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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

BfR rat zu regionalen Verzehrsempfehlungen fiir frische Dorschleber
Stellungnahme Nr. 038/2007 des BfR vom 13. Juli 2007

Dorschleber gilt als selten verzehrtes Lebensmittel, das Gberwiegend als Konserve im eige-
nen Ol auf dem Markt erhéltlich ist. In einigen Regionen wird sie jedoch gelegentlich auch
frisch zubereitet oder frisch gerauchert verzehrt. Dorschleber kann hohe Gehalte an Dioxinen
und polychlorierten Biphenylen (PCB) aufweisen, da sich diese fettldéslichen Kontaminanten
bei Magerfischen wie dem Dorsch in der Leber besonders anreichern.

In den vergangenen Jahren bestand Unklarheit dariiber, ob in der Europaischen Union ein
Hoéchstgehalt fir Fischleber gilt. Das hatte zu einer Rechtsunsicherheit bei nationalen Ver-
banden, der Industrie und einzelnen Bundeslandern bezlglich der Verkehrsfahigkeit von
Dorschleber-Produkten im Handel gefiihrt. In einer friiheren Bewertung des gesundheitlichen
Risikos von Dioxinen und dioxinahnlichen PCB in fetthaltigem Fisch (Gesundheitliche Bewer-
tung Nr.041/2006 des BfR vom 1. Juni 2006) kam das Bundesinstitut fiir Risikobewertung
(BfR) zu dem Schluss, dass Verbraucher vor den Gefahren durch hohe Dioxin- und PCB-
Gehalte in Dorschleber durch eine gesetzliche Hochstgehaltsregelung geschiitzt werden
sollten. Bis dahin sollte eine generelle Verzehrswarnung geprift werden.

Eine generelle Verzehrswarnung halt das BfR nicht mehr fur erforderlich. Inzwischen vertritt
die Europaische Kommission die Auffassung, dass die Beurteilung der Verkehrsfahigkeit von
Dorschleberkonserven anhand des Hochstgehaltes fiir Dioxine und PCB in Olen von Mee-
restieren festgestellt werden kann. Dieser Hochstgehalt betragt 10 Pikogramm WHO-
PCDD/F-PCB-TEQ' je Gramm Fett. Dorschleberkonserven werden als zusammen gesetztes
Lebensmittel aus Dorschleber und Dorschleberdl angesehen.

Frisch geraucherte Dorschleber, die Uber den Markt angeboten wird, sollte hinsichtlich ihres
Gehaltes an Dioxinen und dioxinahnlichen PCB ebenso bewertet werden, da bei der Zube-
reitung ebenfalls Dorschleberol austritt, das mitverzehrt werden kann.

Aus Sicht des BfR bestehen daher nun ein angemessener gesundheitlicher Verbraucher-
schutz und eine Verfahrenssicherheit fur die Beurteilung von Dorschleberkonserven bzw. fur
geraucherte Dorschleber, bei der produktionsbedingt stets Ol austritt.

Verbraucher wie Fischer oder Hobbyangler, die selbst frische Dorschleber zubereiten oder
verzehren, kénnen allerdings durch diese Hochstgehaltregelung nicht geschiitzt werden.
Deshalb empfiehlt das BfR, in Gebieten, in denen Dorsche gefangen und fiir den Eigenbe-
darf verarbeitet werden, regional Verzehrswarnungen fur die Lebern dieser Fische durch die
betroffenen Bundeslander auszusprechen.

1 Gegenstand der Bewertung
Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) hat erneut geprift, ob fiir Dorschleber, die ho-

he Gehalte an Dioxinen und PCB aufweisen kann, eine Uberregionale Verzehrsempfehlung
bzw. -warnung durch die Bundesregierung erforderlich ist.

' Die verschiedenen Dioxine und Furane sowie die dioxindhnlichen PCB werden unter Beriicksichti-
gung ihrer unterschiedlichen Giftigkeit, bezogen auf den giftigsten Vertreter 2,3,7,8-TCDD, als Di-
oxinaquivalente (WHO-PCDD/F-PCB-TEQ) zusammengefasst.
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2 Ergebnis

Das BfR sieht derzeit kein Erfordernis fiir eine tberregionale Verzehrsempfehlung oder -
warnung durch den Bund.

Das BfR empfiehlt, in den Gebieten, in denen Dorsche gefangen werden, fir Verbraucher,
die frische Dorschleber von selbst gefangenen Dorschen zubereiten, verarbeiten oder ver-
zehren, regional Verzehrswarnungen zu kommunizieren.

3 Begriindung
3.1 Dorschleber

Als Dorsch werden sowohl die kleinwiichsigen Ostseepopulationen (Ostseedorsch Gadus
morhua callaris) als auch junge Tiere der Kabeljaue (Gadus morhua) des Nordatlantiks be-
zeichnet. Beide Taxa zahlen zu den Magerfischen. Neben dem Fleisch des Kabeljau bzw.
Dorschs werden auch die Rogen sowie die Lebern als Lebensmittel verwertet (Ternes 2005;
Leitsatze flr Fische 2002).

Die Leber fungiert bei Magerfischen auch als Fettreservoir. Aus Lebern kabeljauartiger Fi-
sche wird hauptsachlich Fischleberdl (Dorschleberdl, Lebertran) gewonnen, das reich an
Vitamin A und D sowie an ungesattigten Fettsauren ist (Ternes 2005).

Die frische Fischleber ist aufgrund ihres hohen Enzymgehaltes leicht verderblich. Selbst bei
-20°C tritt durch rasche Zunahme freier Fettsduren eine Sauerung ein (Ternes 2005). Aul3er-
dem vertrant frische Dorschleber sehr schnell, womit ihre wertvollen Inhaltsstoffe verloren
gehen (BfEL 2007). Diese Eigenschaften erklaren, weswegen auf dem Markt frische Dorsch-
lebern nicht angeboten werden.

Frische Dorschlebern, die nicht zur Fischleberdlgewinnung verwendet werden, werden U-
berwiegend zu Konserven, den ,Dorschleberkonserven®, verarbeitet. Zur Herstellung von
Dorschleberkonserven wird in der Regel die Dorschleber mit Salz versetzt und durch Erhit-
zen sterilisiert, wobei das Ol der Leber austritt. Diese Herstellungspraxis erklart, weswegen
die eingedosten Dorschlebern im eigenen Ol angeboten werden. Dorschleberkonserven, fir
die andere Ole wie z. B. Pflanzendl verwendet werden, sind am Markt nicht bekannt (BfEL
2007).

In Mecklenburg-Vorpommern wird als bisher seltene Spezialitat auch ,geraucherte Dorschle-
ber von Fischern und Fischhandlern angeboten?.

Als andere Lebensmittelprodukte aus Dorschleber werden gelegentlich Dorschleberwurst
und Dorschleberpaste® genannt. Diese Lebensmittelprodukte sind allerdings im iiberregiona-
len Markt nicht zu finden und dort auch nicht bekannt®.

Das BfR geht nach seinen bisherigen Recherchen® davon aus, dass sowohl frische Dorsch-
lebern als auch Dorschleber haltige Fischwurst nur von Fischern oder Hobbyanglern sowie
deren Angehorigen konsumiert werden, die diese selbst zubereiten.

2 http://www.meck-pomm-hits.de/contenido-4.4.5/cms/front_content.php?idart=959

® Dorschleberwurst, Dorschleberpaste: aus zerkleinerten, frischen, von der Galle befreiten Lebern vom
Dorsch. Olgehalt mindestens 30 %. (http://www.fisch-reese.de/fischkunde/f.htm)

* Recherche im Internet sowie telefonische Nachfrage bei Fischspezialitdten-Geschaften in Berlin
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3.2 Dioxin- und PCB-Gehalte in Dorschleber

Mit als reprasentativ geltenden ublichen Konzentrationen von rund 50 pg WHO-PCDD/F-
PCB-TEQ pro Gramm Frischgewicht stellt die zu den selten verzehrten Lebensmitteln gehd-
rende Dorschleber eine mdgliche Hauptbelastungsquelle fir Verzehrer dar.

Eine ausfihrliche gesundheitliche Bewertung zu dem Thema wurde vom BfR bereits am 1.
Juni 2006 erstellt (BfR 2006), so dass in dieser Stellungnahme auf diese verwiesen wird.

3.3 Rechtliche Aspekte

In der Verordnung (EG) Nr.1881/2006 ist in Abschnitt 5 fur Dioxine und PCB ein Hochstge-
halt von 8 pg/g Frischgewicht fir WHO-PCDD/F-PCB-TEQ fir ,Muskelfleisch von Fischen
und Fischereierzeugnissen sowie ihre Verarbeitungserzeugnisse, ausgenommen Aal (25),
(34)" festgelegt. In der hier relevanten Fulinote (34) wird auf die Kategorien a), b), ¢), €) und
f) des Verzeichnisses® in Artikel 1 der Verordnung (EG) Nr. 104/2000 Bezug genommen mit
Ausnahme von Fischleber, die unter KN-Code 0302 70 00 fallt.

Fir Ole von Meerestieren (Fischkorperdl, Fischleberdl und Ole anderer mariner Organismen,
die zum menschlichen Verzehr bestimmt sind) betragt der Héchstgehalt in der VO (EG) Nr.
1881/2006 fur Dioxine und PCB 10,0 pg/g Fett fir WHO-PCDD/F-PCB-TEQ.

Von nationalen Verbanden, der Industrie sowie einzelnen Bundeslandern wird spatestens
seit Inkrafttreten der VO (EG) Nr.1881/2006 diese Regelung in Bezug auf die Dorschleber-
konserve unterschiedlich interpretiert. Aus diesem Grund hat das Bundesamt fUr Verbrau-
cherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) mit einem Schreiben vom 30.05.2007 bei der
europaischen Kommission GD SANCO (Generaldirektion fur Gesundheit und Verbraucher-
schutz) E.3 (Chemikalien, Kontaminanten, Pestizide) deren Auffassung zu der Rechtslage
erbeten. In einer vorlaufigen Antwort vom 06. Juni 2007 nimmt der zustandige Vertreter der
EU-Kommission wie folgt Stellung:

Es stimmt, dass unter juristischen Gesichtspunkten der Ausschluss in Endnote 34 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 1881/2006 von "CN code 0302 70 00 Leber und Fischrogen" unter der U-
berschrift "0302 Fisch, frisch oder gekihlt" sich auf das frische oder gekiihlte Produkt be-
zieht."’

Weiterhin heif’t es in seinem Text:

.However the headings 1604 und 1605 for prepared or preserved fish, crustaceans, mol-
luscs, and other aquatic vertebrates do not contain a specific CN code for "livers and roes".
Therefore it was the intention of the legislator not only to exclude the fresh and chilled fish
livers and roes but also the prepared and preserved fish livers and roes from the application
of the maximum level (which is logic).

® Recherche im Internet nach Rezepten fiir die Zubereitung von frischen Dorschlebern: Es lie3en sich
nur Laienforen von Hobbyanglern finden, in denen Rezepte zur Zubereitung von Dorschlebern aus-
getauscht wurden (z. B. ,Marinierte Leber” und ,Brotaufstrich®)

® In diesem Verzeichnis werden Fischereierzeugnisse mit ihnrer Warenbezeichnung zusammen mit
ihren europaischen Kodierungen der kombinierten Nomenklatur (KN-Code) aufgezahilt.

"It is correct that from a legal point of view that the exclusion in endnote 34 of Regulation 1881/2006
of "CN code 0302 70 00 Livers and roes" under the heading "0302 fish, fresh or chilled" refers to the
fresh or chilled product
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This could be implicitly understood as footnote 34 refers not only to live fish, fresh and chilled
fish frozen fish, fish fillets and other fish meat, fish driedsalted or in brine, but also to pre-
pared or preserved fish and the exclusion of fish liver falling under the code CN 0302 70 00
refers to all these categories. However to avoid any confusion, it might be appropriate to add
to the footnote 34" .... with the exclusion of fish liver falling under code CN 0302 70 00 and
products derived thereof." This point will be raised at a forthcoming meeting of the compe-
tent Standing Committee or Expert Committee.”

Bezlglich des Hochstgehaltes flir Dorschleber schreibt die EU-Kommission:

Nichtsdestotrotz gilt selbstverstandlich fur das in den Konserven zusammen mit der Fischle-
ber vorhandene Ol (konserviert oder zubereitet), dass fiir dieses der fiir Fischol fir den
menschlichen Verzehr festgesetzte Hochstgehalt eingehalten werden muss, wenn es sich
dabei um Fischél handelt oder der festgesetzte Hochstgehalt fir Pflanzendl eingehalten wer-
den muss, wenn es sich um Pflanzendl handelt .

Das BfR beflirwortet aus rechtlichen und gesundheitlichen Erwagungen die Auffassung, dass
die Dorschleberkonserve als zusammen gesetztes Lebensmittel anzusehen ist, so dass flr
die Beurteilung der Verkehrsfahigkeit einer Dorschleberkonserve der Gehalt an WHO-
PCDD/F-PCB-TEQ des Ols heranzuziehen ist. Fiir das Ol ist seit 2001 ein Héchstgehalt fest-
gelegt.

Wegen der dargelegten Risiken von Dorschleber wird eine Verzehrswarnung empfohlen, die
aus den oben angegebenen Grunden lediglich regional erfolgen sollte (vgl. Henning, 2006).

3.4 Fazit
> Dorschleber erreicht den Verbraucher fast ausschlie3lich als Dorschleberkonserve.

> In Dorschleberkonserven sollte das aus der Dorschleber ausgetretene Ol auf den
Gehalt an WHO-PCDD/F-PCB-TEQ untersucht werden, um die Verkehrsfahigkeit zu
beurteilen.

» Fur die als selten geltende Spezialitat ,geraucherte Dorschleber” kann das gleiche
Untersuchungsverfahren angewendet werden, sofern sie tber den regionalen Markt
angeboten wird.

Aus Sicht des BfR bestehen daher ein angemessener gesundheitlicher Verbraucherschutz
und eine Verfahrenssicherheit fir die Beurteilung von Dorschleberkonserven bzw. flr gerau-
cherte Dorschlebern, bei denen produktionsbedingt stets Ol austritt. Eine generelle, (iberre-
gionale Verzehrswarnung halt das BfR daher nicht fur erforderlich.

Verbraucher wie zum Beispiel Fischer oder Hobbyangler, die von selbst gefangenem Dorsch
die frische Dorschleber zubereiten, verarbeiten oder verzehren, sollten regional Gber Ver-
zehrswarnungen informiert werden.
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