. Ein Ziel ist es selbstverstandlich zu gewaéhr leisten, dass Produkte, die auf den
EU-Markt kommen, sicher sind fiir den Verzehr.

Ein weiteres Ziel bezieht sich auf die Handelspolitik. Allgemein sind die Preise fir M eeres-

friichte hoher als fr andere Nahrungsmittel — obgleich jedoch autonome Handelsregimes es
der verarbeitenden Industrie zugestehen, erschwingliche Rohmaterialien auszuwahlen.

Es kommt nunmehr wesentlich darauf an, dass die weitere Liberalisierung der Preise mit einer
verninftigen Fischereikontrolle verbunden ist. Wir haben die Gelegenheit, unsere Politik des
Fischhandels und der Fischprodukte derart umzugestalten, dass sie den Zielsetzungen der
Gemeinsamen Fischereipolitik und der Integrierten Maritimpolitik noch besser Gentige leistet.

Eine zentrale Rolle unserer neuen Bestimmungen spielt die Eliminierung der lUU-Fischerei.
Das Vereinigte Konigreich steht an vorderster Front bei den Bewegungen zur Ausrottung der
IUU-Praktiken, nicht zuletzt durch die erstklassige Arbeit im Vorsitz der internationalen amt-
lichen Hochsee-Arbeitsgruppe fur IUU-Fischerei. Die neun Vorschldge aus dem Orientie-
rungsbericht der Arbeitsgruppe ,Closing the net’ (das Netz schliel3en) bilden eine Grundlage,
auf der wir aufbauen konnten.

Die einhellige Unterstitzung durch die IUU-Verordnung seitens des Europarates im Juni ist
aus zwei Grunden extrem wichtig. Erstens sendet sie die klare Botschaft, dass in der EU Ei-
nigkeit herrscht in Bezug auf den Entschluss, die eigenen Industrien bei der Ausrottung illega-
ler Praktiken zu unterstitzen. Zweitens verleiht sie der EU in Bezug auf die Bekampfung der
IUU-Praktiken mehr Macht und ermutigt unsere Partner eigens noch mehr dafiir zu tun, diese
schlimme Situation zu bewéltigen.

Die IUU Praktiken versetzen der Fischerei-Industrie einen massiven wirtschaftlichen Schlag.
Sie verzerren den Wettbewerb des Handels und der M arkte. Sie stehen im Widerspruch zur
Erhaltung der Bestande. Und wie Ihr Beitrag ganz richtig feststellt, beschmutzen sie das An-
sehen Ihrer Branche, die an vorderster Front steht, wenn es um die Versorgung der zuneh-
mend wéhlerischen Verbraucher mit Produkten ihrer Wahl geht. Kurz gesagt, die IUU schadet
dem Prozess ,,vom Netz auf den Teller* in jeder Phase.

Genau dies ist der Grund, warum die neue Verordnung auf allen Ebenen mit einer fairen Vor-
gehensweise antworten muss, d.h. scharf gegen alle illegalen Praktiken vorgehen, Vereinbar-
keit mit den WT O-Praktiken aufweisen und jene Schiffe und Unternehmer schitzen, die die
Regeln der Bestandserhaltung respektieren.

Mitgliedsstaaten miissen darlber hinaus volle Kontrolle Gber ihre Gewasser und Schiffe aus-
uben, um so eine hohere Gesetzeskonformitét sicherzustellen. AulRerdem werden sie durch
abschreckende Sanktionen sowie eine ,,schwarze EU-Liste* mit allen non-konformen Schiffen
zu noch mehr Konformitét anspornen kénnen.

17



Uberdies bestehen die Importe der Gemeinschaft in erster Linie aus verarbeiteten Produkten.
Wie wir wissen, werden Produkte oft verarbeitet, um illegale Fange zu vertuschen. Wenn die
Verordnung also effektiv sein soll, missen auch verarbeitete Produkte innerhalb dieses Rah-
mens berlcksichtigt werden.

Eine umfassende Vorgehensweise ist des weiteren notwendig, wenn es darum geht, Produkte
bei der Einfuhr in die Gemeinschaft zuriickzuverfolgen. Hier spielen Fangzertifikate die
Schlisselrolle, denn sie versetzen uns in die Lage festzustellen, wo und von wem der Fisch an
Land gezogen wurde und was mit ihm passierte, bevor er auf den Verbrauchermarkt kam.
Dieser Information war bislang sehr viel schwerer beizukommen.

Verarbeiter, Handler und Importeure, die ihre Geschéfte mit legal gefangenem Fisch abwi-
ckeln, profitieren vom EU-Programm fiir Fangzertifizierung. Es verhindert, dass illegale Féan-
ge und Unternehmer Zugang zu den Markten erhalten und durch niedrigere Betriebskosten
bevorteilt sind. Um wirksam zu sein, muss das Programm im gesamten Handel angewendet
werden. Auf diese Weise wird das Risiko von Diversionspraktiken erheblich gesenkt.

Um jedoch sicherzustellen, dass die umfassende Anwendung des Programms den rechtmafi-
gen Handel nicht behindert, wurden Systeme eingefuhrt, um die Verifizierungsaufgaben unter
den Mitgliedsstaaten aufzuteilen und den Aufwand der M odalitaten fiur Betriebe, die mit gro-
Rem Produktvolumen handeln, zu minimieren. AuRerdem stellt die IUU-Verordnung Mittel
zur Verfligung, um die Modalitaten an bestimmte Situationen oder das AusmaR des Handels-
verkehrs mit Drittlandern anzupassen. Die M itarbeiter der Kommission arbeiten bereits an
diesen Systemen, welche dann mit unseren Partnern umgesetzt werden sollen.

Also gute Nachrichten fiir alle: fir den Fischer, der hart arbeitet, um den Markt zu beliefern
und fur die Verbraucher und Einzelhandler, die besorgt sind in Bezug auf die Produktbeschaf-
fung. Die Verordnung soll die Ungleichgewichte auf dem Markt beseitigen, indem sie dazu
beitrégt, die Fischpreise fir jene Importeure zu erhéhen, die zumindest bislang auf illegal ge-
fangenen Fisch gesetzt haben.

Unternehmer, die sich an die Regeln halten, werden sich hingegen weniger im Wettbewerbs-
nachteil befinden.

Jetzt mochte ich zuriickkommen auf Ihr Anliegen, dass die Verordnung keine ungebuhrlichen
Auswirkungen auf Entwicklungslander haben sollte.

Als Bestandteil ihrer internationalen Kooperationskampagne hat die Kommission bereits be-
gonnen, bilaterale Kontakte zu Drittlandern aufzunehmen. Sie hat ebenfalls ein Arbeitsprog-
ramm als Hilfestellung fir die Umsetzung der Verordnung definiert. Dieses Programm bein-
haltet Seminare mit Teilnehmern aus zahlreichen Drittlandern. Ein erstes M eeting mit Dritt-
landern fand am 13. Oktober in Brissel statt. Weitere werden folgen.

Seien Sie gewiss, dass solche Initiativen mit denen wir nachhaltige und legale Praktiken
schaffen, Bestandteil einer ernsthaften Antwort unsererseits auf Ihren Hilferuf nach Beistand
fur Entwicklungslander sind. Wir, genau wie Sie, méchten optimale Ruckverfolgbarkeit in
Bezug auf Lieferungen, die nach Europa eingefuhrt werden, sicherstellen, und zwar zu jedem
erdenklichen Zeitpunkt.

Um Zeit zu schaffen und es den Entwicklungslandern mit Hilfe der Kommission zu ermdgli-
chen, die notwendigen kurzfristigen Umstellungen vorzunehmen, ist die Durchsetzung der
Verordnung fur Anfang 2010 geplant. Auf lange Sicht, sollten alle Umstellungsmuhen auf-
gewogen werden durch die Vorteile, welche die Anwendung der Regeln der Gemeinschaft
mit sich bringen sowie durch den verl&sslichen Zugang zum EU-M arkt fiir die lokalen Flotten
der Drittlander.
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Hand in Hand mit der IUU-Verordnung unternehmen wir dariiber hinaus Schritte in anderen
Bereichen, die Sie direkt betreffen, wie z.B. die Treibstoffpreise und den Kontrollrahmen.

Die bevorstehende Reform des Kontrollsystems wird dazu beitragen, eine Kultur der Einhal-
tung von Fischereiregeln zu fordern und unsere Anstrengungen hinsichtlich der Bestands-
erhaltung unterstiitzen. Sie wird dartiber hinaus eine willkommene Rickversicherung fur
Handel und Verbraucher liefern, dass der Fisch, den sie kaufen, rechtmaRig gefangen wurde.

Veranderungen im Konsumverhalten der Européer haben auch den Appetit der Verbraucher
auf Informationen tiber Fischereiprodukte und nachhaltige B eschaffung erhoht.

Etikettierung im allgemeinen und Fischereietiketten, die Nachhaltigkeit dokumentieren im
besonderen, stehen flr strukturierte Marktentwicklungen im Fischereisektor, welche bei wirt-
schaftspolitischen Malnahmen und Strategien nicht auf3er Acht gelassen werden dirfen. Hier
spielt ein verbessertes und integriertes Rickverfolgbarkeitssystem eine Schlisselrolle.

Eco-Etikettierung ist ebenfalls ein Thema, mit dem wir uns befassen. In diesem Zusammen-
hang wird eine 6ffentlich-private Partnerschaft gegriindet, um die M inimum-Standards fir ein
nachhaltiges Fischerei-Etikett festzulegen.

Sie haben aus Uberzeugung Stellung gegen die lUU-Fischerei und fir die Bestandserhaltung
bezogen. Wir stimmen dem voll zu und deshalb vertraue ich auf Ihre Unterstiitzung bei der
Arbeit an dieser Verordnung. Ich hoffe, dass die Schritte, die ich hier aufgezeigt habe, Ihnen
einen Klareren Einblick verschaffen in Bezug darauf, wie wir mit Ihnen als wichtige Binde-
glieder in der ,,vom Netz auf den Teller-Kette arbeiten mdchten.

Dariiber hinaus mdchte ich Sie einladen, aktiv teilzunehmen am Dialog, den wir zur Reform
unserer Handels- und Marktpolitik zu einem spéeren Zeitpunkt in diesem Jahr beginnen wer-
den. Eine Reform, die auch Marktentwicklungen und die Interessen aller Beteiligten, vom
Hersteller bis hin zum Verbraucher, berlicksichtigen muss. Eine weitere Gelegenheit fir Sie
wird sich ergeben, wenn den Teilnehmern in naher Zukunft die Bewertung der Common

M arket Organisation vorgestellt werden wird.

Es ist von immenser Bedeutung, dass wir alle den Herausforderungen, die vor uns liegen, ins
Auge sehen. Ihr Engagement in unserer Kampagne fiir einen wahrhaft zukunftsfahigen Sektor
wird entscheidend sein, ebenso wie die Verpflichtung des Vereinigten Konigreiches mit den
Teilnehmern zusammenzuarbeiten, um die IUU Verordnung durchzusetzen.

Durch unsere Zusammenarbeit wird unsere Botschaft eine noch starkere Resonanz erfahren.

Text stimmt mit der Rede von Kommissar Joe Borg aufder Generalversammlung der AIP CE-DEP Uberein.

(EU Fischverarbeitungsverband — EU-Bund nationaler Organisationen von Fischimporteuren und -Exporteuren)—
Edingburgh, 17. Oktober 2008

IUU: eineHerausforderung, die wir meistern miissen
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14. Workshop: ,,Fisch —ein gesundes Nahrungsmittel fir die Zukuntt?*
am 30. Oktober 2008 in Berlin

Dr. Christopher Zimmermann

Nachhaltige Bewirtschaftung mariner Fischbestdnde — Probleme und Lésungen

Glaubt man den Nachrichten, so befinden sich die meisten kommerziell genutzten marinen
Fischbesténde in verheerendem Zustand, und der Weltozean ist weitgehend leergefischt. Die
Fakten widersprechen dieser offentlichen Wahrnehmung: Nach den neuesten verfiigbaren
Daten der Welterndhrungsorganisation FAO sind rund 25% der 445 Fischbestande der Welt,
fur die ausreichende wissenschaftliche Daten vorliegen, und die rund 80% des Weltertrages
liefern, Uberfischt, zusammengebrochen oder sich langsam erholend. Weitere gut 50% sind
auf so hohem Niveau genutzt, dass sich ihr Ertrag nicht mehr steigern lésst. Die Gbrigen 23%
haben wenigstens theoretisch noch Entwicklungsmdglichkeiten, sind also wenig- oder sogar
unternutzt. Aus fischereibiologischer Sicht befinden sich damit noch immer % der bedeutend-
sten marinen Fischbesténde im grinen Bereich, denn eine vollstandige, langfristig stabile und
damit sinnvolle Nutzung dieser wertvollen Ressource durch den Menschen ist das erklarte
Ziel eines nachhaltigen Fischereimanagements. Nachhaltigkeit meint auch in der Fischerei,
dass nur soviel entnommen wird, wie natirlich nachwachst — es muss sichergestellt sein, dass
auch zukunftige Generationen von Fischern, Handlern und Verbrauchern am Fisch partizipie-
ren kénnen.

Die Zahlen der FAO verbergen allerdings, dass sich unter den 25% uberfischten Besténde
uberproportional viele wertvolle Speisefische befinden, wahrend zu den Bestande mit Ent-
wicklungsmadglichkeit zahlreiche ,,Industriefischbestdnde zéhlen, also solche, die in der Regel
zu Fischmehl und Fischo | verarbeitet werden und hochstens iber den Umweg der Aquakultur
wieder flr die menschliche Erndhrung genutzt werden. Ferner muss ein vernlnftiges Fische-
reimanagement natdrlich umso vorsichtiger agieren, je dichter der Bestand am Maximalertrag
befischt wird.

Einem nachhaltigen Management der Fischbestande hat sich auch die EU mehrfach ver-
pflichtet: Zunédchst durch Annahme einer Regel der Vereinten Nationen (UN Agreement on
Straddling and Widely Distributed Stocks, 1995), die ein Management nach dem Vorsorgean-
satz vorschreibt, dann durch die Johannesburg-Deklaration 2002, die als Ziel eine Nutzung
aller EU-Fischbestande nach dem Ansatz des ,,hochstmdglichen Dauerertrages® ab 2015 vor-
schreibt. Zum Erreichen dieses ambitionierten Zieles sind in den n&chsten Jahren verstarkte
Anstrengungen notwendig.

Verléssliche Daten Uber den Bestandszustand und die voraussichtliche Bestandsentwicklung
sind fur das Management essentiell. Diese Daten liefert die Fischereiwissenschaft. Diese
gehort zu den ,,indirekten Wissenschaften* — durch die GroRe des Meeres und die schwere
Erreichbarkeit der Untersuchungsobjekte ist sie auf vergleichsweise winzige Stichproben an-
gewiesen. Rohdaten kommen aus der Fischerei und aus unabh&ngigen Forschungsreisen mit
eigenen Schiffen. Mit Hilfe dieser Daten und aufwéndiger Modellberechnungen lasst sich
vielfach ein konsistentes Bild des Bestandszustandes erhalten, und aus diesem wiederum las-
sen sich die kurz- und mittelfristigen Fangmdoglichkeiten ableiten. Wie in der Meteorologie
sinkt die Verlasslichkeit der Vorhersage, je langer der Vorhersagezeitraum gewahlt wird. Fur
die Anwendung des Vorsorgeansatzes wird das Ergebnis der Bestandsberechnung in Verhélt-
nis zu Referenzpunkten gesetzt, die an die Produktivitdt eines Bestandes angepasste Kriterien
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fur die Laicherbiomasse (also das Gesamtgewicht aller geschlechtsreifen Tiere) und die fi-
schereiliche Sterblichkeit (ein abstraktes Mafl} der Entnahme durch den Menschen) liefern. In
vielen Fallen ist die Datenlage jedoch entweder nicht ausreichend, um Referenzpunkte zu
definieren, oder um eine analytische Bestandsberechnung durchzufiihren. Ist dies der Fall,
muss das Management noch vorsichtiger agieren, um eine Uberfischung zu verhindern oder
einen Uberfischten Bestand zugig wieder aufzubauen.

Aus fischereiwissenschaftlicher Sicht gibt es derzeit vier Problemgebiete, die einer nachhal-

tigen Nutzung der lebenden Meeresschétze im Wege stehen:

1. Schlechtes Management — und hier insbesondere die zu kurzfristige Perspektive der Po-
litik und die asy mmetrische Abweichung der implementierten Fangmengen von der wis-
senschaftlichen Empfehlung: Viel zu oft orientiert sich die Politik an Legislaturperioden,
beriicksichtigt bevorstehende Wahlen oder vollkommen sachfremde Uberlegungen (Bei-
spiel Altfahrzeug-Riicknahmeverordnung vs. Fischereifangmengen) bei der Festsetzung
der Hochstfangmengen. Fir die Bewirtschaftung einer nattrlichen, haufig langlebigen
und zudem hoch variablen Ressource ist dies fast ausnahmslos nicht zielfiihrend. Wéh-
rend ferner einer Empfehlung der Wissenschaft, die Fangmengen zu steigern, oft unmit-
telbar gefolgt wird, werden Empfehlungen, die Fangmenge zu reduzieren, nur mit erheb-
licher Verz6gerung umgesetzt. Diese Asymmetrie behindert den Wiederaufbau Uberfisch-
ter Bestande erheblich.

2. Schlechte Implementierung: Dies meint die unzureichende Umsetzung erlassener Re-
geln, also z.B. mangelnde Kontrollen, und umfasst auch das Problem der lUU-Fischerei
(far illegal, unreguliert oder unberichtet*), die nach einigen Quellen bis zu 40% der
weltweiten Fénge tatigt. Dem Uberfischten Dorschbestand der dstlichen Ostsee wurde
uber viele Jahre 35-45% mehr entnommen, als aufgrund der legalen Fangmenge vorgese-
hen, was eine Erholung nachhaltig behinderte.

3. Ruckwurfe (engl. discards) sind zu kleine oder (vermeintlich oder tatsachlich) wertlose
Fische, die vom Fischer nach dem Fang tber Bord gegeben werden. Diese Praxis, zu der
in der EU die Fischerei in vielen Fallen gezwungen ist, ist problematisch, weil das gros
der verworfenen Fische stirbt und so dem Bestand verloren geht, ohne auf die Fangmenge
angerechnet zu werden. Die EU-Gesetzgebung zwingt zur Zeit noch die Fischerei, zu
kleine Fische oder solche, fir die die Fanggquote ausgeschopft ist, zurtick zu werfen; sie
regu liert damit jedoch nicht die Hochstfangmenge, sondern nur die Hochstanlandemenge.
Uber die Menge der Diskards bestehen erhebliche Unsicherheiten, weltweit betragen sie
ungeféhr 15-30% der Fangmenge, in einigen Fischereien auch in unseren Gewéssern
konnen sie aber auch ein Mehrfaches der legalen Anlandemengen ausmachen.

4. Mangel an fundierten Daten: Dieser letzte Punkt ist fir die Wissenschaft besonders
wichtig — unzureichende Daten erschweren die Begutachtung der Bestande und verhin-
dern zuverldssige Fangvorhersagen. Viele Tiefseebestdnde oder Bestande in jungfrauli-
chen Gebieten sind, entgegen den Regeln des Vorsorgeansatzes, oft schon zusammengeb-
rochen, bevor die Chance bestand, angepasste ManagementmalRnahmen zu implementie-
ren.

Fur diese Probleme gibt es zwar keine Universallosung, aber eine Vielzahl von Ansétzen,
die, angepasst an die Besonderheiten eines Gebietes oder eines Bestandes mittelfristig zu ei-
ner nachhaltigen Bewirtschaftung fiihren kénnen. Ein einfaches Quotenmanagement-System
mit zunehmend komp lexeren technischen Malinahmen gilt heute wegen der schlechten Kont-
rollierbarkeit und der kontinuierlich steigenden Effektivitat der Fischerei als Uberholt. Alter-
native M anagementansatze umfassen das Aufwandsmanagementsystem (Beschrankung z.B.
der erlaubten Tage auf See statt der Fangmenge, bei gleich bleibender Anzahl der Fahrzeuge),
ein Anlandegebot (oder Verbot von Ruckwirfen), um tatsachlich die Fangmenge regulieren
zu konnen, die Einrichtung groRRflachiger Schutzgebiete, die insbesondere von den Umwelt-
verbanden propagiert wird, und die Umstellung auf ein rechtebasiertes Management (Bei-
spiel ,Individuelle Transferierbare Quoten*, 1TQs). All diese Ansétze haben ihre Vor- und
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Nachteile, funktionieren oft bei komplexen Fischereien mit vielen Nutzern, die moglicherwei-
se sogar an verschiedenen Lebensstadien der Ressource partizipieren, schlechter als bei einfa-
cheren Strukturen mit ausgepragter sozialer Kontrolle (Beispiel Krabben- und Plattfischfi-
scherei in der Nordsee vs. Grundfischerei um Island). Sie kdnnen ferner unerwiinschte Nebe-
neffekte haben, wie die Konzentration der Fischerei zulasten der kleinen Kistenfischerei, was
wiederum nachteilig fiir den Tourismus der Kiistenregionen sein kann. Auch gibt es Uberle-
gungen, den Verbraucher oder mittelbarer den Handel zu beteiligen, beispielsweise durch die
Fischfihrer der NGOs, durch freiwillige Okozertifizierung besonders vorbildlicher Fische-
reien oder durch MalBnahmen flr eine bessere Rickwverfolgbarkeit, die dem Verbraucher

oder dem Handel die M dglichkeit geben, gezielt Rohware aus gut bewirtschafteten Bestdnden
zu wahlen.

Am Grundproblem der europdischen Fischereipolitik andern jedoch all diese Ansatze wenig,
weil auch sie wieder Verbote und Kontrollen nach sich ziehen. Bislang muss die Gesellschaft
als Eigner der Ressource M eeresfisch Regeln erlassen und diese anschlieBend mit der Fische-
rei, der sie zur Nutzung Uberlassen wird, diskutieren, und die Einhaltung der zunehmend
komplexeren Regeln tberwachen. Die Fischerei fuhlt sich in vielen Fallen (berreguliert und
reagiert mit Widerstand — zu ihrem eigenen und dem Nachteil der gemeinsamen Ressource.
Ein Ausweg wére ein echtes Co-Management: Die Fischerei wird am Erlass der Regeln viel
unmittelbarer als bisher beteiligt, gleichzeitig wird die Beweislast umgekehrt. Die Gesell-
schaft definiert Zielvorgaben, deren Einhaltung von unabhé@ngigen Gutachtern Uberwacht
wird. Innerhalb dieser Zielvorgaben hat die Fischerei jedoch die Freiheit der Bewirtschaftung,
sie bezahlt die Entwicklung des Managements und auch deren Kontrolle und tragt die Ver-
antwortung fiir das Funktionieren der M alinahmen. Der Eigner der Ressource wiirde nur nach

einschreiten, wenn die moglichst weiten Zielvorgaben verletzt werden. Eine so grundlegende
Anderung des M anagementansatzes wird viel Geduld erfordern. Radikale Veranderungen sind

aus wissenschaftlicher Sicht aber notwendig, wenn das in Johannesburg vereinbarte Ziel einer
nachhaltigen Nutzung der EU-Fischbesténde ab 2015 erreicht werden soll.
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14. Workshop: ,,Fisch —ein gesundes Nahrungsmittel fir die Zukuntt?*
am 30. Oktober 2008 in Berlin

Kapitan Klaus Hartmann

Die Deutsche Hochseefischerei — gegenwartige Situation und wichtige Trends

Nach Vorstellung der deutschen Hochseeflotte und ihrer Fanggebiete werden die wesentli-
chen Arbeitsbereiche eines Fangfabrikschiffes erklart: Briicke, Fangdeck, Maschine, Fabrik-
deck und Fischraum. Die Struktur und Arbeitsbedingungen der Besatzung werden erlautert.
Das in der Hochseefischerei genutzte Fanggeschirr ist das Grundschleppnetz und das pelagi-
sche Netz. Die an Bord hergestellten Fischprodukte fiir den européischen und asiatischen
Markt werden an Hand von Beispielen vorgestellt.

Die drei fir einen guten Fang wichtigen Faktoren werden erldutert.

Die Quotenwverteilung in Deutschland erfolgt entsprechend dem Seefischereigesetz und be-
ricksichtigt hauptséchlich die Fanggeschichte des jeweiligen Fischereibetriebes.

Die zahlreichen etablierten Kontrollsysteme auf See und an Land werden vorgestelit.

Welche Faktoren beeinflussen eine bestandserhaltende Fischerei? Sowohl natirliche Be-
dingungen als auch positiver und negativer menschlicher Einfluss werden betrachtet.

Die Entwicklung der Seefischerei seit den 70er Jahren durchlief mehrere Phasen — von freier
Fischerei Uber Regulierung und Bezuschussung bis zum starken Wachstum der Aquakultur
und der heutigen geénderten Struktur werden die Entwicklungen aufgezeigt und wesentliche
Faktoren fiir ein gutes M anagement ausgearbeitet.

Die folgenden wichtigen Trends werden erklart:

Wertvolle Ressource:
ITQ-System, Zugang zu Fanggebieten, Entwicklung der Weltproduktion

Konsolidierung:
Starkere, grofiere Firmen, global player, global sourcing

Energie-Effizienz:
Effekt der hohen Energiekosten, M dglichkeiten der Fischerei

Legale Fischerei vs. IUU Fischerei

Klimawandel:
Verschiebungen der Bestande, Anderungen von Temperaturen und Stromungen

public awareness:
Die wichtigen Trends in der 6ffentlichen Diskussion um den Fisch
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14. Workshop: ,,Fisch —ein gesundes Nahrungsmittel fir die Zukuntt?*
am 30. Oktober 2008 in Berlin

Dipl.-Ing. Wolfgang F. Koch

Risikomanage ment bei der Vermarktung von Fisch und Meeresfrichten — ein
Beispiel aus der Praxis

Fisch, Krebs- und Weichtiere sind als besonders gesunde Nahrungsmittel bekannt. Neben
dem Gehalt an Proteinen, Mineralien, Spurenelementen und Vitaminen ist der hohe Gehalt an
Omega-3 Fettséuren besonders positiv hervorzuheben.

Die Unternehmen Appel, Crustimex und Fingers der heristo-Unternehmensgruppe kaufen
taglich auf den weltweiten Seafoodmarkten in groRem Umfang Fische und M eeresfriichte fur
ihre Kunden ein, die ausschlielich den strengen Anforderungen der QM -Systematik der
heristo — Unternehmensgruppe entsprechen. Diese Rohstoffe werden zu hochwertigen Fisch-
und Feinkostprodukten veredelt.

Die moglichen Risiken (beispielhaft hierfur stehen die Nachweise von Schwermetallen, pa-
thogenen Mikroorganismen, PSP/DSP-T oxinen, Parasiten, Histamin, Antibiotika, Sulfit usw.)
bei Fisch, Krebs- und Weichtieren werden dabei in vollem Umfang beruicksichtigt. Die Tabel-
le 1 zeigt den Anteil der Schnellwarnungen, die Fisch, Krebs- und Weichtiere betreffen.

Tabelle 1: Prozentualer Anteil von Fisch, Krebs- und Weichtieren.

Jahr Ausgewertete Fisch, Krebs- u. Weich- | Antell In
Meldungen tiere %

2006 4849 949 19,6

2007 5058 1166 23,1

2008* 2638 476 18,0

* bis einschlielich Juli

In Tabelle 2 sind die Risikoquellen fir die Jahre 2006 und 2007 gegeniiber gestellt. Wie dar-
aus zu entnehmen ist, bilden Schwermetalle den gréf3ten Anteil.

Tabelle 2: Auswertung der Schnellwarnungen nach Risikoquellen

2006 Anzahl | 2007 Anzahl
1. Schwermetalle 200 1. Schwermetall 389
2. Sonstige 92 2. Pathogene M ikroorganismen 116
3. Pathogene Mikroorganismen 88 3. Sonstiges 97
4. Sulfit 88 4. Histamin 96
5. Benzo(a)pyren 76 5. Sulfit 78
6. Antibiotika 68 6. Antibiotika 73
7. Histamin 57 7. Parasiten 63
8. Kohlenmonoxid 55 8. Benzo(a)pyren 58
9. PSP/DSP-Toxine 55 9. Dioxin u. dioxindhnliche PCB 54
10. Tripheny Imethanfarbstoff 41 10. PSP/DSP-Toxine 38
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11. Parasiten 32 11. Polyphosphat 27
12. Lebensmittelvergiftung 29 12. Tripheny Imethanfarbstoff 16
13. Polyphosphat 23 13. Kohlenmonoxid 12
14. Natriumnitrit 22 14. Noroviren 11
15. Dioxin u. dioxindhnliche PCB |9 15. Fremdkorper 11
16. Noroviren 6 16. Borsaure 10
17. Fremdkorper 4 17. Nitrit 8

Die Gehalte dieser unerwiinschten Bestandteile unterliegen zum Teil starken Schwankungen,
da die Gehalte vom Alter der Tiere, der Menge und Art der Nahrung und von dem Gebiet, in
dem die Tiere Uberwiegend gelebt haben, abhangig sind. Bei der Vermarktung sind die in EU-
Verordnungen festgeschriebenen Hochst- und Richtwerte fiir unerwinschte Stoffe zu beach-
ten.

Anders ist es beim Einsatz verbotener Substanzen (Sulfit, Kohlenmonoxid, Antibiotika usw.),
da bewusst illegale Substanzen eingesetzt werden, um nicht zuletzt eine bessere Produktquali-
tat vorzutduschen.

Eine andere Problematik ist die VVorgabe von Grenzwerten in Spezifikationen einiger Handler,
die zum Teil weit unter den gesetzlich festgeschriebenen Hochst- und Richtwerten liegen.
Hier wird leider vergessen, dass man bei M eerestieren keinen Einfluss auf die Menge und Art
der Nahrung hat. Daher ist die Belastung mit unerwiinschten Substanzen kaum zu beeinflus-
sen.

Entsprechende Befunde, ob berechtigt oder nicht, flhren zwangslaufig zu Wertverlusten, u. a.
durch Rickrufe und Vernichtung der Ware.
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,,Hans-Jurgen Sinell-Medaille verliehen*

Die gemeinnitzige Heinrich-Stockmeyer-Stiftung hat auch in diesem Jahr die
,».Hans-Jurgen Sinell-Medaille*

verliehen. Mit dieser Medaille ehrt die Stiftung Personlichkeiten, die sich im Sinne der
Stiftungsziele und des Schaffens von Professor Hans-Jurgen Sinell in besonderer Weise
um den Verbraucherschutz, die Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelqualitat verdient

gemacht haben.

Diesem Anspruch wurde Professor Dr. Lutz Bertling im hohen Mal3e gerecht. Im Rah-
men des 14. Workshops der Heinrich-Stockmeyer-Stiftung am 30. Oktober 2008 in Ber-
lin zum Thema ,,Fisch — ein gesundes Nahrungsmittel fur die Zukunft?* wird Professor
Bertling fur seine langjéhrige wissenschaftsorganisatorische, praxisbezogene Arbeit auf

den Gebieten des Stiftungszwecks mit der M edaille ausgezeichnet.

Professor Bertling hat sich von Beginn an — seit der Stiftungserrichtung im Jahr 1995 —
als Vorsitzender des Kuratoriums in der Heinrich-Stockmeyer-Stiftung engagiert. Seine
herausragende Arbeit und seine groRen Verdienste um Aufbau und Fortentwicklung der

Stiftung und die Umsetzung ihrer Ziele verdienen hdchste Anerkennung.

Zu seinem Nachfolger als Kuratoriumsvorsitzender wurde Professor Dr. Dr. Manfred

Gareis ernannt.
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Stockmeyer Wissenschaftspreis 2008 verliehen

Die Heinrich-Stockmeyer-Stiftung verleiht in diesem Jahr ihren Wissenschaftspreis an Dr.
Angelika Lehner und Dr. Claudio Zweifel, Institut fir Lebensmittelsicherheit und -hygiene
der Universitét Zirich. Ausgezeichnet werden ihre Habilitationsschriften:
» Dr. Angelika Lehner: ,,Von Enterobacter sakazakii zu Cronobacter spp. — Einem
Sauglingstrockenmilchkontaminanten auf der Spur*
» Dr. Claudio Zweifel: ,,Meat Safety at Slaughter: Characterization of Health Hazards

and M icrobiological Carcass Contamination*

Die wissenschaftlichen Arbeiten der Preistréger zeichnen sich durch einen starken Praxisbe-
zug im Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit aus. Dr. Lehner hat mit ihren fundierten Stu-
dien eine wichtige Grundlage geschaffen, Methoden zur Identifikation bestimmter Organis-
men in S&uglingstrockenmilch zu entwickeln, die als Ursache fur teils todlich verlaufende
Erkrankungen, z.B. Meningitiden, bei Sduglingen gelten, und die dazu beitragen, Infektionen
besser vermeiden bzw. bekdmpfen zu kénnen. Mt seinen Erhebungen ist es Dr. Zweifel ge-
lungen, bakterielle Gesundheitsgefahren bei der Schlachtung gesunder Schlachttiere — Rin-
der, Schafe, Schweine und Kaninchen — zu ermitteln, die beim Menschen zu Erkrankungen
wie z.B. Diarrhée fihren kénnen. Hierzu wurde das Vorkommen latenter Zoonoseerreger bei
gesunden Schlachttieren untersucht sowie Aspekte zur Schlachthygiene wahrend und am

Ende des Schlachtprozesses.

Der mit 10.000 Euro ausgestattete Stockmeyer Wissenschaftspreis wird geteilt und im Rah-
men des 14. Workshops zum Thema ,,Fisch — ein gesundes Nahrungsmittel fir die Zukunft?*
der Heinrich-Stockmeyer-Stiftung in Berlin am 30. Oktober 2008 an die Preistréger Uber-
reicht. Mit der Verleihung will die gemeinnitzige Heinrich- Stockmeyer-Stiftung praktikable
Ldsungsansatze und anwendungsorientierte Forschung zur Erzielung von mehr Lebensmittel-
sicherheit fordern und damit zur Starkung des Verbrauchervertrauens in die Qualitat von Le-
bensmitteln beitragen.
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,»,Fisch — ein gesundes Nahrungsmittel fur die Zukunft?*

14. Workshop der Heinrich-Stockmeyer-Stiftung

In der aktuellen Diskussion Gber Lebensstil und gesunde Erndhrung hat Fisch einen
hohen Stellenwert. Fischerei ist ein wichtiger Zweig der Land- und Ernédhrungswirt-
schaft. Sie vereint die Fischzucht, den Fischfang und die Fischverarbeitungin sich. Die-
sem Themenfeld widmet die Heinrich-Stockmeyer-Stiftung ihren 14. Workshop am 30.
Oktober 2008 in Berlin (Maritim Hotel). Mit engagierten Wissenschaftlern und Prakti-
kern als Referenten und in offener Diskussion mit dem Publikum sollen Aspekte wie
Zustand und Bewirtschaftung mariner Fischbestande, Fischereimanagement und Fisch-
vermarktung naher betrachtet werden. Moderiert wird der Workshop von Theo Koll
(Frontal 21).

EU-Kommissar Joseph Borg musste leider seine Teilnahme als Referent am Workshop

kurzfristig absagen.

Seine Rede ,,1UU: eine Herausforderung, die wir meisem mussen* vom 17. Oktober 2008 auf der
Generalversammlung der AIPCE-DEP (EU Fischverarbeitungsverband — EU-Bund nationaler Organi-
sationen von Fischimporteuren und -Exporteuren) in Edinburgh, finden Sie in dieser T agungsdoku-

mentation.

Dr. Christopher Zimmermann schildert in seinem Vortrag ,,Nachhaltige Bewirtschaftung
mariner Fischbestdnde - Probleme und Ldsungen® zunéchst den Zustand der Fischbestande
weltweit und in unseren heimischen M eeren, erldutert dann die Entwicklung des Fischereima-
nagements insbesondere in der Europdischen Union, befasst sich mit der Frage, wie wir zu
Informationen Uber den Zustand der Bestande kommen (stellt also die Fischereiwissenschaft
anhand einiger Beispiele dar), geht dann auf die vier wesentlichen Probleme eines nachhalti-
gen Fischereimanagements ein und prasentiert zum Abschluss die viel versprechendsten Lo6-
sungsanséatze fur die geschilderten Probleme. Der Vortrag konzentriert sich auf den Wildfang

mariner Fischarten und streift kurz die Aquakultur.
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Kapitdn Klaus Hartmann befasst sich mit der gegenwartigen Situation und wichtigen
Trends der Deutschen Hochseefischerei. Er stellt zundchst die Hochseeflotte und ihre Fang-
gebiete vor und erklart die Arbeitsbereiche eines Fangschiffes. Als wichtige Faktoren fir ei-
nen guten Fang erlautert er die Quotenverteilung in Deutschland, die zahlreichen Kontrollsys-
teme an See und an Land sowie die Einflusse auf eine bestandserhaltende Fischerei. Vor dem
Hintergrund der Entwicklung der Seefischerei seit den 70er Jahren — von freier Fischerei tiber
Regulierung und Bezuschussung bis zum starken Wachstum der Aquakultur und der heutigen
geanderten Struktur — zeigt er wesentliche Faktoren fur ein gutes Management auf. Als wich-
tige Trends umschreibt er folgende: Wertvolle Ressource, Konsolidierung, Energie-Effizienz,

Legale vs. IUU Fischerei, Klimawandel und public awareness.

Dipl.-Ing. Wolfgang F. Koch erldutert anhand eines Praxisbeispiels das Risikomanagement
bei der Vermarktungvon Fisch und M eeresfriichten, die u.a. aufgrund ihres hohen Gehalts an
Omega-3 Fettséduren als besonders gesunde Nahrungsmittel gelten. Die taglich auf den welt-
weiten Seafoodmarkten eingekauften Waren missen den strengen Anforderungen der QM-
Systematik des beispielhaft vorgestellten Unternehmens entsprechen, bevor die Rohstoffe zu
hochwertigen Fisch- und Feinkostprodukten veredelt werden. Schnellwarnungen tber mégli-
che Risiken — wie Nachweise von Schwermetallen, Toxinen, Parasiten, Antibiotika — werden
ausgewertet und in vollem Umfang berticksichtigt. Koch geht weiter auf die in EU-
Verordnungen festgelegten Hochst- und Richtwerte flr unerwiinschte Stoffe ein, die bei der
Vermarktung zu beachten sind, sowie auf die Vergabe von Grenzwerten in Spezifikationen
einiger Handler, die z.T. weit unter den gesetzlichen Werten liegen.
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Zu den bisher veranstalteten Workshops wurden folgende Werkstattberichte verdffentlicht
und stehen auf der Homepage der Stiftung zum downloaden zur Verfligung:

*

Werkstattbericht 1, 1995
BSE (Bovine Spongiforme Enzephalopathie)

Werkstattbericht 2, 1996
Europaisches Lebensmittel recht — Praxis, Erfahrungen, Perspektiven

Werkstattbericht 3, 1997
Im Wettlauf mit der Wahrheit — Lebensmittelsicherheit als Thema von
Wissenschaft, Politik und Joumalismus

Werkstattbericht 4, 1998
Neue Techniken — neue Risiken?
— Lebensmittelsicherheit und Verbrauche rerhalten

Werkstattbericht 5, 1999
Modeme Erndhrung — Lifestyle

Werkstattbericht 6, 2000
Sichere Lebensmittel — gesunde Erndhrung

Werkstattbericht 7, 2001
BSE - eine unendliche Geschichte?!

Werkstattbericht 8, 2002
Spurenanalytik: Sicherheit oder Verunsicherung des Verbrauchers?

Werkstattbericht 9, 2003
Nutztiere — Mittel zum Leben

Werkstattbericht 10, 2004
Das verordnete Lebensmittel

Werkstattbericht 11, 2005
Konventionelle — 6kol ogische Lebensmittel:
Ein Vergleich

Werkstattbericht 12, 2006
Grenzen der Massentierhaltung. Vogelgrippe, Schweine pest,
BSE - und kein bisschen weise?

Werkstattbericht 13,2007
(Irr)Wege zum Fleisch?!

Alle Workshopteilnehmer erhalten den dazugehdrigen Werkstattbericht in
gedruckter Form per Post.
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