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Flr eine bessere Lesbarkeit haben wir bei manchen Personenbezeichnungen
auf ein Ausschreiben der weiblichen Form verzichtet. Selbstverstandlich sind in
diesen Fallen Frauen und Manner gleichermal3en gemeint.

Mochten Sie mehr wissen?

Der vorliegende Jahresbericht stellt in komprimierter Form die Arbeit und
die wichtigsten Untersuchungsergebnisse des Bayerischen Landeamtes flir
Gesundheit und Lebensmittel dar. Weitergehende Informationen finden Sie
in unserem Internetauftritt unter www.lgl.bayern.de.

Sollten Sie Nachfragen zu einzelnen Themenbereichen haben, vermitteln wir
lhnen gerne die fachlichen Ansprechpartner.

Wenden Sie sich bitte an unsere Pressestelle: Telefon 09131 6808-2424 oder
pressestelle@lgl.bayern.de.




Sehr geehrte Leserin,
sehr geehrter Leser,

Krisen meistert man am besten, indem man ihnen
zuvorkommt. Dieses einem amerikanischen Okono-
men zugeschriebene Zitat gilt auch fur die Ziele und
das Selbstverstandnis des Bayerischen Landesamtes
far Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (LGL). Nun
kénnen wir krisenhafte Ereignisse nicht vollstandig
verhindern. Wir kénnen jedoch vieles tun, um ihre
Anzahl und ihre Auswirkungen durch vorausschauen-
des Handeln so gering wie moglich zu halten und
mogliche Risiken fir die Bevdlkerung zu minimieren.
Behérdliches Handeln wird in der Offentlichkeit oft
kontrovers diskutiert. Das zeigten im letzten Jahr unter
anderem der Fall einer GrofRbackerei, bei dem die Be-
horden die Stilllegung der Produktionsstatte veran-
lassten, und die Einflihrung des § 40 Absatz 1a
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) zur
Nennung von Produkt-oder Herstellernamen bei gra-
vierenden VerstdRen zum Beispiel gegen Hygiene-
anforderungen auf den Internetseiten des LGL.
Kontinuierlich nimmt das LGL organisatorische Anpas-
sungen vor, um fir die neuen Herausforderungen
hinsichtlich der Gesundheit der Bevolkerung und des
Verbraucherschutzes gerlstet zu sein. Der demografi-
sche Wandel, die steigende Lebenserwartung, aber
auch auf3ere Einflisse auf die allgemeinen Lebensver-
haltnisse stellen gerade die Praventionsarbeit vor neue
Aufgaben. Das LGL wird im Sommer 2013 neue
Dienststellen in Nirnberg und Schwabach eréffnen.
Das Zentrum fur Pravention und Gesundheitsforde-
rung (ZPG), welches mit Wirkung zum 1. Januar 2013
bisherige Aufgaben und das Personal der Landeszen-
trale fir Gesundheit in Bayern e. V. (LZG) Gbernom-
men hat, starkt im ,, Haus der Gesundheit” in NUrn-
berg kinftig die Strukturen und Wirksamkeit von Ge-
sundheitsférderung und Pravention in Bayern. Diesem

Vorwort

Ziel dient auch die ebenfalls neu eingerichtete Landes-
arbeitsgemeinschaft Pravention und Gesundheitsfor-
derung (LAGeP) mit zahlreichen Akteuren aus dem
Praventionsbereich.

Ebenfalls in NUrnberg ist die aus Mitteln des Pro-
gramms , Aufbruch Bayern” der Bayerischen Staatsre-
gierung gegriindete Bayerische Gesundheitsagentur
(BayGA) angesiedelt. Sie hat zum Ziel, die Spitzenposi-
tion Bayerns in der Gesundheitsversorgung weiter
auszubauen und den Gesundheitsstandort Bayern
durch die Sicherstellung einer wohnortnahen Versor-
gung zu fordern. Die neue Landesarbeitsgemeinschaft
Versorgungsforschung (LAGeV) unterstitzt fachlich die
bedarfsgerechte und patientenorientierte medizinische
Versorgung und hat ihre Geschaftsstelle ebenfalls in
NUrnberg. Das neue Kommunalbtiro fir arztliche Ver-
sorgung am LGL entwickelt konkrete Losungsmaglich-
keiten fur diese Herausforderungen und wird fir die
Kommunen beratend tatig.

Mit der Dienststelle in Schwabach wird fir unsere
Akademie fir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
(AGL) ein neuer Standort in Nordbayern geschaffen.
Das zentrale Qualitatsmanagement des LGL wird dort
ebenfalls untergebracht werden. Damit kdnnen wir
kinftig vermehrt Fort- und Ausbildungsveranstaltun-
gen ortsnah in Nordbayern anbieten.

Im vergangenen Jahr haben wir das zehnjahrige Be-
stehen des LGL gefeiert. Mit dem Fachsymposium
LAntibiotikaresistenz — vom Wissen zum Handeln” hat
das LGL sein Jubildum zu einem disziplintbergreifen-
den wissenschaftlichen und praxisbezogenen Aus-
tausch genutzt. Das Symposium mindete in der Un-
terzeichnung des ,,Bayerischen Aktionsbindnisses
gegen Antibiotikaresistenzen” (BAKT). Beim 1. LGL-
Kongress Lebensmittelsicherheit zum Thema ,, Krisen-
management — gemeinsame Ziele, gemeinsame
Losungen” in Kulmbach ging das LGL neue Wege:
Knapp 300 Teilnehmer aus Lebensmittellberwachung,
amtstierarztlichem Dienst und Justiz trafen sich in
moderierten, offenen Podiumsdiskussionen zum
Erfahrungs- und Informationsaustausch.

Den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern des LGL danke
ich flr ihr erfolgreiches Engagement und ihren Einsatz
im Jahr 2012. Auch unseren Partnern in Politik, Verwal-
tung, Wissenschaft, Medien und Verbanden danke ich
far die verlassliche und vertrauensvolle Zusammenar-
beit, die wir 2013 gerne fortsetzen.

In der Hoffnung, damit interessante Einblicke in die
Arbeit des LGL vermitteln zu kénnen,

Ihr

Dr. med. Andreas Zapf

Prasident des Bayerischen Landesamtes fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
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Das LGL: Wer wir sind 1
und was wir wollen



1 Das LGL: Wer wir sind und was wir wollen

Profil und Aufgaben

Grof3backereien, das Schmallenbergvirus und die Ein-
fihrung des § 40 Absatz 1a Lebensmittel- und Fut-
termittelgesetzbuch (LFGB) zur Nennung von Pro-
dukt- oder Herstellernamen bei gravierenden Versto-
Ren gehdrten zu den Themen, mit denen sich das
Bayerische Landesamt flr Gesundheit und Lebens-
mittelsicherheit (LGL) im Jahr 2012 intensiv befasste.
Neben diesen aktuellen Themen beschéaftigten das
LGL auch magliche Auswirkungen der Nanotechnolo-
gie auf die Gesundheit, antibiotikaresistente Keime
und die UV-Exposition von Kindern.

2012 war auch das Jahr des zehnjahrigen Bestehens
des LGL. Die BSE-Krise hatte vor zehn Jahren die
Notwendigkeit einer zentralen Institution im Bereich
der Offentlichen Gesundheit mit Experten in den
Fachbereichen Gesundheit fir Mensch und Tier so-
wie der Lebensmittelsicherheit aufgezeigt. Ziel war,
mit der Griindung des LGL ein Amt in Bayern flr
kurze effiziente Wege zur Bewaltigung von Krisen ins
Leben zu rufen. Das LGL ist daher wissenschaftlich
und interdisziplinar ausgerichtet und betreibt eigene
anwendungsorientierte Forschung. Zudem unter-
stltzt es die Behdrden vor Ort. Das LGL nutzte den
Geburtstag fachlich und lud im September zum inter-
disziplindren Symposium , Antibiotikaresistenz — Vom
Wissen zum Handeln” nach Erlangen ein. Das Thema
des Symposiums beschéaftigt Human- und Veterinar-
medizin gleichermalen.

Ein weiteres Highlight war 2012 der erste LGL-Kon-
gress Lebensmittelsicherheit mit dem Thema , Krisen-
management — gemeinsame Ziele, gemeinsame Lo-
sungen” in Kulmbach. In moderierten Podiumsdiskus-
sionen tauschten Experten der Lebensmittelsicherheit
und Tiergesundheit Erfahrungen aus, entwickelten
ldeen und knipften neue Kontakte. Die Veranstaltungs-
form wurde als zukunftsweisend gelobt, da sie einen
lebendigen, interdisziplinaren Austausch ermdglichte.

Interdisziplindrer Ansatz

Das LGL ist den Bayerischen Staatsministerien far
Umwelt und Gesundheit (StMUG) sowie fir Arbeit
und Sozialordnung, Familie und Frauen (StMAS) unmit-
telbar nachgeordnet. Sitz des Amtes ist Erlangen. Wei-
tere Dienststellen befinden sich in Oberschleifsheim,
Wirzburg und Minchen. Im Sommer 2013 werden
neue Dienststellen in Schwabach und Nirnberg einge-
weiht. Das LGL unterstitzt mit seinen dber 1.000
Mitarbeitern in hohem Mal? die bayerischen Vollzugs-
behdrden der amtlichen Lebensmittellberwachung,
des Offentlichen Gesundheitsdienstes, des 6ffentli-
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chen Veterindrwesens und des Arbeitsschutzes. Als
zentrale bayerische Fachbehorde fiir den gesundheitli-
chen Verbraucherschutz ist das LGL immer dann gefor-
dert, wenn es um die Analyse und den Schutz der
Verbraucher vor Risiken fur die Gesundheit und vor
Tauschung geht. Das LGL verfligt Uber fachlich kom-
petente Landesinstitute als Kompetenzzentren fir
Uberwachungsaufgaben im Bereich der Humanmedi-
zin, der Lebens- und Futtermittelsicherheit, der Tierge-
sundheit sowie der Arzneimitteliberwachung und des
Arbeitsschutzes. Das LGL verflgt Gber ungefahr 100
Fachlaboratorien einschlielRlich eines modernen Hoch-
sicherheitslabors (BSL3-/S3-Labor) fiir den Nachweis
von Erregern der Risikogruppe 3 (zum Beispiel Erreger
des Milzbrands und der Tuberkulose) und die Untersu-
chung von gentechnisch veranderten Organismen. Im
Laborbereich des LGL, in dem Uber die Hélfte des
Personals beschaftigt ist, wird die Pflichtaufgabe der
Untersuchung amtlicher Proben bewaltigt. Und das
sind etliche: Die Analyse von rund 70.000 Lebensmit-
telproben (inklusive Kosmetika, Bedarfsgegenstande
und Tabak) pro Jahr gewahrleistet die Lebensmittelsi-
cherheit in Bayern. Rund 138.700 Proben aus der Tier-
gesundheit und Uber 286.000 humanmedizinische
Untersuchungen kommen hinzu.

Im Sinne eines umfassenden gesundheitlichen Ver-
braucherschutzes ist der interdisziplindre Ansatz fir
die Tatigkeit des LGL von besonderer Bedeutung.
Deshalb sind im LGL die Fachgebiete Lebensmittelsi-
cherheit, Humanmedizin, Tiermedizin, Pharmazie und
Futtermittel sowie Arbeitsschutz und Produktsicher-
heit bewusst unter einem Dach vereint. Auf diese
Weise ist ein Zusammenwirken der verschiedenen
Expertenteams Uber Fachgrenzen hinweg maglich.
Bei der Aufklarung von lebensmittelbedingten Erkran-
kungen wirken nicht nur die Lebensmittelchemiker
oder Mikrobiologen durch die Untersuchungen der
Lebensmittelproben mit. Die Epidemiologen des
Amtes kiimmern sich um die Erfassung der Krank-
heitsfalle und um die Analyse des Krankheitsausbru-
ches, die Infektiologen wiederum um die Untersu-
chung von humanmedizinischen Proben oder um die
Beratung der ortlichen Behorden. Die Experten der
Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit recherchieren
unter anderem die oft sehr umfangreichen Vertriebs-
wege eines globalisierten Lebensmittelhandels.

In den zehn Jahren des Bestehens waren wiederholt
organisatorische Anpassungen an die jeweils aktuellen
Herausforderungen im Hinblick auf die Gesundheit der
Bevolkerung und den Verbraucherschutz erforderlich.
2012 wurden das Kommunalburo fir die arztliche Ver-
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sorgung, die Landesarbeitsgemeinschaft Versorgungs-
forschung (LAGeV) sowie die Bayerische Gesundheits-
agentur (BayGA) neu am LGL eingerichtet. Das Bayeri-
sche Zentrum fur Pravention und Gesundheitsforde-
rung (ZPG), welches die Aufgaben der Landeszentrale
fur Gesundheit (LZG) Gbernommen hat, befindet sich
jetzt ebenfalls unter dem Dach des LGL. GroRe Be-
deutung hat auch die Aus- und Fortbildung zu allen
Themen des gesundheitlichen Verbraucherschutzes.
Die Verantwortung dafUr liegt bei der Akademie fur
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (AGL) (siehe
Kapitel 7). Das LGL bildet zudem Chemielaboranten,
Milchwirtschaftliche Laboranten, Blrokaufleute sowie
Fachinformatiker Systemintegration aus und betreut in
den Landesinstituten zahlreiche Doktoranden.

Risikoanalyse, Risikoabschatzung und
Risikokommunikation

Nur eine ganzheitliche Betrachtung tber Fachgrenzen
hinweg kann der Aufgabe gerecht werden, Risiken zu
erkennen und abzuwehren. Die analytische Kompetenz
der Labore ist die unerlassliche Grundlage fur die Ar-
beit des LGL. Auf die Arbeit der Labore bauen dann die
Risikoanalyse, Risikoabschatzung und Risikokommuni-
kation auf. Zur reinen Analysetatigkeit kommmt also eine
Bewertung der Ergebnisse hinzu, die — wo es nétig ist
— in Handlungsoptionen flr Verbraucher, Politik und
Verwaltung mundet. Wichtiges Ziel aller Untersuchun-
gen ist es, mogliche Risiken fir Verbraucher einzu-
schatzen und eine Differenzierung zwischen berechtig-
ten und unnotigen Beflrchtungen zu ermoglichen.
Diese Aufgaben bedlrfen einer fundierten wissen-
schaftlichen Grundlage, weswegen die Landesinstitute
innerhalb des LGL wissenschaftlich ausgerichtet sind.
Die Wissenschaftler ermitteln den praxisbezogenen
Forschungsbedarf und flihren eigene anwendungsori-
entierte Projekte oder gemeinsame Forschungsprojek-
te mit anderen Behdrden und wissenschaftlichen Insti-
tutionen durch. In verschiedenen Kooperationen mit
Forschungseinrichtungen und Hochschulen ist das LGL
wissenschaftlich eng vernetzt.

Transparenz als Grundsatz

Transparenz ist ein wesentlicher Grundsatz der Arbeit
des LGL. Das LGL hat zahlreiche gesetzlich festge-
legte Informationsaufgaben. Hervorzuheben sind hier
insbesondere die Pflichten aus den Verbraucher- und
Umweltinformationsgesetzen. Darlber hinaus legt
das LGL groRen Wert auf eine breite und fachlich
fundierte Kommunikation seiner Ergebnisse — sei es
durch die Durchfihrung von Veranstaltungen und
fachlichen Symposien oder mittels des tber 2.300

Seiten starken Internetauftritts, der eine umfassende
Informationsquelle fir Verbraucher, Medien und Fach-
publikum bietet. Als wichtiges Instrument, um die
Fachoffentlichkeit und interessierte Privatpersonen
vertieft zu informieren, haben sich zwei gut besuchte
Veranstaltungsreihen in OberschleiRheim und Erlan-
gen erwiesen, die jeweils ein eigenes inhaltliches
Profil aufweisen. Das ,,SchleiRheimer Forum” und die
.Erlanger Runde” finden in der Regel monatlich statt.
Die Referenten stammen teils aus dem LGL, teils
werden sie extern gewonnen. Das Interesse an den
Tatigkeiten des LGL spiegelt sich in jeweils tGber 850
Presse- und Uber 750 Verbraucheranfragen wider, die
von der Pressestelle beantwortet wurden. Eine weite-
re Maglichkeit fir das LGL, das in der Behorde vor-
handene Wissen den Birgern verstandlich zu Uber-
mitteln, sind auch Messen oder Veranstaltungen: So
konnten Teilnehmer der Gesundheitstage anlasslich
des Zentralen Landwirtschaftsfestes in Minchen die
Auswirkungen des Alkoholkonsums erleben, indem
sie mit einer Rauschbrille einen Parcour entlangliefen.
Bei der Landermeile zum Tag der deutschen Einheit
unterstltzte das LGL das StMUG bei der Informati-
onstbermittlung von Gesundheitsthemen wie ,, Ge-
impft — geschitzt”. Neben der Transparenz ist Praven-
tion ein wichtiges Anliegen fur das LGL. Ein Beispiel
dafir ist die Gesundheitsinitiative Gesund.Leben.
Bayern. mit ihren verschiedenen Aktionsfeldern.

Leitstelle Pravention — Projektférderung
im Rahmen der Gesundheitsinitiative
Gesund.Leben.Bayern.

Im Jahr 2012 befand sich die Gesundheitsinitiative
Gesund.Leben.Bayern. des StMUG im achten Jahr
ihrer erfolgreichen Umsetzung. Anliegen der Initiative
ist, Pravention in Bayern zielgerichtet und effektiv zu
gestalten. Hierzu werden in den Aktionsfeldern der
Initiative Erfolg versprechende Projekte geférdert mit
dem Ziel, Modelle guter Praxis zu identifizieren, die
fr eine weitere Verbreitung geeignet sind.

Die sechs Schwerpunkte der Initiative sind:
Gesunde Erndhrung und Bewegung
Rauchfrei leben
Verantwortungsvoller Umgang mit Alkohol
Gesunde Arbeitswelt
Gesundheit im Alter
Psychische Gesundheit.

Diese Aktionsfelder wurden 2012 ergdnzt um den
Jahresschwerpunkt Mannergesundheit. Ein weiterer
Fokus lag auf Vorhaben der regionalen Gesundheits-
forderung (,,Gesunder Landkreis™).
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Fachliche Betreuung der Gesundheitsinitiative

Die Leitstelle Pravention ist mit der Projektférderung
betraut und wird durch die Fachabteilungen des LGL
bei der qualitatsorientierten Projektbegleitung unter-
stltzt. 2012 bearbeitete die Leitstelle 54 Projektan-
trage, die hochste Zahl seit Beginn der Forderung,
und 46 laufende Projekte.

Ausblick

Auch in Zukunft werden im Rahmen der Gesund-
heitsinitiative die Jahresschwerpunkte des StMUG
aufgegriffen und umgesetzt. Dabei werden auch ak-
tuelle wissenschaftliche und gesellschaftliche Diskus-
sionen berdcksichtigt. Durch die zwischenzeitlich
erfolgte Griindung des Bayerischen Zentrums fir
Pravention und Gesundheitsforderung (ZPG) am LGL
und die im Januar 2013 erfolgte Grindung einer Lan-
desarbeitsgemeinschaft Pravention liegen nochmals
verbesserte Voraussetzungen fur die weitere Verbrei-
tung erfolgreicher MaRnahmen und den Kompetenz-
und Kapazitatsaufbau in Bayern vor.

Weitere Informationen zur Gesundheitsinitiative
und Hinweise zur Antragstellung einschlief3lich
Manualen zur Gesundheitsforderung sind zu fin-
den unter www.lgl.bayern.de (Rubrik Gesundheit/
Pravention); begleitende Berichte der Gesund-
heitsberichterstattung zu den Schwerpunktthemen
unter www.lgl.bayern.de (Rubrik Gesundheit/-
Gesundheitsberichterstattung).

Internes Qualitatsmanagementsystem (QMS)

Im Rahmen des internen QMS des LGL wurden die
Vorgabedokumente wie das Qualitdtsmanagement-
handbuch, die Mehrzahl der Qualitatssicherungs (QS)-
Verfahrensanweisungen und Qualitdtsmanagement
(QM)-Formblatter aktualisiert und an die gegebenen
Strukturen angepasst. Die Mitarbeiter erhielten zahl-
reiche Hilfs- und Beispieldateien, um ihnen die tag-
lichen Dokumentationspflichten zu erleichtern. Etab-
liert wurden zum Beispiel die Zustandigkeitsmatrizes,
die eine aktuelle Ubersicht (iber die Aufgabenver-
teilung und Zustandigkeiten in den einzelnen
Laboreinheiten ermaoglichen. Um zukUnftig Aktuali-
sierungen zu vereinfachen, Uberflhrte das LGL die
Vorgabedokumente in das Dokumentenmanage-
mentsystem VISkompakt. Gleiches gilt hinsichtlich
der Freigabeprozesse von Dokumenten. Das LGL
verbesserte die Kommunikationsstrukturen mit den
Labormitarbeitern, unter anderem durch die Einrich-
tung einer neuen Informationsplattform zum Quali-
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tatsmanagement des LGL im Intranet. Die internen
Audits in den Laboren des LGL wurden risikoorien-
tiert durchgefihrt. Aufderdem wurde die vertragliche
Einbindung aller Trinkwasserprobenehmer des LGL
abgeschlossen. Die Vorgaben hinsichtlich der Trink-
wasserprobenahme wurden aktualisiert und im Inter-
net veroffentlicht.

Akkreditierte Trichinenuntersuchung unter dem
Dach des LGL , Dachlosung LGL”

Die amtliche Fleischuntersuchung auf Trichinen von
Hausschweinen und anderen untersuchungspflichti-
gen Tieren (wie etwa Wildschweine, Pferde, Dachse)
darf gemaf’ europarechtlichen Vorgaben nach dem
Ende der Ubergangsfrist zum 31. Dezember 2013 nur
noch in akkreditierten Trichinenuntersuchungsstellen
(TU-Stellen) erfolgen. Als eine Alternative zur Eigen-
akkreditierung bietet das LGL die Mdglichkeit, die
Trichinenuntersuchung unter dem Dach des LGL als
akkreditiertem Zentrallabor durchfihren zu lassen.
Zur Koordination der LGL-Dachlésung und Eingliede-
rung der externen Untersuchungsstellen wurde be-
reits 2010 eine Projektgruppe mit Mitgliedern aus
den betroffenen Abteilungen unter Leitung der
Spezialeinheit (SE) ins Leben gerufen. 2012 wurden
in Bayern 128 Trichinenuntersuchungsstellen (mit
insgesamt rund 480 externen Mitarbeitern) vertrag-
lich in die , Dachlésung LGL" eingebunden. Diese
Losung bietet den Trichinenuntersuchungsstellen im
Vergleich zu einer Eigenakkreditierung einige wesent-
liche Vorteile. So kann die TU-Stelle in das bestehen-
de LGL-interne Qualitdtsmanagementsystem (QMS)
eingebunden werden und zeitaufwendige Selbstor-
ganisation, Kosten und Personal sparen. Zudem wird
die TU-Stelle fachlich durch das LGL betreut und kann
jahrlich an einem internen Laborvergleich (vergleich-
bar mit einem Ringversuch) teilnehmen. Alle Mitar-
beiter der TU-Stelle werden regelmal3ig durch das
LGL geschult. 2012 fanden zwei ganztagige Ein-
gangsschulungen mit je 50 Personen statt. 2013 fan-
den weitere Schulungen statt. Es wurden bereits 32
TU-Stellen auditiert; die Resonanz war durchaus
positiv und es konnten wertvolle Erkenntnisse fir die
Qualitatssicherung im jeweiligen Labor gewonnen
werden.
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Grundstruktur der Abteilungen

Zentralabteilung

Die Zentralabteilung tragt die Verantwortung fir die
Bereitstellung und die Bewirtschaftung der personel-
len, finanziellen und sachlichen Mittel des LGL. Die
Organisation und Verwaltung des inneren Dienstbe-
triebs gehoren ebenso zu den Aufgaben wie die Per-
sonalverwaltung. Die Zentralabteilung koordiniert die
Bereiche Haushalt, Kosten- und Leistungsrechnung
und Controlling sowie die Betreuung der kompletten
EDV.

Personalwesen

Das Sachgebiet Personalwesen betreut 1.064 Be-
schaftigte in allen personalrechtlichen Belangen.
Dazu gehdrten im Jahr 2012 insgesamt 68 Stellen-
ausschreibungsverfahren mit 1.544 Bewerbern. Von
diesen Bewerbern hat das LGL 53 Arbeitnehmer,
zwei Auszubildende und 30 Praktikanten neu einge-
stellt. EIf Beamte begannen ihren Dienst im LGL. 39
bereits im Amt beschaftigte Beamte wurden befor-
dert. Im Tarifbereich konnten 25 Beschaftigte in ein
unbefristetes Beschéaftigungsverhaltnis Gbernommen
werden. 71 befristete Vertrage wurden verlangert.
Finf Beschaftigte des LGL konnten ins Beamtenver-
haltnis tGbernommen werden.

38 Tarifbeschaftigte wurden in eine hdhere Entgeltgrup-
pe eingruppiert, davon erfolgten 34 Hohergruppierun-
gen aufgrund Inkrafttretens der neuen Entgeltordnung.
Das Sachgebiet hat darliber hinaus folgende Sonderpro-
jekte durchgefiihrt: Das Verfahren der Stellenausschrei-
bungen und das Bewerbermanagement wurden in ein
papierloses System Uberflhrt. Dabei wird das im LGL
bereits vorhandene elektronische Datenmanagement-
system VISkompakt verwendet. Im Bereich der Zeiter-
fassung wurde der elektronische Workflow mittels des
Systems Interflex vervollstandigt. Alle Beschaftigten
haben Zugang zu ihrem personlichen elektronischen
Zeiterfassungskonto und kénnen weitestgehend eigen-
standige Zeitbuchungen vornehmen.

Innerer Dienstbetrieb

Im Geschéftsbereich Umwelt und Gesundheit wurde
das Vergabeservicezentrum (VSZ) beim LfU angesie-
delt. Das LGL hat im Bereich der zentralen Beschaf-
fungen flr Bldromaterial, Papier und Stihle gemein-
sam mit anderen Amtern des Geschéftsbereichs die
notwendigen Anforderungskataloge entwickelt. Uber
zentrale Ausschreibungen und gemeinsame Verga-
ben werden Synergieeffekte und eine hohere Wirt-
schaftlichkeit erzielt.

Tabelle 1: Personalstatistik 2012 nach Abteilungen und Standorten (Stand 31. Dezember 2012)

Amtsleitung 8 4 12
Akademie fur Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (AGL) 1 8 24 28
Landesinstitut flr Arbeitsschutz und Produktsicherheit; 7 53 60
umweltbezogener Gesundheitsschutz (AP)

Landesinstitut fir Gesundheit (GE) 29 120 7 1 157
Prasidialbiro, Koordination und Strategie (K) 19 19
Landesinstitut flr Lebensmittel und Kosmetische Mittel 61 110 171
(LM)

Landesinstitut fur Rickstande und Kontaminanten, 92 66 43 201
Getranke, Bedarfsgegenstande (R)

Landesinstitut Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit (SE) 30 57 2 89
Landesinstitut Spezialeinheit Tiergesundheit, Futtermittel (TF) 40 98 138
Zentralabteilung (2) 61 €5 7 3 106
Projekte 4 30 12 1 47
Ausbildung 22 8 6 36
(Lebensmittelchemiepraktikanten/Auszubildende)

Gesamt 374 531 103 56 1.064
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Liegenschaften und Bau

Die technische Sanierung des C-Baus in Oberschleif3-
heim konnte 2012 weitestgehend abgeschlossen
werden. Im Zuge der Sanierungsarbeiten wurde auch
eine solare Kuhlung realisiert, die bis zu 50 % des
Kaltebedarfs aus solarer Energie zur Verfigung stel-
len kann. FUr die Umsetzung der grof3en BaumalR-
nahme investierte das LGL insgesamt rund 12 Millio-
nen Euro.

Das LGL erteilte den Auftrag zur Erstellung einer
Haushaltsunterlage flur die Renovierung der Maschi-
nenhalle im Dienstgebaude Pfarrstrafse in Minchen
und Umgestaltung zu einer modernen Veranstal-
tungshalle. Die notwendige Grundlagenermittlung,
insbesondere aufwendige statische Untersuchungen,
sind abgeschlossen. Die Planungsphase fir die Er-
stellung der Haushaltsunterlage fir die grolRe Bau-
mafnahme hat begonnen. Im Bauunterhalt und im
Rahmen kleiner BaumalRnahmen verwendete das
LGL rund 1,9 Millionen Euro, um Brand- und Arbeits-
schutzauflagen zu erfillen und den Erhalt der Liegen-
schaften des LGL zu sichern. Unter der Vielzahl der
durchgefihrten Einzelmaflinahmen ist hier zum Bei-
spiel die vorlbergehende raumliche Unterbringung
der neuen LGL-Sachgebiete GE 6 bis 8 zu nennen,
die kiinftig im Bayerischen Haus der Gesundheit in
NUrnberg integriert sind. Diese MalRnahme erforder-
te kurzfristig Sanierungs- und Umbauarbeiten im
Altbaubestand, Gebaude B am Dienstsitz Erlangen.
Fur die Dienststelle Wirzburg wurde ein Sanierungs-
konzept im Hinblick auf Liftung und Brandschutz
erstellt.

Fir die LGL-Standorte Erlangen und OberschleilR-
heim wurden tragfahige Konzepte fur den sicheren
Betrieb der Aktiven und Passiven Datennetze entwi-
ckelt. Die Ersatzbeschaffungen fir die Aktivkompo-
nenten werden zur Ausschreibung vorbereitet.

Das Sektionsabwasser der Dienststelle Oberschleil3-
heim kann klnftig Gber eine Thermische Abwasser-
sterilisation dekontaminiert werden.

Eine weitere zentrale Aufgabe waren die planeri-
schen Vorbereitungsarbeiten fir den Aufbau der
neuen Dienststellen des LGL in Nlrnberg - Haus der
Gesundheit und Schwabach - Akademie Nord.

Arbeitsschutz und Arbeitsmedizin

Die Geschaftsstelle Arbeitsschutz und Arbeitsmedizin
hat 2012 zusammen mit der Leitstelle Labore Bege-
hungen, Beratungen und Unterweisungen im Ge-
samtbereich des LGL durchgefihrt und gesonderte
Betriebsanweisungen entwickelt, die zur Verbesse-
rung der Arbeitsplatzgestaltung in vieler Hinsicht
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beigetragen haben. Einer der Schwerpunkte der ar-
beitsschutztechnischen und arbeitsmedizinischen
Betreuung waren zahlreiche Ergonomieberatungen
im Hinblick auf die individuelle Anpassung des
Arbeitsplatzmobiliars in Laboren und an Bildschirm-
arbeitsplatzen zur Vermeidung und Linderung ge-
sundheitlicher Beeintrachtigungen. Hierzu bot das
LGL auch Workshops an und stellte den Beschaftig-
ten Informationsmaterial und entsprechende Tipps
und Hinweise zur Verfligung.

AulRerdem fuhrte das LGL Fortbildungen zu den
Themen arbeitsmedizinisch-toxikologische Beratung,
Erste Hilfe, Hautschutz und Umgang mit dem Feuer-
I6scher durch. Die Geschaftstelle Arbeitschutz ist im
Arbeitskreis betriebliches Gesundheitsmanagement
am LGL vertreten und arbeitet an der Dienstverein-
barung betriebliches Gesundheitsmanagement mit.

Haushalt
Der Haushalt des Jahres 2012 stellt sich wie folgt dar:

Tabelle 2: Gesamthaushalt 2012

Verwaltungseinnahmen 9,9 Millionen €
Personalausgaben 43,1 Millionen €
sachliche Verwaltungsausgaben 17,3 Millionen €

Zuweisungen/Zuschlsse 2,8 Millionen €
BaumalRnahmen (ohne Bauunterhalt) 2,3 Millionen €
Sachinvestitionen 1,9 Millionen €

Zur Sicherstellung eines hohen technischen Stan-
dards investierte das LGL insgesamt rund 3,2 Millio-
nen Euro in Laborgerate und Laborausstattung:

Tabelle 3: Investitionsmalinahmen 2012

Real-Time-PCR-System 57.500 €
Dissolutionssystem 73.700 €
PCR-System 55.900 €
zwei hochauflosende Massenspektrometer 844.900 €
Gaschromatografiesystem gekoppelt an ein 170.000 €
Triple-Quadrupol-Massenspektrometer

acht Laborspllmaschinen 65.000 €
Analytisches HPLC-Gerat mit DAD und 59.100 €
Saulenwechsler

Gerat zur automatisierte Probenanzucht (WASP) [267.800 €
Simultan messendes ICP-Emissionsspektrometer|111.600 €
sonstige Laborgerate sowie Laborausstattung | 1.007.800 €
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EDV

Der Bereich Software und Entwicklung ist zustéandig
fir den Betrieb, die Weiterentwicklung sowie die
Realisierung und Inbetriebnahme von Fachverfahren,
die im LGL selbst oder im Umfeld der Gesundheits-
verwaltung genutzt bzw. bendtigt werden. Dabei
werden alle Mitarbeiter des LGL und 76 Gesund-
heitsamter mit ca. 300 Nutzern betreut und unter-
stltzt. Die eingesetzten Mittel fur Betrieb, Wartung
und Weiterentwicklung der Verfahren und Systeme
beliefen sich im Jahr 2012 auf Gber 160.000 Euro.
Der Betrieb und die Nutzerunterstlitzung sowie die
Weiterentwicklung und Optimierung des im LGL ein-
gesetzten zentralen Verfahrens zur Laborunterstlitzung
(Labor-Informations-Management-System, LIMS-Z)
sind und bleiben die Hauptaufgabe im Sachgebiet.
Aber auch die Betreuung des Dokumentenmanage-
mentsystems VISKompakt wurde in Zusammenarbeit
mit den Fachabteilungen im LGL, mit anderen
Dienststellen (zum Beispiel StMUG, LfU, Wasser-
wirtschaftsamter) und einer externen Firma aufgrund
der grofien Bedeutung und Verbreitung mit hoher
Prioritat durchgefihrt.

Folgende weitere Schwerpunktthemen wurden bear-
beitet: Die Bearbeitung der Proben aus der automati-
sierten VET-Serologie sowie der Tankmilchproben
(LUB-Verfahren) wurden 2012 erfolgreich ins zentrale
Laborsystem LIMS-Z aufgenommen. Nur noch die
LIMS fir die Humanvirologie und die Blutalkoholun-
tersuchungen werden weiterhin eigenstandig, also
aufderhalb des LIMS-Z, betrieben. Das LGL fuhrte die
Ausschreibung der LIMS-Z Scanlésung/VET-Automa-
tisierung erfolgreich durch und schloss einen ent-
sprechenden Vertrag, sodass 2013 die Realisierung
und Inbetriebnahme erfolgen kann.

Die Software zur Erfassung und Ubermittlung der
Einschulungsdaten (ESU/SEU) wurde nach den neu-
en fachlichen Vorgaben weiterentwickelt und mit
neuer Benutzeroberflache ausgeliefert. Die Gesund-
heitsamter wurden dabei auch technisch betreut.
Das Screeningverfahren, das zur Bearbeitung des
Stoffwechselscreenings und des Neugeborenen-
Horscreenings dient, wurde aufgrund neuer Nutzer-
forderungen weiterentwickelt, sodass zum Jahres-
wechsel 2012/2013 der Bereich Stoffwechsel-
screening in Produktion genommen werden konnte.
Der Bereich EDV-Hardware und -Betrieb setzte 2012
zum Erhalt, Ausbau und zur Modernisierung der EDV-
Infrastruktur ca. eine Million Euro ein. Der Mittelein-
satz stand in diesem Jahr im Kontext der laufenden
Umstellung der EDV-Infrastruktur auf Windows 7.
Zahlreiche Fachanwendungen konnten durch Win-
dows-7-fahige Versionen ersetzt werden. Die neuen

PC und Monitore verbrauchen weniger elektrische
Energie als die abgeldsten Modelle.

Das LGL erweiterte das bereits intensiv genutzte
System der Videokonferenzanlagen auf den Standort
Minchen-Pfarrstrafse. Nun sind alle Standorte des
LGL mit Videokonferenzanlagen ausgestattet. Dies
fUhrt zu einer erheblichen Reduzierung der Reisezei-
ten und Reisekosten. Die am Markt befindlichen La-
bor- und Analysesysteme tendieren zu einem immer
umfangreicheren EDV-Anteil am Gesamtsystem. Die
Software wird zunehmend komplexer und bendtigt
auch entsprechende EDV-Hardware.

Weiterhin sind die Beschaftigten der EDV am LGL
Uber Projekte und den sogenannten Second Level
Support in den IT-Betrieb des Geschaftsbereichs Um-
welt eingebunden. So lassen sich durch die Standar-
disierung der Prozesse auch Verbesserungen und
Vorteile flr den gesamten EDV-Betrieb erreichen.

Koordination und Strategie (K)

Die Stabsstelle Prasidialblro, Koordination und Stra-
tegie (K) koordiniert die fachlichen Ziele des Amtes,
gibt Impulse fir dessen Fortentwicklung, betreut im
Rahmen der wissenschaftlichen Ausrichtung des LGL
Forschungsvorhaben und ist Ansprech- und Ko-
operationspartner fir Universitaten, sonstige For-
schungseinrichtungen und die Ministerien. Umfang-
reiche europaweite Ausschreibungen sowohl fiir den
Geschéaftsbereich des StMUG als auch fir das Amt
selbst werden in der Vergabestelle durchgefihrt.

Um den Informationsauftrag des LGL gegentber der
Offentlichkeit zu erfiillen, sorgt die Pressestelle fiir
die Prasentation der fachlichen Erkenntnisse gegen-
{iber Medien und Offentlichkeit. Auch werden Anfra-
gen nach den Verbraucher- und Umweltinformations-
gesetzen von Privatpersonen oder Verbanden von
den Juristen der Abteilung umfassend bearbeitet.
Das Prasidialbiro erledigt Auftrdge der Amtsleitung
und koordiniert Angelegenheiten der Fihrungsebene
des Amtes.

Landesinstitut fiir Gesundheit (GE)

Das Landesinstitut flr Gesundheit (GE) bearbeitet
humanmedizinische, pharmazeutische, praventions-
bezogene und versorgungsbezogene Fragestellungen.
Das Institut Gberwacht und beschreibt Risiken und
Chancen flr die menschliche Gesundheit aus der Be-
volkerungsperspektive und liefert damit die Grundlage
far Risikokommunikation und Risikomanagement. Es
sammelt und analysiert Daten zur Qualitat der gesund-
heitlichen Versorgung und erarbeitet Vorschlage zur
Weiterentwicklung von Strukturen und Prozessen.
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Die Arbeitsweise ist interdisziplinar und multiprofessi-
onell und von intensivem fachlichem Austausch mit
wissenschaftlichen Institutionen gepragt. Dabei ste-
hen die Bereiche Hygiene, Infektiologie, Arzneimittel-
Uberwachung, Gesundheitsberichterstattung und Epi-
demiologie, Gesundheitsforderung/Pravention und
Sozialmedizin, Versorgungsqualitat und
Gesundheitssystemanalysen sowie Forderprogramme
und die 6ffentlichkeitswirksame Vermittlung dieser
Themen im Vordergrund. Kooperationen mit bayeri-
schen Universitaten dienen einem raschen Erkenntnis-
transfer. Die Abteilung koordiniert die Taskforce Infek-
tiologie mit einer Sieben-Tage/24- Stunden-Rufbereit-
schaft sowie die Spezialeinheit Infektionshygiene. Sie
ist aktiv an der Aus-, Fort- und Weiterbildung der Mitar-
beiter in den verschiedenen Qualifikationsebenen
beteiligt. Sie hat Geschaftsstellenfunktionen fir meh-
rere bayerische Landesarbeitsgemeinschaften: die
Landesarbeitsgemeinschaft Impfen (LAGI), die Lan-
desarbeitsgemeinschaft Hochkontagitse Krankheiten
(LAHOK), die Landesarbeitsgemeinschaft Multiresis-
tente Erreger (LARE), die Landesarbeitsgemeinschaft
Versorgungsforschung (LAGeV) sowie die Landesar-
beitsgemeinschaft Pravention und Gesundheitsforde-
rung (LAGeP). Die Bayerische Gesundheitsagentur
(BayGA), das Kommunalburo fur arztliche Versorgung
und das Zentrum fir Préavention und Gesundheitsfor-
derung (ZPG) wurden gemal} der Regierungserklarung
.Gesundheitsland Bayern — neue Strategien fir eine
menschliche Medizin (20. Oktober 2011) am LGL ein-
gerichtet. Sie nahmen im Laufe des Jahres 2012 ihre
Arbeit auf.

Landesinstitut Spezialeinheit Lebensmittel-
sicherheit (SE)

Die Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit (SE) ist die
zentrale Anlaufstelle in Bayern fir alle Fragen der Le-
bensmittelsicherheit. Sie unterstltzt die Veterinar- und
Lebensmittelliberwachungsbehorden bei fachlichen
und rechtlichen Fragestellungen. Gemeinsam mit den
Vor-Ort-Behorden flhrt sie landesweit vertiefte risiko-
orientierte Kontrollen in Lebensmittelbetrieben durch.
Sie erarbeitet und koordiniert landesweite Kontroll-
programme, die im Sinne einer Schwachstellenanaly-
se ausgewertet werden. Bei Krisenfallen Ubernimmt
die Spezialeinheit eine koordinierende Funktion. Sie
fungiert ferner als bayerische Kontaktstelle im
EU-Schnellwarnsystem fur Lebens- und Futtermittel
RAPEX und betreut eine Hotline fur Verbraucherhin-
weise aus der Bevolkerung sowie eine Internetplatt-
form mit Lebensmittelwarnungen. Der SE obliegt die
Betreuung der bayernweit in der Veterinar-, Lebensmit-
tel- und Futtermittellberwachung eingesetzten Soft-
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ware TIZIAN (Balvi iP in Bayern). Zudem ist in der
Spezialeinheit die ,, Dachstelle Export” angesiedelt.

Landesinstitut fiir Lebensmittel und
Kosmetische Mittel (LM)

Die Mitarbeiter des Landesinstituts LM untersuchen
und beurteilen Proben; sie erstellen Gutachten, Ex-
pertisen und Stellungnahmen zur Zusammensetzung
und Hygiene von Lebensmitteln und kosmetischen
Mitteln. Aufgrund der Auswertung von Ergebnissen
langjahriger Untersuchungen und des aktuellen
Stands der Wissenschaften entwickeln die Experten
Fachkonzepte zur Risikovorsorge. Wichtige Bereiche
sind zum Beispiel die Kennzeichnung von Lebensmit-
teln und kosmetischen Mitteln, die Bestimmung der
Tierart, die Beurteilung von neuartigen Lebensmitteln
sowie die mikrobiologische und molekularbiologische
Analyse von Krankheitserregern. Im Rahmen der
praxisbezogenen Forschung werden die Nachweis-
moglichkeiten von Inhaltsstoffen, Mikroorganismen
und Viren durch moderne Untersuchungsverfahren
weiter ausgebaut.

Das Landesinstitut sieht sich als Dienstleister im Be-
reich der Lebensmittelsicherheit, um die bayerische
Bevolkerung vor gesundheitlichen Risiken sowie vor
Irreflihrung und Tauschung zu schitzen. Es unterstitzt
die Spezialeinheit, die Behorden im Geschaftsbereich
und die Politik bei Fachfragen der Rechtsetzung.

Landesinstitut fiir Riickstande und Kontami-
nanten, Getranke und Bedarfsgegenstande (R)

Das Landesinstitut ist die Kopfstelle fur Rickstande,
Kontaminanten und toxische Stoffe in Lebensmitteln,
Futtermitteln, Gebrauchsgegenstanden und Wasser
sowie fur Bestrahlung, Radioaktivitat, Herkunfts- und
Identitatsnachweise mittels Stabilisotopenanalytik
und fur Blutalkohol. Wesentliche Aufgaben sind die
Untersuchung von Proben der amtlichen Lebensmit-
tellberwachung, ihre Auswertung und Bewertung im
Hinblick auf die Einhaltung rechtlicher Vorgaben und
die Friherkennung von Risiken. Wichtige Tatigkeits-
felder beinhalten die Forschung zur Risikominimie-
rung und Qualitatssicherung, die fachliche Unterstit-
zung von Behorden sowie die enge Zusammenarbeit
mit wissenschaftlichen Institutionen und Gremien.
Schwerpunktmalig werden auch alle Themen zu
alkoholischen und alkoholfreien Getranken sowie
Fruchtzubereitungen, zu Bedarfsgegenstanden mit
Lebensmittel- und Kérperkontakt und Haushaltsche-
mikalien sowie chemische Fragestellungen bei Trink-
und Mineralwasser bearbeitet. Im Landesinstitut ist
die Leitstelle Laborbetrieb mit zentralen Aufgaben flr
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die im LGL arbeitenden Laborbereiche ebenso ange-
siedelt wie die Leitstelle flr die Ausbildung von
Lebensmittelchemikern und Laboranten.

Landesinstitut Spezialeinheit Tiergesundheit;
Futtermittel (TF)

Das Aufgabenspektrum des Landesinstituts Spezi-
aleinheit Tiergesundheit und Futtermittel erstreckt
sich auf die Bereiche Tierseuchenbekampfung inklusi-
ve der Untersuchung aller anfallenden Proben, Tier-
schutz, Uberwachung des Verkehrs mit Tierarzneimit-
teln und Futtermittel. Dabei ist das Landesinstitut
Spezialeinheit Tiergesundheit und Futtermittel eine
zentrale Anlaufstelle in Bayern fir alle Fragen zur
Tiergesundheit.

Die Aufgaben bestehen aus der raschen Untersuchung
von eingesandten Tieren und Probenmaterial sowie aus
konzeptioneller Arbeit. AuRerdem unterstltzt das Lan-
desinstitut auf Anforderung die Veterinarbehorden vor
Ort mit erforderlichem Spezialwissen und erhalt damit
die Mdglichkeit, bayernweit Erfahrungen zu sammeln,
diese entsprechend auszuwerten und fir \Weiterent-
wicklungen bei der konzeptionellen Arbeit zu nutzen.

Landesinstitut fiir Arbeitsschutz und
Produktsicherheit; umweltbezogener
Gesundheitsschutz (AP)

Mit seinen finf Sachgebieten unterstitzt das Lan-
desinstitut fachlich das StMAS, das StMUG, die Ge-
werbeaufsicht und die lokalen Gesundheitsbehdrden
bei ihren Aufgaben in Zusamsmmenhang mit der Sicher-
heit und dem Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz
und dem Gesundheitsschutz der allgemeinen Bevol-
kerung. Das Institut (ibernimmt auch die Uberwa-
chung und Uberpriifung von technischen Produkten
und untersucht die Sicherheit von Spielzeug und Me-
dizinprodukten. Zu einem weiteren Schwerpunkt
gehdrt das Chemikalienrecht. Das Landesinstitut
entwickelt zielgruppenbezogene Praventionsstrategi-
en und unterstitzt deren Umsetzung, etwa im Be-

reich der psychischen Erkrankungen an Arbeitsplat-
zen. Aufderdem beschéftigt sich das Landesinstitut
mit arbeits- und umweltmedizinischen, toxikologi-
schen sowie umweltepidemiologischen Fragestellun-
gen und es bestimmt Fremdstoffe in der Innenraum-
luft und in menschlichen Untersuchungsmaterialien.
Wichtige Grundlage ist dabei ein am Vorsorgeprinzip
orientiertes behordliches Handeln, das dazu beitragt,
Risiken und Gefahren fur die menschliche Gesund-
heit rechtzeitig zu erkennen, zu bewerten und mog-
lichst zu verhindern.

Akademie fiir Gesundheit und Lebensmittel-
sicherheit (AGL)

Die Akademie flr Gesundheit und Lebensmittelsi-
cherheit (AGL) ist eine zentrale Bildungseinrichtung
im Geschaftsbereich des StMUG. |hr obliegen alle
Aufgaben der Aus-, Fort- und Weiterbildung fir den
Offentlichen Gesundheits- und Veterinardienst sowie
fur die Lebensmittelkontrolle. Fir den Geschéftsbe-
reich des StMAS ist die AGL als Akademie fir Ar-
beits-, Sozial- und Umweltmedizin (ASUMED) fur die
Kurse zur Facharztweiterbildung zustandig. Ebenfalls
zur AGL gehdrt die Staatliche Berufsfachschule fir
veterinarmedizinisch-technische Assistenten. 2012
veranstaltete die AGL Ausbildungslehrgdnge nach
den Fachverordnungen flr Amtsarzte, Amtstierarzte,
Sozialmedizinische Assistentinnen, Lebensmittelkont-
rolleure und amtliche Fachassistenten. Im Rahmen
der Fortbildung nahmen insgesamt 5.829 Personen
an 237 Veranstaltungen teil. Die tberfachliche Fortbil-
dung der AGL richtet sich an den gesamten
Geschéftsbereich des StMUG; das Angebot wurde
von 380 Personen wahrgenommen. Seit 2010 nimmt
die AGL die Aufgaben der ,zustandigen Stelle” nach
dem Berufsbildungsgesetz flir die Ausbildung der
Sozialversicherungsfachangestellten, Fachrichtung
allgemeine Krankenversicherung wahr.

Ausbau des Betrieblichen Gesundheitsmanagements am LGL

2010 hat das LGL begonnen, ein Betriebliches Ge-
sundheitsmanagement (BGM) einzurichten. Dieses
soll die psychische und korperliche Gesundheit der
Beschéftigten fordern und schiitzen, gerade in Zeiten
steigender Arbeitsanforderungen, zunehmender Ar-

beitsverdichtung, hoher Flexibilisierung und élter
werdender Mitarbeiter. 2012 baute das LGL das
BGM aus. Grundlage insbesondere fur die Auswahl
der Malinahmen waren die Ergebnisse einer 2011
durchgefiihrten Mitarbeiterbefragung.
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Tabelle 4 zeigt die gesundheitsbezogenen Malinah-
men im Jahr 2012. Die Rickmeldungen zur Qualitat
der Kurse sind positiv; weitere MalRnahmen sind in
Planung.

Organisation und Strukturen

Die Einrichtung eines BGM erfordert entsprechende
Organisationsstrukturen. Der Steuerungskreis unter
der Leitung des LGL-Vizeprasidenten Dr. Dr. Markus
Schick verabschiedet BGM-Malinahmen und Ent-
wicklungsplane und stellt die Finanzierung sicher.
Hauptaufgaben der Geschéftsstelle sind die Koordi-
nation von Prozessen und die Kontrolle der Entwick-
lung des BGM. Beraten wird die Geschéftsstelle von
der Arbeitsgruppe (AG) BGM. Diese setzt sich aus
LGL-Mitarbeitern mit dem entsprechenden fachlichen
Hintergrund zusammen, zum Beispiel aus Mitarbei-
tern, die in den Bereichen Gesundheitsférderung,
Pravention, Arbeitspsychologie und Arbeitsmedizin
tatig sind. Die Arbeitsgruppe BGM berét die Ge-
schaftsstelle bei Fragen der grundlegenden Ausrich-
tung des BGM und begleitet den gesamten BGM-
Prozess. Weitere Fachleute, zum Beispiel Experten
aus dem universitaren Bereich oder Mitarbeiter von
Krankenkassen, kénnen bei Bedarf zur Beratung der

Geschaftsstelle und des Steuerungskreises eingela-
den werden. Die BGM-Beauftragten der Abteilungen
und die Standortkoordinatoren sorgen fir die Umset-
zung der beschlossenen Maflinahmen. Sie sind An-
sprechpartner in den Abteilungen bzw. am betreffen-
den Standort, zum Beispiel fir Verbesserungsvorschla-
ge. Die BGM-Beauftragten sichern den Kontakt und
den Bezug zu den Abteilungen und unterstitzen
Standortkoordinatoren bei der Durchfiihrung von Maf3-
nahmen vor Ort. Eine Sdule des BGM ist der klassi-
sche Arbeitsschutz, dessen Aufgabenbereich in der
Abbildung 1 unter ,, Aufgaben und Pflichten eines
Arbeitgebers” dargestellt ist. Hierunter fallen auch
das Betriebliche Eingliederungsmanagement (BEM)
sowie Regelungen zur Wohnraumarbeit. Daneben
richtet das LGL im Rahmen des Aufbaus der neuen
BGM-Strukturen auch Arbeitskreise und Gbergeord-
nete Gesundheitskreise ein, in denen fir gesundheit-
lich relevante Themen Ldsungsvorschlage erarbeitet
werden. DarlUber hinaus sollen in diesen Arbeitskrei-
sen auch gesundheitsférdernde MaRnahmen geplant
und koordiniert werden. Die Themenbereiche erge-
ben sich aus den Ergebnissen der Mitarbeiterbefra-
gung sowie aus bereits vorhandenen Aktivitaten,
etwa der Kinderferienbetreuung.

Tabelle 4: Gesundheitsbezogene Malsnahmen im Jahr 2012

Darmkrebsvorsorge

Aktion im gesamten Geschaftsbereich des alle Standorte Marz bis Mai
StMUG

Flihrungskrafteschulungen

Flhrung und Gesundheit alle Standorte April, Juli, September
Kindermitbringtag am BuB3- und Bettag Erlangen, Oberschlei3heim, Miinchen November
Fachvortrage*

Arbeit, Psyche, Rickenschmerzen Erlangen April
Aktuelle Impfempfehlungen OberschleiRheim Mai
Burn-out Oberschleifheim Juni
Zahngesundheit Erlangen Juli
Brennpunkt Burn-out Erlangen Oktober
Angehdrige von Menschen mit Demenz Erlangen November
PKV oder GKV - ein kritischer Systemvergleich Erlangen November
Bewegungskurse

Yogakurse Oberschleiflheim ab November
Ricken-Fit-Kurse Wirzburg ab Oktober
Nordic Walking Erlangen fortlaufend
Aktivpause Wirzburg fortlaufend
Sportveranstaltungen*

Firmathlon der ,Bewegten Unternehmen” Erlangen Juni
BR-Radltour alle Standorte August
Aktion Stadtradeln - KlimabUndnis alle Standorte Juni bis Juli
Aktion Aurachtallauf Erlangen September
Aktion ERH-Vital-Lauf in Weisendorf Erlangen September
Sports meets fun - Aischtalhalle Erlangen November
*zum Teil in Kooperation mit dem Erlanger Netzwerk , Bewegte Unternehmen”
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Arbeitssicherheits-
ausschuss (ASA)

Arbeitsschutz

Arbeitsumgebung

Ferienbetreu-
ung

Kinder-
mitbringtag

Gesundheits- und Arbeitskreise

Betriebliches

Eingliederungs-
management (BEM)

Personalentwicklung

Wohnraumarbeit

Bewegung

Aktivpausen

Abbildung 1: Ubersicht tiber die Gesundheits- und Arbeitskreise sowie die Rechte und Pflichten des Arbeit-

gebers als Elemente des klassischen Arbeitsschutzes.

Aufgrund der bisherigen BGM-Aktivitdten wurde das
LGL 2012 mit dem Label des Erlanger Netzwerks
.Bewegte Unternehmen” ausgezeichnet.

Forschung

Die im LGL durchgefihrten Forschungsprojekte stel-
len durch ihre Anwendungsorientierung sicher, dass
die inhaltlichen und methodischen Anséatze der Tatig-
keitsfelder des LGL, wie die Lebensmittelchemie,
Humanmedizin, Veterinarmedizin, Molekularbiologie
und Arbeitssicherheit, stets dem aktuellen Stand
entsprechen. Nur mit moderner Analytik, zeitgema-
Rer Methodenkompetenz und einer fundierten Da-
tenlage kann eine solide wissenschaftliche Beratung
politischer Entscheidungstrager umgesetzt werden.
Die Bandbreite der Forschungstatigkeit ist aus Tabelle
5 zu ersehen. Das StMUG und StMAS unterstUtzten
die Forschungsprojekte im Jahr 2012 mit insgesamt
5,6 Millionen Euro. Im selben Zeitraum wurden durch
Beteiligungen an Verbundprojekten 0,35 Millionen
Euro Drittmittel eingeworben.

Das LGL erstellt derzeit einen ersten internen Ge-
sundheitsbericht. Er schildert die wichtigsten Ergeb-
nisse der Mitarbeiterbefragung, den Aufbau und die
Struktur des BGM sowie bisherige Malinahmen.

Impulse fir Forschungsprojekte erhalt das LGL durch:

= Auffalligkeiten bei Routineuntersuchungen,

" Beobachten der Forschungslandschaft und Aus-
wertung neuer Forschungsergebnisse,

" Adaptation neuer Methoden auf hausinterne Un-
tersuchungen,

= die Notwendigkeit zur Methodenentwicklung
sowie durch

= Schwerpunkte des StMUG in verbraucherrelevan-
ten Fragen.

Die Durchflihrung von Forschungsprojekten erfolgt oft
in nationalen und internationalen Kooperationen mit
Universitaten und anderen Forschungseinrichtungen.
Der groRe Bestand an Daten und Proben, die auf-
grund des hohen Untersuchungsaufkommens im LGL
generiert werden, ist als relevantes Material flr exter-
ne Partner von groRem wissenschaftlichem Interesse.

LGL Jahreshericht 2012
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Tabelle 5: Aktuelle Forschungsvorhaben, Projekte und Studien des LGL

Lebensmittelsicherheit

Quantitative molekularbiologische Bestimmung allerge- Dr. Ulrich Busch 2011 bis 2014

ner Zutaten in Lebensmitteln mittels Real-Time-PCR'

(1) Erfassung der tatsachlichen Belastung ausgewahlter Dr. Heinrich 2008 bis 2012

wichtiger Lebensmittel tierischer Herkunft mit antibio- Holtmannspdtter

tisch wirksamen Riicksténden'’

Lebensmittelsicherheit und Nanotechnologie (LENA)" | Prof. Dr. Hermann Fromme, | 2009 bis 2016 | Fraunhofer-Institut fiir Verfahrenstechnik und
Dr. Wolfgang Schmid Verpackung Freising, LMU Miinchen,

Department Chemie und Biochemie

Entwicklung eines Schnellnachweissystems auf Basis der Dr. Ulrich Busch 2009 bis 2012 | Congen Biotechnologie GmbH Berlin,

Real-Time-PCR zur quantitativen Allergentiberwachung in Chemisches und Veterindruntersuchungsamt

der gesamten Lebensmittelproduktionskette ® Freiburg

Entwicklung von Analysemethoden zur Etablierung Dr. Antje Hammon 2010 his 2013

einer online-fahigen Beurteilung von Fleisch®

Demonstrationslabor zum Thema Lebensmittelsicher- Prof. Dr. Hermann Fromme | 2010 bis 2012
heit und Nanotechnologie '

Untersuchung von Lebensmitteln aus dem dkologischen Dr. Antje Schellenberg | 2010 bis 2012
und konventionellen Anbau mittels Stabilisotopenanalyse’
Statuserhebung zum Vorkommen von Bakterien des Dr. Albert Rampp 2011 his 2013

Mycobacterium tuberculosis-Komplexes in unterschied-
lichen Lebensmitteln zur Abschatzung der Bevolke-
rungsexposition im Rahmen einer Risikobewertung’
|dentifizierung von Lebensmittel-relevanten Hefen und Dr. Ingrid Huber, 2011 bis 2013
Schimmelpilzen mittels MALDI-TOF-Analytik' Dr. Ulrich Busch
Einsatz der Protonen-Kernresonanzspektroskopie (H-NMR) Dr. Norbert Christoph {2011 bis 2015
zur Lebensmitteluntersuchung und fiir andere analytische
Aufgaben im Bereich des Verbraucherschutzes'
Clostridium botulinum und Clostridium difficile — Dr. Ute MesselhauRer |2011 bis 2013
Statuserhebungen entlang der Lebensmittelkette
(,from stable to table”)"

Verfligbarkeit von Bisphenol-A (BPA) in Lebensmittel- Dr. Richard Klinger 2011 bis 2013
verpackungen'
Pyrrolizidinalkaloide (PA) in Lebens- und Futtermitteln Dr. Holger Knapp 2011 bis 2014

— Entwicklung von Analysemethoden sowie Status-
erhebung mit Expositions- und Risikoabschatzung'

Tierartendifferenzierung in Lebensmitteln durch Dr. Ulrich Busch 2011 his 2013
quantitative Real-Time-PCR'
Etablierung und Validierung eines molekularbiologi- Dr. Gesine Schulze 2012 his 2013

schen Testsystems zum Nachweis von Hepatitis-E-Virus
in Lebensmittelproben und klinischem Material !

Humanmedizin

Nationales Referenzzentrum Borrelien® Dr. Volker Fingerle 2008 bis 2013

Gesundheitsvertragliche Lebenswelten fiir Kinder; Prof. Dr. Hermann Fromme, | 2009 bis 2013

aulere und innere Exposition und gesundheitliche PD Dr. Wolfgang Volkel

Bedeutung'

Netzwerkprojekt des Konsiliarlaboratoriums fiir Ehrlichien® Dr. Volker Fingerle 2009 bis 2013

Netzwerkprojekt des Konsiliarlaboratoriums fiir Prof. Dr. Dr. Andreas Sing | 2009 bis 2013 | Nationales Referenzzentrum fiir Streptokokken,
Diphtherie?® Institut ftir Mikrobiologie der RWTH Aachen;

Nationales Referenzzentrum fiir Meningokokken und
Konsiliarlabor ftir Haemophilus, Institut fiir Hygiene
und Mikrabiologie der Universitat Wiirzburg

Bestimmung bromierter Flammschutzmittel in Lebens- | Prof. Dr. Hermann Fromme |2009 bis 2013
mitteln unter Berlicksichtigung neuer Substanzen —
Methodenentwicklung und Messung in realen Proben’!

gefordert durch: ' StMUG; 2 StMAS; ® externe Drittmittel
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Entwicklung einer Checkliste zur infektionshygienischen
Uberwachung von Alten- und Pflegeheimen auf Basis der
statistischen Auswertungen der Heimbegehungen durch
den Offentlichen Gesundheitsdienst (OGD) in Bayern’

1 Das LGL: Wer wir sind und was wir wollen

Prof. Dr. Christiane Holler,
Prof. Dr. Caroline Herr

2011 bis 2012

Gesundheitliche Bedeutung von Phthalaten in Kindertages-
stdtten — ein integrativer Ansatz zur Risikoabschatzung’

Prof. Dr. Hermann Fromme

2011 bis 2012

Human-Biomonitoring auf Metabolite des Di-(isononyl)-
cyclohexan-1,2-dicarboxylat (DINCH)'

Prof. Dr. Hermann Fromme

2011 bis 2012

Methodenentwicklung zur Messung von fliichtigen
organischen Verbindungen (VOC) in Innenrdumen'’

Prof. Dr. Hermann Fromme

2011 bis 2012

Abschatzung der umweltmedizinischen Relevanz von
Riickkiihlwerken

Prof. Dr. Caroline Herr

2011 bis 2012

Ubersichtsarbeit Nanotechnologie: Risikoforschung,
Arbeitsschutz, Chemikaliensicherheit?

Prof. Dr. Hermann Fromme

2011 bis 2012

Methodenentwicklung zur Bestimmung der internen
Belastung der Bevdlkerung mit Hexabromcyclododecan
(HBCD)'

Prof. Dr. Hermann Fromme

2011 bis 2012

Koordiniertes Influenza Uberwachungsprogramm in
Bayern — Bayern Influenza Sentinel BIS'

Dr. Hartmut Campe

2011 bis 2012

Epidemiologic situation analysis of Lyme borreliosis in
the European Union*®

Dr. Volker Fingerle

2012

Entwicklung einer S3-Leitlinie zur Lyme-Borreliose

Dr. Volker Fingerle

2011 bis 2013

Verhalten von Shiga Toxin bildenden Escherichia coli
und Clostridium spp. in Biogasanlagen'

Prof. Dr. Christiane Holler

2011 bis 2013

Feinstaub PAMINA — Nachuntersuchung zur besseren
gesundheitlichen Einordnung der PAMINA-Ergebnisse’

Prof. Dr. Hermann Fromme

2012

LMU Miinchen, Institut und Poliklinik fir
Arbeits- und Umweltmedizin, TU Miinchen,
Zentrum Allergie und Umwelt (ZAUM)

Surveillance Studie zur Inzidenz der Lyme-Borreliose in
Bayern (Incidence of Lyme Disease in Bavaria ,LYDI"-
Sentinal)’

Dr. Volker Fingerle

2012 bis 2015

Pilotstudie zur Exposition gegeniiber E-Zigaretten und
Shiazo-Wasserpfeifen — Innere Exposition von Rauchern
und Rauchbelastung eines Innenraumes’

Prof. Dr. Hermann Fromme

2012

Risikoabschadtzung zum Vorkommen antibiotikaresisten-
ter Erreger bei Schwangeren und Neugeborenen zur
Ermittlung des Bedarfs an Praventionskonzepten'

Prof. Dr. Caroline Herr

2012 bis 2013

Pravalenzerhebung, Typisierung und epidemiologische
Bewertung von PVL-positiven Staphylococcus aureus-
Isolaten aus bayerischen Human-, Veterinér- und
Lebensmittelproben'’

Dr. Christian Tuschak

2012 bis 2013

Vergleich und Validierung unterschiedlicher Nachweis-
verfahren fiir MRSA'

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing

2012

Epidemiologie fiir Diphtherie-Erreger und Erreger der
Lyme-Krankheit'

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing

2012

LMU Miinchen, Lehrstuhl fiir Bakteriologie und
Mykologie an der Tierarztlichen Fakultét

Verbesserung der Homepage des Nationalen Referenz-
zentrums (NRZ) fiir Borrelien und Aufbau einer Home-
page mit Intranet fiir das Netzwerk Neuroborreliose '

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing

2012

Borrelia burgdorferi bei malignen Lymphomen: Identifi-
kation der beteiligten Genospezies und Langzeitverlauf
der Erkrankung nach antibiotischer Therapie

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing

2012

Molekulare Typisierung von Neuroborrelioseerregern

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing

2012

Etablierung und Evaluation einer neuen Typisierungs-
methode bei MRSA und MRE

Dr. Guiseppe Valenza

2012

Erregermonitoring im Bayerischen Influenza Sentinel (BIS)'

Dr. Hartmut Campe

2012

Enterovirus 71 — Auftreten von Hand-, Fulk- und
Munderkrankungen in Bayern'

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing

2012
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Veterinarmedizin

EMIDA ERA-Net: TB Alpine Wildlife — Tuberkulose bei
Wildtieren im Alpenraum®

Prof. Dr. Dr.
Mathias Biittner

2011 bis 2013

Malnahmen gegen Virosen in der ¢kologischen
Aquakultur®

Dr. Jirgen Christian,
Dr. Karl-Heinz Bogner

2010 bis 2013

Bayerische Landesanstalt fiir Landwirtschaft,
Institut fiir Fischerei Starnberg (Ausfiihrende Stelle)

ORF Vektorvirus in nicht permissiven Wirtszellen®

Prof. Dr. Dr. Mathias Biittner

2011 bis 2013

Untersuchung des Kontaminationspfades Boden-Pflanze
bei perfluorierten Tensiden, hier: Bestimmung des
PFOA-Gehaltes bei Futtermitteln®

Dr. Claus Schlicht

2011 bis 2012

Dyneon GmbH

Mafnahmen zur Verbesserung des Tierschutzes bei
Legehennen in Praxisbetrieben’

Dr. Martina Helmer

2011 bis 2014

LMU Miinchen, Lehrstuhl fiir Tierschutz, Verhal-
tenskunde, Tierhygiene und Tierhaltung

Surveillance von Fledermausen auf Tollwutinfektion'

Dr. Dr. Frank Just

2011 bis 2013

Diagnostik neuer (emerging und re-emerging) Tierseuchen
in Deutschland: Etablierung schneller Screeningtests zur
molekularbiologischen Detektion unbekannter Erreger’

Prof. Dr. Dr. Mathias Biittner

2011 bis 2014

LMU Miinchen, Genzentrum

Antibiotiakeinsatz in der (bayerischen) Schweine-
haltungspraxis: Konsequenzen fiir Mensch,
Tier und Umwelt (ABYS)!

Dr. Judith Hamann,
Dr. Heribert Meiser,
Dr. Petra Preikschat

2012 bis 2015

TU Miinchen, Lehrstuhl fiir Tierhygiene

Beeinflussung der Entwicklung einer nattirlichen
Darmflora und effizienten Abwehrbarriere im Darm
beim Huhn als Alternative zur Antibiotikumanwendung

Prof. Dr. Dr.
Mathias Biittner

2012 bis 2014

LMU Miinchen, Lehrstuhl fiir Tierphysiologie

Bedeutung von potenziell toxinogenen Clostridium spp.
bei Faktorenerkrankungen in bayerischen
Tierbestanden'

Dr. Ute MesselhauRer,
Dr. Stefan Hormansdorfer

2012 bis 2014

LMU Miinchen, Klinik fiir Wiederkauer der Tier-
arztlichen Fakultat; Robert-Koch-Institut Berlin,
Zentrum fr Biologische Sicherheit

Sonderkontrollen zum Tierarzneimitteleinsatz in
Nutztierhaltungen'

Dr. Michael Hellwig

2012 bis 2013

Entwicklung und Evaluierung einer molekularbiologi-
schen Methode zur raschen Identifizierung von Salmo-
nella-Serovaren und zur Impfstamm-Diskriminierung’

Dr. Pia Zimmermann

2012

Arbeitsschutz und Produktsicherheit

Methodenentwicklung und Risikobewertung fiir
geféhrliche Stoffe in Elektro- und Elektronikgeraten'

Dr. Christoph Habarta

2008 bis 2012

Projektpaket: Entfernen von bleihaltigen Beschichtungen,
Interne und externe Expositionsabschatzung gegentiber
Mykotoxinen, Uberpriifung der Ausweisung von Sicher-
heitsbereichen bei Begasung historischer Gebdude,
Méglicher FCKW-Einsatz als Treibgas in importierten
Spraydosen, Losemittelmessungen in der Luft in Nagel-
studios, Vorkommen und toxikologische Bedeutung von
Ersatzstoffen der Phthalate?

Prof. Dr. Hermann Fromme

2011 bis 2013

Belastung bayerischer Sportschiitzen'

Ableitung von gesundheitsbezogenen Beurteilungswer- | Prof. Dr. Caroline Herr {2012 bis 2014
ten fiir luftgetragene Mikroorganismen (Bioaerosole)’
Bleibelastung in RaumschieRstanden und interne Prof. Dr. Hermann Fromme 2012 LMU Miinchen, Institut und Poliklinik fiir Arbeits-

und Umweltmedizin, FAU Erlangen-Nimberg,
Poliklinik fur Arbeits-, Sozial- und Umwelt-
medizin, Bayerischer Sportschiitzenverband

Isolierung und Analytik spezieller, umweltmedizinisch Prof. Dr. Hermann Fromme 2012 LMU Miinchen, Lehrstuhl fiir Lebensmittelsicher-
relevanter Mykotoxine wie zum Beispiel Stachybotrys spp.’ heit

Noxen-Informationssystem fiir den Offentlichen Prof. Dr. Hermann Fromme 2012

Gesundheitsdienst (0GD) (NIS)-Stoffbeitrage '

Umweltbelastung mit Flammschutzmitteln' Prof. Dr. Hermann Fromme 2012 FAU Erlangen-Niimberg, Institut und Poliklinik far

Arbeits-, Sozial- und Umweltmedizin

Wanderausstellung Schutzschild?

Dr. Martina Kohlhuber

2011 bis 2013

Genechnik

in gentechnischen Anlagen’

Koexistenz aller Landwirtschaftsformen mit und ohne Dr. Ulrich Busch 2010 bis 2012
gentechnisch verdnderte Organismen (GVO) in Bayern'

Gleichzeitiger Nachweis mehrerer gentechnisch Dr. Ulrich Busch 2010 bis 2013
veranderter Pflanzen'

Kontrollverfahren fiir Kontaminationen durch Lentiviren PD Dr. Armin Baiker 2010 bis 2012

gefordert durch: ' StMUG; 2 StMAS; ® externe Drittmittel
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Parallele Quantifizierung von gentechnisch veranderten
Organismen (GVO) in Lebens- und Futtermitteln —
Entwicklung und Etablierung eines miniaturisierten
Hochdurchsatz-Analysesystems

1 Das LGL: Wer wir sind und was wir wollen

Dr. Sven Pecoraro

2011 bis 2013

Entwicklung von Strategien fir die Uberwachung
gentechnischer Arbeiten mit Vaccinia-Viren'

Dr. Ulrich Busch

2011 bis 2013

Vergleich verschiedener Real-Time-PCR-Geréte fiir die Dr. Ulrich Busch 2012
qualitative und quantitative GVO-Analytik’

Verwendung der digitalen PCR fiir die Analytik von Dr. Ulrich Busch 2012
Saatqut auf gentechnisch veranderte Bestandteile'

Fachiibergreifende/Interdisziplinare Projekte

Pilotstudie 2012: Etablierung einer Nukleinsdure- und Dr. Volker Fingerle 2012
Datenbank fiir Gewebsmaterialien von Wildtieren aus

Bayern und Pilotstudie zur Reservoirfunktion von Rot-

wild flir zoonotische und vektoriibertragene Erreger’

Informationsplattform ,NANOwissen Bayern"! Prof. Dr. Hermann Fromme | 2007 bis 2012
Charakterisierung von Nanopartikeln und ultrafeinen Prof. Dr. Hermann Fromme | 2009 bis 2012

Partikeln in Lebensmitteln und in Umweltmedien’

RESET — Verbundvorhaben ESBL und (Fluoro)Quinolon-
Resistenzen in Enterobacteriaceae, Teilstudien:
Prévalenzstudie Normalbevolkerung, Studies along the
Foodchain®

Dr. Verena Lehner-Reindl,
Silke Nickel, Dr. Stefan
Hormansdorfer, Dr. Peter

Kémpf, Dr. Petra Preikschat

2011 bis 2012

Robert-Koch-Institut Berlin/Werningerode
Bundesinstitut fiir Risikobewertung Berlin

NanoLab und NanoWissen — zwei interaktive Elemente
zu Nutzen und Risiken der Nanotechnologie'

Prof. Dr. Hermann Fromme

2012 bis 2015

Symposium: Interdisziplindres Symposium Antibiotika- | PD Dr. Christian Weidner, 2012
resistenzen — vom Wissen zum Handeln ' Dr. Petra Preikschat
Methodenentwicklung zur Charakterisierung von Prof. Dr. Hermann Fromme 2012
Nanopartikeln mit dem Zetasizer'
Gesundheitsinitiative Gesund.Leben.Bayern.
Modellprojekt Neugeborenen-Horscreening' Dr. Uta Nennstiel-Ratzel {2005 bis 2014 | Universitat Regensburg, LMU Miinchen, Kinderzent-
rum Miinchen, FAU Erlangen-Niirberg, Universitat
Wiirzburg, TU Miinchen, Berufsverband der Kinder-
und Jugendarzte (BVKJ), Berufsverband der Padau-
diologen, Berufsverband der HNO-Arzte
Occupational Health- and Risk-Managementsystem (OHRIS)' Ludwig Bscheid| 2005 bis 2012 | am OHRIS-Projekt teilnehmende bayerische Firmen
Mit Migranten fir Migranten (MiMi) — Interkulturelle Leitstelle Prévention, 2008 bis 2013 | Ethno-Medizinisches Zentrum e. V. Hannover
Gesundheit in Bayern' Hiltrud Karmann
Studie zur Validierung eines Sprachscreening- Dr. Uta Nennstiel-Ratzel 2008 bis 2014 | LMU Miinchen, Forschungsinstitut fiir Sprach-
Instruments fiir Vorschulkinder’ therapie und Rehabilitation, Lehrstuhl fir
Sprachheilpddagogik
Freizeitldrm und Hérschaden bei Jugendlichen: Prof. Dr. Caroline Herr, {2012 bis 2014
OHRKAN I Dr. Dorothee Twardella
Sturzpravention im Alter — Individuelle Reduktion der Leitstelle Pravention, {2009 bis 2012 | TU Miinchen, Lehrstuhl fiir Préventive und
Sturzhaufigkeit bei tiber 65-jahrigen selbststandig Hiltrud Karmann Rehabilitative Sportmedizin
lebenden Personen durch ein standardisiertes Sturz-
risikoassessment in der hausérztlichen Versorgung und
Kombination mit einem flachendeckenden inter-
disziplindren Sturzpraventionsprogramm '
Modifikation emotionalen Essverhaltens Leitstelle Pravention, {2009 bis 2012 | Universitat Wirzburg, Institut fiir Psychotherapie
Hiltrud Karmann und Medizinische Psychologie
Gesundheitsatlas Bayern (Modul 1) Dr. Uta Nennstiel-Ratzel |2012 bis 2013
Evaluation und Qualitatssicherung zum Projekt Vereint Leitstelle Pravention,  [2009 bis 2012 | Bayerischer Landes-Sportverband e. V.
in Bewegung' Hiltrud Karmann
Alter und Sucht’ Leitstelle Prévention, {2009 bis 2012 | Caritaszentrum Berchtesgadener Land
Hiltrud Karmann
Cool & Sicher — so verhalte ich mich richtig Leitstelle Pravention, {2009 bis 2012 | DLRG-Jugend Bayern
am Wasser' Hiltrud Karmann
Zentrum Bewegungsférderung Bayern' Leitstelle Pravention,  [2009 bis 2012 | Landeszentrale fiir Gesundheit in Bayern e. V.
Hiltrud Karmann
Implementierung eines bewegungstherapeutischen Leitstelle Pravention, {2010 bis 2013 | FAU Erlangen-Niirnberg, Institut fir

Interventionskonzepts zur Prévention demenzieller
Erkrankungen in Bayern — GESTALT'

Hiltrud Karmann

Sportwissenschaft und Sport
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Betriebsiibergabe — ein Gesundheitsthema'

Leitstelle Pravention,
Hiltrud Karmann

2010 bis 2012

Land- und forstwirtschaftliche Berufsgenossen-
schaft Niederbayern/Oberpfalz und Schwaben

Mit mir nicht’

Leitstelle Pravention,
Hiltrud Karmann

2010 bis 2012

BKK Landesverband Bayern

Gesundheitscheck Leber’

Leitstelle Pravention,
Hiltrud Karmann

2010 bis 2012

LMU Miinchen, Medizinische Klinik und
Poliklinik Il

JuvenTUM — Grundschulkinder als Gesundheits-
experten-Stufe 3

Leitstelle Pravention,
Hiltrud Karmann

2012

TU Miinchen, Préventive und Rehabilitative
Sportmedizin

Rauchfrei nach Hause — Implementierung und
Evaluation eines klinischen Tabakentw@hnungs-
programms in bayerischen Reha-Kliniken'

Leitstelle Pravention,
Hiltrud Karmann

2011 bis 2013

IFT-Gesundheitsférderung GmbH Miinchen

Krebs in Bayern'

Dr. Uta Nennstiel-Ratzel,

Dr. Josef Kuhn

2012 bis 2013

Das B-Vitamin Folat/Folséure’

Leitstelle Pravention,
Hiltrud Karmann

2011 bis 2013

Health Care Bayerne. V.

Der Gesundheitscoach in der ASJ'

Leitstelle Pravention,
Hiltrud Karmann

2012 bis 2013

Evangelische Jugendsozialarbeit e. V.

Kommunale Gesundheitskonferenz'

Leitstelle Pravention,
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014

Landkreis Dillingen

der padiatrischen Friiherkennungsuntersuchung: ein
Dokumentationsbogen zur Unterstiitzung der klinischen
Entscheidungsfindung’

Hiltrud Karmann

Schwanger? Null Promille! ! Leitstelle Pravention, 2012 Landeszentrale fir Gesundheit in Bayern e. V.
Hiltrud Karmann
Patientenratgeber , Wie erklart man Kindern Krebs™’ Leitstelle Pravention, {2012 bis 2013 | Bayerische Krebsgesellschaft e. V.
Hiltrud Karmann
BIG.Kompetenz — Eine landesweite Initiative zur Leitstelle Pravention, {2012 bis 2014 | FAU Erlangen-Nirnberg, Institut fiir
partizipativen Bewegungsférderung von Frauen in Hiltrud Karmann Sportwissenschaft und Sport
schwierigen Lebenslagen und Migrantinnen in Bayern'
Patientenratgeber ,Komplementarmedizin™! Leitstelle Pravention, 2012 Bayerische Krebsgesellschaft e. V.
Hiltrud Karmann
Entwicklung und Evaluation einer Lehrerfortbildung zum Leitstelle Pravention, {2012 bis 2014 | Universitat Wiirzburg, Abteilung fiir Medizinische
Thema psychische Gesundheit und Depression bei Schiilern’ Hiltrud Karmann Psychologie
Rauber und Gendarm im Kérper: Leitstelle Pravention,  |2012 bis 2013 | Bayerisches Immuntherapie-Netzwerk (Baylmmu-
Wie unser Inmunsystem funktioniert’ Hiltrud Karmann Net) am Universitatsklinikum Regensburg
Sport und Krebs — eine landesweite Initiative ' Leitstelle Pravention, {2012 bis 2014 | TU Miinchen, Klinikum rechts der Isar, Lehrstuhl
Hiltrud Karmann fiir Préventive und Rehabilitative Sportmedizin
Friiherkennung und Préventionsbegleitung von Personen |  Leitstelle Pravention, {2012 bis 2014 | Institut fiir Prévention im Gesundheitswesen der
mit erhdhtem Risiko fir die Entwicklung von Diabetes Hiltrud Karmann Landesapothekerkammer Miinchen (WIPIG)
mellitus Typ 2 in 6ffentlichen Apotheken'
Implementierung und Evaluation eines Peer-to-peer- Leitstelle Pravention, {2012 bis 2013 | Volkshochschule Erlangen der Stadt Erlangen
Ansatzes im Rahmen des Programmes GESTALT' Hiltrud Karmann
Fachtagung Integration und Gesundheit fiir alle — Zugang Leitstelle Pravention, 2012 Ethno-Medizinisches Zentrum e. V. Hannover
von Migranten zu Gesundheitsdiensten am 19.11.2012 Hiltrud Karmann
Diabetes in Bayern, Standbeteiligung Zentrales Land- Leitstelle Pravention, 2012 Deutsche Diabetes-Stiftung (DDS) Miinchen
wirtschaftsfest 2012 Hiltrud Karmann
Gesunder Landkreis — Runde Tische zur Regionalen Leitstelle Pravention,  |2012 bis 2014 | Landkreis Passau
Gesundheitsférderung'’ Hiltrud Karmann
Gesunder Landkreis — Runde Tische zur Regionalen Leitstelle Pravention, {2012 bis 2014 | Landkreis Weilheim Schongau
Gesundheitsférderung Weilheim Schongau' Hiltrud Karmann
Gesunder Landkreis — Runde Tische zur Regionalen Leitstelle Pravention,  |2012 bis 2014 | Landkreis Erlangen-Héchstadt
Gesundheitsforderung Erlangen-Hochstadt' Hiltrud Karmann
Gesunder Landkreis — Runde Tische zur Regionalen Leitstelle Pravention, {2012 bis 2014 | Landkreis Ansbach
Gesundheitsférderung Anshach’ Hiltrud Karmann
Gesunder Landkreis — Runde Tische zur Regionalen Leitstelle Pravention, {2012 bis 2014 | Landkreis Bamberg
Gesundheitsforderung Bamberg' Hiltrud Karmann
Gesunder Landkreis — Runde Tische zur Regionalen Leitstelle Pravention,  |2012 bis 2014 | Landkreis Coburg
Gesundheitsférderung Coburg'’ Hiltrud Karmann
Gesunder Landkreis — Runde Tische zur Regionalen Leitstelle Pravention, 2012 bis 2014 | Landkreis Wiirzburg
Gesundheitsforderung Wiirzburg' Hiltrud Karmann
Evaluation psychosozialer Umweltfaktoren im Rahmen Leitstelle Pravention, {2012 bis 2014 | TU Miinchen, Lehrstuhl fir Sozialpédiatrie
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2 Uberwachung von Lebensmitteln

Tabelle 1: Die Untersuchungsergebnisse 2012 auf einen Blick

01 Milch 1.263 23| 18% 1 21 6
02 Milchprodukte (ausgenommen 03 und 04) 986 161 | 16,3 % 0 148 32
03 Kése 1.727 153 | 89% 1 113 84
04 Butter 279 9| 32% 0 6 4
05 Eier und Eiprodukte 282 41 | 145 % 0 66 17
06 Fleisch warmbliitiger Tiere (auch tiefgefroren) 2.958 343 | 11,6 % 76 367 32
07 Fleischerzeugnisse warmblitiger Tiere 1.016 286 | 28,1 % 7 265 169
(ausgenommen 08)
08 Wurstwaren 2.128 371 | 174 % 7 242 267
10 Fische, Fischzuschnitte 463 83 | 17.9% 2 96 25
11 Fischerzeugnisse 413 84 | 20,3 % 3 97 48
12 Krusten-, Schalen-, Weichtiere, 314 66 | 21,0 % 3 60 19
sonstige Tiere und Erzeugnisse
13 Fette, Ole (ausgenommen 04) 362 54 | 149 % 0 40 34
14 Suppen, SoRen (ausgenommen 20 und 520100) 447 62 1 13.9% 0 42 38
15 Getreide 463 30| 65% 0 18 14
16 Getreideprodukte, Backvormischungen, 673 80 | 11.9% 0 41 51
Brotteige, Massen, Teige fiir Backwaren
17 Brote, Kleingebacke 705 135 | 19,1 % 7 144 8
18 Feine Backwaren 1.767 231 | 131 % 0 189 103
20 Mayonnaisen, emulgierte So3en, 518 88 | 17,0 % 0 70 63
kalte FertigsoRen, Feinkostsalate
21 Puddinge, Cremespeisen, Desserts, stiRe SolRen 146 9| 62% 0 9 4
22 Teigwaren 231 26 | 11,3% 0 27 7
23 Hiilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst 1.051 38| 36% 2 48 1
24 Kartoffeln, starkereiche Pflanzenteile 420 23| 55% 0 30 6
25 Frischgemiise (ausgenommen Rhabarber) 2.420 7N 29% 2 74 14
26 Gemiiseerzeugnisse, Gemiisezubereitungen 630 65 | 10,3 % 1 65 23
(ausgenommen Rhabarber und 200700
und 201700)
27 Pilze 327 19| 58% 0 20
28 Pilzerzeugnisse 117 15 [ 12.8 % 3 30 0
29 Frischobst (einschlielich Rhabarber) 1.761 73| 41 % 0 63 15
30 Obstprodukte (ausgenommen 31 und 41 354 32| 90% 0 41
einschlieBlich Rhabarber)
31 Fruchtséafte, Fruchtnektare, Fruchtsirupe, 1.042 72 | 69% 0 20 67
Fruchtsafte getrocknet
32 Alkoholfreie Getranke, Getrankeansétze, 529 165 | 31,2 % 1 95 177
Getrankepulver (auch brennwertreduziert)
33 Weine, Traubenmoste 7.418 299 | 40% 0 265 178
34 Erzeugnisse aus Wein (auch Vor- und 76 41 53% 0 2 4
Nebenprodukte der Weinbereitung)
35 Weinahnliche Getrénke sowie deren Weiter- 158 151 95% 0 7 16
verarbeitungserzeugnisse
(auch alkoholreduziert oder alkoholfrei)
36 Biere, bierahnliche Getréanke, 741 154 | 20,8 % 0 76 139
Rohstoffe fiir die Bierherstellung
24 | LGL Jahresbericht 2012




2 Uberwachung von Lebensmitteln

37 Spirituosen, spirituosenhaltige Getranke 362 129 | 35,6 % 0 103 165
39 Zucker 65 3| 46% 0 2 3
40 Honige, Imkereierzeugnisse, Brotaufstriche 362 94 | 26,0 % 0 37 108
(auch brennwertvermindert, ausgenommen 41)
4 Konfittiren, Gelees, Marmeladen, 1M 34 | 30,6 % 0 22 4
Fruchtzubereitungen (auch brennwertreduziert)
42 Speiseeis, Speiseeishalberzeugnisse 2.706 205 | 76% 0 129 91
43 StiRwaren (ausgenommen 44) 276 65 | 23,6 % 0 18 67
44 Schokoladen, Schokoladenwaren 211 36 | 171% 0 14 31
45 Kakao 75 11 13% 0 1 0
46 Kaffee, Kaffeeersatzstoffe, Kaffeezusatze 343 191 55% 0 17
47 Tees, teedhnliche Erzeugnisse 393 57 | 145 % 0 18 62
48 Sauglings-, Kleinkindernahrungen 518 12 | 23% 0 7
49 Diatetische Lebensmittel 119 21 1,7% 1 1
50 Fertiggerichte, zubereitete Speisen 1.292 133 | 10.3 % 2 107 79
(ausgenommen 48)
51 Nahrungserganzungsmittel (NEM), 348 49 | 141 % 2 27 46
NEM-Anzeigen 1.035 3| 03% 1 —
52 Wiirzmittel 406 26| 64% 0 23
58 Gewdirze 408 20| 49% 1 13 11
54 Aromastoffe 107 12 1 11,2% 0 1 12
56 Hilfsmittel aus Zusatzstoffen und/oder 37 6| 16.2 % 0 4 4
Lebensmittel und Convenience-Produkte
57 Zusatzstoffe, wie Zusatzstoffe verwendete 39 41103 % 0 0 4
Lebensmittel, Vitamine
59 Trinkwasser, Mineralwasser, Tafelwasser, 7.965 1122 | 141 % 0 1.114 23
Quellwasser, Brauchwasser
Lebensmittel im Rahmen des Nationalen 9.258 53| 06% 0 53 0
Riickstandskontrollplanes
Nicht-Lebensmittel im Rahmen des Nationalen 4.273 76| 18% 0 76 0
Riickstandskontrollplanes
84 Kosmetische Mittel und Stoffe zu deren 991 162 | 16,3 % 22 165 19
Herstellung
Bedarfsgegenstande 3.943 529 | 13,4% 13 221 319
82 Bedarfsgegenstande mit Korperkontakt 714 138 | 19.3 % 1 38 103
und zur Kdrperpflege
83 Bedarfsgegensténde zur Reinigung und Pflege 499 101 | 20,2 % 1 19 84
sowie sonstige Haushaltschemikalien
85 Spielwaren und Scherzartikel 632 1111176 % 7 48 66
86 Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt 2.098 179 | 85 % 4 116 66
60 Rohtabake, Tabakerzeugnisse, Tabak- 359 113 | 31,5% 0 109 7
ersatz, sowie Stoffe und Gegensténde fiir
die Herstellung von Tabakerzeugnissen
Insgesamt 70.187 6.345 | 90% 158 5.151 2.819
Wegen mdglicher Mehrfachbeanstandungen bei einzelnen Proben ist die Fallzahl der Beanstandungsgriinde nicht identisch mit der Zahl der beanstandeten Proben.
Fur die Ergebnisse der Futtermitteluntersuchungen siehe Kapitel 6, Futtermittel, Seite 155, Tabelle 7. Jahresvergleiche wichtiger Themen finden Sie auf Seite 79.
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2 Uberwachung von Lebensmitteln

Das LGL als Teil der amtlichen

Die oberste Landesbehorde fir die Uberwachung von
Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln, Bedarfsgegen-
standen (zum Beispiel Spielzeug oder Bekleidung) so-
wie von Tabakerzeugnissen ist das StMUG. Ihm nach-
geordnet sind die sieben Regierungen. Diesen obliegen
die Fachaufsicht und Koordination der unteren Lebens-
mittelliberwachungsbehorden ebenso wie die Zulas-
sung und Kontrolle von Betrieben, die aufgrund des
Umgangs mit Lebensmitteln tierischen Ursprungs zu-
lassungspflichtig sind. In den 71 Landratsédmtern und
25 kreisfreien Stadten Ubernehmen Lebensmittellber-
wachungsbeamte, Amtstierarzte und amtliche Tierarzte
die Kontrolle von Lebensmittelbetrieben sowie die Ent-
nahme von Proben. Das LGL als bayernweit zustédndige
Fachbehorde untersteht direkt dem Ministerium; es
unterstUtzt die Vor-Ort-Behorden in fachlichen Fragen.
Die beiden klassischen Saulen der Lebensmittelliber-
wachung sind die Betriebskontrollen sowie die Ent-
nahme und Untersuchung von Proben.

Durchfithrung von Betriebskontrollen
In Bayern sind die Kreisverwaltungsbehorden fir die

Lebensmitteliberwachung zustandig. Die Haufigkeit
und Tiefe der Kontrollen ist abhéngig vom Ergebnis

Lebensmitteluberwachung

einer bayernweit standardisierten und fir jeden Be-
trieb durchzuflhrenden Risikobewertung, die sich an
den Vorgaben von Bund und EU orientiert. Berick-
sichtigt werden die Betriebsstruktur, das Hygiene-
und Betriebsmanagement sowie das produktbezoge-
ne Risiko. Die Risikobeurteilung der Betriebe dient
dem gezielten risikoorientierten Einsatz des Uberwa-
chungspersonals und einer einheitlichen, nachvoll-
ziehbaren Kontrollfrequenz. Darlber hinaus fihren
die Behorden zusatzliche Betriebskontrollen und Un-
tersuchungen durch, wenn sich, etwa durch Verbrau-
cherbeschwerden, Anhaltspunkte fir VerstéRe gegen
das Lebensmittelrecht ergeben. Bei Bedarf untersttit-
zen Sachverstandige des LGL die Lebensmittellber-
wachung vor Ort. Betriebskontrollen finden grund-
satzlich ohne vorherige Anklindigung statt. Nach ei-
ner Betriebstberprifung werden die Kontrollberichte
in die bayernweit verwendete Datenbank TIZIAN
eingepflegt. Die Vor-Ort-Behorden sorgen fir die Be-
seitigung der bei Kontrollen festgestellten Mangel.
Moagliche dem Lebensmittelunternehmer auferlegte
Mafinahmen reichen vom Reinigen der Geratschaf-
ten oder Produktionsraume bis hin zur Vernichtung
verdorbener Lebensmittel oder einer (voribergehen-
den) SchlieBung des Betriebes.

Abbildung 1: Lebensmittelkontrollen in Bayern
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Ferner ahnden die Behdrden Ordnungswidrigkeiten
und schalten beim Verdacht des Vorliegens einer
Straftat gegebenenfalls die Staatsanwaltschaft ein.
Neben den Kontrollen der Vor-Ort-Behorden fihrt in
Bayern auch die Spezialeinheit Lebensmittelsicher-
heit des LGL gemeinsame Kontrollen mit den zustan-
digen Behorden durch. Die Betriebskontrollen der
bayernweit agierenden Spezialeinheit finden sowohl
eigeninitiativ als auch aufgrund von Anforderungen
durch die Vor-Ort-Behdrden statt. Daneben fihrt die
Spezialeinheit branchen- oder produktbezogene Be-
triebskontrollen im Rahmen von Kontrollprogrammen
oder Projekten durch (siehe Artikel , Betriebskontrol-
len der Spezialeinheit”, Seite 32).

Probenplanung und -untersuchung

Primares Ziel der Probenahme und -untersuchung ist
es, Risiken fur die Gesundheit der Verbraucher friih-
zeitig zu identifizieren und Verunreinigungen, Verfal-
schungen und Tauschungen aufzudecken. Fur die
Entnahme der Proben sowie das Ergreifen von Mal-
nahmen im Falle einer Beanstandung ist die Vor-Ort-
Behorde zustandig. Dazu erstellt das LGL als zentrale
Fachbehdrde in Bayern Probenpldne und untersucht
und begutachtet die danach entnommenen Proben.
Zur Untersuchung der Proben verfligt das LGL Gber
spezialisiertes Fachpersonal sowie modernste und
hochwertige Analysegerate. Entsprechend einschlagi-
gen Verordnungen untersucht das LGL Lebensmittel,
Kosmetische Mittel, Tabakerzeugnisse und Bedarfs-
gegenstande auf Zusammensetzung, hygienische
Beschaffenheit, Rlickstande und Kontaminanten.

Tabelle 2: Beanstandungen nach Probenahmegrund 2012

Die Proben werden ziel- und risikoorientiert angefor-
dert und Uberwiegend bei Herstellerbetrieben und
Importeuren entnommen. Zusatzlich werden von
Bund oder EU veranlasste Kontrollplane durchge-
fuhrt, um maogliche Risiken friihzeitig zu erkennen:
Im Rahmen des Monitoring werden Lebensmittel
reprasentativ fir Deutschland auf Gehalte ge-
sundheitlich unerwlinschter Stoffe untersucht.
Der Nationale Rickstandskontrollplan (NRKP) ist
ein EU-weit nach einheitlichen Kriterien erstelltes
und bundesweit koordiniertes Programm zur Un-
tersuchung tierischer Lebensmittel. Ziel ist eine
Untersuchung dieser Lebensmittel auf verbote-
ne, nicht zugelassene oder missbrauchlich ange-
wendete Arzneimittel.
Im Bundesweiten Uberwachungsplan (BUp) wer-
den Untersuchungsprogramme zwischen den
Landern abgestimmt, mit denen besondere und
aktuelle Fragestellungen der Lebensmittellber-
wachung verstarkt bearbeitet werden.

Gemald der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 wird in
jedem Bundesland ein mehrjahriger Kontrollplan er-
stellt, der dann vom Bund zu einem integrierten
mehrjahrigen nationalen Kontrollplan (MNKP) zusam-
mengefasst und an die EU-Kommission gemeldet
wird.

Ergebnisse der Probenahme in der amtlichen
Lebensmitteliiberwachung 2012

Die Tabellen 1 und 2 stellen die Ergebnisse der amt-
lichen Probenuntersuchungen 2012 in Bayern dar.
Einzelne Produkte wurden zu Gruppen zusammen-
gefasst, Beanstandungsgriinde gebiindelt. Erlaute-
rungen zu den Ergebnissen finden Sie im Kapitel 2
oder unter www.Igl.bayern.de.

Probenahmegrund Anzahl Proben davon beanstandet Beanstandungsquote
Planprobe 51.021 3.408 6,7 %
Verdachtsprobe 3.403 1.159 34,1 %
Verfolgsprobe (Nachprobe) 1.367 256 18,7 %
Beschwerdeprobe 1.138 489 43,0 %
sonstige 13.258 1.033 7.8 %
Gesamt 70.187 6.345 9,0 %
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Toxikologische Bewertung

Werden bei Untersuchungen von Lebensmittelproben
im Labor Abweichungen von den lebensmittelrechtli-
chen Bestimmungen (zum Beispiel Grenzwertiber-
schreitungen) festgestellt, kommmt der fachlichen Ein-
schatzung, ob eine Gesundheitsgefahr fir den Verbrau-
cher vorliegen kann, mafl3gebliche Bedeutung zu. Die
Einschatzung ist die Grundlage flir die Entscheidung,
ob Mafinahmen wie etwa eine 6ffentliche Warnung
erforderlich sind, um den Schutz der Verbraucher um-
fassend zu gewahrleisten. In Fallen von Kontaminan-
ten oder bisher nicht Ublichen Zutaten — vor allem in
Nahrungsergdanzungsmitteln, fir die kein gesetzlicher
Grenzwert festgelegt ist — bedarf es einer Einzelfallbe-
wertung zur Beurteilung einer etwaigen Gesundheits-
gefahr. Daher flhrten die Toxikologen des LGL im ver-
gangenen Jahr 80 toxikologische Risikobewertungen
bei Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln, Bedarfsge-
genstanden oder Trinkwasserproben durch. Anhand
aktueller wissenschaftlicher Literatur bewerteten sie
festgestellte Rlckstande, Kontaminanten oder sonsti-
ge potenziell toxische Inhaltsstoffe in den jeweiligen
Produkten gesundheitlich. Bei 16 Produkten stellte das
LGL fest, dass sie die Gesundheit gefahrden kdnnen
und daher nicht weiter im Handel verbleiben durfen.

Information der Verbraucher
Verbraucherinformationsgesetz

Der Trend zu einer erhohten Transparenz im Hinblick
auf vorhandene Informationen in der amtlichen Le-
bensmittellberwachung setzte sich auch 2012 fort. Im
September trat das novellierte Verbraucherinformati-
onsgesetz (VIG) in Kraft und flhrte zu einem Anstieg
der Anfragen beim LGL. Das neue VIG gewaéhrt wie
bisher jeder nattrlichen oder juristischen Person Zu-
gang zu Informationen Uber Erzeugnisse im Sinne des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuchs (LFGB).
Dies sind Lebens- und Futtermittel sowie Kosmetische
Mittel und Bedarfsgegenstande (zum Beispiel Klei-
dung, Spielwaren und Reinigungsmittel). Dartber
hinaus umfasst der Informationsanspruch seit dem

1. September 2012 erstmals auch Verbraucherprodukte
im Sinne des Produktsicherheitsgesetzes wie Haus-
haltsgerate, Mobel oder Heimwerkerartikel.

Neben der Ausdehnung des Anwendungsbereiches
verfolgte der Gesetzgeber mit der Novellierung vor
allem das Ziel, das VIG einfacher, wirksamer und
blrgerfreundlicher zu gestalten. Im Wesentlichen
wurden daher im Gesetz die Anhdrungsrechte des
vom Auskunftsbegehren betroffenen Unternehmens
eingeschrankt und die Rechtsmittelfristen verkdrzt.
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Information des Verbrauchers nach der Neuerung
des § 40 LFGB

Die Anderung des LFGB durch den neu geschaffenen
§ 40 Abs. 1 a LFGB flihrte zu einer hohen Medien-
resonanz und zu einem Anstieg der Presse- und
Verbraucheranfragen.

§ 40 Abs. 1 a LFGB verpflichtet seit 1. September
2012 die zustandigen Behorden, die Offentlichkeit
unter Nennung des Unternehmers und des betroffe-
nen Lebensmittels bzw. Futtermittels tUber bestimmte
herausgehobene Verstolie im Bereich des Lebensmit-
tel- und Futtermittelrechts zu informieren. Diese neue
Veroffentlichungspflicht dient der aktiven Information
der Verbraucher, nicht jedoch der Warnung vor ge-
sundheitlichen Gefahren. Zu veréffentlichen sind zum
einen RechtsverstoRe durch Uberschreiten von Grenz-
werten, Hochstgehalten und Héchstmengen sowie
VerstdlRe nicht nur unerheblichen AusmalRes oder
wiederholte VerstdRRe gegen Vorschriften, die dem
Schutz vor Gesundheitsgefdhrdungen dienen (etwa
Inverkehrbringen zum Verzehr ungeeigneter Lebens-
mittel), Verstdlde gegen Tauschungsvorschriften (bei-
spielsweise Kennzeichnungsmangel) sowie gegen
Hygieneanforderungen (zum Beispiel Mangel in der
Betriebshygiene), falls aufgrund des Verstofes ein
BuRgeld von mindestens 350 Euro zu erwarten ist.
Die Veroffentlichung der VerstofR3e erfolgt durch die
zustandigen Behorden (Landratsamter und kreisfreie
Stadte fur Lebensmittel und die Regierung von Ober-
bayern fur Futtermittel) bayernweit zentral auf einer
neu eingerichteten Plattform im Internetauftritt des
LGL (www.lgl.bayern.de). Eine eigens eingerichtete
Clearingstelle am LGL, die sich mit der Vielzahl von
Auslegungs- und Abgrenzungsfragen der neuen Vor-
schrift beschaftigt, ermoglicht den Vor-Ort-Behorden,
das am LGL vorhandene Fachwissen im Rahmen der
Umsetzung der Vorschrift direkt abzurufen. Aufgrund
von Eilentscheidungen des Bayerischen Verwaltungs-
gerichtshofes, wonach an der Verfassungsmaligkeit
und Europarechtskonformitat von Verdffentlichungen
nach § 40 Abs. 1a LFGB erhebliche Zweifel bestehen,
erfolgen seit Ende Mérz 2013 seitens der bayerischen
Verwaltung bis zu einer endgultigen Klarung der
Rechtslage keine weiteren Veroffentlichungen mehr.
Zudem sind die bis dahin eingestellten Veroffentli-
chungen auf www.lgl.bayern.de auch nicht mehr ein-
sehbar.

Lebensmittelwarnungen
Im Jahr 2012 veroffentlichte das LGL 52 Warnungen

vor Lebensmitteln und mit Lebensmitteln ver-
wechselbaren Produkten auf der Internetseite


http://www.lgl.bayern.de

www.lebensmittelwarnung.de und zwolf Warnungen
auf der LGL-Internetseite, welche Bedarfsgegenstan-
de und Kosmetika betrafen. Die Anzahl der vom LGL
veroffentlichten Warnungen hat sich damit in den
letzten beiden Jahren annahernd verdoppelt. Am
haufigsten warnte das LGL wie im Vorjahr vor Listeri-
en und Fremdkorpern in Lebensmitteln, veréffentlich-
te aber auch Falle mit Salmonellen und nicht gekenn-
zeichneten Allergenen. Im Bereich der kosmetischen
Mittel kamen insbesondere Warnungen vor mikrobio-
logischen Kontaminationen und bei Bedarfsgegen-
stdnden wegen zu hoher Gehalte an Azofarbstoffen,
Chrom VI oder Nitrosaminen vor.

Modellcharakter der Spezialeinheit
Lebensmittelsicherheit

Die im Jahr 2006 als neues Instrument der Lebens-
mittellberwachung gegrindete Spezialeinheit
Lebensmittelsicherheit ist inzwischen ein fest inte-
grierter Bestandteil der bayerischen Lebensmittel-
Uberwachung. Das Konzept der Spezialeinheit wird
auch Uber die Landesgrenzen hinaus mit Interesse
und Anerkennung betrachtet. So stellten Vertreter
der Spezialeinheit nationalen und internationalen
Wirtschafts- und Berufsverbanden sowie Landes-
und Bundesbehorden das Konzept der Spezialeinheit
und deren Tatigkeiten vor, zum Beispiel bei der

., Conference on combating food-related crime” der
EU in Brussel oder im Rahmen eines vom Bundes-
amt fUr Verbraucherschutz und Lebensmittelsicher-
heit (BVL) ausgerichteten Symposiums in Berlin.
Den Erfolg des Konzepts zeigt auch das Gutachten
des Bundesrechnungshofes zur ,, Organisation des
gesundheitlichen Verbraucherschutzes (Schwerpunkt
Lebensmittel)” vom Oktober 2011. Dieses empfiehlt
»die Ebenenorganisation der amtlichen Kontrolle
partiell neu einzurichten. Schlagkraftige interdiszipli-
nare Kontrolleinheiten, die Uber produkt-, branchen-
und unternehmensspezifischen Sachverstand ver-
flgen, sollten neben den herkdmmlichen Kontroll-
strukturen implementiert werden. Derartige
Spezialeinheiten stellen das notwendige komplexe
Fachwissen flr die Untersuchungstéatigkeit sicher.
Sie er6ffnen zugleich die Mdéglichkeit, zwischen orts-
verschiedenen Unternehmen derselben Branche zu
vergleichen. Derartige Erkenntnisgewinne bleiben
der unteren Lebensmitteliberwachungsbehorde
verschlossen, die maglicherweise nur einen Betrieb
einer bestimmten Branche zustandigkeitshalber
untersuchen darf.”

Der Mehrwert der Spezialeinheit besteht jedoch
nicht nur in der Durchflhrung Gberregionaler Kontroll-
tatigkeiten. Zahlreiche bei der Spezialeinheit angesie-

delte, zentral fUr Bayern wahrgenommene Aufgaben,
die nachfolgend néaher vorgestellt werden, sind flr
die Lebensmittellberwachung von groRem Nutzen.

Alarmierungsstelle

Um die Lebensmittelsicherheit und den Verbraucher-
schutz auch auRerhalb der regularen Dienstzeiten zu
gewabhrleisten, wurde in Bayern eine behordeninter-
ne telefonische Alarmierungsstelle flr die Lebens-
mittel- und Futtermittelsicherheit eingerichtet. Dieses
Notfalltelefon wird ganzjahrig durch Mitarbeiter des
LGL besetzt und dient den Lebensmitteliberwa-
chungsbehorden als Anlaufstelle zur Meldung bzw.
Aufklarung akuter Falle im Bereich der Lebensmittel-
sicherheit. Auch die Behérden des Bundes und ande-
rer Bundeslander haben so die Maéglichkeit, Bayern
Uber besondere Vorkommnisse aufRerhalb der
Dienstzeiten rasch zu informieren, zum Beispiel Uber
eine EU-Schnellwarnung.

Das Schnellwarnsystem

Das Européische Schnellwarnsystem fir Lebens- und
Futtermittel (Rapid Alert System for Food and Feed

— RASFF) ist ein behordeninternes Informationssys-
tem der EU-Mitgliedstaaten. Es dient der schnellen
Weitergabe von Informationen Uber unmittelbare
oder mittelbare Risiken fur die menschliche Gesund-
heit, die von Lebens- und Futtermitteln ausgehen.
Das LGL agiert dabei als Kontaktstelle Bayerns im
Schnellwarnsystem. 2012 gingen im LGL Uber 8.700
RASFF-Meldungen ein, die gesichtet und ausgewer-
tet wurden; Bayern war dabei in 493 Fallen betroffen.
Das LGL stellte in das RASFF 117 Schnellwarnungen
und Folgemeldungen ein. Nachfolgend sind zwei
Beispiele fur Schnellwarnungen, von denen auch Bay-
ern betroffen war, naher dargestellt.

Methanol in Wodka

Das Thiringer Landesamt flr Lebensmittelsicherheit
und Verbraucherschutz warnte Ende 2011 vor dem
Verzehr von Wodka einer Thiringer Brennerei, da in
diesem ein deutlich erhdhter Methanolgehalt festge-
stellt worden war. Methanol ist bereits in geringen
Mengen gesundheitsschadlich. Methanol kann den
Sehnerv bis zur Erblindung schéadigen; in hoheren
Dosen ist Methanol tédlich. Die Verzehrswarnung
wurde auf mehrere Produkte dieser Brennerei ausge-
weitet. Die bis ins Jahr 2012 andauernden Ermittiun-
gen des LGL und der Vor-Ort-Behdrden ergaben, dass
mehrere Lieferungen Wodka der betroffenen Marken
mit gefahrlich hohem Methanolgehalt auch innerhalb
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Bayerns vertrieben wurden, unter anderem an
Getrankehéandler, Diskotheken, Tankstellen und Son-
derpostenmarkte. Alle bekannten Abnehmer wurden
umgehend informiert und angewiesen, die noch vor-
handenen Restbestdnde aus dem Sortiment zu neh-
men und Aushange zur Information und Warnung
ihrer Kunden anzubringen. Das LGL riet in einer 6f-
fentlichen Warnung Verbrauchern, die diesen Wodka
bereits gekauft hatten, dringend von einem Verzehr
—auch in Mixgetranken — ab und forderte Personen,
die dennoch grofRere Mengen verzehrt hatten, dazu
auf, sofort arztliche Hilfe in Anspruch zu nehmen.
Ein weiterer Schnellwarnvorgang betraf in Tschechi-
en auftretende, teilweise tddliche Falle von Metha-
nolvergiftungen durch Wodka. Bayern war von die-
sem Fall jedoch nicht betroffen.

Salmonellen

Haufig werden fir Salmonellenerkrankungen beim
Menschen rohe oder nicht vollstandig durchgegarte
tierische Lebensmittel wie Fleisch und Fleischerzeug-
nisse bzw. nicht ausreichend erhitzte Eier und Eier-
speisen verantwortlich gemacht. Jedoch kénnen
auch pflanzliche Lebensmittel mit Salmonellen konta-
miniert sein und zu einem Krankheitsausbruch beim
Menschen flhren. 2012 bearbeitete die Schnellwarn-
kontaktstelle Bayern 25 Vorgange, in denen Lebens-
mittel mit Salmonellen belastet waren. Zwolf dieser
Vorgange betrafen nichttierische Lebensmittel wie
NUsse, Pulver fur Nahrungserganzungsmittel, frische
Krauter sowie getrocknete Gewlrze. So wiesen nie-
derlandische Behorden auch in Currypulver eines
bayerischen Importeurs Salmonellen nach. Betroffen
waren etwa 14 Tonnen des Currypulvers. Die Produk-
te wurden aus dem Handel zuriickgenommen. Zu-
dem flhrte der bayerische Importeur einen 6ffentli-
chen Ruckruf durch, der auch auf dem Internetportal
www.lebensmittelwarnung.de veréffentlicht wurde.

Hotline zur Meldung von Missstanden

Um Hinweise von Verbrauchern auf mogliche Versto-
Re gegen das Lebensmittelrecht und unhygienische
Zustande in Lebensmittelbetrieben gezielt und schnell
bearbeiten zu kdnnen, bietet das LGL eine Verbrau-
cherhotline sowie eine Internetseite zur (auch anony-
men) Abgabe von Hinweisen an. Die eingehenden
Hinweise leitet das LGL unverziglich an die fur die
Lebensmittelliberwachung zustandigen Dienststellen
bei den Landkreisen und Stadten in Bayern weiter.
2012 sind bei der Hotline 136 Hinweise eingegan-
gen. Dabei haben sich ca. 40 % der Verbraucherbe-
schwerden als berechtigt oder zumindest teilweise
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berechtigt erwiesen. Auffallig war, dass mehr als die
Halfte der Hinweise erst nach dem Inkrafttreten der
Neuerung des & 40 Abs. 1a LFGB am 1. September
2012 und den ersten darauf basierenden Veroffent-
lichungen von Hygieneverstofien eingingen (siehe
auch Abschnitt ,, Information der Verbraucher”,
Seite 28).

Die Hotline flr Verbraucherhinweise des LGL ist zu
erreichen unter der Telefonnummer 09131 6808-
5656. Die Internetseite zur Abgabe von Hinweisen
finden Sie unter www.Igl.bayern.de.

Krisenmanagement

Das LGL ist zentraler Bestandteil des Krisenmanage-
ments in Bayern. Im Auftrag des StMUG Ubernimmt
es neben der Koordination von Uberwachungs- und
ErmittlungsmalRnahmen auch die Erstellung von Gut-
achten, Expertisen, toxikologischen Bewertungen,
Epikrisen sowie die Informationsaufbereitung und
-weitergabe an andere Behorden und Verbraucher.
Uber die Kontaktstelle des EU-Schnellwarnsystems
erfolgt die Weitergabe von Untersuchungs- und Er-
mittlungsergebnissen auf europaischer Ebene.

Zusammenarbeit mit Polizei,
Staatsanwaltschaften und Zoll

Die Spezialeinheit unterhélt regelmafigen Kontakt zu
Zollbehdrden, Polizei und Staatsanwaltschaften. Drei
Mitarbeiter der Spezialeinheit erhielten die Mdglich-
keit, Uber einen Zeitraum von neun Monaten Grund-
und Aufbaukurse der bayerischen Bereitschaftspoli-
zei zu absolvieren, unter anderem im Bereich Wirt-
schaftskriminalitat. Daneben beteiligt sich das LGL
mafgeblich an der Operation Opson. Im Rahmen
von Opson werden EU-weit unter der Leitung von
Interpol und Europol Ermittlungen im Bereich Le-
bensmittelbetrug und Lebensmittelfalschung durch-
geflhrt. AuRerdem arbeitete die Spezialeinheit in
acht Fallen mit der Staatsanwaltschaft zusammen,
dabei auch bei einer grof angelegten Durch-
suchungsaktion.

Schwachstellenanalyse, Abschlussberichte,
Leitfaden

Die Ablaufe der bayerischen Lebensmittelliberwa-
chung sind in einem bayernweiten Qualitdtsmanage-
mentsystem (QMS) festgelegt. Die Spezialeinheit
liefert einen Beitrag zur stetigen Optimierung des
QMS, unter anderem durch neu erarbeitete bran-
chen- oder produktspezifische Checklisten zur Uber-



prufung von Betrieben. Des Weiteren fihrt das LGL
Schwachstellenanalysen zu bestimmten Kontroll-
schwerpunkten durch und stellt die gewonnenen
Erkenntnisse den zustandigen Behdrden in Form von
Abschlussberichten zur Verfliigung. Das LGL entwi-
ckelt Leitfaden zu bestimmten Aspekten der Lebens-
mittellberwachung und arbeitet gegebenenfalls mit
anderen Behorden zusammen. Gemeinsam mit der
Bayerischen Landesanstalt flr Landwirtschaft (LfL)
hat das LGL den , Leitfaden zur Umsetzung der ge-
meinschaftlichen Vermarktungsnormen fUr Eier (der
Tierart Gallus Gallus)” erarbeitet.

Die gewonnen Erkenntnisse werden zudem in Form
von Schulungen an das Kontrollpersonal der Vor-Ort-
Behorden oder in Gesprachen mit Innungen und Ver-
banden der betroffenen Branchen dargestellt.

TIZIAN (BALVI iP in Bayern)

Die bayernweit eingesetzte Software TIZIAN dient der
Dokumentation der Tatigkeiten in der Veterinar-, Le-
bensmittel- und Futtermittellberwachung. Die Ge-
samtkoordination, die fachliche und technische Betreu-
ung sowie die Fortentwicklung in Zusammenarbeit mit
dem Hersteller erfolgen durch die Spezialeinheit Le-
bensmittelsicherheit am LGL. Rund 2.000 Anwender
in den 96 Kreisverwaltungsbehdrden, in den sieben
Regierungen und im LGL verwenden das System. Die
Berechtigung zum Zugriff ist unter BerUcksichtigung
datenschutzrechtlicher Vorgaben detailliert definiert.
Der Zugriff unterliegt einer Protokollierung. Regelmaé-
Rig sind etwa 400 Benutzer gleichzeitig am Verfahren
angemeldet. Sie werden durch den fachlichen und
technischen Support am LGL via E-Mail sowie Uber
fachspezifische Telefonhotlines unterstttzt. Teil dieser
UnterstUtzung ist auch der regelméaRige Versand eines
Newsletters sowie die Erstellung fallbezogener Anlei-
tungen beispielsweise flr die Durchflihrung von Aus-
wertungen.

Facharbeitsgruppen, welche die verschiedenen Fach-
bereiche der Anwendung abdecken, tagen regel-
maRkig unter der Federfihrung des LGL. An der bun-
desweiten Lenkung und Fortentwicklung ist das LGL
durch Experten in Projektgruppen auf Bundesebene
beteiligt. Darlber hinaus werden die Schulungsaktivi-
taten der Akademie fir Gesundheit und Lebensmit-
telsicherheit (AGL) durch Referenten aus dem An-
wendersupport unterstitzt.

Im Jahr 2012 wurde die Erstellung der Probenpldane
in TIZIAN auf den Nationalen Rickstandskontrollplan
(NRKP) erweitert. Schnittstellen zu Fremdsystemen
wie zum Herkunftssicherungs- und Informationssys-
tem fur Tiere (HI-Tier) oder zum Labor-Informations-
Management-System (LIMS) wurden eingefihrt. Ein

Verfahren zur Georeferenzierung fir Betriebe in allen
Fachbereichen wurde geschaffen. Fir den Fachbe-
reich Lebensmittel wurde eine mobile Variante der
Software, welche die Offline-Erfassung von Daten
gestattet (TIZIAN mobil), entwickelt und eingefihrt.
Dadurch wird ein medienbruchfreier und somit weni-
ger fehlerbehafteter Workflow ermaoglicht. Diese
Verwaltungsvereinfachung erhoht die Effizienz der
Lebensmittelkontrolleure durch mehr Flexibilitat und
Vermeidung von Doppeleingaben.

Verstarkt bildet die weitere Verbesserung der Daten-
qualitdt einen Schwerpunkt. Auch hier leistet das LGL
konzeptionelle Arbeit und bietet Hilfestellung bei der
Umsetzung.

Exportzertifizierung

Am LGL ist seit April 2010 die ,, Koordinierungsstelle
Zertifizierung” von Lebensmitteln tierischen Ur-
sprungs etabliert. Ihre Aufgaben sind die Vereinheitli-
chung der Zertifizierungspraxis fur Drittlandexporte,
die Verbesserung der Qualitat der Wirtschaftszertifi-
kate und die Unterstltzung der Behorden vor Ort bei
der Beurteilung der Eigenkontrollkonzepte. Das LGL
arbeitet zudem in Expertengremien von Bund und
Landern mit, welche Ausflhrungshinweise zur amtli-
chen Kontrolle von Betrieben, die Lebensmittel tieri-
schen Ursprungs in die Russische Fdderation/Zolluni-
on exportieren, erstellen und Uberarbeiten. Mitarbei-
ter der Koordinierungsstelle Zertifizierung des LGL
unterstltzten im Jahr 2012 die zustandigen Kreisver-
waltungsbehorden bei 13 Betriebslberprifungen zu
diesem Thema und begleiteten die Inspektionsreise
einer Delegation des russischen Veterinardienstes in
drei Milchverarbeitungsbetrieben.

Ab 2013 wird die ,, Koordinierungsstelle Zertifizie-
rung” zur ,Dachstelle Export” ausgebaut. Ihr kommt
die zentrale Aufgabe zu, jahrlich die Einhaltung der
spezifischen Bedingungen bei der Ausfuhr von Le-
bensmitteln tierischen Ursprungs in die Russische
Foderation/Zollunion durch die exportierenden Betrie-
be in Bayern zu Uberwachen. Darlber hinaus erstellt
das LGL ein Konzept zur Organisation der amtlichen
Probenahme zur Verifizierung der EigenkontrollmalR-
nahmen in diesen Betrieben. Die Dachstelle Uber-
nimmt auch die zentrale Rolle des behordlichen An-
sprechpartners bei Auditierungen oder Inspektionen
durch Delegationen des russischen Veterinardienstes
oder der Zollunion.
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2 Uberwachung von Lebensmitteln

Betriebskontrollen der Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit

Im Jahr 2012 fUhrten Teams der Spezialeinheit ge-
meinsam mit den Vor-Ort-Behdrden bei 439 Kontrol-
len in insgesamt 378 Betrieben aus dem Bereich
Lebensmittel und Kosmetik umfassende Uberpriifun-
gen durch.

Die Spezialeinheit kontrolliert regelméaRig im Rahmen
von Kontrollprogrammen und Projekten, aber auch
beispielsweise aufgrund von Anforderungen durch
Kreisverwaltungsbehdrden und Regierungen, Erkennt-
nissen aus dem Schnellwarnsystem, Untersuchungser-
gebnissen des LGL oder Hinweisen aus der Bevolke-
rung. 2012 flhrte die Spezialeinheit 351 derartige Kont-
rollen in 297 Betrieben durch. In 44 Betrieben (14,8 %)
verschiedener Branchen stufte die Spezialeinheit die
festgestellten Mangel als gravierend ein.

Daruber hinaus fihrte die Spezialeinheit 88 Sonderkon-
trollen, zum Beispiel Uberpriifungen im Rahmen von
Exportzertifizierungen, Statuserhebungen oder Zulas-
sungsbegehungen durch.

Neben der umfassenden Kontrolle von Betrieben
durch gréfiere Teams flhrten einzelne Mitarbeiter der
Spezialeinheit, meist auf Anforderung der Vor-Ort-
Behorden, tber 1.030 Betriebskontrollen im Bereich
Milch, etwa bei Eisherstellern oder in Sennereien,
sowie in den Bereichen Getranke und Wein durch.
Daruber hinaus begutachteten die Weinkontrolleure
Uber 9.100 Proben sensorisch im Rahmen der amtli-
chen Qualitatsweinprifung und der Beurteilung von
Pradikatsweinen.

Im Vergleich mit den Vorjahren ist 2012 im Rahmen
der durchgeflihrten Betriebskontrollen der Anteil an
Mangeln, die als gravierend einzustufen waren, deut-
lich angestiegen. Dies ist ganz Uberwiegend auf ge-
haufte Auffalligkeiten in zwei Bereichen zurlckzufih-
ren: Bei den —auch im Nachgang zum Fall einer
GroRbackerei — weiter intensivierten Backereikontrol-
len stellte das LGL in 14 Betrieben gravierende Man-
gel fest, im Rahmen der Uberpriifungen von asiati-
schen Restaurants war dies in 15 Betrieben der Fall.
Damit entfielen 66 % aller im Jahr 2012 festgestell-
ten gravierenden Méangel auf diese beiden Bereiche.

Backereien

Seit 2008 fuhrt die Spezialeinheit routinemaf3ig Kont-
rollen von Béackereien und Konditoreien durch; dabei
wurden wiederholt in einem erheblichen Anteil der
Betriebe gravierende Mangel festgestellt. Daher
schulte die Spezialeinheit das Personal der amtlichen
Lebensmittellberwachung und sensibilisierte fur die
Hygieneproblematik. Als Konsequenz dieser Sensibi-
lisierung und auch durch den Fall einer GroRRbackerei
standen Béackereien 2012 verstarkt im Fokus der amt-
lichen Lebensmitteliberwachung. Die Anzahl an
Backereikontrollen durch die Spezialeinheit erhohte
sich demzufolge im Jahr 2012. Insgesamt wurden
63 Betriebskontrollen in 46 Backereien und
Konditoreien durchgefihrt.
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Abbildung 2: Anzahl der durch die Spezialeinheit (SE) kontrollierten Betriebe in den Jahren 2008 bis 2012

im Vergleich
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Bei 20 Kontrollen (32 %) stellten die Kontrollteams
gravierende Mangel, bei 19 Kontrollen (30 %) mittel-
gradige Méangel fest. Der hohe Anteil an Betrieben
mit gravierenden Mangeln steht in engem Zusam-
menhang mit der oben beschriebenen Sensibilisie-
rung der Lebensmitteltiberwachung und resultiert
nicht zuletzt daraus, dass die Spezialeinheit verstarkt
von den Kreisverwaltungsbehorden zu umfassenden
Kontrollen von Béackereien hinzugezogen wurde, die
von den Vor-Ort-Behorden bereits im Vorfeld als
problematisch erkannt worden waren. Dies bedeutet
zum einen, dass der risikoorientierte Ansatz der
Lebensmitteliberwachung greift und zum anderen,
dass diese Ergebnisse kein reprasentatives Bild der
Backereibranche widerspiegeln.

Die haufigsten hygienischen Mangel waren stark
verschmutzte und schadhafte Geratschaften, Anla-
gen, Apparaturen usw., Schwarzschimmel auf Géar-
guttragern und Befall mit Mausen, Motten, Kafern
und Schaben. Haufig waren auch bauliche Mangel
als gravierend zu bewerten. Wiederholt entstand der
Eindruck, wirtschaftliche Schwierigkeiten, aber auch
ein noch zu verbesserndes Hygieneverstandnis,
konnten fir die Probleme mit ursachlich sein.

In schwerwiegenden Fallen mussten Betriebe bzw.
Betriebsteile vorlbergehend geschlossen, Grundrei-
nigungen angeordnet und betroffene Lebensmittel
zurickgenommen werden. Drei Betriebe, bei denen
gravierende Mangel vorgefunden wurden, stellten
den Backereibetrieb dauerhaft ein.

Fremdkorperfalle in Backereien

Von den 63 Kontrollen wurden zehn (16 %) durch
Fremdkorperfunde in Backwaren ausgelost. In funf
Fallen waren es Metallteile, dreimal Kunststoffteile,
einmal ein Insekt und einmal Nagerkot, die zu Ver-
braucherbeschwerden fuhrten. In einer Backerei wa-
ren mehrere Backwaren infolge eines defekten Me-
tallbandes kontaminiert, sodass eine Rucknahme der
noch am Markt vorhandenen Ware erfolgte. In einem
weiteren Betrieb fanden sich immer wieder Heft-
klammern in der Fertigware. Nach Abschluss der
Recherchen wurde von einem Sabotagefall ausge-
gangen. Auch hier erfolgte eine Riicknahme aller noch
am Markt vorhandenen Produkte — ebenso in einem
Fall, in dem es infolge falscher Maschineneinstellun-
gen zu Metallabrieb kam. Eine Backerei verwendete
verschmutzte Backformen aus einem Nebengebaude
mit nachweislichem Nagerbefall ohne vorherige Reini-
gung in der Produktion; eine Warenriicknahme wurde
eingeleitet. Bei den anderen sechs Fremdkdrperfallen
handelte es sich um Einzelfélle, die keine weiteren
MafRnahmen nach sich zogen.

Abbildung 3: Breze mit einem eingebackenem
Fremdkérper aus Draht

Hygienemangel in GroRbackerei

Im Januar 2012 erregte die Meldung, dass eine bay-
erische Grol3backerei durch die Lebensmitteliberwa-
chungsbehorden geschlossen wurde, grofdes Aufse-
hen. Hintergrund war die Feststellung gravierender
Hygienemaéngel bei einer oberbayerischen Grol3-
backerei durch die Uberwachungsbehérden. So wur-
den unter anderem massiver Schadlingsbefall in Teil-
bereichen der Produktion sowie verschmutzte Ma-
schinen zur Herstellung von Backwaren vorgefunden.
Erstmals negativ aufgefallen war der Betrieb den
Uberwachungsbehérden bereits im Jahr 2010. Die
dabei durch das zustandige Landratsamt nur in Teilbe-
reichen des Betriebs festgestellten Hygienemangel,
vor allem Verschmutzungen an Maschinen, konnten
zu diesem Zeitpunkt aber zeitnah behoben werden.
Die betroffenen Lebensmittel wurden aus dem Ver-
kehr genommen, da sie unter unhygienischen Bedin-
gungen hergestellt worden waren. Im Sommer 2011
mussten die Vor-Ort-Behorde, die Regierung von
Oberbayern und die Spezialeinheit feststellen, dass
sich die Rahmenbedingungen fir die Lebensmittel-
produktion durch die vorliegenden baulichen und
hygienischen Mangel wieder verschlechtert hatten.
Neben diversen Verschmutzungen wurde zum Bei-
spiel in einigen Betriebsbereichen, die keinen direk-
ten Kontakt zum Lebensmittel hatten, erhohter
Schadlingsbefall festgestellt. Betroffene Teilbereiche
des Betriebes mussten durch die Behoérden stillge-
legt und als Sofortmalinahmen eine Grundreinigung
und eine Intensivierung der Schadlingsbekampfung
angeordnet werden.
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Bei Nachkontrollen Ende 2011/Anfang 2012 konnten
jedoch keine durchgreifenden Verbesserungen fest-
gestellt werden. Vielmehr zeigte sich, dass durch die
Bemduahungen, einzelne Bereiche zu sanieren, andere
Teilbereiche vernachlassigt worden und so neue
Problemherde entstanden waren. Bis zum 30. Janu-
ar 2012 hatte sich der Gesamtzustand (Verschmut-
zungen, Schadlingsbefall) drastisch verschlechtert,
sodass die Behorden keine andere Moglichkeit mehr
sahen, als den Betrieb zur Stilllegung der gesamten
Produktionsstatte zu veranlassen. Bereits an Filialen
ausgelieferte, unter unhygienischen Bedingungen
hergestellte Waren wurden zurickgenommen und
entsorgt. Trotz der vom Betrieb in der Folge veran-
lassten Schadlingsbekdmpfungs-, Reinigungs- und
Baumafinahmen trat keine durchgreifende Verbesse-
rung des Gesamtzustandes ein. Wegen fortbeste-
hender Mangel in der betrieblichen Hygiene konnten
die Behorden auch bei Nachkontrollen im Februar
und Marz 2012 die Produktion nicht freigeben; seit-
dem werden in dem Betrieb keine Waren herge-
stellt.

Gastronomie, Freizeitgastronomie, Caterer

Die Spezialeinheit Uberprifte 2012 je 18 Catering-
betriebe und Betriebe aus dem Bereich der Freizeit-
gastronomie. Sie flihrte damit den 2011 begonnenen
Schwerpunkt Systemgastronomie fort. Die System-
gastronomie zeichnet sich durch standardisierte
Betriebskonzepte aus, die in der Regel von Unterneh-
menszentralen vorgegeben und durch die einzelnen
Filialen umgesetzt werden. Aus den verschiedenen
Marktsegmenten der Systemgastronomie (Fastfood,
Fullservice, Catering sowie Verkehrs-, Handels- und
Freizeitgastronomie) schnitten bei den orientierenden
Uberpriifungen im Jahr 2011 die Betriebe der Katego-
rien Freizeitgastronomie und Catering am wenigsten
gut ab und wurden daher in das Kontrollprogramm
2012 aufgenommen. Bei den Kontrollen im Jahr 2012
wiesen insgesamt 22 der 36 Uberpriften Betriebe

(61 %) geringfligige Méngel auf. In zwolf Betrieben
(33 %) wurden mittelgradige Mangel festgestellt und
in zwei Betrieben (5 %; je einer aus der Kategorie
Cateringunternehmen und Freizeitgastronomie) wur-
den die festgestellten Mangel als gravierend einge-
stuft. Bei den beanstandeten Mangeln handelte es
sich zum Uberwiegenden Teil um Reinigungsdefizite
in den Betriebsraumen, vor allem im Bereich der KU-
che. Oftmals mussten altverschmutzte Kochgerat-
schaften und Klichengerate beanstandet werden.
Gleichzeitig wurde haufig ein mangelhaftes Eigen-
kontrollsystem vorgefunden. So konnten acht der
insgesamt 36 Uberpriften Betriebe (22 %) kein Reini-

LGL Jahreshericht 2012

gungskonzept vorweisen. 18 Betriebe (50 %) hatten
kein System nach den Hazard-Analysis-and-Critical-
Control-Points (HACCP)-Grundsatzen etabliert. Dabei
handelt es sich um ein Verfahren, bei dem mithilfe
einer kritischen Betrachtung des Herstellungsprozes-
ses mogliche Gefahren flr das Lebensmittel erkannt
und ausgeschaltet werden sollen. In sechs Betrieben
(17 %) waren die Vorsorgemafinahmen gegen Schad-
lingsbefall unzureichend. Ein sorgfaltig ausgearbeite-
tes und auf die individuellen Anforderungen der Be-
triebsstatte angepasstes Eigenkontrollsystem, zu
dem auch regelmafdige Personalschulungen gehoren,
ist eine der Grundvoraussetzungen fir eine wirksa-
me Betriebshygiene und die Vorbeugung vor Reini-
gungsmangein.

Im Jahr 2012 kontrollierte die Spezialeinheit im Rah-
men eines Projektes verstarkt Asiarestaurants. An-
lass hierflr war die Bitte einer Kreisverwaltungsbe-
hoérde um Unterstltzung durch die Spezialeinheit bei
einer Betriebskontrolle. Die vorgefundenen hygieni-
schen Mangel bei dieser Kontrolle waren so gravie-
rend, dass weitere Uberprifungen in diesem Seg-
ment flr erforderlich erachtet wurden. Bei den insge-
samt 26 kontrollierten Betrieben wurden 15-mal gra-
vierende Mangel festgestellt. Die vorgefundenen
Missstande lagen vor allem in einer Vielzahl von hygi-
enischen Mangeln bei der Lagerung und Zubereitung
der Speisen. Besonders auffallig war die mangelnde
Sensibilitat im Umgang mit leicht verderblichen Le-
bensmitteln. So wurden solche Lebensmittel hdufig
in unhygienischem Umfeld bei zu hohen Temperatu-
ren aufgetaut. Von 181 im Rahmen der Kontrollen
entnommenen Lebensmittelproben wurden 118 als
nicht fir den menschlichen Verzehr geeignet beurteilt
(etwa aufgrund von Verderb). Auch die Reinigung von
Klche, Einrichtungsgegenstanden und Arbeitsgera-
ten wurde haufig vernachlassigt, sodass zum Teil
massive Altverschmutzungen vorzufinden waren.
AulRRerdem wurden wiederholt in Betrieben Schadlin-
ge und deren Exkremente festgestellt. In vielen
Fallen fehlten zudem jegliche Eigenkontrollen und
Dokumentationen, etwa fehlende Infektionsschutz-
belehrungen, Personalschulungen oder ein HACCP-
Konzept. Haufig entstand der Eindruck, dass mangel-
hafte Sprachkenntnisse sowie schwierige Arbeits-
und Lebensbedingungen der Mitarbeiter mit ursach-
lich fur die vorgefundenen Mangel waren. In einer
Reihe von Fallen mussten Betriebe voriibergehend
geschlossen und Grundreinigungen angeordnet wer-
den. Lebensmittel, welche unter unhygienischen
Umstanden hergestellt, behandelt oder gelagert wur-
den oder offensichtlich verdorben waren, mussten
entsorgt werden.
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Abbildung 4: Mangelverteilung in den kontrollierten Asiarestaurants

Glaskonservenhersteller

2012 Uberpruften Kontrollteams zwolf Glaskonserven-
hersteller aus verschiedenen Lebensmittelsparten im
Rahmen des Kontrollprogramms Lebensmittelsicher-
heit. Uber die Halfte der Betriebe wiesen lediglich ge-
ringgradige Mangel auf. Bei den restlichen Betrieben
wurden mittelgradige Mangel insbesondere im Bereich
der Betriebs- und Produktionshygiene festgestellt. Im
Rahmen der Kontrollen lag ein besonderes Augenmerk
auf der Uberpriifung des im Betrieb etablierten Glas-
managements zur Vermeidung des Eintrags von Glas-
splittern wahrend des gesamten Produktionsprozesses
ab dem Wareneingang Glas. Alle zwolf kontrollierten
Betriebe verfligten Uber ein Glasmanagementkonzept,
welches aber teilweise noch Schwachen aufwies. So
erfolgte eine Lagerung der bevorrateten Leerglaser
noch nicht in allen Fallen im Innenbereich. Bei vier
Betrieben wurden die angelieferten Glaspaletten im
Auflenbereich teils Uberdacht, teils ungeschitzt ge-
lagert. In diesen Fallen ist sicherzustellen, dass die
Glaser ausreichend vor einer Verschmutzung geschitzt
sind. Grundsatzlich hat der Lebensmittelunternehmer
durch geeignete MaRnahmen zu gewahrleisten, dass
nur saubere Glaser zur Abflllung gelangen.

Positiv zu bewerten war, dass das WWenden der Glaser
vor der Beflllung Uberwiegend automatisch, zum Teil
auch per Hand, bei elf Betrieben standardmafiig
durchgefihrt wurde. Allerdings unterblieb bei einigen
Firmen ein aus fachlicher Sicht sinnvolles Ausblasen
der Glaser. Ein Auswaschen der Glaser vor der BefUl-
lung war lediglich bei einem der Betriebe etabliert.
Funf Firmen schitzten die Glaser, etwa beim offenen

Transport nach dem Wendevorgang, nicht ausrei-
chend vor einem Fremdkorpereintrag. Konzepten, die
helfen, Glasfremdkdrper zu verhindern und eine Ge-
sundheitsgefahr abzuwenden, kommt daher eine zen-
trale Bedeutung zu. Hier ist noch Verbesserungspo-
tenzial festzustellen, zumal lediglich zwei der Gberprif-
ten Betriebe ein Rontgengerat zur Produktendkontrol-
le und Glasfremdkorpererkennung installiert hatten.

Malzereien

Im Rahmen des Kontrollprogramms Lebensmittelsi-
cherheit Uberprifte die Spezialeinheit im Jahr 2012
bayernweit zwolf Malzereien. Die Spanne reichte
vom regional tatigen Kleinbetrieb bis zum Hersteller
weltweit nachgefragter Spezialprodukte. Die Ergeb-
nisse waren insgesamt erfreulich: Bei 67 % der Be-
triebe wurden die Mangel insgesamt als geringgradig
eingestuft. Diese Méangel waren bei den folgenden
Nachkontrollen grofdtenteils beseitigt. In keinem Be-
trieb fand die Spezialeinheit gravierende Mangel.
Dies zeigt, dass den allgemeinen Hygienemafinah-
men viel Beachtung geschenkt wird.

Brennereien

Zwischen Herbst 2011 und Ende 2012 Uberprifte die
Spezialeinheit 20 zuféllig ausgewahlte Spirituosen-
hersteller. Vorwiegend kamen Mangel bei der Be-
triebs- und Produktionshygiene vor. Hier zeigte sich
ein teilweise nicht hinreichendes Hygieneverstandnis
vor dem Hintergrund eines in mikrobiologischer Hin-
sicht unproblematischen Endproduktes.
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Diese Einstellung konnte sowohl bei Kleinstbetrieben
als auch bei grof3en, Uberregional liefernden Unter-
nehmen beobachtet werden. Ein Schwachpunkt ist
die Maischeherstellung und -lagerung, was durch
Beanstandungen von verschmutzten Ausristungsge-
genstanden (zum Beispiel Schlduchen, Obstmdhlen)
sowie des unhygienischen Umfeldes zum Ausdruck
kommt. Die Problematik der Blausaure- bzw. Ethyl-
carbamatbildung beim Herstellen von Steinobstbran-
den war in allen Betrieben bekannt; es wurden ent-
sprechende Mafinahmen zur Reduzierung dieser toxi-
schen Stoffe wahrend der Destillation und der Lage-
rung in den betreffenden Spirituosen getroffen.

In sechs der insgesamt 20 kontrollierten Unterneh-
men (30 %) stufte die Spezialeinheit die Mangel als
mittelgradig ein, in 14 Betrieben (70 %) lagen keine
oder nur geringgradige Méangel vor. Gravierende
Mangel wurden nicht festgestellt. Als Sofortmaf3nah-
me wurde in zwei Fallen von der Kreisverwaltungs-
behorde eine Reinigung von Anlagen und Raumlich-
keiten vor einer erneuten Produktion angeordnet.

Schlachtung ausgewahlter Tierarten

Unter dem Uberbegriff , Schlachtung ausgewahlter
Tierarten” fasste das LGL in einem Kontrollprojekt die
Uberpriifung der Schlachtung von Kaninchen, Gefli-
gel, kleinen Wiederkauern, Pferden, Kameliden, spezi-
ellen Rinderrassen sowie Bisons und Wasserbiffeln
zusammen. Insbesondere die Zahl extensiv gehalte-
ner Rinder spezieller Rassen, Bisons und WasserbUf-
fel und damit auch die Schlachtzahlen dieser Tierarten
nehmen zu. Ziel des mehrjahrigen Projektes ist es
daher, auch diese Schlachtungen systematisch zu
erfassen. Von Interesse sind insbesondere die Art und
der Ort der Betaubung sowie der weitere Verlauf der
Ausschlachtung. Im Bereich der Pferdeschlachtungen
ist festzustellen, dass die Unterschiede zur Rinder-
schlachtung beim Ablauf sowohl in gréReren Schlacht-
betrieben mit Bandschlachtung als auch in kleineren
Metzgereien bei der Einzelschlachtung sehr gering
sind. Grundsatzlich ist die Durchfiihrung der Betau-
bung mit Bolzenschussgerét einfacher, da Pferde in
der Regel das Flihren am Halfter und Manipulationen
im Kopfbereich gewodhnt sind. Die Uberpriifungen bei
der Schlachtung kleiner Wiederkauer beschrankten
sich auf die Tierarten Schaf und Ziege. In Bayern wer-
den Schafe vermehrt vor bestimmten Feiertagen ge-
schlachtet, in der Regel sind dies Ostern und das isla-
mische Opferfest Kurban bayram. Sowohl kleinere
Metzgereien mit Zulassung fir die Schlachtung als
auch groRRere Schlachthofe waren Gegenstand der
Uberprifungen. Im Zuge dieser Kontrollen konnten
hygienisch relevante Probleme vor allem beim Enthau-
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ten festgestellt werden. In vielen Fallen musste das
Schlachtpersonal auf korrekten Messerwechsel und
entsprechende Handhygiene hingewiesen werden.

Schlachtung ganzjahrig im Freiland
gehaltener Rinder im Haltungsbetrieb

Seit der Erganzung von § 12 Tier-Lebensmittelhygie-
ne-Verordnung (Tier-LMHV) im November 2011 haben
Tierhalter die Maglichkeit, ganzjahrig im Freien gehal-
tene Rinder im Haltungsbetrieb mittels Kugelschuss
zu schlachten und deren Fleisch uneingeschrankt zu
vermarkten. Dazu bendtigen sie eine Genehmigung
des Veterindramtes und eine SchiefRerlaubnis des Ord-
nungsamtes. Hintergrund fur die vorgenommene Er-
ganzung sind vor allem Tierschutzaspekte (Vermeiden
eines Transports). Die neue Regelung flhrt dazu, dass
vermehrt Tierhalter mit dem Wunsch, Rinder auf der
Weide mit Kugelschuss zu betduben und zu tdten, an
die Behorden herantreten. Daher ist die Information
der Tierhalter Gber Mdglichkeiten und Voraussetzun-
gen notwendig. Eine ausreichende Darstellung der
Grinde fUr diese Schlachtvariante, zum Beispiel die
ganzjahrige Haltung im Freien, vonseiten des Lebens-
mittelunternehmers und die Einhaltung der rechtlichen
Vorgaben hinsichtlich Betaubung und Schlachtung
inklusive der erforderlichen Dokumente sind Voraus-
setzungen flr die Erteilung einer Genehmigung. In
jedem Fall sind eine Vor-Ort-Besichtigung und eine auf
den Betrieb abgestimmte Genehmigung erforderlich.

Uberpriifung von importierten kosmetischen
Mitteln, Kosmetik- und Nagelstudios

Im Rahmen des Bundesweiten Uberwachungsplans
(BUp) erfasste die Spezialeinheit bei 44 Kosmetik-
und Nagelstudios, inwieweit bei einem Bezug der
kosmetischen Mittel aus Drittstaaten entsprechende
Unterlagen gemald 8 5b Abs. 1 Kosmetik-Verordnung
(wie beispielsweise Sicherheitsbewertungen) vor-
handen sind. Nur in drei Studios erfolgte ein Direkt-
import aus einem Drittstaat (USA und Schweiz). Bei
zwei dieser Studios fehlten die erforderlichen Unter-
lagen. Da das Bundesinstitut fiir Risikobewertung
(BfR) Ende 2011 Nagelmodellagemittel, die Methyl-
methacrylat (MMA) in Konzentrationen tber 80 %
enthalten, als ,geeignet, die Gesundheit zu schadi-
gen” eingestuft hat (Stellungnahme Nr. 014/2012 des
BfR), wurden die 44 Kosmetik- und Nagelstudios auch
hinsichtlich der verwendeten Nagelmodellagemittel
Uberprift. In zwolf Studios wurden Verdachtsproben
genommen. Die Ergebnisse der Untersuchungen
finden sich in Kapitel 3, Uberwachung von Kosme-
tischen Mitteln, Bedarfsgegenstanden und Tabak.
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2 Uberwachung von Lebensmitteln

Moderne Methoden der Lebensmittelanalytik

Einsatz der Real-Time-PCR zur Quantifi-
zierung von Rind- und Schweinefleisch-
anteilen in Hackfleisch

Die Lebensmittellberwachung ist auf moderne Me-
thoden in der Lebensmittelanalytik angewiesen, um
den aktuellen Anforderungen gerecht zu werden.
Neben der Verbrauchertauschung kénnen auch Ver-
falschungen von Lebensmitteln eine grolRe Bedeu-
tung fUr Verbraucher haben, die aus medizinischen
oder ethischen Griinden auf bestimmte Fleischarten
verzichten wollen oder missen. Zu den Aufgaben
des LGL gehort daher auch die quantitative Kontrolle
der verwendeten Zutaten.

Far die Analytik von Fleisch und Wurstwaren ent-
wickelte und validierte das LGL eine Real-Time-Poly-
merase-Kettenreaktion (PCR)-Methode zur Quantifi-
zierung von Rind- und Schweinefleischanteilen in
Hackfleischerzeugnissen. Die Methode erwies sich
als robust und zuverlassig. Um die Methode auf an-
dere relevante Fleischprodukte erweitern zu kénnen,
analysierte das LGL 30 andere Handelsproben (zum
Beispiel Lyoner und Salami). Es zeigte sich, dass die
Methode auch an anderen Fleischprodukten ange-
wendet werden kann. Ca. 10 % der untersuchten

Handelsproben beanstandete das LGL wegen nicht
angegebener Fleischarten. Die Methode wurde auch
auf die Gefllgelarten Huhn und Pute ausgedehnt, die
simultan in einem Multiplex-Real-Time-PCR-Verfah-
ren nachgewiesen und quantifiziert werden kénnen.

Quantifizierung von allergenen Bestand-
teilen in Lebensmitteln mittels
Real-Time-PCR

In der EU mussen allergene Bestandteile, die als
Zutaten flr Lebensmittel eingesetzt werden, unab-
hangig von der enthaltenen Menge gekennzeichnet
werden. Um zufallige Beimischungen allergener Be-
standteile (Cross-contact) von absichtlich hinzugefilg-
ten Zutaten abgrenzen zu kénnen, wird weltweit an
der Einflihrung von Schwellenwerten gearbeitet. Fir
die Ermittlung des Gehalts an allergenen Bestandtei-
len in Lebensmitteln bendtigt die amtliche Lebens-
mittelUberwachung quantitative Nachweissysteme.
Das LGL entwickelte drei DNA-basierte Quantifizie-
rungsmethoden flr Lebensmittelallergene: die
matrixadaptierte Quantifizierung, die Quantifizierung
mittels internen Standards sowie die modifizierte
Standardaddition.

Rind-spezifische Real-Time-PCR Standardgerade
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Abbildung 5: Real-Time-PCR-Amplifaktionskurven einer fiinfstufigen Verdlinnungsreihe von Rinder-DNA (links) und
eine daraus generierte Standardgerade zur Quantifizierung von Rindanteilen in gemischtem Hackfleisch (rechts)
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Abbildung 6: Muster charakteristischer Protein-
massen von Campylobacter jejuni aufgenommen
mit MALDI-TOF MS

Diese Methoden dienen dem LGL als Alternativen zu
den bisherigen Protein-basierten Verfahren und zu
den im Handel zu erwerbenden PCR-Tests zur Aller-
genguantifizierung. Im Vergleich zu Protein-basierten
Verfahren liegen die Vorteile in der besseren An-
wendbarkeit auf verarbeitete Lebensmittel sowie der
Maoglichkeit, einen einzigen Probenextrakt fir die
Untersuchung auf mehrere Allergene verwenden zu
kdnnen. Zunachst verglich das LGL die verschiede-
nen Anséatze zur DNA-basierten Quantifizierung von
Lebensmittelallergenen am Beispiel von Sesam. Die
modifizierte Standardaddition erwies sich dabei als
die besser geeignete Methode. Sie soll nun auf mog-
lichst viele weitere allergene Bestandteile Ubertragen
werden. Die Anwendbarkeit dieser Methode auf die
Quantifizierung von Sellerie und Soja konnte das LGL
bereits bestatigen. Die Methode der modifizierten
Standardaddition soll nun in die Routineanalytik Uber-
fahrt werden, um die Kontrolle zukiinftiger schwel-
lenwertbasierter Kennzeichnungsvorschriften fir
moglichst viele verschiedene Allergene zu ermaogli-
chen und die Unterscheidung von Zutaten und unab-
sichtlichen Beimengungen zu erleichtern.
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Identifizierung von Pflanzenarten in Lebens-
mitteln mittels PCR und Sequenzierung

Das LGL etablierte eine PCR-Methode mit an-
schlielRender DNA-Sequenzierung, die in einer gro-
Ren Anwendungsbreite die Pflanzenartbestimmung
in beliebigen pflanzlichen Lebensmitteln zulasst. Die
Methode verwendet als Ziel-Gen das chloroplastidare
trnL-Gen. Von Vorteil ist dabei, dass von diesem Gen
sehr viele Datenséatze verschiedenster Pflanzenarten
in 6ffentlichen DNA-Datenbanken vorliegen. Die
Primerbindungsstellen sind fur Pflanzenspezies hoch
konserviert. Innerhalb der verwendeten Zielregion
liegt ein starker Amplikon-Langenpolymorphismus
von ca. 200 bis 500 Basenpaaren (bp) vor. Eine grol3e
Heterologie der Nukleotidsequenz innerhalb der Am-
plikons verschiedener Pflanzenarten ermdglicht so-
mit die Zuordnung der DNA-Sequenzen zu einer be-
stimmten Pflanzenart. Mit dieser Methode konnte
das LGL zum Beispiel verschiedene Fruchtarten so-
wie die Pflanzenspezies Stevia mit einer spezifischen
Amplikonlange von 320 bp in Fruchtjoghurts nach-
weisen und identifizieren.

Zuverlassige Identifizierung in kurzer Zeit

Die zuverlassige und gleichzeitig schnelle Identifizie-
rung von lebensmittelassoziierten Mikroorganismen
ist flr die Sicherheit von Lebensmitteln von zentraler
Bedeutung. Die klassischen kulturellen Methoden
werden dabei vor allem durch serologische und geno-
typische Methoden wie Art-spezifischer PCR oder
Sequenzierung konservierter Gene erganzt. Wéahrend
die klassischen kulturellen Methoden langere Inkuba-
tionszeiten zur Bestimmung der biochemischen Ei-
genschaften erfordern, sind genotypische Verfahren
oft kosten- und arbeitsintensiv.

Eine Alternative zur ldentifizierung bakterieller Rein-
kulturen stellt die Matrix-unterstltzte Laserdesorp-
tions/lonisations-Flugzeit-Massenspektrometrie
(MALDI-TOF MS) dar. Die MALDI-TOF-MS-basierte
Identifizierung vereint den Vorteil der glinstigen, ein-
fachen und universellen Probenvorbereitung mit ei-
ner im Vergleich zu klassischen Verfahren stark ver-
klrzten Zeit, bis das Identifizierungsergebnis vorliegt.
Im Rahmen der Etablierung analysierte das LGL bis-
lang mehr als 1.000 Lebensmittelisolate aus verschie-
denen Lebensmittelmatrizes mit MALDI-TOF MS.
Die so erhaltenen Identifizierungsergebnisse verglich
das LGL mit den biochemischen, morphologischen
und/oder genotypischen Identifizierungen. Mehr als
95 % der Bakterienisolate wurden auf Gattungsebe-
ne korrekt identifiziert.



Antibiotikaresistente Erreger wie Methicillin-resisten-
te Staphylococcus aureus (MRSA) und Extended-
spectrum-3-Lactamase-bildende Escherichia coli
(ESBL-E. coli) haben in den vergangenen Jahren im
Bereich der krankenhausassoziierten Infektionen
eine grolRe Bedeutung gewonnen. Bei beiden Erre-
gern wird derzeit auch in der breiten Offentlichkeit
vermehrt Uiber eine Ubertragung durch den Verzehr
oder den Kontakt mit entsprechend kontaminierten
Lebensmitteln diskutiert.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus
(MRSA)

MRSA (Methicillinresistente/Multiresistente) Staphy-
lococcus aureus sind S. aureus-Stamme, die gegen-
Uber einer grof3en Anzahl bestimmter Antibiotika
Resistenzen aufweisen. In den vergangenen Jahren
hauften sich Berichte Uber das Vorkommen von
MRSA bei Tieren sowie bei Personen, die mit Nutz-
tieren Kontakt haben. Dabei ist von Bedeutung, dass
sich die krankenhausassoziierten, humanen MRSA-
Stamme von dem bei Nutztieren hauptsachlich vor-
kommenden MRSA-Typ unterscheiden. Die Besied-
lung mit dem tierassoziierten MRSA-Typ flhrt beim
Menschen nur in wenigen Fallen zur Erkrankung.
MRSA wurden auch verstarkt in Lebensmitteln und
hier vor allem in Rohfleisch nachgewiesen. Allerdings
ist die Konzentration der Keime im Lebensmittel ge-
ring und es gibt bisher keine Hinweise auf Infektio-
nen, die auf den Kontakt mit oder den Verzehr von
MRSA belasteten Lebensmitteln hindeuten. Weitere
Datenerhebungen zum Vorkommen von MRSA ent-
lang der Lebensmittelkette werden im Rahmen des
bundesweiten Zoonosen-Monitorings durchgefthrt.

Extended spectrum-beta-Lactamase-bildende
Escherichia coli (ESBL)

Bakterien, die als sogenannte ,ESBL-Bildner” be-
zeichnet werden, bilden Enzyme, die neben Penicilli-
nen auch bestimmte Cephalosporine inaktivieren,
sodass diese Bakterien gegen viele der derzeit im
humanmedizinischen Bereich eingesetzten Antibioti-
ka resistent sind. Bei den immer wieder im Fokus
stehenden ESBL-Escherichia (E.) coli handelt es sich,
ahnlich wie bei MRSA bereits beschrieben, nicht per
se um Krankheitserreger. E. coli sind Bakterien, die in
der Umwelt ubiquitar vorhanden sind, den Darmtrakt
von Mensch und Tier besiedeln kdnnen und als obli-
gater Teil der normalen Dickdarmflora anzusehen

Abbildung 7: Wachtum von MRSA-Keimen auf
Selektivagar

Abbildung 8: Mikroskopische Aufnahme von geférb-
ten, stabchenformigen ESBL-E. coli-Bakterien

sind. Die ESBL-Bildungsfahigkeit einiger E. col-Isola-
te fUhrt nicht automatisch dazu, dass aus einem nor-
malen, im Darm befindlichen E. coli ein Krankheits-
erreger wird. Probleme ergeben sich im Analogie-
schluss zu MRSA nur bei Personen mit geschwach-
tem Immunsystem (sogenannten YOPIS: young, old,
pregnant, immunosuppressed).
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Bei diesem Personenkreis kann sich aus einer rei-
nen Besiedlung mit E. coli eine Infektion und damit
eine Erkrankung entwickeln. In einem solchen Fall
kann die Resistenz der Erreger gegen eine Vielzahl
von routinemafig eingesetzten Antibiotika die be-
handelnden Arzte vor ein groRes Problem stellen.
Solche im Darm lebenden E. coli werden seit eini-
gen Jahren verstarkt auf ihr Resistenzmuster unter-
sucht, da sie als ubiquitare Umweltkeime gute Hin-
weise auf die allgemeine Resistenzentwicklung bei
Enterobacteriaceae allgemein liefern kénnen und
somit gegebenenfalls auch Rickschllsse auf die
Resistenzentwicklung bei als pathogen eingestuften
Erregern maglich sind. Welche Bedeutung der Le-
bensmittelbereich fir die ESBL-Problematik des
Menschen haben kann, lasst sich aus den bisher
publizierten Daten nicht abschatzen. Dies war der
Hintergrund dafir, dass im Rahmen eines bundes-
weiten Forschungsprojektes das Vorkommen von
ESBL-E. colinicht nur entlang der Lebensmittelkette,
sondern dazu vergleichend auch im Humanbereich
bei gesunden Probanden untersucht werden sollte.
An dem vom Bundesministerium fir Bildung und
Forschung geforderten Bundesforschungsprojekt
RESET (www.reset-verbund.de) ist das LGL unter
anderem mit Untersuchungen im Lebensmittelbe-
reich beteiligt. Speziell fir den Lebensmittelbereich
erfolgt derzeit die Auswertung der von den Projekt-
partnern erhobenen Untersuchungsdaten am Bun-
desinstitut flr Risikobewertung (BfR).

Untersuchungen zum Vorkommen von MRSA
und ESBL-E. coliin Lebensmitteln

Zuséatzlich zu bundesweit durchgefliihrten Forschungs-
projekten und den Monitoringuntersuchungen hat das
LGL im Jahr 2012 auch bayernweite Sonderuntersu-
chungsprogramme zum Vorkommen von MRSA und
ESBL-E. coliin Lebensmitteln durchgefihrt. Hierbei
wurden rohe Lebensmittel tierischen Ursprungs im
Einzelhandel entnommen und auf das Vorhandensein
der genannten antibiotikaresistenten Erreger unter-
sucht. Neben dem kulturellen Nachweis der E.coli und
MRSA erfolgte sowohl die Bestimmung der Resisten-
zen gegenUber bestimmten antibiotisch wirkenden
Substanzen in vivo als auch eine molekularbiologische
Charakterisierung der Resistenzgene von vorliegen-
den Isolaten. Insgesamt wurden im ersten Halbjahr
2012 bayernweit 36 Proben rohes Hackfleisch und 67
Proben rohe Hahnchenschenkel auf das Vorhanden-
sein von MRSA und ESBL-E. coli untersucht. Es erwie-
sen sich mittels Anreicherungsverfahren bei rohem
Gefllgelfleisch 81 % der Proben als positiv fur ESBL-
E. coliund 12 % als MRSA-positiv. Bei rohem Hack-
fleisch lag die Isolierungsrate mit 22 % (ESBL-

E. coli) und 6 % (MRSA) wesentlich niedriger.

Die Ergebnisse weisen darauf hin, dass, wie be-
reits seit einigen Jahren bekannt, in rohen Lebens-
mitteln tierischen Ursprungs mit dem Vorkommen
von MRSA und auch von ESBL-E. coli zu rechnen
ist. Nach ausreichender Erhitzung vor dem Verzehr
gehen von derartigen Lebensmitteln jedoch keine
gesundheitlichen Gefahren aus. Es ist aber ein
erklartes Ziel im Sinne des gesundheitlichen Ver-
braucherschutzes, die Resistenzbildung bei Bakte-
rien und den Eintrag derartiger Erreger in die Le-
bensmittelkette zu verringern.

Tabelle 3: Anzahl von ESBL-E.-coli-Isolaten und MRSA-Isolaten in verschiedenen Lebensmitteln

Hackfleisch Rind

Hackfleisch Schwein

Hackfleisch gemischt

Schenkel Hahnchen/Huhn

Anzahl untersucht 6 4 26 67
MRSA-Isolate 0 0 2 8
ESBL-E. col-lsolate 1 1 6 b4
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Bei immer mehr Verbrauchern kommen zunehmend
rohe oder nur wenig prozessierte Lebensmittel pflanz-
lichen Ursprungs auf den Tisch. Hierbei wird haufig, im
Unterschied zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs,
nicht bedacht, dass rohe pflanzliche Lebensmittel wie
beispielsweise Sprossen, Gemise und Salat nicht
keimarm oder keimfrei sind und grundsatzlich auch mit
dem Vorkommen von Lebensmittelinfektionserregern
wie Salmonella spp. oder EHEC gerechnet werden
muss. In durchgegarten Lebensmitteln sind diese
Erreger nur im Falle einer Rekontamination anzutref-
fen. Diese Maglichkeit besteht natlrlich zuséatzlich
auch bei Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs, wenn
aufgrund mangelhafter Kiichenhygiene eine Ubertra-
gung pathogener Mikroorganismen zum Beispiel von
rohem Fleisch auf den zum Rohverzehr bestimmten
Salat stattfindet. Ahnlich wie auch im Bereich der Le-
bensmittel tierischen Ursprungs ist es bei Lebensmit-
teln pflanzlichen Ursprungs das Ziel, diese ,,vom Feld
bis auf den Tisch” zu kontrollieren.

Untersuchung von Salat und Gemiise auf
pathogene Mikroorganismen

Im Jahr 2012 hat das LGL im Sinne des vorbeugenden
Verbraucherschutzes im Rahmen eines mikrobiologi-
schen Schwerpunktes Blattsalate und GemUse auf das
Vorhandensein pathogener Mikroorganismen wie zum
Beispiel Salmonella spp., Shiga-Toxinbildende/Vero-
toxinbildende Escherichia coli (STEC/NTEC), Yersinia
enterocolitica und Listeria monocytogenes untersucht
(siehe Tabelle 4). Wahrend Salmonella spp. in keiner
Probe nachweisbar waren, wies das LGL STEC/VTEC

Abbildung 9: Eichblattsalat wird fiir die mikrobiologi-
sche Untersuchung zerkleinert und mit einer Pinzette
in eine Anreicherungsbouillon flir Mikroorganismen
eingewogen.

Tabelle 4: Pathogene Mikroorganismen in Salat/Ge-
mluse aus dem Einzelhandel und direkt vom Erzeuger

Anzahl der Befunde
n positiv | positiv
(n) (%)
Salat/Gemiise
direkt vom Erzeuger
Salmonella spp. 87 0 0
STECNTEC 59 1 2
Yersinia enterocolitica 35 1 3
Listeria monocytogenes 38 8 8
Salat/Gemiise
aus dem Einzelhandel
Salmonella spp. 247 0 0
STECNTEC 199 0 0
Yersinia enterocolitica 63 0 0
Listeria monocytogenes 111 1 1

in einer Probe Mangold (2 %) und Yersinia enterocoliti-
cain einer Probe Eichblattsalat (3 %) nach. Beide Pro-
ben stammten direkt aus verschiedenen Erzeugerbe-
trieben. Als Listeria monocytogenes-positiv erwiesen
sich insgesamt vier der untersuchten Salate (3 %),
drei davon jeweils direkt beim Hersteller entnommen,
der vierte in einem Einzelhandelsbetrieb. Zusatzlich
untersuchte das LGL 123 Proben auf Escherichia coli
als klassischem Hygieneindikator. Hier konnte nurin
einer Probe eine Keimzahl von > 100 koloniebildende
Einheiten pro Gramm nachgewiesen werden.

Die vorliegenden Untersuchungsergebnisse zeigen,
dass auch in Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs
mit pathogenen Mikroorganismen zu rechnen ist. Da
Blattsalate und einige Gemusesorten vor dem Ver-
zehr keiner weiteren Behandlung unterzogen werden,
die eine sichere Abtdtung pathogener Mikroorganis-
men gewabhrleistet, kann bei diesen Produkten eine
Gefahrdung des Verbrauchers nicht generell ausge-
schlossen werden. Im Gegensatz zu rohen Lebens-
mitteln tierischen Ursprungs wie zum Beispiel rohes
Gefllugelfleisch, bei denen die Kontamination mit
pathogenen Erregern allgemein bekannt ist, sind sich
viele Verbraucher bei rohen pflanzlichen Lebensmit-
teln nicht bewusst, dass auch hier die Gefahr einer
Ubertragung von Krankheitserregern bestehen kann.
Deshalb sollte bestéandig darauf hingewiesen werden,
dass ein Rohverzehr von pflanzlichen Lebensmitteln
aus ernahrungsphysiologischer Sicht zwar empfeh-
lenswert ist, dies allerdings nur nach grindlichem
Waschen und gegebenenfalls Schalen erfolgen sollte.
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Backwaren mit nicht durchgebackener Fillung, zu de-
nen unter anderem Sahne-, Creme- und Obsttorten
sowie mit Sahne, Creme oder puddingartiger Masse
geflllte Gebacke gehoren, sind leichtverderbliche Er-
zeugnisse, die Mikroorganismen gute Vermehrungsbe-
dingungen bieten. Neben Hygieneindikatorkeimen sind
Verderbnis- und Krankheitserreger und die von ihnen ge-
bildeten Toxine von Bedeutung. Die hygienische Beschaf-
fenheit der Produkte hangt von der Betriebs-, Herstel-
lungs- und Personalhygiene sowie von der sachgerech-
ten Lagerung der Erzeugnisse und der verwendeten
Zutaten ab. Lebensmittelbedingte Erkrankungen stehen
immer wieder im Zusammenhang mit dem Verzehr
derartiger Produkte. Um eine Keimvermehrung und
eine Toxinbildung zu verhindern, missen diese Backwa-
ren gekuhlt werden, insbesondere bei Lagerung Uber
einen langeren Zeitraum. Aus fachlicher Sicht wird eine
Lagertemperatur von héchstens + 7° C als produktge-
recht angesehen. Wahrend den Verantwortlichen die
Notwendigkeit der Kihlung bei den klassischen Produk-
ten wie zum Beispiel Sahnetorten zunehmend bewusst
ist, besteht bei geflllten Gebacken wie etwa Krapfen
mit Pudding oder sahnegeflllitem Plundergeback noch
Aufklarungsbedarf.

Mikrobiologische Untersuchungen zur
Ermittlung des Hygienestatus und
Uberpriifung der Lagertemperatur

Im Jahr 2012 untersuchte das LGL 90 Planproben
Backwaren mit nicht durchgebackener Fillung. Die
Lagertemperatur wurde jeweils vor Ort gemessen. Bei
50 % der Proben lag die Temperatur tUber + 7° C. Die
90 Planproben wurden auf das Vorhandensein von

Die hygienischen Herstellungsbedingungen sowie
eine sachgerechte Kuhlung sind insbesondere bei
leichtverderblichen Erzeugnissen wichtige Vor-
aussetzung flr die Abgabe sicherer Lebensmittel
an den Verbraucher. Der ermittelte Hygienestatus
der untersuchten Backwaren und die hohe Anzahl
unsachgemald gelagerter Produkte sind auch in
Zukunft Anlass, die Herstellungshygiene und die
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Abbildung 10: Backwaren mit nicht durchgebackener
Flllung ddrfen héchstens bis + 7° C gelagert werden.

Hygieneindikatoren wie beispielsweise Enterobacte-
riaceae und E. coli sowie Verderbnis- und Krankheitser-
regern wie etwa Salmonella spp. und Staphylococcus
aureus untersucht (siehe Tabelle 5). Die lebensmittel-
rechtliche Beurteilung erfolgte in Anlehnung an die
Richt- und Warnwerte fir ,, Patisseriewaren mit nicht
durchgebackener Flllung” der Deutschen Gesellschaft
flr Hygiene und Mikrobiologie (DGHM). Wegen erhéh-
ter Keimzahlen wurden 29 Proben (32,2 %) beanstan-
det bzw. es wurde ein Hygienehinweis ausgespro-
chen. 17 Erzeugnisse (18,8 %) waren unsachgemaf}
geklhlt worden und wiesen unter anderem aufgrund
dieser Tatsache erhdhte Keimgehalte auf. Krankheits-
erreger waren in keinem Produkt nachweisbar.

Lagertemperatur dieser Backwaren weiter zu
Uberprifen und Aufklarungsarbeit bei Herstellern
und Verbrauchern zu leisten. Dies geschieht unter
anderem durch entsprechende Publikationen auf
der LGL-Internetseite, wie zum Beispiel durch das
neu Uberarbeitete Merkblatt , Lebensmittelhygieni-
sche Anforderungen an die Abgabe von Brot, Klein-
geback und Feinen Backwaren in Selbstbedienung”.



2 Uberwachung von Lebensmitteln

Tabelle 5: Mikrobiologische Untersuchungsergebnisse von Backwaren mit nicht durchgebackener Flillung

aerobe Gesamtkeimzahl 19 0 0 1 0 10
Enterobacteriaceae/Coliforme 54 11 9 5 3 8
E. coli 88 2 0 0 0 0
Staphylococcus aureus 90 0 0 0 0 0
Bacillus cereus 87 0 0 0 3 0
Pseudomonas spp. 27 0 0 0 1 2
Hefen 34 18 16 13 2 7
Schimmelpilze 84 3 1 0 1 1

Salmonella spp. 90

Hygienischer Status von Fleisch — Vergleich zwischen

Planproben und anlassbezogenen Proben

Bei rohem Fleisch ist der Verbraucher zu Recht sehr
kritisch. Deshalb werden dem LGL auch relativ haufig
Verdachts- und Beschwerdeproben (,,anlassbezogene
Proben”) aus diesem Produktbereich zur Prifung der
Verzehrsfahigkeit vorgelegt. Bei Rindfleisch erwiesen
sich 15 von 30 und bei Schweinefleisch 19 von 45
Proben als zum menschlichen Verzehr ungeeignet.
Die Abweichungen wurden in der Regel mit kasig,
faulig, muffig, sauer oder ranzig beschrieben. Uber
die Halfte der beanstandeten Proben stammten aus
Gaststatten, der Rest verteilte sich auf Metzgereien
sowie den Grof3- und Einzelhandel. Parallel hierzu hat
das LGL im Jahr 2012 auch Planproben untersucht.
Hierbei war die Sensorik in keinem Fall auffallig.

Tabelle 6: Keimstatus Fleisch (Planproben)

Mikrobiologie

Bei der mikrobiologischen Untersuchung der Proben
zeigte sich ein dhnliches Bild wie bei der Sensorik. Die
Bewertung des hygienisch-mikrobiologischen Status
erfolgte in Anlehnung an die von der Fachgruppe Le-
bensmittel, Mikrobiologie und Hygiene der Deutschen
Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie (DGHM)
veroffentlichten Richt- und Warnwerte. Wie aus den
Tabellen 6 und 7 zu entnehmen ist, Gberschritten bei
den Planproben sowohl bei Rind- als auch bei Schwei-
nefleischproben jeweils hochstens eine von 24 bzw.
25 Proben den Richtwert fir Pseudomonaden von
106 koloniebildenden Einheiten/g (KbE/g) bzw. den
Warnwert flr Enterobacteriaceae (10° KbE/g).

Rindfleisch

Pseudomonas spp. 1 4 9 6 4 1

Aeromonas spp. 19 ) 1

Enterobacteriaceae 9 11 3 1 1

Schweinefleisch

Pseudomonas spp. 2 4 11 3 3 1
Aeromonas spp. 18 ) 1

Enterobacteriaceae | 12 6 5 1
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Mehr als 80 % der ,,anlassbezogenen Proben” hat-
ten Pseudomonadengehalte Uber dem bei der
DGHM beschriebenen Richtwert. Die Enterobacteria-
ceae-Gehalte lagen zu 80 % Uber dem Richtwert
sowie zu Uber 60 % (Rind) bzw. 70 % (Schwein)
oberhalb des Warnwertes. Dies deutet entweder auf
eine unhygienische Behandlung des Lebensmittels
und/oder ein Verderbsgeschehen hin und wurde
durch die zusténdige Behorde vor Ort abgeklart und
entsprechend geahndet.

Die diesjahrigen Untersuchungen bestatigen die
Erfahrungen aus den vergangenen Jahren. Auch
2012 fand das LGL bei Verdachts- und Beschwer-
deproben ahnliche mikrobiologische Keimgehalte
und beanstandete einen groRen Anteil dieser Pro-
ben wegen sensorischer Auffalligkeiten. Bei der
Einschatzung der Ergebnisse ist allerdings immer
zu berUcksichtigen, dass anlassbezogene Proben
eine Negativauswahl darstellen und somit nicht
reprasentativ sind flir das gesamte Angebot an
rohem Fleisch.

Tabelle 7: Keimstatus Fleisch (anlassbezogene Proben)

Abbildung 11: Ein Stlick gut gereiftes Rindfleisch

ohne sensorische Abweichungen.

Rindfleisch

Pseudomonas spp. 1 1 3 8 6 9
Aeromonas spp. 9

Enterobacteriaceae 1 4 4 4 5 2

aerobe Gesamtkeimzahl 1 4 16
Hefen 3 7 4 2

Schimmelpilze 15 3

Schweinefleisch

Pseudomonas spp. 1 1 2 12 11 13
Aeromonas spp. 16 1

Enterobacteriaceae 6 2 1 5 ) 18 4 1

aerobe Gesamtkeimzahl| 11 1 4 15
Hefen 1 4 12 3 3
Schimmelpilze 16 1 8
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Bei der Hochdruckbehandlung (HDB) handelt es sich
um eine noch recht neue Technologie zur Haltbarma-
chung von Lebensmitteln. Die Hochdruckbehandlung
kann die Haltbarkeit von Lebensmitteln entsprechend
den Wunschen der Handelsketten verlangern. Die
Produktsicherheit ist hierbei gewahrleistet, wahrend
es bei der Produktqualitdt zu Einbufsen kommen
kann. Im Jahr 1991 wurden in Japan, 1996 in Europa
und den USA die ersten hochdruckbehandelten Pro-
dukte (Fruchtséafte, Konfitlren, Rohschinken, Avoca-
dozubereitung) auf dem Markt eingefihrt. Derzeit
sind weltweit ca. 200 Anlagen zur Hochdruckbehand-
lung von Lebensmitteln in Betrieb. Die EU-Kommissi-
on bewertete 2001 eine mittels Hochdruck pasteuri-
sierte Fruchtzubereitung als , neuartige Lebensmittel-
zutat” im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 258/97; die
Kennzeichnung als ,, Fruchtzubereitung pasteurisiert
mittels Hochdruckbehandlung” wurde gefordert.

Drei Verfahren zur Hochdruckbehandlung

Derzeit gibt es drei Verfahren: das Hochdruck-Kurz-
zeit-Verfahren (HP-ST), das Hochdruck-Hochtempera-
tur-Kurzzeit-Verfahren (HP/T-ST) sowie das Hoch-
druck-Phasenwechsel-Verfahren (HP-PS). Von den
drei moglichen Verfahren wird das HP-ST industriell
am haufigsten angewendet. Das HP/T-ST-Verfahren
bietet Potenzial im Hinblick auf die Inaktivierung bak-
terieller Sporen. Bei der Hochdruckbehandlung von
Lebensmitteln kommen hydrostatische Drlcke von
bis zu 600 Mega Pascal (MPa) zum Einsatz.

Die Wirkweise der Hochdruckbehandlung

Die Hochdruckbehandlung wirkt auf diverse Matrizes
im Produkt: Es werden nicht nur Mikroorganismen
inaktiviert, sondern es quellen und verkleben auch
Starken, Fette erfahren eine Strukturanderung, Prote-
ine andern ihre raumliche Struktur. Ab etwa 700 MPa
kommt es zur Proteindenaturierung und damit auch
Enzyminaktivierung. Bei komplexen Geweben kann
es zu Veranderungen im Gewebeverband kommen.
Ublicherweise werden die Produkte in der Endver-
packung hochdruckbehandelt, was spezielle Eigen-
schaften des Verpackungsmaterials voraussetzt.

Bei Fleischerzeugnissen wird die Hochdruckbehand-
lung meist im Rahmen eines Multi-Hlrdenkonzepts,
das Konzept aus verschiedenen physikalischen und
chemischen Parametern zur Verhinderung der Ver-
mehrung von Mikroorganismen, in Kombination mit
Schutzatmosphére, Vakuumverpackung etc. einge-

setzt. So wird eine Verbesserung der Produktsicher-
heit im Hinblick auf pathogene Mikroorganismen
(zum Beispiel Listeria monocytogenes in Selbstbe-
dienungspackungen) erreicht. Die Hochdruckbehand-
lung kann auch beispielsweise salzreduzierte Produk-
te ohne Konservierungsstoffe stabilisieren. Damit
wird das neue Verfahren fur die industrielle Anwen-
dung auch hinsichtlich der Nichtverwendung von
Zusatzstoffen (Clean Labeling) interessant. Bisher
wird das Hochdruckbehandlungsverfahren beispiels-
weise bei Rohschinken zur Verlangerung der Haltbar-
keit fir den Export angewendet. Bei rohen Fleischer-
zeugnissen wird der Druck so niedrig gewahlt, dass
die rote Fleischfarbe erhalten bleibt und das Erzeug-
nis nicht das Erscheinungsbild ,, wie gegart” erhalt.
Bei Konserven soll die mikrobiologische Produkt-
sicherheit durch das Hochdruckverfahren erhéht
werden.

Ausblick

Die Hochdruckbehandlung von Lebensmitteln, insbe-
sondere von Fleischerzeugnissen, wird im Hinblick
auf eine verbesserte mikrobiologische Produktsicher-
heit wahrend der Lagerung sowie eine langere Halt-
barkeit zukinftig sicherlich auch vermehrt bei der
inlandischen Produktion angewandt werden. Derzeit
wird das Verfahren vorrangig fir den Export einge-
setzt.

Abbildung 12: Luftgetrockneter Rohschinken, Selbst-
bedienungsware
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2 Uberwachung von Lebensmitteln

Zusammensetzung und Kennzeichnung

von Lebensmitteln

Gentechnisch veranderter Pollen in Honig

Der europaische Gerichtshof (EuGH) entschied 2011,

dass Pollen aus gentechnisch veranderten Pflanzen
vom Anwendungsbereich der Verordnung (EG)
1829/2003 erfasst werden. Damit musste der gen-
technisch veranderte Pollen eine lebensmittel- und
gentechnikrechtliche Zulassung haben und entspre-
chend gekennzeichnet werden. Unklar blieb, ob der
Pollen in einer Zutatenliste deklariert werden muss
und worauf sich der Kennzeichnungsschwellenwert
bezog.

Abbildung 13: Eine Mitarbeiterin des LGL bereitet
Honigproben fiir die Extraktion der DNA vor.
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Untersuchungen des LGL

2011 fUhrte das LGL ein Sonderuntersuchungspro-
gramm durch und wies in insgesamt neun von 99
Honigproben gentechnisch veranderte Bestandteile
nach. Sieben der neun Proben waren kanadische
Rapshonige. 2012 setzte das LGL die Analysen fort.
In 48 beprobten Honigproben konnte in keinem Fall
gentechnisch veranderter Pollen nachgewiesen wer-
den. Nach dem Urteil des EuGH wurde Honig aus
Kanada in Deutschland vom Markt genommen, seit-
dem sind keine gentechnisch veranderten Pollen in
Honig mehr nachweisbar gewesen.

Die Extraktionsmethode wurde innerhalb der amtli-
chen Lebensmittelliberwachung unter malRgeblicher
Beteiligung des LGL validiert und als amtliche Me-
thode veroffentlicht. Das LGL entwickelte weiterhin
eine automatisierte Methode fir die Extraktion von
DNA aus Pollen in Honig, die zur Beschleunigung des
Analysevorganges beitragt. Damit steht der amtli-
chen Uberwachung erstmalig ein Verfahren zur Ver-
flgung, welches automatisiert die Proben schnell
und effizient bearbeitet. Die Methode soll in einer
internationalen Fachzeitschrift publiziert werden.
Auch im Jahre 2013 werden Honigproben weiter
untersucht.



Zu den Aufgaben der Lebensmitteliberwachung ge-
hort auch, den Verbraucher beim Kauf von Lebensmit-
teln vor Irreflhrung und Tauschung zu schiitzen. Nach
dem Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch
(LFGB) ist es verboten , Lebensmittel, die hinsichtlich
ihrer Beschaffenheit von der Verkehrsauffassung ab-
weichen und dadurch in ihrem Wert, insbesondere in
ihrem Nahr- oder Genusswert oder in ihrer Brauch-
barkeit nicht unerheblich gemindert sind, ohne aus-
reichende Kenntlichmachung in den Verkehr zu brin-
gen”. Diese Verkehrsauffassung wird flr einige Pro-
duktgruppen im Konsens aller am Verkehr mit Le-
bensmitteln beteiligten Kreise (Wissenschaft,
LebensmittelUberwachung, Verbraucher und Lebens-
mittelwirtschaft) von der ,, Deutschen Lebensmittel-
buch-Kommission” erarbeitet, beschlossen und in
den ,Leitsatzen des Deutschen Lebensmittelbu-
ches” veroffentlicht. Das LGL untersucht routine-
mafRig Fleischerzeugnisse im Hinblick auf ihre in den
Leitsatzen flr Fleisch- und Fleischerzeugnisse festge-
legte Zusammensetzung.

Praparativ-gravimetrische Untersuchung
von Wurstwaren

In den Leitsatzen ist fir einige Wurstwaren ein Min-
destanteil wertbestimmender Anteile vorgeschrie-
ben. Das konnen etwa Bratenfleischscheiben, grol3e
Magerfleisch- oder Zungenstiicke sein. Bei der pra-
parativ-gravimetrischen Untersuchung zerlegt (prapa-
riert) das LGL das Lebensmittel in seine Einzelbe-
standteile und ermittelt die Anteile der einzelnen
Komponenten durch Wagung (Gravimetrie). Damit
kann beurteilt werden, ob die geforderte Menge an
wertvollen Einlagen tatsachlich vorhanden und/oder
ob der Anteil anderer Bestandteile (beispielsweise
Gallerte) zu hoch ist.

2012 untersuchte das LGL 44 Proben Zungenwurst
mit dieser Methode. Alle Proben enthielten zwar den
in den Leitsatzen fur Fleisch- und Fleischerzeugnisse
geforderten Anteil von 35 % Zungeneinlage, bei drei
Proben waren aber die verwendeten Zungen grof3-
tenteils nicht von Teilen befreit, die nicht zum Ver-
zehr vorgesehen sind. Von 143 untersuchten Bier-
schinkenproben beurteilte das LGL zehn Proben als
~wertgemindert”, da sie den geforderten Mager-
fleischanteil von 50 % nicht erreichten.

Abbildung 14: Das LGL untersuchte unter anderem
weillen Presssack, Bierschinken und roten Presssack
auf die Zusammensetzung.

Ein weiterer Schwerpunkt war die Uberpriifung der
Muskelfleischeinlage bei Teller- und anderen Silzen.
Von 91 untersuchten Proben waren 22 wegen zu
geringer Muskelfleischeinlage ebenfalls ,, wertgemin-
dert”. Auch bei Rotwiirsten gibt es einen vorgegebe-
nen Muskelfleischanteil (mindestens 15 %); sechs
von insgesamt 38 untersuchten Proben unterschrit-
ten diesen Wert. Weiterhin untersuchte das LGL
zwolf Proben weifsen und neun Proben roten Press-
sack praparativ-gravimetrisch. Alle diese Proben
enthielten den vorgeschriebenen Muskelfleischanteil
von mindestens 10 %.

Die hohe Qualitat der Fleischerzeugnisse entsprach
auch 2012 derjenigen der Vorjahre. Die Vorgaben
der Lebensmittelbuchkommission und deren Uber-
wachung sind erforderlich, um die hohe Qualitat
und Vergleichbarkeit der Erzeugnisse zu erhalten.
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Kése wird in der Gastronomie, besonders in der medi-
terranen Spezialitdtengastronomie, haufig verwendet,
zum Beispiel auf Pizza, in einem sogenannten , vege-
tarischen Doner” oder bei verschiedenen kasehaltigen
Gerichten nach griechischer Art. Gerichte aus dem
ostlichen Mittelmeerraum enthalten traditionell oft
Schafs- oder Ziegenkése, vielfach auch Feta, einen
Kase aus Schaf- und Ziegenmilch. Die Bezeichnung
.Feta” ist seit 2006 EU-rechtlich geschitzt und darf
ausschlief3lich fir Kase verwendet werden, der unter
Einhaltung der Spezifikation in bestimmten Regionen
Griechenlands aus Schaf- und/oder Ziegenmilch herge-
stellt wird. Meist finden sich auf Speisekarten auch
Fischgerichte. Die angebotenen Fischarten (zum Bei-
spiel Forelle, Zander, Seezunge) unterscheiden sich
nicht nur im Geschmack, sondern oft auch deutlich im
Preis. Fur welche Fischart welche Bezeichnung zu
verwenden ist, ist festgelegt im ,,Verzeichnis der Han-
delsbezeichnungen flr Erzeugnisse der Fischerei und
Aquakultur” der Bundesanstalt fir Landwirtschaft und
Erndhrung.

Untersuchungen und Ergebnisse

Das LGL untersuchte 2012 insgesamt 40 Kéaseproben
aus der Gastronomie. Davon stammten 18 Proben aus
der Imbiss- und Schnellgastronomie wie beispielswei-
se Donerladen, 17 Proben aus Hotel- oder Restaurant-
kichen. Die Ubrigen funf Kdseproben wurden aus
anderen Betrieben wie Lieferservices und einer Metz-
gerei entnommen.

Anhand von Untersuchungen des Fettanteils im Kase
differenzierte das LGL unterschiedliche Fettarten und
prufte, ob es sich bei den Proben um Schafskase,
Kuhkase oder um ein Kaseimitat handelte. Bei Kase-
imitaten stammt der Fettanteil nicht aus der Milch,
sondern ist pflanzlicher Herkunft. Késeimitate sind
damit kein Milcherzeugnis, sondern Lebensmittel ei-
gener Art, die eine eindeutige Kennzeichnung bendti-
gen. Von den 40 untersuchten Kaseproben ergaben 23
(56 %) keinen Anlass zur Beanstandung.

22 Proben wurden laut Speisekarte oder Aushang als
.Schafskase” oder ,Fetakdse” angeboten. In zehn
Fallen handelte es sich dabei aber um einen Kase aus
Kuhmilch, der auf dhnliche Weise hergestellt wird,
aber deutlich glnstiger produziert werden kann. Eine
weitere Probe , Feta” aus der Gastronomie stellte sich
nach der Analyse als Késeimitat heraus. Die Ubrigen
18 Proben wurden in der Speisekarte als ,,Kase" be-
zeichnet. Bei vier dieser Kaseproben ergab die Analyse
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Abbildung 15: Ob es sich um einen Fetakdse handelt,
ist mit bloSem Auge nicht zu erkennen.

jedoch, dass es sich um ein Imitat auf der Basis von
Pflanzenfett handelte.

Das LGL beanstandete somit 15 der 40 Kaseproben
(37,5 %) aus der Gastronomie wegen einer falschen
und damit irrefihrenden Bezeichnung. Bei finf dieser
Proben (12,5 %) handelte es sich um Kaseimitate;
diese entstammten samtlich der Imbissgastronomie.
Weitere zwei Kaseproben waren zwar korrekt gekenn-
zeichnet, das LGL beanstandete sie aber wegen deut-
licher Verschmutzungen, die auf eine mangelhafte
Betriebshygiene hindeuteten. Die Kreisverwaltungsbe-
horden vor Ort leiteten die entsprechenden Mafdnah-
men ein. Die Untersuchungsergebnisse entsprechen
denen des Vorjahres. Bereits 2011 untersuchte das
LGL 28 Kaseproben aus der Gastronomie. Davon ent-
sprachen neun Proben (32 %) wegen irreflhrender
Kennzeichnung auf der Speisekarte nicht den Anforde-
rungen. Knapp jeden zehnten ,, Kase” aus der Gastro-
nomie identifizierte das LGL als Imitat.

In den Jahren 2011 und 2012 untersuchte das LGL
insgesamt 158 Fischproben aus der Gastronomie hin-
sichtlich der verwendeten Fischart. 36 Proben (23 %)
wurden als Irrefihrung der Verbraucher beanstandet,
weil auf der Speisekarte eine nicht zutreffende Fischart
angegeben worden war. Meist handelte es sich in
diesen Fallen um Tropenzungen, die auf der Speisekar-
te als ,,Seezunge” deklariert waren. Als , Seezunge”
darf nur die Fischart Solea solea bezeichnet werden.
Seezungen gelten nicht nur als sehr schmackhaft, son-
dern gehdren auch zu den hochpreisigen Fischarten.
Die wesentlich preisglnstigeren Tropenzungen (Cyno-
glossus spp.) dirfen nicht als Seezunge bezeichnet
werden.



Dem Nachweis von wasserbindenden Zusatzen und
Verfahren bei der Herstellung von Fischereierzeug-
nissen kommt grofRe Bedeutung zu. Die Einlagerung
von Wasser kann durch Zugabe von Salz als Lebens-
mittel oder Phosphat als Zusatzstoff erfolgen. Es gibt
aber auch ein in der asiatischen Kiche durchaus ver-
wendetes, jedoch bei uns wenig bekanntes Verfah-
ren, um Eiweild aufzuquellen und dadurch zu verhin-
dern, dass Fischfilets beim Garen in Segmente zer-
fallen. Im Rahmen einer Probenserie, welche die
Untersuchung von Pangasiusfilets, Garnelen und
Jakobs- bzw. Tiefseemuscheln umfasste, bestatigte
das LGL ein solches Behandlungsverfahren mit ana-
lytischen Methoden.

Das Aufquellen von Eiweild beruht darauf, dass man-
che Hersteller die Rohware mit Soda oder dhnlich
alkalisch wirkenden Stoffen und Wasser versetzen.
Das Eiweils der Muskulatur erfahrt durch Wasserein-
lagerung eine enorme Volumenvergrofserung. Durch
nachtragliches Spilen mit \Wasser, teilweise in Verbin-
dung mit verdlnnter Zitronensaure, wird Uberschis-
siges Soda weggespult bzw. unter Freisetzung von
Kohlendioxid abgebaut, sodass das hohe alkalische
Niveau wahrend der Behandlung wieder auf ein an-
nahernd naturliches Niveau abgesenkt wird.
Pangasisusfilet verandert sich durch diese Behand-
lung und wird vor allem in den Randbereichen fast
farblos und glasig durchscheinend. Nach dem Erhit-
zen liegt eine kompakte, geleeartige, elastisch ver-
formbare Masse vor, bei der die Muskulaturbereiche
aneinander haften. Unverandertes Fischfilet hingegen
beginnt nach dem Zubereiten in segmentartige Be-
reiche zu zerfallen.

Untersuchung verschiedener Meerestiere

2012 untersuchte das LGL insgesamt 84 Produkte
verschiedener Meerestiere. Bei zehn Proben von Pan-
gasiusfilets, bei sechs Garnelenproben und bei einer
als Scallops bezeichneten Probe von Tiefseemuscheln
wies das LGL erstmals die Anwendung eines alkali-
schen Verfahrens mit einer dadurch bedingten \Wasser-
aufnahme von bis zu 700 g auf 1.000 g unbehandeltes
Ausgangsmaterial nach. DarUber hinaus ergaben sich
bei finf Proben dieser Serie zusatzliche Beanstandun-
gen wegen eines undeklarierten Wasserzusatzes aus
anderen Grinden. Da sich unbehandelte Filets in Be-
zug auf Wassergehalt und sensorischen Eigenschaften
deutlich von behandelten unterscheiden, ist eine Be-
zeichnung behandelter Lebensmittel erforderlich, wel-
che die tatsachliche Art der durchgeflihrten Verarbei-
tung erkennen lasst. Weiterhin muss der Verbraucher
Uber die Mitverwendung von Wasser informiert wer-
den. Bei seiner Kaufentscheidung sollte der Verbrau-
cher deshalb nicht nur auf das Abtropfgewicht achten,
welches angibt, wie viel Fisch Ubrig bleibt, wenn die
schitzende aufRere Wassereisglasur aufgetaut ist.
Zusatzlich ist die Mengenangabe des Fisches im Ver-
zeichnis der Zutaten malRRgebend, die erkennen lasst,
wie viel Rohmaterial tatsachlich im Endprodukt enthal-
ten ist. Wahrend die Information Uber die Eisglasur
meist rechtskonform durch die Angabe des tatséachli-
chen Abtropfgewichts erfolgt, fehlen derzeit regelma-
Big Informationen Uber den Anteil an Wasser, der durch
technologische Verfahren bereits beim Behandeln der
Rohware gebunden wurde.

Abbildung 16: Alkalisch behandeltes
Pangasiusfilet. Die Abbildung zeigt
ein Stlick Pangasiusfilet ohne Haut
mit schwach rétlicher Muskulatur
und fast farblosem, glasig durch-
scheinendem Randbereich.
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Glutaminsaure und ihre Salze, die Glutamate (E 620 bis
E 625), werden aufgrund ihrer geschmacksverstarken-
den Wirkung vielfach als Zusatzstoff bei der Herstel-
lung von Lebensmitteln eingesetzt, insbesondere in
der asiatischen Kiche. Freie Glutaminsdure kommt
auch natUrlicherweise in vielen Lebensmitteln wie ge-
trockneten Tomaten, Erbsen, Pilzen oder lang gereiftem
Kase vor. Sie bewirkt eine Intensivierung des senso-
rischen Eindrucks, besonders bei fleischartigen
Aromen, und hat in hoher Konzentration einen leicht
salzigen und wurzigen Eigengeschmack. Glutamat
steht im Verdacht, bei einzelnen Personen das soge-
nannte China-Restaurant-Syndrom hervorzurufen, eine
Unvertraglichkeitsreaktion, die sich unter anderem
durch Ubelkeit, Kopfschmerzen und Hautausschlag
bemerkbar machen kann. Nach Ansicht von Experten-
gremien bestehen bei gesunden Menschen keine Be-
denken gegeniber einem maldvollen Einsatz von
Glutamat. Lebensmittel, denen Glutamat zugesetzt
wurde, missen mit dem Hinweis ,, Geschmacksver-
starker” gekennzeichnet sein. In Gaststatten ist eine
entsprechende Kennzeichnung in der Speisekarte,
gegebenenfalls als Fufinote, Pflicht. Der Zusatz zu Le-
bensmitteln allgemein ist auf eine Hoéchstmenge von
10 g/kg (ausgedriickt als Glutaminsaure) beschrankt.

Untersuchungsergebnisse

Da viele Verbraucher die Aufnahme von Glutamat
Uber Lebensmittel vermeiden oder reduzieren wollen,

hat das LGL bei 124 Suppen aus Asiarestaurants und
-imbissbetrieben die Einhaltung der einschlagigen
rechtlichen Vorgaben Uberprift. Die durch enzymati-
sche Analyse ermittelten Gehalte an Glutaminsaure
bewegen sich in einem weiten Bereich von unter der
Nachweisgrenze (0,2 g/kg Suppe) bis zu 25 g/kg Sup-
pe (siehe Abbildung 17). 35 Proben (28 %) waren zu
beanstanden. Bei zwolf Proben wurde die zulassige
Hochstmenge an Glutaminsaure von 10 g/kg Uber-
schritten, bei weiteren 27 Proben der Zusatzstoff Glu-
tamat auf der Speisekarte nicht kenntlich gemacht,
obwohl er in einer wirksamen Menge (> 1 g/kg) ent-
halten ist. Auf sieben Proben trafen beide Beanstan-
dungsgrinde zu. Die HochstmengenUberschreitun-
gen sind fast ausschlielRlich bei Erzeugnissen aus
Chinarestaurants zu beobachten; Suppen nach thai-
landischen Rezepten enthalten deutlich geringere
Mengen. Fast glutamatfrei sind Misosuppen.

Die Untersuchungsergebnisse decken sich mit den
Beobachtungen der vergangenen Jahre, nach denen
es bei Suppen insbesondere aus Chinarestaurants zu
haufigen Uberschreitungen der gesetzlich festgeleg-
ten Hochstmenge fir Glutamat kommt (2012 bei ca.
10 % der Proben). Ebenfalls fehlt bei ca. einem Vier-
tel der untersuchten Proben die Kenntlichmachung
des verwendeten Geschmacksverstarkers auf der
Speisekarte. Die Untersuchungsergebnisse zeigen,
dass auf diesem Gebiet nach wie vor Uberwa-
chungs- und Aufklarungsbedarf besteht.
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Abbildung 17: Glutamat in Suppen aus Asiarestaurants und -imbissbetrieben
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Nach der Novel-Food-Verordnung
(EG) Nr. 258/97 gelten alle Lebens-
mittel und Lebensmittelzutaten, die
nicht bis zum 14. Mai 1997 in nen-
nenswertem Umfang fir den
menschlichen Verzehr in der EU ver-
wendet wurden, als neuartig und
mussen vor dem Inverkehrbringen
Uber eine in der Europaischen Ge-
meinschaft einheitliche Sicherheits-
prufung zugelassen werden. Die
Novel-Food-Verordnung dient dem
vorbeugenden Gesundheitsschutz.

Steviolglycoside -
Zusatzstoff oder Novel Food?

Die subtropische Pflanze Stevia
rebaudiana Bertoni enthalt als sUf3-
schmeckende Inhaltsstoffe verschie-
dene Steviolglycoside. Die isolierten
Steviolglycoside sind ca. 300-mal
stRer als Haushaltszucker und prak-
tisch ohne Kalorien. Die Steviapflan-
ze, ihre Pflanzenteile oder ihre wass-
rigen Extrakte werden in der EU jedoch als neuartige
Lebensmittel/neuartige Lebensmittelzutaten im Sin-
ne der Verordnung (EG) Nr. 258/97 eingestuft, da eine
Verwendung als Lebensmittel in nennenswertem
Umfang vor dem 15. Mai 1997 bisher nicht nachge-
wiesen werden konnte und dartber hinaus Unsicher-
heiten bezlglich der gesundheitlichen Unbedenklich-
keit bestehen. Eine Zulassung flr die Pflanze Stevia
ist nicht erfolgt. Die Einstufung wird aktuell auf EU-
Ebene neu Uberprift. Unabhangig davon gelten nach
einem Gutachten der Europaischen Behorde fir Le-
bensmittelsicherheit (EFSA) aber die aus der Pflanze
isolierten Steviolglycoside mit genau vorgegebener
Spezifikation bis zu einem akzeptierten taglichen
Aufnahmewert (ADI-Wert) von 4 mg/kg/KG als unbe-
denklich. Seit Dezember 2011 dlrfen diese gepriften
Steviolglycoside als Lebensmittelzusatzstoff zu be-
stimmten Lebensmittelkategorien als StRungsmittel
(E-Nummer, E 960) unter Berlcksichtigung von
Hochstmengen zugesetzt werden. Flr Bio-Lebens-
mittel ist der Zusatz nicht erlaubt.

Seit der Zulassung der Steviolglycoside als Zusatz-
stoff steigt das Angebot von mit Stevia-Steviolglyco-
siden gesufiten Lebensmitteln. Hinweise auf den
natdrlichen Ursprung und auf die gesundheitlichen
Eigenschaften von Stevia bzw. des StRungsmittels

Abbildung 18: Hochleistungsflissigkeitschromatografie (HPLC)-Chroma-
togramm einer TafelsiifSe auf der Grundlage von Steviolglycosiden
(Steviatabs mit mehreren Steviolglycosiden)

werden vielfach herausgestellt. Diese Auslobungen
sind jedoch unzulassig.

Untersuchung von Lebensmitteln mit
Steviolglycosiden

2012 Uberprufte das LGL 28 Lebensmittel mit Stevia-
Steviolglycosiden bezlglich Menge, Werbung, Spezi-
fikation und Neuartigkeit. Dabei lag der Schwerpunkt
auf TafelstRen. Stichpunktartig untersuchte das LGL
Ketchup und Konfitlren. Bei 16 Tafelsifien und bei
einem Ketchup wurde die NatUrlichkeit der Steviolgly-
coside ausgelobt. Da die Steviolglycoside Uber ein
aufwendiges chemisches Herstellungsverfahren
gewonnen werden und nicht mit dem natdrlichen
Stoffgemisch identisch sind, beanstandete das LGL
dies als unzulassige irrefihrende Angabe. Zwei Tafel-
stRen wiesen nicht die geforderte Spezifikation der
Steviolglycoside auf. Die Steviolglycosidzusammen-
setzung lield auf die Verwendung von nicht zugelas-
senem Steviablattextrakt schliefsen. Die Produkte
waren somit nicht verkehrsfahig. Weitere Beanstan-
dungen bezogen sich auf Kennzeichnungsmaéngel
und unzulassige gesundheitsbezogene Angaben. Die
Steviolglycosidgehalte aller untersuchten Produkte
entsprachen den gesetzlichen Vorgaben.
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Nahrungserganzungsmittel (NEM) sind Lebensmittel,
die dazu bestimmt sind, die allgemeine Ernahrung zu
erganzen.

Internethandel

Die Maglichkeiten flr Verbraucher, NEM zu erwer-
ben, haben sich in den vergangenen Jahren erwei-
tert. Neben dem Lebensmitteleinzelhandel erfolgt der
Vertrieb zunehmend Uber das Internet. Gerade Uber
diesen Weg werden eine Vielzahl als Nahrungsergan-
zungsmittel deklarierte Produkte angeboten, die phar-
makologisch wirksame Stoffe enthalten und daher als
Arzneimittel einzustufen sind. Zu diesen Produkten
sind insbesondere solche zu zahlen, die mit gewichts-
verringernden, libido- oder leistungssteigernden Wirk-
versprechen beworben werden. Sie kdnnen schwere
Nebenwirkungen verursachen.

Die Kontrolle des Internethandels erfordert neue
Konzepte der Lebensmitteliberwachung, zum
Beispiel hinsichtlich der amtlichen Probenahme.

Abbildung 19: Das LGL untersucht auch Nahrungs-
ergénzungsmittel.

LGL Jahreshericht 2012

Der gesundheitliche Verbraucherschutz sowie der
Schutz des Verbrauchers vor Tauschung sollen auch
im Bereich des Onlinehandels sichergestellt sein.
Daher beteiligt sich das LGL im Rahmen eines Pilot-
projekts des Bundes an der Erarbeitung effizienter
Strukturen zur Kontrolle des Internethandels.

Anzeigen

NEM mussen beim Bundesamt fur Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) unter Vorla-
ge eines Etikettenmusters gemaRk § 5 Nahrungser-
ganzungsmittelverordnung beim ersten Inverkehr-
bringen angezeigt werden. Die Anzahl der angezeig-
ten NEM war mit ca. 1.000 Anzeigen im Vergleich
zum Vorjahr mit rund 1.900 Anzeigen ricklaufig. Das
LGL Uberprifte die mit der Anzeige vorgelegten Eti-
kettenmuster risikoorientiert. Ca. 5 % der angezeig-
ten Préparate stufte das LGL als nicht zugelassene
und damit illegale Arzneimittel ein bzw. beanstandete
sie aufgrund der Verwendung nicht zugelassener
und/oder neuartiger Zutaten.

Beanstandungen

Zu den haufigsten Beanstandungsgriinden zahlten
irrefihrende und unzuldssige krankheitsbezogene
Angaben auf der Verpackung, in der Packungsbeilage
und/oder im Internet sowie die Verwendung nicht
zugelassener Zusatzstoffe zu ernahrungsphysiologi-
schen Zwecken. Das LGL beanstandete auch unvoll-
standige oder unverstandliche (fremdsprachige)
Kennzeichnungen. Zwei NEM wurden aufgrund der
Inhaltsstoffe als gesundheitsschadlich und damit als
nicht sichere Lebensmittel eingestuft. Ein NEM mit
Kalmuswurzelpulver enthielt in der Tagesdosis

3,1 mg R-Asaron. Diesem Stoff, der natlrlicherweise
in Kalmuswurzel vorkommen kann, wird eine muta-
gene (erbgutverandernde) Wirkung zugeschrieben. In
einem weiteren NEM, das als , Fatburner” insbeson-
dere flr Sportler zur Einnahme vor dem Training be-
stimmt war, wies das LGL neben Koffein 75 mg
Synephrin in der Tagesdosis nach. Die Wirkungen von
Synephrin auf die Erhéhung der Herzfrequenz und
die Steigerung des Blutdrucks werden durch Koffein
verstarkt, sodass es zu Herzrhythmusstoérungen
kommen kann. In beiden Féllen stellte die ortliche
Kreisverwaltungsbehdrde die Praparate sicher und
zog sie aus dem Verkehr.



Immer wieder berichten Medien von Todesfallen durch
den Genuss methanolhaltiger Spirituosen. In den ver-
gangenen Jahren waren in der TUrkei, Russland und
Indien auch Touristen betroffen; 2012 wurden insge-
samt 33 Todesfalle und mehrere vergiftete Personen
in Tschechien, Polen und der Slowakei registriert. Bei
den verfalschten Produkten handelte es sich neben
verschiedenen Wodkasorten um traditionelle rumahnli-
che Spirituosen und Spirituosen mit Aprikosendestillat.
Nach Bekanntwerden der ersten Vergiftungsfalle durch
Spirituosen, die mit Methanol versetzt waren, riefen
besorgte Verbraucher beim LGL an, die bei einem Be-
such in Tschechien Spirituosen erworben hatten. We-
gen der Nahe zu den Landern, in denen die vergifteten
Produkte im Umlauf waren, priifte die Lebensmittel-
Uberwachung, ob sich in Bayern Spirituosen tschechi-
scher Herkunft im Vertrieb befanden.

Wie kommt Methanol in eine Spirituose?

Im Zusammenhang mit todlichen Vergiftungen durch
Methanol taucht haufig falschlicherweise der Begriff
~schwarzgebrannter Schnaps” auf. Unter ,Schwarz-
brennen” versteht man jedoch nicht eine Anreiche-
rung von Spirituosen mit Methanol wahrend des
Brennprozesses, sondern die Gewinnung von Etha-
nol aus zuckerhaltigen Rohstoffen, ohne den ge-
wonnenen Alkohol zu versteuern. Tatsachlich rihren
Methanolvergiftungen daher, dass die Substanz
Spirituosen beigemischt wird. Auch bei den Verfal-
schungen in Tschechien wurde Methanol, das eigent-
lich als Zusatz zu WaschflUssigkeiten vorgesehen
war, verschiedenen Spirituosen als Ethanolersatz
zugesetzt. Da Methanol im Gegensatz zu Ethanol
nicht versteuert werden muss, lasst sich die Ge-
winnspanne beim Verkauf gestreckter Produkte ver-
groRern. Nicht immer ist den Falschern dabei die
giftige bzw. todliche Wirkung des Methanols be-
wusst. Zudem ist diese Substanz in Spirituosen we-
der geruchlich noch geschmacklich wahrzunehmen.

Wie wirkt Methanol?

Zunachst ahneln die Symptome einer Methanolvergif-
tung denen eines Ubermaligen Alkoholgenusses mit
Schwindel, Ubelkeit und Erbrechen. GroRere Methanol-
mengen flhren zur Erblindung und schlieRlich zum Tod
durch Atemlahmung. Die tddliche Wirkung ist auf die
Stoffwechselprodukte Formaldehyd und Ameisensaure
zurlckzufihren. Je nach Korpergewicht konnen bereits
3 bis 8 g Methanol zur Erblindung, 18 bis 60 g zum Tod

fihren. Als natlrliches Gegenmittel bei einer Vergiftung
gilt reines Ethanol, das die Verstoffwechselung des
Methanols blockiert. Die Wirksamkeit ist jedoch abhan-
gig vom Zeitpunkt der Gabe sowie von der aufgenom-
menen Methanol- und Ethanolmenge.

Methanol als natiirlicher Bestandteil in
Spirituosen

Methanol ist in geringen Mengen in fast jeder Spiritu-
ose enthalten. Obst- und Tresterbrdnde weisen naturge-
mafd deutlich héhere Gehalte auf als Getreide- und Kar-
toffelbrande. Dies liegt daran, dass Methanol aus dem
fruchteigenen Pektin der Zellwande im Verlauf der Ga-
rung enzymatisch abgespalten wird. Methanol 1asst sich
aufgrund seines sehr dhnlichen Siedepunktes von Etha-
nol destillativ nur mit einer sehr aufwendigen technolo-
gischen Ausrlstung abtrennen, die in Kleinbrennereien
in der Regel nicht vorhanden ist. Lediglich durch prophy-
laktische Mafinahmen wie beispielsweise die Auswahl
geeigneter Enzyme, kurze Maischestandzeiten sowie
durch den Zusatz eines Saftanteils zur Fruchtmaische
kann der Hersteller erhohte Methanolgehalte im Obst-
brand vermeiden. Der Gesetzgeber hat wegen der Toxi-
zitdt des Methanols EU-weit rohstoffabhangige Grenz-
werte festgelegt. Fir Brand aus Williams-Christ-Birnen
ist beispielsweise der hdchste Methanolgehalt von
1.350 g/hl reiner Alkohol (r. A.), entsprechend 1,7 % vol
Methanol bezogen auf r. A. zulassig. Flur Wodka dage-
gen betragt der Methanolhdchstgehalt rohstoffbedingt
lediglich 10 g/hl r. A., entsprechend 0,01 % vol Metha-
nol, bezogen auf r. A. Im Vergleich hierzu enthielten die
verfalschten tschechischen Spirituosen Methanolgehal-
te von bis zu 20 % vol.

Untersuchungen des LGL

Bis auf einen Franzbranntwein, der nur zur duf3erlichen
Anwendung bestimmt war, erhielt das LGL keine Pro-
ben zur Untersuchung, die direkt aus Tschechien
stammten. Bei einer Uberpriifung der Vertriebswege
der fraglichen Spirituosen konnten keine verdéchtigen
Produkte im Uberwachungsgebiet ausfindig gemacht
werden. Lediglich ein Internethandler, der ein grolRes
Sortiment an tschechischen Spirituosen fihrt, bot teil-
weise Erzeugnisse der fraglichen Marken an. Keine der
sechs entnommenen Proben enthielt jedoch eine ge-
sundheitsschadliche Menge an Methanol. In einem
Produkt war die fir Wodka zugelassene Methanol-
héchstmenge allerdings um beinahe das Siebenfache
Uberschritten, was zu einer Beanstandung flhrte.
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Bubble Tea ist ein alkoholfreies, farbiges und aromati-
siertes Mix-Getrank auf Teebasis mit bunten Perlen,
die mit einem extra dicken Trinkhalm zusammen mit
dem Getrank aufgesogen werden. Verbraucher —in
der Regel Jugendliche — kreieren dieses Trendgetrank
beim Kauf nach eigenen Winschen. Aus drei Grup-
pen an Zutaten (Tee, Sirup und ,,Bubbles”) wahlt der
Kunde in der Regel jeweils eine Komponente, sodass
sich eine Vielzahl an Kombinationen ergibt.

Bubble Tea besteht aus Tee, Sirup
und ,,Bubbles”

Die erste Zutatengruppe eines Bubble Teas ist meist
ein koffeinhaltiger schwarzer oder griner Tee, wahl-
weise mit Milch. Es gibt aber auch koffeinfreie Vari-
anten auf Frlchteteebasis. Sirup stellt die zweite
Zutatengruppe dar. Angeboten werden verschiedene
Fruchtnoten und sonstige Geschmackrichtungen.
Gruppe drei bilden die Perlen (Bubbles), von denen
es wiederum drei unterschiedliche Sorten gibt:
Tapiokaperlen, Popping Bobas und Jellys.

Tapiokaperlen, Popping Bobas und Jellys

Eine Variante stellen die bissfesten, etwas zéhen
Tapiokaperlen dar. Sie werden aus Maniokstarke ge-
wonnen und sind zumeist mit Ahornsirup versetzt.
Im Kochprozess karamellisiert der Ahornsirup und
gibt so den Perlen eine dunkelbraune Farbe. Die Pop-
ping Bobas sind sehr farbintensiv, mit Fruchtsirup
geflllt und zerplatzen im Mund beim Zerkauen. So-
wohl Tapiokaperlen als auch Popping Bobas haben
einen Durchmesser von ca. 8 bis 11 mm. Jellys hin-
gegen sind farbige, fruchtige Geleestlicke mit einer
Kantenlange zwischen 5 bis 15 mm (in der Regel

10 mm). Sie lassen sich wie Gummibarchen im Mund
zerkauen.

Maogliche Verschluckungsgefahr durch
Bubbles

Erst Bubbles, Perlen oder Jellys machen also einen
Tee zum Bubble Tea. Der Spaldfaktor dieses Mode-
produkts besteht darin, die Bubbles samt Getrank
mit einem sehr dicken Trinkhalm aufzusaugen. Hierin
liegt aber gleichzeitig auch eine Verschluckungsge-
fahr, besonders fir Kleinkinder. Das Bundesamt fir
Risikobewertung (BfR) erstellte eine Studie lber ge-
sundheitliche Risiken beim Verzehr von Bubble Tea
durch Kinder (BfR Nr. 031/2012 vom 19. Juni 2012).
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Abbildung 20: Die Bubbles werden durch einen
dicken Strohhalm aufgesogen.

Danach besteht insbesondere bei Kindern bis zum
Alter von vier Jahren die Gefahr, dass Fremdkorper
leicht in die Lunge verschluckt werden. Beglnstigt
wird dies, wenn Bubbles mit einem Strohhalm einge-
saugt werden. Aus diesem Grunde empfiehlt das
BfR, dass beim Verkauf von Bubble Tea , deutlich
sichtbar auf dieses Gesundheitsrisiko hingewiesen
wird.” Das LGL schliefst sich dieser Empfehlung in
seinen Gutachten an.

Bubbles — mogliche Schadstoffquelle?

Das LGL hat Proben der Popping Bobas aus Taiwan
mit den Geschmacksrichtungen Maracuja, Lychee,
Joghurt, Mango, Erdbeere und Orange auf die Para-
meter Styrol, Acetophenon, Benzol, Toluol, Ethylben-
zol und die Xylole untersucht. Die Gehalte lagen bis
auf eine Ausnahme alle unter bzw. héchstens im
Bereich der jeweiligen Nachweisgrenze. Lediglich bei
Styrol gab es bei den Mangoperlen mit 1,3 pg/kg
einen messbaren Wert (Nachweisgrenze 0,5 pg/kg).



Styrol kommt in geringen Mengen nattrlicherweise
auch in Lebensmitteln vor. Es entsteht bei Garungs-
prozessen durch mikrobiologischen Abbau von Zimt-
saure. Daher findet man diese Substanz beispiels-
weise in Getranken wie Bier oder Wein, in Wein in
der Regel in Mengen bis zu 10 ug/l. Bei einer Styrol-
konzentration von 1,3 pg/kg kann schwerlich von ei-
ner Kontamination gesprochen werden. Wahrscheinli-
cher ist, dass eine so geringe Menge auf natlrlichem
Wege entstanden ist und tUber den Mangosaft in die
Perlen hineingelangte.

Bubble Tea — reich an Zusatzstoffen

Lebensmittelrechtlich dirfen Bubble Teas eine ganze
Reihe von Zusatzstoffen enthalten. Schon mit blo-
Rem Auge sind die leuchtend intensiven, syntheti-
schen Azofarbstoffe sichtbar. Diese stehen laut einer
britischen Studie im Verdacht, Aktivitat und Aufmerk-

2012 erdffnete Staatsminister Dr. Marcel Huber das
Nanolab an der LGL-Dienststelle Minchen-Pfarrstra-
Re. Das Nanolab ist ein in den routinemafiigen La-
borbetrieb integriertes Demonstrationslabor zur
Nanotechnologie, in dem die Vermittiung der biologi-
schen, chemischen, physikalischen und sozialen
Aspekte der Nanotechnologie im Mittelpunkt steht.
Die Hauptzielgruppe sind Schiiler, die in Kleingrup-
pen verschiedene Wissensstationen durchlaufen.
Waéhrend der Eréffnung demonstrierten LGL-Mitar-
beiter im Rahmen eines Presserundgangs in den
Laborraumen die verschiedenen Messgerate zur
Charakterisierung von Nanopartikeln in der Luft und
in FlUssigkeiten und erlauterten ihre Funktionswei-
se. Im Vordergrund standen analytische Methoden,
die der Messung von Nanopartikeln in Lebensmit-
teln und Nahrungserganzungsmitteln dienen. DarU-
ber hinaus zeigten sie praktische Beispiele der Na-
notechnologie, wie etwa den Effekt selbstreinigen-
der Oberflachen (Lotus-Effekt) anhand einer echten
Lotuspflanze, die im Labor kultiviert wurde. Staats-
minister Huber betonte, dass das Nanolab die wis-
senschaftlich orientierte Vermittlung von Informatio-
nen im Rahmen der Initiative ,,NanoWissen Bayern”
des StMUG unterstltzt und jungen Menschen eine

samkeit bei Kindern zu beeintrachtigen. Lebensmittel
mit diesen Farbstoffen missen daher einen Warnhin-
weis tragen. Um die Haltbarkeit der Produkte zu ver-
bessern, werden Zutaten von Bubble Teas in der
Regel mit dem Konservierungsmittel Sorbinsaure
versetzt. Sowohl Farbstoffe als auch Konservierungs-
mittel gehdren zu den deklarationspflichtigen
Zusatzstoffen.

Ergebnisse

Untersuchungen des LGL zeigten, dass sowohl die
rechtlich vorgeschriebene Kenntlichmachung der
Farb- und Konservierungsstoffe als auch das Anbrin-
gen von Warnhinweisen mehrfach unterblieb. Verein-
zelt wurden auch irrefihrend Nahrstoffe wie Eisen,
Calcium oder das Vitamin C ausgelobt. Dies fihrte zu
mehreren Beanstandungen. Das LGL wird die Unter-
suchungen von Bubble Tea fortsetzen.

Abbildung 21: Das Logo des Nanolab

wichtige Technologie mit modernen Methoden
naherbringt.

Vortrage informierten Uber die Chancen und Risiken
der Nanotechnologie sowie die vom StMUG gefor-
derten Forschungsprojekte des LGL mit Bezug zur
Nanotechnologie. Ein Vertreter des Deutschen
Museums sprach Uber Erfahrungen aus dem Demon-
strationslabor des Deutschen Museums, ein Vertreter
der Nanoinitiative Bayern e. V. stellte das Nanoshuttle
vor. Hierbei handelt es sich um ein mit verschiedenen
Hightech-Mikroskopen und Experimentiermaterialien
ausgestattetes Fahrzeug, mithilfe dessen didaktisch
geschulte Nachwuchswissenschaftler an Bayerns
Schulen den Jugendlichen die Nanotechnologie und
andere Zukunftstechnologien naherbringen mochten.
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2 Uberwachung von Lebensmitteln

Abbildung 22: Staatsminister Dr. Marcel Huber de-
monstriert den Effekt selbstreinigender Oberfldchen
an einer Lotuspflanze.

FUr eine zusatzliche Breitenwirkung ist das Nanolab
mit einer eigenen Internetseite auf der Internetplatt-
form des E-Learning-Projekts ,, Virtuelle Schule” ver-
treten (www.virtuelle-schule.de). Auf dieser Internet-
seite konnen Lehrer digitale Angebote zu Unter-
richtsmaterialien wie Poster und Filme sowie Aufga-
ben und Arbeitsauftrage fur ihre Schulklassen nutzen
und eigene Materialien entwickeln. AuRerdem kon-
nen Lehrer und Schiler das Demonstrationslabor in
einem virtuellen Rundgang kennenlernen. Zum Inter-
netangebot des Nanolabs und der virtuellen Schule
wurde im letzten Teil der Eréffnungsveranstaltung
eine erste Lehrerfortbildung durchgefihrt. Weitere
Lehrerfortbildungen sind im Jahr 2013 in Mlnchen
und Schweinfurt geplant.

Pflanzenschutzmittelriickstande

Pflanzenschutzmittel schiitzen Kulturpflanzen nach-
haltig vor Schaderregern und tragen dazu bei, dass
einwandfreie Ware wirtschaftlich erzeugt werden
kann. Nach der Anwendung von Pflanzenschutzmit-
teln sind Ruckstande in den behandelten Kulturen

haufig unvermeidbar. In Lebensmitteln tierischer
Herkunft konnen Rickstande von Pflanzenschutzmit-
teln Uber die Nahrungskette (durch Aufnahme belas-
teter Futtermittel oder Trankewasser) auftreten.

Allgemeiner Uberblick zu pflanzlichen Lebensmitteln

Das LGL untersuchte im Jahr 2012 mit umfassenden
Multimethoden und speziellen Einzelmethoden ins-
gesamt 2.165 pflanzliche Lebensmittel auf Riickstan-
de von Pflanzenschutzmitteln, davon waren 16 % als
Bio-Produkte gekennzeichnet. 87 % der Proben aus
dem okologischen Anbau wiesen keine Ruckstande
auf, bei konventionellen Produkten waren dagegen
nur 27 % der Proben rlckstandsfrei. Somit enthiel-
ten 36 % aller untersuchten Lebensmittel keine be-
stimmbaren Rickstande (siehe Tabelle 8). Der Anteil
an Proben mit Rickstanden Uber den zulassigen
Hochstgehalten blieb wie im Vorjahr bei 3 % (70 Pro-
ben). Das LGL stellte insgesamt 92 Hochstgehalts-
Uberschreitungen fir einzelne Wirkstoffe fest, wobei
in zwolf Proben mehrere Gberhéhte Rickstéande auf-
traten.
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Abbildung 23:
Aufnahme wéhrend
der Extraktion:

Die orangefarbene
Lésung mit den Rlick-
stdnden wird noch ge-
reinigt und dann ver-
messen. Darunter be-
finden sich das Pflan-
zenmaterial (rot) und
die waéssrige Phase.



2 Uberwachung von Lebensmitteln

ringflgig mehr Hochstgehaltslberschreitungen (2 %)
auf. Daflir sank der durchschnittliche Gesamtrtick-
standsgehalt von 0,51 mg/kg im Jahr 2011

auf 0,46 mg/kg. Bei Produkten aus dem Ausland lag
der Anteil an Hochstgehaltsiberschreitungen mit

2 % erstmalig auf dem Inlandsniveau (siehe Abbil-

Riickstandssituation in Obst und Gemiise

Im konventionellen Anbau dirfen chemisch-syntheti-
sche Pflanzenschutzmittel nach den Vorgaben der
amtlichen Zulassung eingesetzt werden. Zum ersten
Mal seit einigen Jahren wies konventionelles Obst

2012, bedingt durch einige Proben Beerenobst, ge-

dung 24).

Tabelle 8: Riickstandssituation der untersuchten Lebensmittel

Obst 798 154 629 15
konventionell 698 71 613 14
biologisch 100 83 16 1

Obsterzeugnisse, Fruchtsafte 34 22 11 1
konventionell 32 20 11 1
biologisch 2 2 0 0

GemUse 900 383 476 41
konventionell 783 281 463 8y
biologisch 117 102 13 2

Gemliseerzeugnisse 109 38 65 6
konventionell 100 31 63 6
biologisch 9 7 2 0

Pflanzliche Ole &3 20 13 0
konventionell 20 8 12 0
biologisch 13 12 1 0

Getreide, Getreideerzeugnisse, Backwaren 44 30 14 0
konventionell 18 5 13 0
biologisch 26 25 1 0

Kartoffeln 5 22 13 0
konventionell 27 14 13 0
biologisch 8 8 0 0

Hilsenfrichte, Olsamen, Schalenobst 21 9 11 1

Pilze 62 17 45 0

Wein 33 5 27 1

Sauglingsnahrung 79 75 0 4

Sonstige 17 10 6 1

Anteil 36 % 61 % 3%
konventionell 1.825 27 % 70 % 3 %
biologisch 339 87 % 11 % 2 %

2011 2.256 33 % 64 % 3 %
konventionell 1.902 24 % 73 % 3 %
biologisch 354 87 % 12 % 1%

2010 2.561 32 % 63 % 5 %
konventionell 1.977 18 % 75 % 7 %
biologisch 584 77 % 23 % 0 %

2009 2.151 31 % 62 % 7 %
konventionell 1.664 17 % 74 % 9 %
biologisch 487 77 % 23 % 0 %

R = Rickstand, HG = Hochstgehalt nach VO (EG) Nr. 396/2005
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Abbildung 24: Entwicklung der Rlickstandssituation der inldndischen und auslandischen Ware bei Obst und
Gemdise aus konventioneller Produktion (2009 bis 2012)
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Bei konventionellem Gemiuse blieb der Anteil an
Hochstgehaltsiberschreitungen bei 5 % wie im
Vorjahr. Eine leichte Zunahme im Inland durch einige
Proben Radieschen wurde durch weniger Hochst-
gehaltsUberschreitungen bei Produkten aus dem
Ausland ausgeglichen. Der Riickgang der Quote bei
auslandischer Ware ist auch auf die Wirkung der
verstarkten Importkontrollen zurlckzufihren.
Dadurch ging der Anteil an Grenzwertlberschreitun-
gen bei Ware aus Thailand auf nun 7 % zurUck,
wahrend er in den Vorjahren Uber 20 % betrug.
Deutsches GemUse war in allen Jahren weniger mit

2 Uberwachung von Lebensmitteln

Rickstanden behaftet als auslandisches (siehe Ab-
bildung 24). Der durchschnittliche Rlickstandsgehalt
von konventionellem Gemise nahm noch einmal auf
nun 0,29 mg/kg ab.

Im Allgemeinen wiesen auch im Jahr 2012 Obst und
GemdUse aus dem okologischen Anbau wieder eine
glinstige Rickstandssituation auf. Uber 80 % der
Proben enthielten keine nachweisbaren Rickstande.
Irrefihrende Bio-Auslobungen oder Hochstgehalts-
Uberschreitungen traten hier vor allem im Zusam-
menhang mit quartaren Ammoniumverbindungen
auf.

Quartare Ammoniumverbindungen -

Pflanzenschutz- oder Desinfektionsmittel?

Das LGL untersucht seit dem Jahr 2009 vor allem
Milchprodukte auf Rickstande quartarer Ammonium-
verbindungen (QAV), die haufig in Desinfektionsmit-
teln enthalten sind. Seit 2012 werden Didecyldime-
thylammoniumchlorid (DDAC) und Benzalkoniumchlo-
ride (BAC) als Pflanzenschutzmittelwirkstoffe ohne
spezielle RUckstandshdchstgehalte angesehen. Die
EU-Kommission legte nach einer Risikoabschatzung
des Bundesinstitutes fur Risikobewertung (BfR) ei-
nen Toleranzwert von 0,5 mg/kg fir DDAC wie auch
fir BAC fest. DarUber liegende Gehalte sind zu bean-
standen, unabhangig davon, ob deren Ursache zu
ermitteln ist.

Lebensmittel tierischen Ursprungs

Untersuchungsschwerpunkte waren aufgeschlagene
Sahne aus der Gastronomie und Speiseeis aus Eis-
dielen. Beide Produktgruppen sind mikrobiologisch
anféllig und erfordern ein gutes Hygienemanagement
bei der Herstellung. Vor-Ort-Kontrollen unter Mitwir-
kung des LGL zeigten, dass in Eisdielen haufig QAV-
haltige Desinfektionsreiniger zum Einsatz kommen,
die flr die Mitarbeiter unproblematisch zu handha-
ben sind. Die richtige Dosierung sowie das notige
Nachspulen waren jedoch nicht immer bekannt oder
berlcksichtigt worden. Dies kénnte eine Erklarung
fir die hohen Gehalte von teilweise Uber 1,0 mg/kg
in den Produkten sein. Die Untersuchungsergebnisse
zu tierischen wie pflanzlichen Lebensmitteln sind in
Tabelle 9 zusammengefasst.

Abbildung 25: Das LGL untersucht mit modernsten
Analysegeréten.

LGL Jahresbericht 2012 | B9



2 Uberwachung von Lebensmitteln

Tabelle 9: Riickstandssituation quartdre Ammoniumverbindungen 2012

aufgeschlagene Sahne aus der Gastronomie

Benzalkoniumchlorid BAC 42 8 29 5 2,01
Didecyldimethylammoniumchlorid DDAC 73 43 20 10 4,55
Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Benzalkoniumchlorid BAC 1.596 1.581 15 0 0,18

Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Das LGL prift bei der Untersuchung auf Pflanzen-
schutzmittelrlickstdnde in pflanzlichen Lebensmitteln
seit April 2012 routineméaRig auch die Gehalte von
DDAC und BAC. Von den knapp 1.600 Proben wie-
sen nur jeweils 1 % Rlckstande dieser Substanzen
auf. In nur sehr wenigen Proben wurden beide Stoffe
gleichzeitig nachgewiesen. Der héchste Gehalt an
DDAC mit 0,58 mg/kg in einer Probe Bio-Bananen
aus Ecuador Uberschritt den zeitlich befristeten Tole-
ranzwert von 0,5 mg/kg und widersprach der Auslo-

bung als Bio-Produkt. Den Maximalgehalt an BAC
wies das LGL mit 0,18 mg/kg in einer Probe Zucker-
schoten aus Simbabwe nach.

Hersteller und Handler sind inzwischen flr die The-
matik der QAV in pflanzlichen Lebensmitteln sensibi-
lisiert und arbeiten an Losungen. Produkte mit nach-
weisbaren Gehalten an QAV sind selten; Uberschrei-
tungen des zeitlich befristeten Toleranzwertes kom-
men so gut wie nicht vor. Eine akute oder chronische
Gefahrdung der Gesundheit ist durch die bisher
nachgewiesenen Gehalte an DDAC oder BAC aus-
zuschlielRen.

Was sind QAV und wie gelangen sie in Lebensmittel?

Quartdare Ammoniumverbindungen (QAV) sind katio-
nische Tenside, also Substanzen, die sowohl in Was-
ser als auch in Fett |6slich sind und dadurch
Schmutz und Fett in Wasser binden kénnen. Einige
dieser Stoffe wie BAC oder DDAC wirken keimto-
tend und werden deshalb auch als Biozide in Desin-
fektionsmitteln eingesetzt. QAV haften nach ihrer
Anwendung als Desinfektionsmittel gut an behan-
delten Oberflachen. Sie werden durch Wasser
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schlecht abgespllt, dagegen von protein- und fett-
reichen Lebensmitteln leicht aufgenommen. Wird
nach der Desinfektion nicht ausreichend mit heil3em
Trinkwasser gespult, kbnnen Reste auf Lebensmit-
tel Ubergehen.

QAV wurden jedoch auch in zwei Pflanzenstar-
kungsmitteln als Verunreinigung (DDAC und BAC)
nachgewiesen. Der Verkauf dieser Mittel ist deswe-
gen seit Ende Juni 2012 in Deutschland untersagt.
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Weniger Pflanzenschutzmittelrickstande in frischem oder

in Tiefkihlgemuse?

Tiefkihlgemuse (TK-Gemdse) ist eine beliebte Alterna-
tive zu frischem GemUse. Einerseits ist es schnell
zubereitet, da es nicht gewaschen und geputzt wer-
den muss, andererseits stellt das Tiefkihlen eine
schonende Konservierungsmethode dar. So bleibt
nach dem Blanchier- und Tiefkihlprozess noch ein
grolRer Anteil an Vitaminen enthalten. Fir den Ver-
gleich von frischem und tiefgeklhltem GemUse unter-
suchte das LGL insgesamt 187 Proben. Dabei handel-
te es sich um Brokkoli, Erbsen, Rosenkohl und Spinat.
Die frischen Proben stammten grof3tenteils aus
Deutschland, Italien, Spanien und den Niederlanden.
Neben frischen Erbsen (Zuckerschoten) aus Deutsch-
land untersuchte das LGL auch Proben aus Drittlan-
dern wie Guatemala, Simbabwe und Agypten. Bei den
TiefkUhlprodukten lagen keine konkreten Herkunftsan-
gaben vor.

Einen Uberblick tiber die Ergebnisse gibt Tabelle 10.
Insgesamt waren 30 % der 96 untersuchten konventi-
onellen TK-Proben rlickstandsfrei, wahrend das LGL in
64 % Rlckstande unterhalb der Hochstgehalte nach-
wies. Sechs Proben (6 %) wiesen Hochstgehaltstber-
schreitungen auf. Das frische, konventionelle Gemise
zeigte ein ahnliches Bild, wobei nur drei Proben (4 %)
Uberhdhte Gehalte aufwiesen. Auch hinsichtlich der

durchschnittlichen Anzahl an Rickstanden und dem
mittleren Rlckstandsgehalt pro Probe sind nur gering-
flgige Unterschiede zwischen dem frischen und dem
TK-Gemuse festzustellen.

Insgesamt ist das untersuchte konventionelle Gemu-
se (TK und frisch) gemessen an den Hochstgehalts-
Uberschreitungen, der durchschnittlichen Anzahl an
Rickstanden und dem mittleren Rickstandsgehalt pro
Probe eher gering belastet. Auffallig waren frische
Erbsen mit drei Héchstgehaltstberschreitungen (je
einmal Dimethoat, Pyraclostrobin, Thiophanat-methyl)
und einem mittleren Rickstandsgehalt von

0,16 mg/kg. Die TK-Erbsen wiesen dagegen durch-
schnittlich nur 0,02 mg/kg an Rickstanden auf; die
beiden Hochstgehaltsiberschreitungen sind auf sehr
geringe Gehalte des Wirkstoffes DDAC (siehe Artikel
QAV, Seite 59) zurlickzufiihren. Beim TK-Brokkoli ist
bemerkenswert, dass rund ein Flnftel der Proben
Uberhohte Gehalte (dreimal Chlorpyrifos, einmal
DDAC) enthielten.

Die 17 Proben aus biologischem Anbau wiesen grof3-
tenteils gar keine Rickstédnde an Pflanzenschutzmit-
teln auf. Nur zwei Proben TK-Spinat und ein frischer
Spinat enthielten je einen Rickstand lediglich im
Spurenbereich.

Tabelle 10: Rlickstandssituation bei Tietkiihigemdiise und frischem Gemdise (Brokkoli, Erbsen, Rosenkohl und Spinat)

Gesamt (konv.) 170 58 108 9 43 1,5 0,03
Anteil 31 % 64 % 5 %

TK-Gemuse (konv.) 96 29 61 6 28 1,4 0,03
Anteil 30 % 64 % 6 %

TK-Brokkoli 19 5 10 4 8 1,3 0,04
TK-Erbsen 43 16 25 2 14 1,4 0,02
TK-Rosenkohl 19 2 17 0 7 2,0 0,03
TK-Spinat 15 6 9 0 8 1,0 0,03
frisches Gemuse (konv.) 74 24 47 8 F3 1,6 0,04
Anteil 32 % 64 % 4 %

Brokkoli (frisch) 20 7 13 0 10 1,3 0,01
Erbsen (frisch) 15 3 9 3 18 2,9 0,16
Rosenkohl (frisch) 13 2 11 0 8 2.1 0,03
Spinat (frisch) 26 12 14 0 12 0,8 0,01
Gesamt (bio) 17 14 3 0 2 0,2 <0,01
Anteil 82 % 18 % 0 %

TK-GemUse (bio) 9 7 2 0 1 0,2 <0,01
frisches Gemuse (bio) 8 7 1 0 1 0,1 <0,01
TK = Tiefkihl, R = Ruckstand, HG = Hochstgehalt nach VO (EG) Nr. 396/2005, konv. = konventionell angebaut, bio = biologisch angebaut

LGL Jahreshericht 2012

61



62

2 Uberwachung von Lebensmitteln

Pflanzenschutzmittelriickstande in Lebensmitteln

tierischer Herkunft

Im Jahr 2012 untersuchte das LGL 687 Lebensmit-
telproben tierischer Herkunft auf Rickstande von
Pestiziden und Polychlorierten Biphenylen (PCB).
Trotz der hohen Umweltstabilitat der Organochlor-
pestizide und PCB und der damit verbundenen Anrei-
cherung in der Nahrungskette erwiesen sich 235
(34,2 %) der Proben als riickstandsfrei (siehe Tabelle
11). Bei den anderen Proben waren diese Stoffe
Uberwiegend im Spurenbereich von wenigen ug/kg
festzustellen.

Lediglich bei drei Proben (0,4 %) waren die zulassi-
gen Rickstandshochstgehalte Uberschritten. Es han-
delte sich hier um Einzelbefunde bei Eiern und Honi-
gen, die dem LGL im Rahmen des Nationalen Rick-
standskontrollplans vorgelegt wurden und bei denen
eine spezielle Kontaminationssituation vorlag. Diese
wurde nach MalRnahmen in den Betrieben beseitigt.
Eine von 47 Eierproben wies einen Gehalt an Hexa-
chlorbenzol (HCB) knapp oberhalb des Grenzwertes
von 0,02 mg/kg auf, der vermutlich auf kontaminier-
tes Futter zuriickging. Nachdem ein anderes Futter-
mittel verwendet wurde, lagen die HCB-Gehalte in
der Nachprobe wieder im normalen Bereich.

In zwei von 25 Honigproben war die zuldssige
Hochstmenge von 0,01 mg/kg fur das als Repellent
eingesetzte Biozid N,N-Diethyl-m-toluamid (DEET)
Uberschritten. Als Quelle fur die Kontamination lie-
Ren sich altere Chargen eines Insektensprays ermit-
teln, die gemeinsam mit den betroffenen Honigen

entsorgt wurden. Das Untersuchungsspektrum bei
Honigen wurde mittlerweile erweitert, um auch die
Wirkstoffgruppe der Neonicotinoide abzudecken. Von
den auf diese Stoffe untersuchten 15 Proben wiesen
nur drei positive Befunde im niedrigen Spurenbereich
auf.

Im Jahr 2011 hatte das LGL bei fiinf von 20 Proben
Pangasiusfilet auffallig hohe Rlckstandsgehalte des
Herbizids Trifluralin festgestellt. Nachfassende Unter-
suchungen im Jahr 2012 erstreckten sich sowohl auf
diesen Schlankwels als auch auf Krebstiere aus asia-
tischen Aquakulturen. Lediglich zwei der 20 unter-
suchten Pangasiusproben wiesen Trifluralingehalte in
bestimmbaren, jedoch zuldssigen Mengen auf. Bei
den anderen Proben liel3en sich ebenso wie bei den
16 Proben Krebstiere lediglich Spuren im Bereich der
Nachweisgrenze feststellen.

Das LGL untersuchte auch 31 tierische Erzeugnisse
zur Erndhrung von Sauglingen und Kleinkindern
(Milchanfangsnahrung, Folge- und Kleinkindmilch,
Milchbreie und Fleischmahlzeiten) auf Rickstande
von Pflanzenschutzmitteln und PCB. 26 Proben
enthielten keine Rlcksténde, bei den weiteren funf
waren lediglich geringste Spuren festzustellen. Die
Untersuchung weiterer sechs Proben rohes Fleisch
zur Verarbeitung fur Sauglingsnahrung ergab bei vier
Proben Rickstande im Spurenbereich, zwei Proben
(Hahnchen- bzw. Schweinefleisch) erwiesen sich als
rlckstandsfrei.

Tabelle 11: Pflanzenschutzmittelrlickstande in Lebensmitteln tierischer Herkunft

Milch, Milcherzeugnisse 68 4 64

Butter, Kase 41 1 40

Eier, Eierzeugnisse 47 18 28 1
Fleisch, Fleischerzeugnisse 396 163 233

Fische, Fischerzeugnisse 63 6 57

Krusten-, Schalen-, Weichtiere 16 3 13

Honig 25 14 9 2
Sauglingsnahrung 31 26 B

R = Rickstand, HG = Héchstgehalt nach VO (EG) Nr. 396/2005 bzw. Riickstands-Hochstmengenverordnung sowie VO (EG) Nr. 1881/2006 bzw.
KontaminantenVO
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Arzneimittelruckstande

Werden erkrankte Tiere mit Arzneimitteln behandelt,
kénnen Reste davon in den von diesen Tieren gewon-
nenen Lebensmitteln zurickbleiben. Um Verbraucher
zu schitzen, dirfen einige Wirkstoffe EU-weit nicht
far lebensmittelliefernde Tiere verwendet werden.
Far andere Wirkstoffe gelten Hochstmengen, die in
Lebensmitteln nicht Gberschritten werden durfen.
Alle Lebensmittel tierischer Herkunft werden regel-
mafig auf Tierarzneimittelrliickstande untersucht.
Insgesamt werden in Bayern jahrlich etwa 27.000
Proben mit einem einfach und schnell durchflhrbaren
biologischen Schnelltest (Hemmstofftest) auf Antibio-
tika geprift und weitere ca. 8.000 Proben auf eine
groRere Zahl verschiedener Wirkstoffe.

Die routinemafigen Prifungen erstrecken sich auch
auf unzulassige Stoffe wie das in der EU verbotene
Antibiotikum Chloramphenicol. Dieser Wirkstoff wurde
in einem Schlachtschwein nachgewiesen. Umgehend
eingeleitete Recherchen im Erzeugerbetrieb ergaben,
dass Chloramphenicol Gber im Futter befindliche Spul-
milch einer Molkerei in die Tiere gelangt war. Ursache
der Spulmilchverunreinigung mit Chloramphenicol in
der Molkerei war eine unsachgemafe Restmilchent-
sorgung des Molkereilabors. Chloramphenicol wird als

In bayerischen Schlachthofen werden jahrlich Fleisch
und Nieren von etwa 27.000 geschlachteten Tieren
auf Rluckstande von Antibiotika untersucht. 49 der so
getesteten Proben (0,18 %) ergaben ein positives
Ergebnis und wurden deshalb am LGL mit moderns-
ten FlUssigchromatografie-Massenspektometrie
(LC-MS)-Analyseverfahren auf ca. 60 verschiedene
Antibiotikawirkstoffe untersucht. Bei 43 (88 %) der
nachuntersuchten Proben wies das LGL Antibiotika
nach. 23 dieser 43 Proben (53 %) Uberschritten fest-
gelegte Grenzwerte (siehe Tabelle 12). Erganzend zu
den chemischen Analysen flhrten die zustandigen
Uberwachungsbehorden arzneimittelrechtliche Uber-
prifungen in auffallig gewordenen Betrieben durch,
um die Ursachen der Antibiotikabefunde festzustel-
len und notwendige MalRnahmen einzuleiten.

Zu Grenzwertliberschreitungen kommt es beispiels-
weise dann, wenn vorgeschriebene Warte- und
Karenzzeiten zwischen Arzneimittelanwendung und
Schlachtung nicht eingehalten werden, Arzneimittel

Bestandteil bestimmter Reagenzien bei der Milchun-
tersuchung gebraucht. Da insgesamt 26 bayerische
Schweinemastbetriebe die Spulmilch der Molkerei als
Futtermittel verwendet hatten, untersuchte das LGL
auf statistischer Grundlage erhobene Stichproben aller
moglicherweise betroffenen Betriebe zusammen mit
den dort verwendeten Futtermitteln auf Chloramphe-
nicol. In kurzer Zeit Uberprifte das LGL 234 Tiere. Auf-
grund dieser Analysen konnten zwolf der zunachst
gesperrten Betriebe sofort wieder freigegeben wer-
den, finf weitere nach einer Wartezeit und erneuter
Prifung. Tiere aus neun Betrieben wiesen Chloram-
phenicol auf. Das Fleisch dieser Tiere konnte nicht
mehr als Lebensmittel verwendet werden.

In Bayern ist der Anteil der Lebensmittel tierischer
Herkunft mit zu hohen Arzneimittelrickstanden mit
ca. 0,3 % gering. Nachweise unzulassiger Wirkstof-
fe wie Chloramphenicol oder Triphenylmethanfarb-
stoffe sowie immer wieder feststellbare Hochst-
mengenuberschreitungen bei Antibiotika zeigen
jedoch, dass das Kontrollniveau — insbesondere
auch im Hinblick auf zunehmende Resistenzen
gegen Antibiotika — aufrechterhalten bleiben muss.

hoher dosiert angewendet werden oder unbeabsich-
tigt kontaminiertes Futter oder Trankwasser verfit-
tert wird.

Antibiotikaverteilung

Wie bereits in den Vorjahren wies die Uberwiegende
Zahl der 43 Proben im Mittel zwei verschiedene Anti-
biotikawirkstoffe auf. Der Anteil der wegen Hochst-
wertlberschreitung beanstandeten 23 Proben lag mit
53 % geringflgig hoher als 2011 (47 %), gegenlber
2009 und 2010 war er leicht rucklaufig (2010: 66 %,
2009: 65 %). Tetracycline und Penicilline wurden ins-
gesamt am haufigsten nachgewiesen. Bei Rindern
fuhrten vor allem Penicilline (Amoxicillin und Penicillin
G), Chinolone und Aminoglycoside zu Hochstwert-
Uberschreitungen, bei Schweinen lberwiegend Tetra-
cycline und Penicilline. Insgesamt waren Rinder,
Kihe und Kélber beinahe dreimal so haufig zu bean-
standen wie Schweine. Einige Tiere dieser Art
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Tabelle 12: Ergebnisse der Hemmstofftest-Nachuntersuchungen 2012

Rind 8 0 8 3 5 8 5
Kuh 11 1 10 3 7 2 7
Kalb 8 0 8 2 6 3 5
Schwein 22 5 17 12 5 3 4
Schaf 0 0 0 0 0 0 0

davon:

BU-Probe** 12 1 11 4 7 2 7
Hemmstoffplanprobe 35 5 30 15 15 8 13
Hemmstoffverdachtsprobe 2 1 1 0 1 1 1

* CCa: Entscheidungsgrenze flr ein positives Ergebnis

** BU: Bakteriologische Untersuchung nach & 10 der AVV Lebensmittelhygiene

wiesen erkennbare Vorerkrankungen auf und wurden
daher der , Bakteriologischen Untersuchung nach

§ 10 der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift (AVV)
Lebensmittelhygiene” (BU-Proben) unterzogen. So
gelangt nur einwandfreies Fleisch in den Handel.
Auffallig ist der Rlckgang an positiven Hemmstoff-

Abbildung 26: Zur chemischen Untersuchung von
Antibiotikartickstdnden in Muskel- bzw. Nierenproben
setzt das LGL ein LC-MS-Analysesystem ein.
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befunden bei Schafen. In den Vorjahren wies das
LGL haufig Mehrfachrickstande nach und untersuch-
te deshalb Schafe im Rahmen des Nationalen Rick-
standskontrollplans (NRKP) mit einem erweiterten
Analysespektrum intensiver. 2012 stellte das LGL
keine Auffalligkeiten mehr fest.

Kombination Antibiotika und NSAID

Antibiotika werden aus therapeutischen Grinden
immer wieder zusammen mit nicht-steroidalen ent-
zindungshemmenden Stoffen (NSAID) verabreicht.
Die dokumentierte Anwendung eines Praparates,
das beide Komponenten enthielt, war Anlass zur
Erweiterung des Untersuchungsspektrums. Finf Rin-
dernieren (zwei BU-Proben, zwei Hemmstoffplanpro-
ben, eine Hemmstoffverdachtsprobe) untersuchte
das LGL deshalb zusatzlich auf NSAID. Bei zwei Tie-
ren, die aus therapeutischen Griinden mit NSAID und
Antibiotika behandelt wurden, kam es zur Uber-
schreitung der festgelegten Grenzwerte flr Flunixin
und Metamizol. Die geschlachteten Tiere (BU-Pro-
ben) wurden amtlich beschlagnahmt und kamen
nicht in den Handel. Die Kontrolle von entziindungs-
hemmenden Arzneistoffen in Kombination mit Anti-
biotika wird weiterhin verfolgt.



2012 untersuchte das LGL wieder zahlreiche Forel-
len- und Karpfenproben aus bayerischen Fischbetrie-
ben auf Rickstande von Triphenylmethanfarbstoffen.
Diese Gruppe umfasst die Wirkstoffe Brillantgrin,
Kristallviolett und Malachitgriin. Sie kdnnen zur Be-
kampfung von Infektionen mit Bakterien, Pilzen oder
Parasiten in Fischbestanden eingesetzt werden.
Nach der Verabreichung werden die Substanzen von
den Fischen rasch aufgenommen und zu den farblo-
sen Leukofarbstoffen (Leukobrillantgrin, Leukokris-
tallviolett bzw. Leukomalachitgrin) verstoffwechselt.
Diese Rickstande einer Behandlung kénnen noch
Monate nach der Anwendung in der Fischmuskulatur
nachgewiesen werden. Da sowohl Kristallviolett und
Leukokristallviolett als auch Malachitgrin und Leuko-
malachitgrin im Verdacht stehen, krebserregend zu
sein, ist der Einsatz von Triphenylmethanfarbstoffen
EU-weit seit einigen Jahren weder bei Fischeiern
noch bei Fischen, die spater als Lebensmittel in Ver-
kehr gebracht werden, zugelassen.

Im Jahr 2012 hat das LGL im Rahmen des Nationa-
len Ruckstandskontrollplans insgesamt 190 Planpro-
ben (117 Forellen, 72 Karpfen, ein Marmorfisch) so-
wie 27 Verdachtsproben (Forellen) auf Rickstéande
einer illegalen Anwendung von Triphenylmethanfarb-
stoffen untersucht. Erstmalig stellte das LGL in einer
Planprobe Forellen aus einem bayerischen Erzeuger-

betrieb Leukokristallviolett fest (1,8 pg/kg), in einer
weiteren Planprobe Forellen Leukomalachitgrin

(1,6 pg/kg). Dieser Wert lag jedoch in dem Bereich, in
dem die Fische nach EU-Recht als verkehrsfahig
einzustufen sind. Infolge des Leukokristallviolettbe-
fundes wurden zusatzlich in dem betroffenen Betrieb
21 Verdachtsproben entnommen. Die Untersuchung
ergab in 15 Fallen positive Befunde. Die Proben
enthielten Leukomalachitgrin im Bereich von 0,94
bis 15 pg/kg (Median: 5,7 pg/kg; Mittelwert: 7,8 pg/kg).
Der in der betroffenen Anlage noch vorhandene
Fischbestand wurde vernichtet.

Auch in zwei weiteren Verdachtsproben, die auf-
grund eines positiven Befundes aus dem Jahr 2011
entnommen worden waren, stellte das LGL Rick-
stéande von Leukomalachitgrin fest (0,98 bzw.

49 pg/kg). Die noch im Betrieb vorhandenen schlacht-
reifen Fische wurden vernichtet.

Im Vergleich zu den vergangenen Jahren zeichnet
sich bei den Planproben ein Riickgang der Positiv-
befunde bei Triphenylmethanfarbstoffen ab. Den-

noch stellte das LGL 2012 wieder Ruckstande ille-
galer Anwendungen fest. Auch im Jahr 2013 wer-
den intensive Kontrollen durchgefihrt.

Dioxine und Polychlorierte Biphenyle (PCB)

Unter dem Begriff ,, Dioxine” werden die polychlorier-
ten Dibenzo-p-dioxine und Dibenzofurane (PCDD/F)
zusammengefasst. Sie gehdren mit den dioxindhnli-
chen polychlorierten Biphenylen (dI-PCB) zu den toxi-
kologisch relevanten chlororganischen Verbindungen.
Aufgrund der in Tierexperimenten nachgewiesenen
Gesundheitsschadigungen soll der Mensch diesen
Stoffen mdglichst wenig ausgesetzt sein. Dioxine und
PCB sind schwer abbaubar und gut fettloslich. Sie
reichern sich in Eiern, Milch und Fettgewebe von Tie-
ren an und gelangen Uber die Nahrungskette in den
menschlichen Koérper. Aufgrund dieser Bioakkumulati-
on, verbunden mit dem hohen toxischen Potenzial
dieser Substanzen, ist auf eine strikte Minimierung in

Lebensmitteln zu achten. Die von der Weltgesund-
heitsorganisation (WHOQO) festgelegte tolerierbare ma-
ximale Aufnahme von 2 pg Toxizitdtsdquivalente
(TEQ)/kg Korpergewicht/Tag wird flr den Menschen
in der Regel unterschritten, wenn die in Europa gel-
tenden Hochstgehalte eingehalten werden.

Dioxinmonitoring bei Kuhmilch

Das LGL untersuchte seit 1989 mehr als 1.000 Pro-
ben Molkereisammelmilch von rund 50 reprasentativ
ausgewahlten bayerischen Molkereien, um die
Dioxinbelastung der Verbraucher am Beispiel eines
Grundnahrungsmittels mit grofien Verzehrsmengen
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zu beobachten. Alle Untersuchungsergebnisse wur-
den auf das ab 2012 glltige Bewertungsmodell an-
gepasst, um die Vergleichbarkeit zwischen den
Jahren sicherzustellen.

Das LGL verzeichnete im Zeitraum von 1989 bis 2000
eine Abnahme des mittleren Dioxingehalts von 3,3 auf
unter 0,50 pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett (siehe Abbil-
dung 27). In den Jahren ab 2003 schwankte der mittle-
re Dioxingehalt dann nur noch zwischen 0,20 und

0,33 pg/g Fett auf niedrigem Niveau. Die sehr deutli-
che Reduktion der durchschnittlichen Dioxinbelastung
in Molkereimilch ist vor allem auf umweltpolitische
Mafinahmen zurlckzufihren, die zu verringerten Emis-
sionen bei der industriellen Rohstoffgewinnung und
-verarbeitung, bei der Mullverbrennung sowie bei Ge-
baudeheizungen flhrten. Im Jahr 2012 lag die durch-
schnittliche Dioxinbelastung von Kuhmilch in Bayern
unter 10 % des seit 2002 fir Milch europaweit zuldssi-
gen Hochstgehalts von 2,5 pg WHO-PCDD/F-TEQ/g
Fett. Bei keinem Einzelwert der untersuchten Molke-
reimilchproben wurde der zuldssige Hochstgehalt zu
mehr als 20 % ausgeschopft.

Hiihnereier aus 6kologischer Haltung und
Freilandhaltung von Betrieben mit mehr als
5.000 Legehennen

Im Jahr 2012 haben erneut Pressemeldungen Gber
erhohte Dioxin- und insbesondere PCB-Gehalte in
Hlhnereiern die Verbraucher verunsichert. Daher
legte das LGL einen Untersuchungsschwerpunkt auf

4,00

HUhnereier aus bayerischen GrofRRbetrieben mit mehr
als 5.000 Legehennen, denen ein Auslauf im Freien
zur Verflgung stand. Dieses Programm ergénzte die
im Jahr 2005 durchgefiihrte umfangreiche Dioxinun-
tersuchung von HUhnereiern auch um die aktuelle
PCB-Belastungssituation.

Wie konnen Dioxine und dioxinahnliche PCB in
Eier gelangen?

PCB wurden bis zu ihrem Herstellungs- und An-
wendungsverbot in den 1980er-Jahren flr vielfalti-
ge Einsatze in groRen Mengen produziert. Durch
Ausdinstungen von beispielsweise PCB-haltigen
Dichtungsmassen und Farbanstrichen, aber auch
durch unsachgemalRe Abfallentsorgung konnten
PCB in die Umwelt gelangen. Aufgrund ihrer gerin-
gen Wasserldslichkeit reichern sie sich in den
obersten Bodenschichten an. Da Hihner in freiem
Auslauf neben dem angebotenen Futter bis zu ei-
nem gewissen Grad auch selber auf Nahrungssu-
che gehen und beim Picken Bodenpartikel aufneh-
men, kann die Vorbelastung des Bodens das Risiko
einer Kontamination der Hihner und ihrer Eier er-
hohen. Weitere Eintragspfade kénnen kontaminier-
te Futtermittel, Einstreu und die Bauweise der
Stallungen (PCB-haltige Materialien) sein. Dioxine
entstehen auch ungewollt bei Verbrennungspro-
zessen und kdnnen zum Beispiel Uber Brandrtck-
stande von den Hihnern aufgenommen werden.
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Abbildung 27: Durchschnittliche Dioxingehalte in bayerischer Molkereimilch seit 1989
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Rechtliche Bewertung und

Toxizitat

6,00 _
Gesetzliche Regelungen fur Dioxine Eéfgjﬁ]%hit%%hglt
in Hahnereiern aus Freilandhaltung 5,00 5,0 pg/g Fett
bestehen seit Januar 2005, der =
Hochstgehalt flr die Summe aus ' 4,00
Dioxinen und dioxindhnlichen PCB 3
wurde im November 2006 einge- = 3,00 JEU-Hochstgehalt Dioxine
fuhrt. Seitdem wiesen lediglich 17 Q 2,5 pg/g Fett
(6,2 %) von insgesamt 276 am LGL s, 00
untersuchten Proben eine Uber- 2
schreitung des zulassigen Summen- 100
héchstgehaltes auf, séamtliche be- '
troffenen Betriebe gehorten jedoch 0,00 [ e — [
sqgenannten Hobbyhaltern mit we- PCOD/E PCDDJF PCDDJF + PCB
niger als 100 Legehennen. 2005 2012 2012

Neue wissenschaftliche Erkenntnis-
se veranlassten die WHO zu einer
Neubewertung der Toxizitdt Anfang
2012. Die zulassigen Hochstgehalte
wurden daraufhin angepasst. Dabei
wurde die Giftigkeit von Dioxinen
und dioxinahnlichen PCB je nach
Lebensmittel um bis zu 20 % gerin-
ger eingestuft. Zum Vergleich der
Dioxingehalte in Hihnereiern aus bayerischen Grol3-
betrieben mit mindestens 5.000 Legehennen hat das
LGL die eigenen Daten aus dem Jahr 2005 auf das
ab 2012 gultige Bewertungsmodell adaptiert und den
aktuellen gemittelten Untersuchungsergebnissen
(Dioxine) gegenuber gestellt (siehe Abbildung 28).
Erganzend enthalt die Abbildung 28 die aktuellen
mittleren Summengehalte aus Dioxinen und
dioxindhnlichen PCB (PCDD/F+PCB).

Untersuchungsergebnisse bei den Hiihnereiern

Von den 37 Uberpriften GroRbetrieben mit mindes-
tens 5.000 Legehennen kamen 16 Proben Eier aus
okologischer Haltung und 21 Proben aus Freilandhal-
tung. Bei den Betrieben mit dkologischer Tierhaltung
ermittelte das LGL einen mittleren Gehalt an Dioxi-
nen von 0,22 pg WHO-PCDD/F-TEQ pro g Fett. Der
mittlere Gehalt an Dioxinen von HUhnereiern aus
Freilandhaltung lag mit 0,19 pg pro g Fett auf dem-
selben Niveau. Die Dioxingehalte samtlicher Eierpro-
ben von bayerischen GrofRRbetrieben mit Auslaufmog-
lichkeit flr die Hihner lagen demnach deutlich unter
dem zuldssigen Hochstgehalt von 2,5 pg WHO-
PCDD/F-TEQ pro g Fett.

] 8kologische Haltung

O Freilandhaltung

Abbildung 28: Mittlere Dioxin- und Dioxin/PCB-Gehalte in Oko- und Frei-
landeiern von bayerischen Betrieben mit mindestens 5.000 Legehennen

Die Untersuchung der dioxindhnlichen PCB zeigte
vergleichbar niedrige Gehalte im Bereich von 0,10 bis
0,59 pg WHO-PCB-TEQ pro g Fett bei 6kologischer
Haltung (im Mittel 0,29 pg pro g Fett) bzw. 0,02 bis
1,07 pg WHO-PCB-TEQ pro g Fett bei Freilandhal-
tung (im Mittel 0,17 pg pro g Fett).
Dementsprechend Uberschritt keiner der Summen-
gehalte aus Dioxinen und dioxinahnlichen PCB den
zulassigen Summenhochstgehalt von 5,0 pg WHO-
PCDD/F-PCB-TEQ pro g Fett. Die mittleren Summen-
gehalte lagen bei 0,51 pg pro g Fett flr 6kologische
Haltung und bei 0,36 pg pro g Fett fur Freilandhal-
tung.

Der Vergleich der aktuellen Ergebnisse mit den mitt-
leren Dioxingehalten aus dem Schwerpunktpro-
gramm 2005 macht deutlich, dass die Dioxinbelas-
tung der Hihnereier aus bayerischen Grol3betrieben
leicht zurlckgegangen ist. Damals wiesen Eier aus
okologischer Produktion noch durchschnittlich

0,41 pg WHO-PCDD/F-TEQ pro g Fett und Eier aus
konventioneller Freilandhaltung 0,27 pg pro g Fett
auf.

Ein Vergleich der Summengehalte ist nicht maoglich,
da im Jahr 2005 das LGL noch nicht routinemafiig
auf dioxinhaltige PCB untersuchte.
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2 Uberwachung von Lebensmitteln

Schimmelpilzgifte, toxische Reaktionsprodukte

und Inhaltsstoffe

Ochratoxin A (OTA) in SuRholzwurzel,
teeahnlichen Erzeugnissen und Traubensaften

Im Jahr 2011 hatte ein Landesuntersuchungsamt in
Rheinland-Pfalz in einem Gewdrzkrautertee einen
erhohten Gehalt des Schimmelpilzgiftes OTA

(5,18 pg/kg) nachgewiesen. Zur Aufklarung des Sach-
verhalts untersuchte das LGL die beim Hersteller in
Bayern entnommenen Zutaten Ingwer und St3holz-
wurzel. Der Ingwer war unbelastet; in der aus China
stammenden SiRholzwurzel, deren Anteil im Tee laut
Herstellerangabe 19 % betrug, lag jedoch der Gehalt
an OTA mit 44,5 pg/kg deutlich Uber dem zuldssigen
Hochstgehalt von 20 pg/kg. Das LGL hat deshalb

Abbildung 29: Grob zerkleinerte SifSholzwurzel

unter Verwendung von StRholzwurzel hergestellte
Krauter-, Gewdrz- und Frlichtetees (teedhnliche Er-
zeugnisse) und auch Sufholzwurzeln selbst auf OTA
gepruft.

Von den weiteren 14 Proben StRholzwurzel fielen
zwei Proben des bereits zuvor betroffenen bayeri-
schen Herstellers mit Gehalten von 6,68 bzw.

14,9 ug/kg gegenliber den anderen Proben (Gehalte
bis maximal 2,7 pg/kg) auf. Die StRholzwurzeln
stammten Uberwiegend aus China. Bei den teeadhnli-
chen Erzeugnissen waren lediglich sechs Proben un-
belastet; 29 Proben wiesen Gehalte an OTA bis zu

2 pg/kg auf. In funf Fallen mit hoheren Gehalten (bis
5,44 ug/kg) empfahl das LGL, beim Erzeuger klaren zu
lassen, inwieweit die OTA-Gehalte auf ungeeignete
SURholzwurzel oder auf andere Zutaten wie Gewdirze
zurlickzuflhren sind. Soweit Uberhaupt angegeben,
schwankten die Anteile an Sfsholz in den Produkten
zwischen 2 und 35 %.

Ochratoxin A - erotisierend oder toxisch?

Lediglich einen Krautertee mit 74,6 ug/kg OTA beur-
teilte das LGL als nicht verkehrsféhig. Die beim Ab-
fUllbetrieb noch vorhandene geringe Restmenge wur-
de daraufhin entsorgt. Dieser Krautertee enthielt als
Besonderheit Liriosma ovata (sogenanntes Potenz-
holz) und trug deshalb eine zuséatzliche Bezeichnung,
die eine erotisierende Wirkung assoziiert. Der sehr
hohe OTA-Gehalt war auch bei dieser Probe aus-
schlieRlich auf die Zutat StRholz (8 %) aus China
zurlckzufthren.

Tabelle 13: Ochratoxin A-Gehalte in StiiSholz, teedhnlichen Erzeugnissen (s(ifSholzhaltig) und roten Traubenséften

SuBholzwurzel 15 0,72 14,9 44,5 [pg/kgl
teedhnliche Erzeugnisse 45 0,48 2,66 5,15 74,6 [pg/kal
Traubensaft rot 88 11 0,23 0,37 0,95 1,63 [pg/kgl
BG = Bestimmungsgrenze (0,06 ug/kg)
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Ochratoxin A in Traubensaften

Das Schimmelpilzgift OTA ist in vielen Lebensmitteln
zu finden, sehr haufig auch in rotem Traubensaft.
Deshalb hat das LGL 2012 im Rahmen der risikoori-
entierten Untersuchungen 88 Proben von 34 unter-
schiedlichen roten Traubenséaften auf eine OTA-Be-
lastung geprtft (siehe Tabelle 13). Der zulassige
Hochstgehalt von 2,0 pug/kg war in keinem Fall Gber-
schritten. Im Vergleich zum letzten Schwerpunktpro-
gramm im Jahr 2004 gab es aber einen Anstieg so-

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK)
sind nahezu ubiquitdr vorkommende Umweltkonta-
minanten, die bei der unvollstandigen Verbrennung
organischer Materie wie Holz, Kohle und Ol entste-
hen. Unvollstandige Verbrennung ist erkennbar an
der Entstehung von Rauch. Die akute Toxizitat der
PAK ist gering, allerdings gelten einige Vertreter der
PAK als krebserregend. Als Leitsubstanz fir das Vor-
kommen von PAK diente bislang allein Benzo(a)py-
ren. Seit September 2012 gilt europaweit zusatzlich
der aus den Substanzen Chrysen, Benzo(a)anthracen,
Benzo(a)pyren und Benzo(b)fluoranthen bestehende
Summenparameter PAK4 als neuer Grenzwert.
Durch Kontakt mit Rauch, beispielsweise beim Rau-
chern oder Grillen, konnen insbesondere fetthaltige
Lebensmittel mit PAK kontaminiert werden. Zum
Schutz der Verbraucher wurden daher in der Verord-
nung (EG) 1881/2006 europaweite Grenzwerte flr
den PAK-Gehalt von Lebensmitteln festgelegt. Die
neue Verordnung umfasst erstmals auch Grenzwerte
far PAK in gegrilltem Fleisch und Fleischerzeugnis-
sen, welche mit den Grenzwerten flr gerduchertes
Fleisch vergleichbar sind. Benzo(a)pyren darf dem-
nach in Gegrilltem héchstens in einer Menge von

5 pg/kg enthalten sein; die Substanzen des Summen-
parameters PAK4 dirfen 30 pg/kg nicht Uberschrei-
ten.

Gegrilltes aus Bayern im Blickpunkt

Im Rahmen des Bundesweiten Uberwachungsplans

(BUp) und des eigenen Probenplans untersuchte das
LGL gegrilltes Fleisch auf PAK. Beachtet wurde eben-
falls ein moglicher Einfluss der Befeuerungsart (Elekt-
ro, Gas, Kohle) auf das Entstehen dieser Substanzen.

wohl bei der Anzahl kontaminierter Proben (von

74 % auf 87 %) als auch beim Mittelwert (von

0,21 pg/kg auf 0,37 ug/kg) und dem Maximalwert
(von 1,0 pg/kg auf 1,63 ug/kg). Das Produkt mit dem
hochsten OTA-Gehalt trug die Auslobung ,,Premi-
um”. Eine solche Auslobung ist nur dann gerechtfer-
tigt, wenn seitens des Herstellers regelmaRig auf
OTA untersucht wird und der Gehalt geringer als
beim GroRteil der vergleichbaren Produkte ist. Das
LGL wird auch im Jahr 2013 Traubenséafte auf Ochra-
toxin A untersuchen.

Es wurden insgesamt 65 Proben von Uberwiegend
auf dem Grillrost zubereiteten Bratwdrsten, Fleisch-
bratlingen aus Rinderhack sowie Fleischstlicken von
Schwein, Lamm und Huhn Gberprift. Bei der Halfte
der untersuchten Proben lag der Gehalt an Benzo(a)
pyren unterhalb der Bestimmungs- oder Nachweis-
grenze. Die restlichen Proben wiesen Gehalte zwi-
schen 0,31 und 43,9 pg/kg auf. Der als neuer Marker
flr das Auftreten von PAK geltende Summenparame-
ter PAK4 lag in 21 Proben unterhalb der Bestim-
mungsgrenze. Die restlichen Proben wiesen Gehalte
zwischen 0,17 und 125 ug/kg auf.

Auch in gegrilltem Fleisch sind, ebenso wie in
Gerauchertem, die anderen drei Substanzen des
Summenparameters PAK4 haufiger nachweisbar als
Benzo(a)pyren. Das LGL beanstandete neun Proben
wegen Grenzwertlberschreitungen. In funf Fallen
wurde der Summengrenzwert der PAK4 Gber-
schritten, alle neun Proben Uberschritten den Einzel-
grenzwert flr Benzo(a)pyren.

Insgesamt wies das LGL bei zwei Drittel der unter-
suchten Proben PAK nach. Dabei waren in nahezu
allen Proben, die auf dem Grillrost zubereitet wur-
den, PAK nachweisbar. An der groRen Spannweite
der PAK-Gehalte ist erkennbar, dass unterschiedliche
Grilltechniken und Befeuerungsarten einen Einfluss
auf die Bildung von PAK haben. Das aus friherer
Forschung vorhandene Wissen und die Auswertung
des BUp bezliglich der Befeuerungsarten sind die
Grundlage, um Hersteller gezielt zu beraten, wie sie
Grenzwertlberschreitungen kinftig vermeiden kon-
nen. FUr gerduchertes Fleisch ist dies bereits gelun-
gen. Der neu eingefihrte Grenzwert fir PAK in ge-
grilltem Fleisch und Fleischerzeugnissen wird weiter
Uberwacht.
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2 Uberwachung von Lebensmitteln

Elemente, Schwermetalle und Mineralstoffe

Schwermetallbelastungen in Trinkwassern aus Eigen-

versorgungsanlagen in versauerungsgefahrdeten Gebieten

Insbesondere in Gegenden Bayerns mit kalkarmen
Bdden wirken sich saure Niederschlage negativ auf
das Trinkwasser aus. GrofRe zentrale und kleine de-
zentrale Wasserwerke sind daflr gut gerUstet: Sie
entsauern das Wasser durch technische Aufberei-
tungsmafinahmen. Die ca. 34.000 Kleinanlagen zur
Eigenversorgung haben jedoch meistens nicht die
entsprechenden technischen Maglichkeiten zur Was-
seraufbereitung. Bisher gab es Uber diese Trinkwas-
ser wenig konkrete Untersuchungsergebnisse. Daher
untersuchte das LGL 63 Trinkwasseranlagen zur
Eigenversorgung aus Gebieten mit kalkarmen Boden.
Durch saure Niederschlage werden vor allem Trink-
wasser mit geringem Pufferungsvermdgen gefahrdet.
Solche Wasser enthalten nur geringe Carbonatantei-
le, sodass die entstandenen Sauren nicht hinreichend
neutralisiert werden kénnen. Diese aggressiven
Wasser kdnnen zementgebundene Werkstoffe wie
Mortel und Beton schadigen. In Rohrleitungen aus
Metallen sind Korrosionsschaden zu erwarten, wo-
durch Metallionen, zum Beispiel Kupfer, Nickel und
Blei, in das Trinkwasser gelangen und zu hygienischen
und gesundheitlichen Beeintrachtigungen flhren kén-
nen. Zudem sind sensorische Beeintrachtigungen
sowie Rohrbriche und Wasserschaden maoglich.
Betreiber von Kleinanlagen zur Eigenversorgung
haben zwei Moglichkeiten, ihre Situation zu verbes-
sern: den Einbau einer Entsduerungsanlage mit dem
Ziel, das Wasser in ein Kalk-Kohlensaure-Gleichge-
wicht (KKG) zu bringen, wodurch es weder aggressiv
ist, noch Kalk abscheidet — oder den in der Regel
kostenaufwendigen Anschluss an eine 6ffentliche
Wasserversorgung.

Das LGL untersuchte Wasserproben direkt aus Was-
serfassungen und Hausinstallationen chemisch-
physikalisch auf Korrosionsparameter, Anionen und
Metalle. Die Wasser kamen Uberwiegend aus Kluft-
grundwasserleitern, waren weich (Gesamtharten
unter 7° deutscher Harte) und schwach gepuffert
(Saurekapazitaten Ks 4,3 unter 1 Millimol/Liter).
Erwartungsgemalf ergaben sich insbesondere Grenz-
wertlberschreitungen gemaf Trinkwasserverord-
nung 2001 fir den pH-Wert und die Calcitldsekapazi-
tat. Kupfer, Eisen, Mangan, Zink, Nickel und Blei wies
das LGL in den Trinkwasserinstallationen haufiger
nach, seltener Arsen, Cadmium, Chrom und Anti-
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mon. Aluminium, Eisen und Mangan entstammen
nicht nur der Trinkwasserinstallation, sondern sind
— ebenso wie das nachgewiesene Uran — geogen
bedingt. Calcium, Magnesium, Fluorid und Sulfat
Uberschritten in keinem Fall den Grenzwert.

Die Untersuchungsergebnisse sind die Grundlage flr
die Gesundheitsamter, geeignete MalRnahmen in
Zusammenarbeit mit den Kleinanlagenbetreibern zu
entwickeln. Die Untersuchungen zeigten, dass bei
Entsduerungsmalfinahmen zwar der pH-Wert des
Trinkwassers soweit angehoben werden kann, dass
er dem vorgeschriebenen Bereich der TrinkwV ent-
spricht. Bei etwa der Halfte dieser Aufbereitungsan-
lagen wurde jedoch nach wie vor der Grenzwert flir
die Calcitlosekapazitat Uberschritten, sodass die
Wasser weiterhin als aggressiv eingestuft werden
mussten. Die Anlagenbetreiber sollten daher den
technischen Stand Uberpriifen bzw. die regelmali-
gen Wartungsarbeiten fachgerecht durchfiihren las-
sen, damit die notwendige Aufbereitungsleistung
gesichert ist.

In der folgenden Tabelle sind fir einige Metalle die
Anzahl der Grenzwertlberschreitungen sowie die
gefundenen Konzentrationen dargestellt.

Tabelle 14: Schwermetallkonzentrationen und
Héufigkeit der Grenzwertliberschreitungen bei
Eigenversorgungsanlagen

Parameter Anzahl Grenzwert- Wertebereich
liberschreitungen [mg/I]

Aluminium 9 0,0005 bis 3,9
Eisen 13 0,01 bis 12,3
Mangan 15 0,001 bis 18,8
Uran 0 0,0002 bis 0,007
Zink 0 0,01 bis 3,8
Kupfer 3 0,005 bis 5,2
Nickel 9 0,001 bis 0,13
Blei 8 0,0006 bis 0,085
Arsen 1 0,001 bis 0,013
Cadmium 0 unter 0,001
Chrom 0 0,0007 bis 0,043
Antimon 0 unter 0,0005




2 Uberwachung von Lebensmitteln

Aluminium- und weitere Elementgehalte in Gemusesaften

und Gewlrzen

Aluminium ist ein weitverbreitetes Leichtmetall und
kommt in Lebensmitteln in unterschiedlichen Kon-
zentrationen vor. Die Aluminiummengen in tierischen
und pflanzlichen Lebensmitteln sind im Allgemeinen
gering, Kakao, Tee oder GewdUrze kdnnen aber Gehal-
te Uber 100 mg/kg aufweisen. Das LGL untersuchte
2012 schwerpunktmalig GemuUsesafte und Gewdirz-
pulver auf Aluminium und weitere Elemente. Die
mittleren Aluminiumkonzentrationen in Tomatensaf-
ten lagen bei 2,8 mg/kg, in Karotten- oder GemUse-
saften mit 0,4 mg/kg deutlich niedriger (siehe Tabelle
15).

Das LGL untersuchte auch Paprika-, Zwiebel- und
Knoblauchpulver auf deren Elementgehalte. Bei Pap-
rikapulver zeigten die Aluminiumgehalte eine grof3e
Spannweite, die von 16 bis 616 mg/kg reichte. Die
Lage des Medianwertes bei 312 mg/kg deutet auf
eine gleichmalige Verteilung der Gehalte von den
niedrigen bis zu den héchsten Werten hin. Zwiebel-
und Knoblauchpulver haben signifikant geringere
Aluminiumkonzentrationen, wobei hier die Mediane
zu niedrigeren Gehalten ausgerichtet sind, was be-
deutet, dass geringe Konzentrationen haufiger vertre-
ten sind (siehe Abbildung 31).

Durch den Trockenvorgang bei der Herstellung von
Gewdrzpulver werden die nichtfllichtigen Anteile, wie
hier Aluminium und andere Elemente, um etwa den
Faktor acht konzentriert. Unter Berlicksichtigung die-
ses Konzentrierungsfaktors sieht das LGL die Alumi-
niumgehalte von Knoblauch- und Zwiebelpulver in
einem fir GemuUse normalen natUrlichen Bereich. Die
teilweise sehr hohen Gehalte bei Paprikapulver korre-
lieren nicht mit den Aluminiumwerten in frischen
Paprikaschoten. Hier finden moglicherweise Konta-
minationen mit dem Metall wahrend des Trocknens
oder Mahlens statt.

Vom Joint Expert Commitee on Food Additives
(JECFA) wurde angesichts moglicher Einflisse auf
das zentrale Nervensystem der Wert der vorlaufig
duldbaren wochentlichen Aufnahmemenge (provisio-
nal tolerable weekly intake/PTWI-Wert) auf 1 mg/kg
Korpergewicht festgelegt. In Anbetracht der Ublichen
Verzehrsmengen bei Tomaten- oder Gemisesaften
und dem viel geringeren Konsum von Gewdrzen
sieht das LGL durch diese Lebensmittel keine Gefahr
einer Ausschopfung oder Uberschreitung des PTWI-
Wertes bei Aluminium.

Tabelle 15: Elementgehalte in Gemduseséften und
Gewlirzen

mg/kg
von bis Median | Anzahl

Tomatensifte 31

Aluminium 1.1 10,6 2,8

Kupfer 0,31 1,10 0,58

Mangan 0,36 1,50 0,66

Zink 0,82 2,50 1,08

Cadmium 0,005 0,013 0,010

Blei < 0,01 0,04 < 0,01

Arsen <0,01 | <0,01 < 0,01
Karotten- und 31
Gemiisesafte

Aluminium < 0,1 4,8 0,4

Kupfer 0,10 0,68 0,30

Mangan 0,30 2,30 0,59

Zink 0,25 2,80 0,94

Cadmium <0,005 | 0,02 0,01

Blei <0,01 | <0,01 | <0,01

Arsen <0,01 | <0,01 < 0,01
Paprikapulver 21

Aluminium 16 616 312

Kupfer 7,4 14,9 9,9

Mangan 9,0 25,5 21,3

Zink 10,6 30,9 21,1

Cadmium 0,03 0,49 0,08

Blei 0,11 0,51 0,30

Arsen 0,03 0,20 0,11
Zwiebelpulver 18

Aluminium 8,9 65 15

Kupfer 1,6 6,8 5,0

Mangan 3,6 €5 6,4

Zink 5,6 19,0 13,4

Cadmium 0,01 0,13 0,02

Blei < 0,01 0,09 0,04

Arsen 0,02 0,07 0,05
Knoblauchpulver 9

Aluminium 6,8 48 22

Kupfer 4,1 5,6 4,5

Mangan 7.8 11,9 8,9

Zink 18,2 22,4 19,4

Cadmium 0,05 0,14 0,06

Blei 0,01 0,13 0,03

Arsen 0,02 0,28 0,06
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Abbildung 30: Aluminiumgehalte in verschiedenen Séften

Die Spurenelemente Kupfer, Mangan und Zink sind
in geringen Mengen lebensnotwendig fir den Men-
schen. Sie kommen in den Lebensmitteln in unter-
schiedlichen Konzentrationen vor. Bei den vom LGL
untersuchten Produkten wiesen Tomaten- und Karot-
ten- sowie Gemusesafte sehr ahnliche Konzentratio-
nen dieser Elemente auf. Bei den Gewdlrzen sind bei
Paprikapulver die Kupfer- und Mangangehalte etwas
héher im Vergleich zu Zwiebel- bzw. Knoblauchpulver,

wahrend die Zinkkonzentrationen in allen drei Arten
recht dhnlich sind (siehe Tabelle 15).

Arsen, Cadmium und Blei gelten als Schadelemente.
Die gefundenen Konzentrationen sind bei den GemU-
sesaften minimal und bei den Gewdlrzpulvern unter
Berlcksichtigung von Trocknungsfaktor und Ver-
zehrsmenge in einem vollig unbedenklichen Bereich
(siehe Tabelle 15).

0 100 200 300 400 500 600

700 mag/kg

L1

Knoblauchpulver

Zwiebelpulver

Paprikapulver

Abbildung 31: Spannweite der Aluminiumkonzentrationen in Gewdirzpulvern.

Der weil3e Teilstrich stellt den Median dar.
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Seit Beginn der Verwendung von Schusswaffen fir
die Jagd wird Wild mit Bleimunition erlegt. In den
vergangenen Jahren gab es vermehrt Bestrebungen,
anstelle bleihaltiger Munition alternative Materialien
fir die Herstellung der Geschosse einzusetzen, um
weniger von dem toxischen Schwermetall in die Um-
welt einzutragen. Ein Ersatz dient auch dem Schutz
von Seeadlern, welche die Schrotkugeln aufnehmen
oder angeschossenes Kleinwild erlegen und durch
aufgenommene Geschosssplitter an Bleivergiftung
verenden. Der Einsatz bleihaltiger Schrote ist bei der
Jagd auf Wasserfederwild an oder Uber Gewassern
in Bayern bereits verboten.

Im Jahr 2012 startete das Bundesinstitut fir Risiko-
bewertung (BfR) eine bundesweite Studie, an der
auch das LGL beteiligt war. Darin soll ermittelt wer-
den, wie grold die Bleibelastung durch den Verzehr
von mit bleihaltiger Munition erlegtem Wildbret im
Vergleich zu bleifrei erlegten Wildtieren ist. Aus toxi-
kologischer Sicht stehen vor allem Vielverzehrer wie
Jager und deren Angehorige im Fokus, bei denen
Wildbret besonders oft auf dem Speiseplan steht.
Blei kann Organe und das Nervensystem schadigen
und die Blutbildung hemmen. Fir Normalverzehrer
mit nur wenigen Wildmahlzeiten pro Jahr ist die toxi-
kologische Bedeutung untergeordnet. Daneben soll
die Studie maégliche Probleme bei Verwendung blei-
freier Munition aufzeigen.

Insgesamt hat das LGL im Rahmen des Projektes 49
Rehe und Schwarzwild untersucht. 19 Tiere wurden
mit bleihaltiger Munition erlegt, 30 Tiere mit bleifreier
Munition. Von jedem Tier wurden Proben aus dem
Schusskanal, der Keule und dem Ricken untersucht.
Gemessen wurden die Gehalte der Elemente Blei,
Kupfer und Zink. Die Werte fir Kupfer und Zink zeig-
ten keine Unterschiede bei der Verwendung bleifrei-
er oder bleihaltiger Munition. Die Kupfergehalte lie-
gen zwischen 0,9 mg/kg und 2,4 mg/kg, die Zinkge-
halte zwischen 23 und 69 mg/kg. Die Konzentratio-
nen dieser beiden Elemente liegen im physiologisch
Ublichen Bereich. Dabei sind die Schwankungen zwi-
schen den unterschiedlichen Fleischteilen innerhalb
eines Tieres gering. GroRere Spitzen bei den Kupfer-
und Zinkgehalten, die aus Splittern von Geschossen
resultieren konnten, traten nicht auf. Dagegen waren
bei den Bleiwerten im Fleisch die Unterschiede zwi-
schen den mit bleifreier und mit bleihaltiger Munition
erlegten Tieren deutlicher. Von den 30 bleifrei erleg-
ten Tieren waren nur in insgesamt drei Proben Gehal-

te in Keule und Rucken zwischen 0,07 und 0,23 mg/kg
sowie in einem Fall ein Gehalt von 0,21 mg/kg in
einem Schusskanal feststellbar.

Bei den mit bleihaltiger Munition erlegten Tieren
wies ein Schusskanal einen Bleigehalt von 2,0 mg/kg
auf, bei den anderen Proben war in den Schusskané-
len kein Blei messbar. Uberraschenderweise fand
das LGL hohere Bleiwerte in den Ricken- und Keu-
lenstlcken. In finf Rickenstlcken wurden Gehalte
zwischen 0,06 und 0,84 mg/kg ermittelt, bei einem
Median von 0,21 mg/kg. Sechs der untersuchten
Keulen wiesen messbare Bleigehalte im Fleisch auf,
Spitzenreiter waren zwei Keulenstlicke mit 19 und
73 mg/kg. In den anderen Keulen lagen die Bleigehal-
te unter 0,1 mg/kg.

Diese Ergebnisse zeigen, dass offensichtlich bei Ver-
wendung von bleihaltiger Munition Geschosssplitter,
die beim Aufprall entstehen, weit ins Muskelfleisch
vordringen kénnen und sich im Fleisch weitraumig
verteilen. Diese sind nicht sichtbar, werden bei der
Zubereitung von Wildmahlzeiten verarbeitet und in
der Folge vom Verbraucher aufgenommen. Eine hier-
durch verursachte Bleibelastung des Organismus
koénnte durch die Verwendung anderer Geschoss-
materialien vermieden werden. Die Entscheidung
Uber das weitere Vorgehen des BfR hdngt vom Er-
gebniss der Studie ab.

Abbildung 32: Schrotkugeln
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2 Uberwachung von Lebensmitteln

Bestrahlung und Radioaktivitat

Bestrahlung von Lebensmitteln

Um den vorschnellen Verderb von Lebensmitteln zu
verhindern, wird in einigen Landern die Behandlung mit
ionisierenden Strahlen als alternatives Konservierungs-
verfahren eingesetzt. Dabei werden Gamma-, Rdntgen-
oder Elektronenstrahlen verwendet, um zum Beispiel
Mikroorganismen abzuttten oder auch das Austreiben
von Kartoffeln oder Zwiebeln zu verhindern. In Deutsch-
land ist eine Lebensmittelbestrahlung nur zur Keimredu-
zierung bei Krautern und Gewdrzen und Uber eine Aus-
nahmegenehmigung fir tiefgefrorene Froschschenkel
zulassig. Werden Produkte bestrahlt, muss diese Be-
handlung durch die Angabe ,bestrahlt” oder ,, mit ioni-
sierenden Strahlen behandelt” gekennzeichnet werden.
FUr alle anderen Lebensmittel gilt in Deutschland ein
Bestrahlungsverbot. In anderen Mitgliedsstaaten der
EU durfen auch Lebensmittel wie Getreideprodukte,
Garnelen oder Trockenobst bestrahlt werden. Zahlreiche
Untersuchungen in internationaler Zusammenarbeit
bestatigten wiederholt die gesundheitliche Unbedenk-
lichkeit der Lebensmittelbestrahlung.

Abbildung 33: Bis auf wenige Ausnahmen, zum Bei-
spiel Krauter, ist eine Bestrahlung von Lebensmitteln
in Deutschland nicht zuldssig.

Tabelle 16: Bestrahlungsnachweis in Lebensmitteln
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Fleisch, Deutschland, 102

Fleischprodukte Europa

Fisch, Europa, Turkei, 22

auch getrocknet Deutschland

Krustentiere, Schalentiere Europa, Asien, 73
Neuseeland, Chile

Olsaaten, Niisse Sldamerika, USA, Europa 67

Trockenobst Europa, Stidamerika, Stdafrika 66

frisches, Deutschland, Europa, Asien, 45

getrocknetes Gemuse Stdafrika

getrocknete Pilze Europa, Asien 27

Instantgerichte, -sof3en Asien, Turkei 41

Fertiggerichte Deutschland, Europa 2

Frichte Europa, Stidamerika, Stdafrika 47

Krauter, Gewdrze Asien, Europa, Stidamerika 224

Tee, Teeerzeugnisse Asien, Europa 60

Nahrungserganzungsmittel Deutschland, Europa, USA 60




Untersuchungsergebnisse 2012

Das LGL untersuchte 836 Lebensmittelproben (siehe
Tabelle 16), bei denen eine Bestrahlung mdglich oder
wahrscheinlich ist oder deren Herkunft eine Bestrah-
lung vermuten lasst. Dazu zéhlen vor allem Krauter
und Gewdrze, die in warmem und sonnigem Klima im
Freien wachsen. Durch Végel, Nager oder auch durch
organische DlUngung kénnen Krankheitserreger Uber-
tragen werden. Klimaabhangig vermehren sich diese
Krankheitserreger, infolge dessen kann es zu einer
erhohten Keimbelastung bei Krautern und Gewdlrzen
kommen. Bei der Verarbeitung der belasteten Krauter
und Gewdrze mit anderen Lebensmitteln, wie zum
Beispiel mit Fleisch oder Salaten, kdnnen sich die
krankheitserregenden Mikroorganismen weiter ver-
mehren und die Gesundheit der Verbraucer gefahr-
den. Um die gesundheitsgeféahrdenden Mikroorganis-
men abzutdten, wird neben anderen physikalischen
und chemischen Konservierungsverfahren auch die
Behandlung mit ionisierenden Strahlen angewandt.

Die in der Umwelt Bayerns noch messbare kinstli-
che Radioaktivitat ist vor allem auf den Reaktorunfall
1986 in Tschernobyl (Ukraine) zurtickzufthren. Eine
wichtige VorsorgemalRnahme zum Schutz der Bevol-
kerung gegen mogliche gesundheitliche Gefahren
durch Radioaktivitat ist die standige Uberwachung
von Lebensmitteln. Dazu werden in Bayern jahrlich
Uber 1.000 Lebensmittelproben untersucht. Fir die
Erstellung der Probenplane und die Bewertung der
Ergebnisse ist das LGL zustandig. Die Messungen
der Proben nimmt das LfU vor. Die untersuchten
Lebensmittel aus dem Handel und von den Erzeu-
gern weisen nur noch dulRerst geringe Gehalte kiinst-
licher Nuklide in Form von Radiocdsium (Summe aus
Céasium-137 und Casium-134) auf (siehe Tabelle 17).
Vereinzelt weisen aber auch 26 Jahre nach Tscherno-
byl Wildpilze und Wildschweine nennenswerte Aktivi-
taten auf. Bei Wildpilzen spielt neben der Pilzart die
lokale Bodenkontamination eine entscheidende Rolle
fUr die Belastung mit Radiocasium. Bei Waldboden
liegt, anders als bei bewirtschafteten Ackerbdden,
das deponierte Casium in den oberen Schichten.
Zudem ist Radiocdsium in humusreichen Boden
leicht fur die Pilze verfligbar.

Bei einer GewlUrzprobe aus einem asiatischen Nu-
delsnack, einer Probe Chili und einer GewUrzmi-
schung aus Syrien wies das LGL eine Bestrahlung
nach, obwohl die Produkte nicht entsprechend ge-
kennzeichnet waren. Weiterhin beanstandete das LGL
zwei Nahrungsergdnzungsmittel wegen unzulassiger
Bestrahlung. Bei allen weiteren untersuchten Lebens-
mitteln, inklusive 85 Proben aus dkologischem Anbau,
stellte das LGL keine Bestrahlung fest.

Fazit

Die Beanstandungsquote fir nicht korrekt gekenn-
zeichnete bestrahlte Lebensmittel oder unzuldssig
bestrahlte Proben von unter 1 % entspricht der Situa-
tion der Vorjahre. In den anderen EU-Staaten lagen
die durchschnittlichen Beanstandungsquoten beim
Bestrahlungsnachweis im Vorjahr in einer ahnlichen
GroéRenordnung von 2 %.

Radioaktivitat in Wildpilzen

Das LGL hat 2012 in neun von 50 Proben Maronen-
rohrlinge aus Bayern Radiocasiumwerte Uber dem
Grenzwert von 600 Bg/kg festgestellt. Entsprechend
hohe Aktivitaten wiesen finf weitere Pilzproben auf.
Aktivitaten Uber 1.000 Bg/kg Radiocasium lagen bei
einer Probe Pfifferlinge, bei einer Triffelprobe, bei
einer Probe Semmelstoppelpilze, bei einer Probe
Weifder Rasling und einer Birkenpilzprobe vor.
Steinpilze sind deutlich geringer belastet und auch
bei Pfifferlingen wurden bis auf eine Probe Werte
unter 600 Bg/kg gemessen. Pilzimporte aus den ost-
europdischen Nicht-EU-Staaten werden wéahrend der
Pilzsaison Uberwacht, um kontaminierte Ware von
der Einfuhr auszuschliel3en. Bei elf Proben stellte das
LGL im Jahr 2012 jedoch keine Grenzwertiberschrei-
tungen fest.
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2 Uberwachung von Lebensmitteln

Radioaktivitat bei Wildschweinen

In direktem Zusammenhang mit den erhdhten Radio-
casiumwerten in Wildpilzen stehen die erhdhten
Kontaminationswerte bei Wildschweinen. Da sich
diese Tiere gerne auch von Pilzen ernahren, kann es
im Fleisch der Wildschweine zur Anreicherung von
Radiocasium kommen. So wiesen zehn Proben von
insgesamt 118 Wildschweinen Aktivitaten Uber dem
Grenzwert von 600 Bg/kg Radiocasium auf. 79 Wild-
schweinproben stammten direkt aus dem Einzel-
bzw. Grofshandel. Lediglich bei einer Probe aus dem

Tabelle 17: Untersuchte Radioaktivitdtsproben 2012

Sammelmilch 208 <1 <1 <1
Rindfleisch 3 95 <1 7 <1
Kalbfleisch 7 <1 <1 <1
Schweinefleisch 2 51 <1 <1 <1
Geflugelfleisch 2 27 <1 <1 <1
Getreide 1 71 <1 1 <1
Kartoffeln 3 27 <1 <1 <1
Gemdse 13 123 <1 <1 <1
Beeren- 48 <1 52 2
und Kernobst

Sauglingsnahrung 23 <1 <1 <1
Trink-/Rohwasser 34 <1 <1 <1
Gesamtnahrung 72 <1 5 <1
Wildpilze gesamt 11 143

Maronenrdhrlinge 50 18 | 1.325 | 311
Pfifferlinge 10 21 <1 | 1.490 | 106
Steinpilze 1 16 1 179 36
Rotkappen 4 4 64 21
Birkenpilze 7 1 2.626 | 423
Sandrohrlinge 4 <1 41 26
RotfuRRrohrlinge 5 3 266 95
Andere Wildpilze 36 <1 [7.376 | 344
Wildbret gesamt 4 241

Reh 105 <1 428 24
Hirsch 2 16 <1 16 3
Wildschwein 2 116 | <1 [9.836 | 270
sonstiges Haarwild 4 <1 28 10
Gesamtprobenzahl 39 1.170
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Abbildung 34: Das LGL untersuchte Wildschwein-
fleisch auf Radiocasium.

Handel stellte das LGL einen Radiocdsiumgehalt
knapp Uber dem Grenzwert fest. Eine Gesundheits-
gefahr fur die Verbraucher konnte ausgeschlossen
werden. Die Aktivitaten bei den verbleibenden 78
Proben aus dem Handel lagen deutlich unter dem
Grenzwert. Die Einzelergebnisse der im Rahmen der
Uberwachung der Umweltradioaktivitat durchgefihr-
ten Messungen sind auf der Internetseite des LfU
veroffentlicht (www.Ifu.bayern.de/Uberwachung der
allgemeinen Umweltradioaktivitat in Bayern (StrVQ)).
Zusatzlich untersuchte das LGL im Rahmen einer
Ubung fir den Katastrophenfall 968 Proben aus dem
gesamten Frischesortiment. Die Proben waren ohne
einen auffalligen Befund.



Herkunftsbestimmung und Authentizitatsprufung

Immer mehr Verbraucher entscheiden sich fur Bio-
Lebensmittel. Die Anforderungen an die Produktion
von Bio-Lebensmitteln sind in der EU-Oko-Erzeugnisse-
Verordnung festgelegt. Demnach dirfen bei der Her-
stellung Okologischer Lebensmittel keine chemisch-
synthetischen Pflanzenschutzmittel verwendet wer-
den. Auch die Verwendung von mineralischen Stick-
stoffdlingern ist verboten. Die Fruchtbarkeit und
biologische Aktivitat des Bodens wird durch mehrjah-
rige Fruchtfolge und den Einsatz von aus okologi-
scher Produktion stammenden DUngern tierischer
Herkunft oder organischen Substanzen erhalten und
gesteigert. Die Unterscheidung okologisch erzeugter
Lebensmittel von konventionell erzeugten Lebensmit-
teln erfolgt haufig mithilfe des Nachweises von che-
misch-synthetischen Pflanzenschutzmitteln. Werden
keine Pflanzenschutzmittelriickstande in konventio-
nell erzeugten Lebensmitteln nachgewiesen, ist die
Unterscheidung schwierig. Einem anderen Ansatz
geht die Stabilisotopenanalyse mit der Bestimmung
der Stickstoffisotopensignatur nach.

i

k (n=20)

Gurken

i ] |
2 =

0 (n=25) k(n=101)

Tomaten

6 (n=27)

Stickstoffisotopenverhéltnisse [%ol
N

Abbildung 35: Vergleich der Stickstoffisotopen-
verhaltnisse von ékologisch (6) und konventionell (k)
erzeugten Tomaten (2007 bis 2012) und Gurken
(2011 bis 2012)

So funktioniert der Nachweis mit der
Stabilisotopenanalyse

Stickstoff liegt in der Natur in zwei Ausflihrungen,
den sogenannten Isotopen, vor: einem schweren
("5N) und einem leichten (**N). In biochemischen
Reaktionen werden Verbindungen mit dem schwe-
ren Isotop im Allgemeinen langsamer umgesetzt
als Verbindungen mit dem leichten Isotop, was zu
einer Anreicherung von '®N in tierischen Organis-
men fuhrt. Organischer Diinger aus tierischen Or-
ganismen ist somit reicher an schwerem Stickstoff
(**N) im Vergleich zu mineralischen Stickstoffdln-
gern. Der Einsatz von mineralischen Stickstoffdiin-
gern spiegelt sich in der Regel in einer Verringe-
rung (Abreicherung) der schweren Stickstoff-
isotope wider, sodass auch in den Pflanzen
abgereicherte Stickstoffisotopenverhaltnisse vor-
liegen. Pflanzen nutzen, mit Ausnahme der Hul-
senfrlichtler (Leguminosen), den bereits im Boden
vorhandenen Stickstoff und den Stickstoff des
Dungers. Die Bestimmung des Stickstoffisotopen-
verhaltnisses kann somit einen Hinweis auf die Art
des angewendeten Dlngers, mineralisch oder
organisch, und damit auf die Art der Erzeugung,
konventionell oder 6kologisch, geben.

Im Rahmen des Projektes ,,Untersuchung von
Lebensmitteln aus dem okologischen und konven-
tionellen Anbau mittels Stabilisotopenanalyse” hat
das LGL verschiedene Gemuise aus dem okologi-
schen und konventionellen Anbau hinsichtlich ihrer
Stickstoffisotopenverhaltnisse untersucht. Die
Ergebnisse sind vergleichbar mit den Ergebnissen
wissenschaftlicher Untersuchungen zur Stickstoff-
isotopensignatur verschiedener pflanzlicher
Lebensmittel. Die untersuchten konventionell er-
zeugten Tomaten und Gurken haben Stickstoff-
isotopenverhaltnisse (8'°N-Werte), die deutlich
kleiner sind als die 8"™*N-Werte dkologisch erzeug-
ter (siehe Abbildung 35).
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Die Untersuchungen zeigen, dass bei als , 6kolo-
gisch” deklarierten Tomaten und Gurken eine 6kolo-
gische Erzeugung bei einem 8N-Wert kleiner als

0 %o ausgeschlossen werden kann. Die Stickstoffiso-
topenverhaltnisse unterscheiden sich jedoch bei den
einzelnen Gemusearten: Zucchini, Zwiebeln, Salat
und Karotten haben generell hohere §'°*N-Werte. Der
0 %o-Wert kann somit nicht als Bewertungsgrundlage
herangezogen werden. Doch auch bei diesen GemU-
searten sind die unterschiedlichen Anbauarten zu
erkennen, denn die 8"®°N-Werte sind im 6kologischen
Anbau generell hoher als im konventionellen. Aller-
dings ergeben sich auch Bereiche, in denen es zu
Uberschneidungen der 8'N-Werte zwischen dkologi-
scher und konventioneller Erzeugung kommt, zum
Beispiel, wenn im konventionellen Anbau organisch
gedingt wird. In diesem Fall kbnnen auch konventio-
nelle Erzeugnisse hohe 3'N-Werte aufweisen. Des
Weiteren ist es moglich, dass Erzeugnisse aus der
Umstellungsphase von konventionell zu dkologi-
schem Anbau stammen, in der kein mineralischer
Stickstoffdiinger mehr verwendet werden darf. Wah-
rend der Umstellungszeit dirfen die Erzeugnisse
jedoch noch nicht als dkologische Ware verkauft
werden. Aufgrund der Uberschneidungen der 8'5N-
Werte ist eine statistische Auswertung erforderlich,
sodass ein Wert ermittelt werden kann, dessen Un-
terschreitung bei dkologischen Erzeugnissen die
organische Dingung ausschliel3t.

Tabelle 18: Ubersicht der untersuchten Proben

Probenart Erzeugung Probenzahl
Tomaten okologisch 9
konventionell 9
Tomatensafte Okologisch 7
konventionell 1
Paprika Okologisch 8
konventionell 11
Gurken Okologisch 17
konventionell 13
Zucchini okologisch 8
konventionell 8
Salat Okologisch 4
konventionell 5
Karotten okologisch 7
konventionell 0
Karottensaft okologisch 10
konventionell 0
Zwiebeln Okologisch 10
konventionell 9
LGL Jahreshericht 2012

Abbildung 36: Bio oder nicht Bio — das ist einem
Lebensmittel von aul3en nicht anzusehen. Aufschluss
gibt die Stabilisotopenanalyse.

2012 Uberprufte das LGL bei verschiedenen Gemu-
searten neben der geografischen Herkunft auch die
deklarierte 6kologische Erzeugung (siehe Tabelle 18).
Das LGL stellte bei zwei als aus 6kologischer Erzeu-
gung gekennzeichneten spanischen Tomaten &'°N-
Werte kleiner 0 %o fest. Dieser 8'*N-Wert liegt deut-
lich im Bereich der Tomaten aus konventionellem
Anbau. Eine okologisch erzeugte Gurke aus Spanien
fiel ebenfalls durch einen 8'®N-Wert kleiner als 0 %o
auf, der auch deutlich im Bereich konventionell er-
zeugter Gurken liegt. Auch bei einem 6kologisch er-
zeugten Salat aus ltalien stellte das LGL einen 8'°N-
Wert kleiner O %o fest. Zucchini, Paprika, Karotten und
Zwiebeln aus dem okologischen Anbau zeigten keine
auffalligen 8'™N-Werte. Auch bei den untersuchten
Bio-Tomaten- und Karottensaften stellte das LGL
keine auffalligen 8'*N-Werte fest.

Fazit

Im Allgemeinen kann das LGL eine positive Bilanz
ziehen. Die Ergebnisse der untersuchten Proben
zeigen, dass sich der Verbraucher auf die Kennzeich-
nung als 6kologisch erzeugtes Gemuse in der Regel
verlassen kann. Aufgrund der bisherigen Untersu-
chungsergebnisse legt das LGL im Jahr 2013 einen
Schwerpunkt auf die Untersuchung von Tomaten
und Tomatenprodukten.



2 Uberwachung von Lebensmitteln

Jahresvergleiche wichtiger Themen

Fir den Leser eines Jahresberichtes ist es von Inter-
esse, neben aktuellen Themen auch die Entwicklung
von Uberwachungsergebnissen im Laufe mehrerer
Jahre verfolgen zu kénnen. In diesem Kapitel werden
deshalb zunichst in einer Ubersichtstabelle die Bean-
standungsquoten der vergangenen drei Jahre und
die Anzahl der Proben mit gesundheitlichen Risiken
fUr wichtige Produktgruppen zusammengefasst dar-
gestellt. Dazu muss betont werden, dass risikoorien-
tiert untersucht wird. Das heif3t, es werden Produkte
untersucht, bei denen Missstande oder Probleme
erwartet werden. Deshalb ist die daraus resultieren-
de Beanstandungsquote nicht reprasentativ fir alle
Lebensmittel in Bayern. Nur die detaillierte Betrach-

tung einzelner Untersuchungsreihen kann Aufschluss
Uber einen zeitlichen Trend geben. Im Anschluss wer-
den Untersuchungen einzelner Parameter dargestellt,
die in der Vergangenheit immer wieder 6ffentlich
diskutiert wurden. Nach wie vor werden aber vor
allem leicht verderbliche Produkte wie Fleisch und
Fisch sowie deren Erzeugnisse haufiger beanstandet.
Gerade bei diesen Lebensmitteln geht jedoch die
Zahl der Proben mit gesundheitlichen Risiken deut-
lich zurlck. Diese Verbesserung hangt vor allem mit
der abnehmenden Kontamination dieser Lebensmit-
tel mit Mikroorganismen wie Salmonellen sowie mit
einer insgesamt verbesserten Produktionshygiene
zusammen.

Tabelle 19: Ubersicht tiber Beanstandungsquoten und Proben mit gesundheitlichen Risiken
in den Jahren 2010 bis 2012

Milch und Milchprodukte 7.7 % 11 8,1 % 1 8,1 % 2
Fleisch und 22,8 % 222 17,8 % 123 16,4 % 90
Fleischerzeugnisse

Fisch und Aquakulturen 18,0 % 13 23,1 % 11 19,6 % 8
sowie Erzeugnisse

Getreide und Backwaren 13,5 % 1 11,7 % 7 13,2 % 7
sowie Erzeugnisse

Gemlse 6,3 % 9 4,0 % 4 4,5 % 3
Pilze 8.4 % 0 9,5 % 0 7.7 % 3
Obst 4,3 % 2 4,4 % 5 5,0 % 0
Alkoholfreie Getréanke 15,6 % 0 15,7 % 4 15,1 % 1
Alkoholische Getranke 7.3 % 1 10,1 % 2 6,9 % 0
Sufdwaren 15,8 % 3 14,3 % 0 10,8 % 0
Kakao, Kaffee, Tee 9,5 % 7 15,6 % 3 9,5 % 0
Besondere Erndhrung 9,6 % 15 7.3 % 12 6,0 % 6
Gewdirze und 5,5 % 0 5,5 % 0 6,8 % 1
Zusatzstoffe

Wasser, Mineral- 17,7 % 0 15,8 % 1 14,1 % 0
und Tafelwasser

Kosmetische Mittel und 13,0 % 10 13,4 % 9 16,3 % 22
Stoffe zur Herstellung

Bedarfsgegenstande 11,8 % 2 14,1 % 6 13,4 % 13
Tabake und Erzeugnisse 13,2 % 0 20,3 % 0 31,5 % 0
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Olivenol

Olivendl wird traditionell in den Landern des Mittel-
meerraumes konsumiert. Wegen seines unverwech-
selbaren Geschmacks und seiner positiven ernéh-
rungsphysiologischen Eigenschaften wird es aber
auch in Deutschland immer beliebter. Der Pro-Kopf-
Verbrauch liegt hierzulande bei ca. einem Liter pro
Jahr. Die Kategorie , nativ extra” hat einen Marktan-
teil von 98 %. Hauptlieferanten sind Spanien, ltalien
und Griechenland. Olivendl wird in verschiedenen
Qualitatsklassen produziert, wobei die héchsten An-
forderungen an Ole der Kategorie , nativ extra” ge-
stellt werden. Da gutes Olivendl relativ teuer ist, sind
gewinntrachtige Verfalschungen verlockend, sodass
eine umfassende Qualitatskontrolle notwendig ist.

Untersuchung von Olivendlen

Das LGL Uberprift routinemaliig die chemischen und
sensorischen Eigenschaften von Olivenolen, die Hin-
weise auf Verfalschungen und Verderb sowie auf die
Belastung mit Rlckstanden und Kontaminanten ge-
ben. Zudem wird die Einhaltung allgemeiner sowie
spezieller Kennzeichnungsvorschriften kontrolliert.

Tabelle 20: Beanstandungsquoten der untersuchten
Olivendle in den Jahren 2009 bis 2012

2009 55 32
2010 40 27
2011 50 26
2012 41 30

In der Tabelle 20 sind die Ergebnisse der Olivendl-
untersuchung aus den Jahren 2009 bis 2012 zusam-
mengestellt.

Wie aus der Tabelle hervorgeht, war die Beanstan-
dungsquote mit 40 bis 55 % sehr hoch, wobei ein
Grof3teil der untersuchten Proben (26 bis 32 %) sen-
sorische Mangel aufwies. Ein Trend zu einem deut-
lichen Rickgang der Beanstandungsquote ist nicht zu
erkennen. Die Untersuchungsergebnisse zeigen,
dass auf diesem Gebiet nach wie vor ein starker
Uberwachungsbedarf besteht.

Nachweis Verotoxinbildender Escherichia coli bei Haarwildfleisch

Haarwild (vor allem Reh, Hirsch und Wildschwein) ist
ein haufiger Trager von verotoxinbildenden Escheri-
chia coli (VTEC).

In den Jahren 2003 bis 2008 wies das LGL in einem
sehr hohen Anteil der untersuchten Haarwildproben
pathogene Stamme (Verotoxinbildner) von Escheri-
chia colinach. Neuere Untersuchungen der Jahre

2011 und 2012 ergaben deutlich geringere VTEC-
Kontaminationsraten. Eine direkte Vergleichbarkeit
der Daten ist jedoch aufgrund der unterschiedlichen
Beschaffenheit der Proben in Bezug auf die angebo-
tenen Tierarten, der verschiedenen Herkunftslander
sowie der Anzahl der Proben nicht vollstandig gege-
ben. Dennoch lasst sich anhand der vorliegenden
Daten eine tendenzielle Ver-
besserung des mikrobiologi-

schen Status von Haarwild-

60 %
50 % A

fleisch hinsichtlich VTEC ein-
deutig feststellen (siehe Abbil-

dung 37).

40 % A
30 % 4
20 % A
0% -

2003 2004 2005 2006 2008 2011
56 % 47 % 35 % 27 % 21 % 13 % 12 %

Bl

2012 Abbildung 37: Verotoxinbilden-
de Escherichia coli bei Haar-
wildfleisch 2003 bis 2012
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Gentechnik in Lebensmitteln — Untersuchungsergebnisse im Trend

Im Rahmen der amtlichen Uber-
wachung von Lebensmitteln ana-
lysiert das LGL Lebensmittel, die 250 228
gentechnisch verandert (gv) sein 200 g 184
kénnten, bzw. gv-Zutaten enthal- c ]
ten kénnen. Die wesentlichen = 150 1
Pflanzenspezies sind dabei Soja §
und Mais, aber auch Reis und & 100 1
. : . ) 68
Leinsamen, in denen in der Ver- a 62 47 45 48 45
gangenheit nicht zugelassene 50 1 _.
gentechnisch verdanderte Organis- 3 3 l 0 _. 1 2
. 0 . .
(rjnen (GVO) nachgewiesen wur- 2010 2011 2012
en.
Weltweit liegt der Anteil an gv- [] Proben Soja gesamt [ SojaGVO <0,1 % M SojaGVO >0,9 %
Soja bezogen auf den Gesamtan- O Soja GVO positiv [ Soja GVO < 0,9 %
bau bei etwa 80 %. Auch wenn
der Grofsteil davon fir die Futter-
mittelindustrie bestimmt ist, so Abbildung 38: Ergebnisse der Untersuchungen von sojahaltigen Lebens-
finden sich regelméRig Anteile mitteln auf gentechnische Verédnderung 2010 bis 2012
von gv-Soja auch in sojahaltigen
Lebensmitteln. Ergebnisse von
< 0,1% sind in der Regel als zu-
fallig oder technisch unvermeid- 150
bar anzusehen. Die Ermittlung, 121 122 122
ob das Vorhandensein von gv- c ]
Bestandsteilen in einem Anteil 2100 1
von 0,1 bis 0,9 % zufallig oder N
technisch vermeidbar ist, muss %
im Rahmen einer Einzelfallpri- a 50 +—
fung unter Einschluss einer Doku-
mentenprifung vor Ort erfolgen. 9 9 9 g
Bei Mais liegt der gv-Anteil am 0 10 Omm | TEm 'O 52 01
globalen Anbau bei ca. 35 %. 2010 20m 2012
Diese Verhaltnisse spiegeln sich [] Proben Mais gesamt [ Mais GVO < 0,1 % B Mais GVO > 0,9 %
auch in den Untersuchungsergeb- [ Mais GVO positiv I Mais GVO < 0,9 %
nissen des LGL der vergangenen

Jahre wider. So wies das LGL

zwischen 2010 und 2012 im Abbildung 39: Ergebnisse der Untersuchung von maishaltigen Lebens-
Schnitt bei etwa 21 bis 35 % der mitteln auf gentechnische Verénderungen in Bayern 2010 bis 2012
sojahaltigen Proben gv-Soja nach.

Die Gehalte lagen dabei jedoch

Uberwiegend im Spurenbereich von 0,1 %. Bei Mais Anders ist die Situation bei Féallen von nicht zugelas-
war der Anteil von untersuchten Proben mit gv-Antei- senen GVO, die bisher jeweils in Papaya, Reis, Mais
len Uber die Jahre deutlich geringer; er lag bei etwa 4 (Futtermittel), Raps (Rapspollen in Honig) und Lein-

bis 7,4 %. 2010 untersuchte das LGL ein positives samen meist nur diskontinuierlich, das heif3t fir be-
Produkt mehrfach (verschiedene Chargen). grenzte Zeitraume nachgewiesen wurden.
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Nahrungserganzungsmittel

Nach LGL-Erfahrungen handelt es sich bei
den Nahrungserganzungsmitteln (NEM)

um eine Produktgruppe, deren Beanstan- 600

dungsquote sich unverandert auf relativ 500

hohem Niveau bei rund 14 % bewegt. Die

zu untersuchende Zahl an NEM am LGL 400

betragt jahrlich etwa 300 bis 400 Proben 300

(2011 durch den Umbau des Laborbe-

reichs entsprechend weniger). 200
B . 100

Hauptsachliche Beanstandungsgriinde

sind 0

m irrefGhrende und krankheitsbezogene
Werbung auf der Verpackung, in der
Packungsbeilage oder im Internet,

2009 2010 2011 2012

[ Anzahl der gepriiften NEM  [[] Anzahl der beanstandeten Produkte

B pharmakologisch wirksame Inhalts-
stoffe,

m Verwendung nicht zugelassener Stoffe,

M als neuartige Lebensmittel eingestufte
Inhaltsstoffe,

M unvollstandige und/oder fremd-
sprachige Kennzeichnung.

NEM beddrfen weiterhin einer intensiven Kontrolle,
um ein akzeptables Verbraucherschutzniveau zu ge-
wabhrleisten. Dies gilt besonders flr Produkte, die

Nitrat in Rohpokelwaren

Zur Herstellung von Rohpdkelwaren wie roher Schin-
ken, Gerauchertes oder Schinkenspeck sind Nitrite
(E 249, E 250) und Nitrate (E 251, E 252) als Konser-
vierungsstoffe zugelassen. Rohpokelwaren werden
durch Pokelung von Fleischstiicken und nachfolgen-
der Trocknung und/oder Raucherung hergestellt. Un-
ter ,Pokelung” wird das Versetzen von Fleisch mit
Kochsalz bei gleichzeitiger Zugabe der oben genann-
ten Konservierungsstoffe verstanden. Ziel dieser
Behandlung ist es, das Produkt haltbar zu machen,
ihm eine typische Farbe (Pokelfarbe) und ein charak-
teristisches Aroma (Pokelaroma) zu verleihen. Im
Sinne des vorbeugenden Gesundheitsschutzes wird
die Zufuhr von Nitrit und Nitrat Gber Lebensmittel
durch Héchstmengenregelungen begrenzt, da Nitrit
und Nitrat zu einer verminderten Sauerstofftransport-
fahigkeit des Blutes flhren und die Bildung von im
Tierversuch kanzerogen Nitrosaminen begunstigen.

LGL Jahreshericht 2012

Abbildung 40: Anzahl der geprtiften und der beanstandeten
Nahrungsergédnzungsmittel

Uber das Internet angeboten werden. Es ist zu er-
warten, dass sich die Beanstandungsquote aufgrund
der Entwicklung stadndig neuer Produkte unter Aus-
reizung lebensmittelrechtlicher Bestimmungen wei-
terhin auf gleichbleibend hohem Niveau bewegt.

16
14
12
10

oN O

2010 ' 2011

2012

[0 beanstandete Proben in %

Abbildung 41: Uberschreitung der Nitrathéchst-
mengen in Rohpokelwaren (%)



Die Untersuchungsergebnisse der vergangenen Jah-
re zeigen, dass die Nitrathdchstmenge immer wieder
Uberschritten wird. Oftmals handelt es sich dabei um
Uberschreitungen bis zum Doppelten des zulassigen
Wertes, in Einzelfallen gibt es auch massive Uber-
schreitungen bis hin zum zehnfachen Wert.
Abbildung 41 zeigt, wie sich der Anteil an Proben mit
Uberschreitung der Nitrathéchstmenge seit 2010
entwickelt hat.

Trend

Ausgehend von einer Beanstandungsquote von 27 %
im Jahr 2004 konnte in den vergangenen Jahren eine

2 Uberwachung von Lebensmitteln

erhebliche Verbesserung der Situation beobachtet
werden. So waren in den Jahren 2010 und 2011 deut-
lich weniger Proben (im Durchschnitt 14 %) wegen
der Uberschreitung der Nitrathdchstmenge zu bean-
standen. Im aktuellen Berichtsjahr wurde die Nit-
rathochstmenge sogar nur noch bei 7 % der Proben
Uberschritten. Die aufgezeigte Entwicklung bestatigt,
dass eine regelméaRige Beprobung mafdgeblich dazu
beitragt, die bei der Verwendung von Zusatzstoffen
oder bei der Herstellung auftretenden Fehler zu er-
kennen, weiter zu verfolgen und zu beheben. Regel-
maéRige Kontrollen sind daher auch bei Rohpokelwa-
ren eine Grundvoraussetzung flr den vorbeugenden
Gesundheitsschutz der Verbraucher.

Entwicklung bei Pflanzenschutzmittelriuckstanden

Die Belastung von Lebensmitteln mit Pflanzenschutz-
mitteln steht immer wieder in der 6ffentlichen Dis-
kussion und tragt in hohem MalRe zur Verunsicherung
der Verbraucher bei. Das LGL betreibt deshalb schon
seit vielen Jahren eine umfangreiche und aufwendige
Rickstandskontrolle mit dem Ziel, Verursacher hoher
Belastungen zu entdecken und dadurch zu einer Ver-
minderung der Rlckstandsbelastung beizutragen.
Wie das Saulendiagramm Uber die Jahre 2006 bis
2012 belegt, geht die Belastung der Lebensmittel mit
Pflanzenschutzmitteln langsam, aber stetig zurlck.
Bei den pflanzlichen Lebensmitteln aus konventionel-

ler Produktion schwankte der Anteil an Proben mit
rechtlich zuldssigen Rickstanden unter den festge-
setzten Hochstgehalten zwar zwischen 67 und 75 %,
allerdings nahm die Quote an rlckstandsfreien Pro-
ben in den letzten Jahren zu, wahrend der Anteil an
Proben mit unzuldssig hohen Rickstanden deutlich
abnahm. Auch zukUnftig wird das LGL gemeinsam
mit anderen Behorden daran arbeiten, die Rick-
standsbelastung zu ermitteln und soweit wie moglich
zu minimieren, um mittelfristig eine angestrebte Be-
anstandungsquote von unter 1 % zu erreichen.

1009% 8% 9% 7% 3% 3%

(o]

o i B

80% +— —

70% +— |

60% +— 67% 71% 74% 75% 73% 70%

50% +—172% |

40% +— |

30% +— — Abbildung 42:

20% || - E/j'tW/ck/ung der
Rliickstands-

100/0 _130/ ] . : d

° 19% 21% 17% 18% 24% 27%) Situation der
0% pflanzlichen
2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 Leb el
(n=2161) (n=1912) (n=1812) (n=1664) (n=1977) (n=1902) (n=1825) ebensmittel aus

konventioneller

[l ohne Rickstande [] mit Rickstdnden < Hoéchstgehalt [ mit Riickstanden > Hdchstgehalt Produktion
(2006 bis 2012)
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~Feuerbrand” - Streptomycin in Honig

Feuerbrand, eine geféhrliche

Pflanzenkrankheit, wird durch

das Bakterium Erwinia amylo- 18

vora ausgeldst und kann insbe- 16

sondere im Kernobstbau erheb- S 14 4

liche Schaden verursachen. Im < 12

Rahmen einer Sondergenehmi- % 10

gung als Pflanzenschutzmittel § &

darf das Aminoglykosid-Antibio- o 2

tikum Streptomycin zur Be- N

kdampfung von Feuerbrand im 0

Erwerbsobstbau unter Einhal- 2010 2011 2012
tung strenger Auflagen einge B ohne Befund [ beanstandet

setzt werden. WWenn Bienen
Pollen und Nektar von behan-

delten Pflanzen aufnehmen,

kann es zum Eintrag von Streptomycin in Honig kom-
men. Im Rahmen dieses Sondergenehmigungspro-
gramms untersucht das LGL Blltenhonig von Imkern
aus Gebieten, die an behandelte Kulturen angrenzen.
Far Streptomycin in Honig ist ein Hochstwert von
0,01 mg/kg festgelegt.

Seit 2010 hat sich die Zahl der untersuchten Proben
mehr als verdoppelt. Sowohl die zunehmende Zahl
der Proben als auch die hoher werdende Quote von
Honigen mit zu viel Streptomycin ist vorrangig in der

Tierarzneimittelruckstande

Abbildung 43: Streptomycin in Honig

Mehrfachbeprobung einzelner Imker mit Bienenvol-
kern in kritischen Bereichen zu sehen. So stammten
drei von vier im Jahr 2012 beanstandeten Proben aus
derselben Imkerei. In Bayern erzeugter Honig, in
dem das LGL Streptomycinrickstande Uber dem
zuldssigen Hochstwert ermittelte, gelangte nicht
mehr in den Handel.

Produkte tierischer Herkunft
von lebenden und geschlachte-

ten Tieren werden im Rahmen 10.000
eines europaweit koordinierten

Programms (Nationaler Riick- g 1.000
standskontroliplan, NRKP) re- 3
gelmafig auf Arzneimittelriick- & 100
stande untersucht. Dabei prift

das LGL sowohl auf die Einhal- 10
tung geltender Hochstmengen

als auch auf die Beachtung von 1

Anwendungsverboten be-
stimmter Stoffe. In der Regel
beobachtet das LGL einen
Anteil unzuldssig belasteter

82
(0,90 %)

15

(0,179 %) 9

0,12 %)
2010 2011 2012
[ ohne Beanstandung [] beanstandet

Proben von weniger als 0,2 %.

Abbildung 44: Proben aus dem Nationalen Rickstandskontrollplan (NRKP)
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Die hoheren Zahlen des Jahres 2012 gehen auf die
unbeabsichtigte Kontamination mit einem Antibioti-
kum aus einem Laborrlickstand zurlick. Dieses Bei-
spiel zeigt, wie auch gravierende Einzelereignisse

2 Uberwachung von Lebensmitteln

die Beanstandungsquote beeinflussen und zu einem
negativeren Bild der Rickstandsituation beitragen
kénnen.

Mykotoxine in Nussen und Feigen

Schimmelpilzgifte treten beson-
ders unter feuchtwarmen Bedin-
gungen auf. Auch nicht sichtbar 4.2 4.5 2.6 5.7 127 11,7
. . N (o)
verschimmelte Lebensmittel kon- 188 ;’
nen mit Schimmelpilzgiften, unter 80 cy°
. (o]

anderem mit krebserregenden 70 % 95,8] [195.5
Aflatoxinen, belastet sein. Des- 60 %
halb prift das LGL vor allem NUs- 50 %
se und getrocknete Feigen seit 40 %
Jahren regelméaRig schon bei der 30 Z/O
Einfuhr in die EU auf eine unzulas- 20 %

. . . 10 %
sige Belastung mit Aflatoxinen. 0%
Nisse sind seltener mit zu hohen 2010 2011 2012 2010 2011 2012
Mykotoxingehalten belastet als Nusse Feigen
’?uGr;[rgoiCslf[ngeetﬁeFrZ:Ig:SHéF?’:ZigB?/ler]- [I Nisse ohne Beanstandung [ Feigen ohne Beanstandung
den Klimatischen Bedingungen [] Nisse beanstandet [ Feigen beanstandet
der Herkunftslander sowie dem

Ernteverfahren und dem Trans-
port. Deshalb unterliegen Gehalte
Uber den Hochstmengen jahrli-
chen Schwankungen und lassen
keinerlei Trend erkennen.

Acrylamid

Acrylamid wird beim Braten oder Backen von Le-
bensmitteln gebildet und steht im Verdacht, krebser-
regend zu sein. Zur Reduzierung der Belastung auf
das technisch mogliche Maf$ verfolgt Deutschland in
Zusammenarbeit mit den Herstellern ein Minimie-
rungskonzept, bei dem festgelegte Signalwerte nicht
Uberschritten sein sollen.

Die Abbildung zeigt die Untersuchungsergebnisse
der vergangenen drei Jahre fir wichtige Lebensmit-
telgruppen, bei deren Herstellung besonders leicht
Acrylamid entstehen kann. Bei allen Lebensmittel-

Abbildung 45: Mykotoxine in Niissen und Feigen (2010 bis 2012)

gruppen lagen die gemessenen Werte Uberwiegend
weit unter dem Signalwert. Signalwertiberschreitun-
gen wurden bei den Zwiebécken und Keksen fir
Sauglinge und Kleinkinder nicht festgestellt.

Fur die beiden anderen Lebensmittelgruppen, Pom-
mes frites und Lebkuchen, variieren die Beanstan-
dungsquoten zwischen 7 % und 23 %. Vor allem
kleinere Betriebe haben Probleme, den Prozess so zu
steuern, dass wenig Acrylamid entsteht.
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Abbildung 46: Acrylamid in Lebensmitteln

Radiocasiummessungen in Wildpilzen und Wildschweinfleisch

27 Jahre nach dem Reaktorunfall von Tschernobyl! sind
in unseren Grundnahrungsmitteln im Gegensatz zu
wild wachsenden Pilzen und Wildbret nur noch Spuren
an radioaktivem Céasium zu finden. Im Waldboden
deponiertes Casium verbleibt vorwiegend in den obe-
ren Bodenschichten. Das Pilzmyzel bestimmter Pilzar-
ten reichert diese Nuklide an, sodass es bei diesen
Pilzen zu einer Casiumanreicherung kommen kann.
Da Wildschweine bei der Nahrungs-

verwirrenden Unterschiede sind klimatische und geo-
grafische Faktoren verantwortlich. Das Phanomen
tritt dann auf, wenn die Wildschweine bei Nahrungs-
mangel und schlechter oder fehlender Baummast
durch Eicheln oder Bucheckern im Winter vermehrt
Futter aus den oberen, starker mit Casium belasteten
Bodenschichten aufnehmen, sofern Frost und
Schneelagen es zulassen.

suche dieselben oberen Bodenschich-
ten aufwlhlen, in denen auch das

. .. .. 100 %
Pilzmyzel wéachst, stehen erhohte 90 %
Kontaminationswerte bei Wildschwei- .
nen in direktem Zusammenhang mit 80 %
den erhohten Radiocdsiumwerten in /0%
Wildpilzen aus derselben Region. 60 %
14 % bis 29 % der Radiocasium- 50 %
messwerte in Maronen lagen in den 40 %
vergangenen drei Jahren Uber 30 %
600 Bg/kg. Auch in Zukunft ist zu 20 %
erwarten, dass bei einigen Pilzarten 10 %
eine unverandert hohe Radioaktivitat 0 %
gemessen wird. Bei bayerischen
Wildschweinen lagen die Gehalte an
Césium-137 bei 15 % (2010), 24 %
(2011) und 9 % (2012) der Proben

[] Anteil > 600 Ba/kg

2010 2011 2012 2010 2011 2012

Wildschwein

[ Anteil < 600 Bg/kg

Maronen

Uber dem EU-Grenzwert von
600 Bag/kg. Fur diese scheinbar
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Abbildung 47: Radiocasium in Maronen und Wildschweinen
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3 Uberwachung von Kosmetischen Mitteln, Bedarfsgegenstianden und Tabak

Die Untersuchungsergebnisse 2012 zu Kosmetischen Mitteln, Bedarfsgegenstianden und Tabak

finden Sie in Kapitel 2, Seite 24 bis 25, Tabelle 1.
Nagelmodellagemittel

Nagelmodellage liegt im Trend. Ein mogliches Verfah-
ren ist die Modellage von Acrylndgeln. Dazu werden
Zwei-Komponenten-Nagelmodellagemittel verwen-
det, die aus einer Flissigkomponente und einer
Pulverkomponente bestehen. Werden die flissige
und die feste Komponente zu einer Paste gemischt,
setzt die Polymerisierung eines Kunststoffes (Acryl)
selbststandig ein. Die Paste wird auf den mit einer
Schablone préaparierten Fingernagel aufgebracht,
modelliert und hartet dort langsam aus. Chemisch
gesehen vernetzen bei diesem Vorgang kleine, reakti-
ve MolekUle (Methacrylsaurederivate) durch die An-
wesenheit eines chemischen Reaktionsbeschleuni-
gers zu einem festen, hochmolekularen Kunststoff.
Im Jahr 2011 wurden einige Flissigkomponenten
von Zwei-Komponenten-Nagelmodellagesystemen
mit dem Hauptbestandteil Methylmethacrylat in den
Verkehr gebracht. Die leicht flichtige Substanz kann
direkt Uber die Haut und den Nagel sowie als Dampf
Uber die Nase in den Kdrper aufgenommen werden.
Methylmethacrylat besitzt stark sensibilisierende
Eigenschaften und kann Kontaktallergien auslosen.
Entstehende Schaden am Nagel bzw. an der Hand
konnen Uber Jahre anhalten. Ist eine Sensibilisierung
erfolgt, so kann eine Allergie auch auf methylmethac-

Abbildung 1: Im French-Nail-Style modellierte
Fingernéagel
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rylat-haltigen Zahnersatz, auf kiinstliche Skelettteile
oder Knochenzement auftreten.

Methylmethacrylat ist in der deutschen und europé-
ischen Kosmetikgesetzgebung nicht reguliert. In Kana-
da, Australien und den USA sind Nagelmodellagemit-
tel, die Methylmethacrylat enthalten, verboten bzw. es
wird vor der Verwendung dieser Substanz in Nagelmo-
dellagemitteln gewarnt. Das Bundesinstitut fir Risiko-
bewertung (BfR) bewertet Methylmethacrylat in Kon-
zentrationen von 80 bis 90 % in Nagelmodellagemit-
teln aufgrund seines hohen Sensibilisierungspotenzi-
als als geeignet, die Gesundheit zu schadigen.

Vor diesem Hintergrund wurden bayernweit in Nagel-
studios Flussigkomponenten von Zwei-Komponen-
ten-Nagelmodellagesystemen als Proben entnom-
men. Insgesamt analysierte das LGL 19 unterschied-
liche Proben auf ihnren Methylmethacrylat-Gehalt.

Untersuchungsergebnisse

In zwolf von 19 Proben wies das LGL Methylmetha-
crylat in Konzentrationen von 93 bis 98 % nach. Da
die Gehalte sogar Gber den vom BfR bewerteten
Konzentrationen von 80 bis 90 % Methylmethacrylat
lagen, beurteilte das LGL diese Proben als geeignet,
die Gesundheit zu schadigen. Aufgrund des ernsten
Gesundheitsrisikos veranlasste das LGL Schnellwar-
nungen im europaischen Schnellwarnsystem Rapid
Exchange of Information System (RAPEX). Bei den
beanstandeten Proben, bei denen das Herkunftsland
bekannt war, handelte es sich um Importe aus den
USA und aus GroRbritannien.

Die restlichen sieben Fllssigkomponenten von
Zwei-Komponenten-Nagelmodellagesystemen ent-
hielten den handelsublichen Hauptbestandteil Ethyl-
methacrylat, welcher toxikologisch bisher nicht auffallig
ist. Vier Proben beanstandete das LGL jedoch auf-
grund von Kennzeichnungsmangeln. Als Alternative zu
den beschriebenen Zwei-Komponenten-Systemen zur
Nagelmodellage werden in Nagelstudios auch unter
UV-Licht aushartende Acrylgele verwendet. Diese
Acrylgele enthalten kein oder nur sehr wenig Methyl-
methacrylat. Daher wird laut BfR bei bestimmungsge-
maéalkem Gebrauch keine Gefahrdung fir den Verbrau-
cher bei der Verwendung lichthartender Gele gesehen.
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Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe in
Tatowiermitteln

Beim Tatowieren werden Farb-
pigmente mittels Nadeln unter die
Haut eingestochen und sind damit
biologisch im Korper verfligbar.
Die Farbmischungen mussen da-
her gesundheitlich unbedenklich
sein. Die in der Regel am haufigs-
ten verwendeten schwarzen Far-
ben enthalten meist schwarzes
Eisenoxid oder den Farbstoff

., Carbon Black”. Dieser Farbstoff
kann aufgrund seiner Herstel- 3
lungsweise beim Verbrennen von
Kohlenwasserstoffen hohere Ge- [] unbelastet [ gering belastet
halte an polyzyklischen aromati- ] mittel belastet [l hoch belastet
schen Kohlenwasserstoffen (PAK)
aufweisen. Es gibt jedoch auch
Qualitaten mit niedriger Belastung
an PAK, zum Beispiel ,High purity Abbildung 2: PAK-Belastung von schwarzen Tatowiermitteln
furnace black”. Laut Spezifikation

enthalten diese Farbstoffe in der

Summe aller PAK nicht mehr als 0,5 mg/kg, zudem ben (finf Pigmentierfarben flr Permanent-Make-up
darf der Gehalt an Benz(a)pyren nicht hoher als und 21 Tatowierfarben) auf ihren Gehalt an 24 ver-
0,5 pg/kg sein. Ein Uberschreiten dieses Wertes schiedenen PAK.

stellt nach Auffassung des Bundesinstitutes fir

Risikobewertung (BfR) ein ernstes Risiko fir den Untersuchungsergebnisse

Verbraucher dar. Daher untersuchte das LGL 26 Pro-
Bei einem zunéachst durchgeflihrten Screeningver-
fahren zeigten sich die finf schwarzen Pigmentier-
farben, die hauptsachlich als Farbstoff schwarzes
Eisenoxid enthielten, ebenso wie elf der schwarzen
Tatowierfarben als nur sehr gering belastet. In den
zehn weiteren Tatowiermitteln wies das LGL in der
Summe PAK-Gehalte Uber 0,5 mg/kg nach. Diese Far-
ben wurden mit einem weiteren, sehr spezifischen
Bestimmungsverfahren untersucht. Drei Proben mit
gleichen Bezeichnungen vom selben Hersteller er-
wiesen sich als hochgradig belastet. Hier ermittelte
das LGL Summengehalte aus insgesamt 24 PAK
zwischen 83,2 und 96,4 mg/kg. Diese Produkte wur-
den als geeignet, die Gesundheit zu schadigen, beur-
teilt. Die zustandigen Behorden veranlassten einen
Rickruf dieser Produkte. In vier Farben eines bayeri-
schen Importeurs fand das LGL eine PAK-Verbindung

Abbildung 3: Tatowiermittel missen gesundheitlich (Naphthalin) in Gehalten zwischen 2,0 und 6,5 mg/kg.

unbedenklich sein.
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Dies ist insofern ungewdhnlich, da bei Verwendung
eines belasteten Farbstoffs in der Regel das Vorkom-
men von verschiedenen PAK zu beobachten ist. Das
Naphthalin wurde vermutlich durch den enthaltenen
Alkohol aus den Kunststoffbehaltnissen herausge-
|6st. Da durch den Naphthalingehalt aber der fir si-
cher erachtete Grenzwert von 0,5 mg/kg Uberschrit-
ten war, wurde ein Verkehrsverbot ausgesprochen.

Von den drei weiteren Proben, die dem Bestati-
gungsverfahren unterzogen wurden, zeigte sich eine
Probe als nur sehr gering belastet, wahrend das LGL
bei den Ubrigen zwei Proben Summengehalte von
0,7 und 1,2 mg/kg nachwies.

Die Untersuchungen zeigen, dass durch das Verwen-
den von reinen Farbstoffen die Gehalte an PAK deut-
lich reduziert werden konnen.

Potentes Kontaktallergen in Parfums

Hydroxyisohexyl 3-Cyclohexene Carboxaldehyde
(HICC) ist ein kinstlicher Duftstoff, der zur Parfimie-
rung von kosmetischen Mitteln und Haushalts-
produkten eingesetzt wird. HICC weist ein hohes
allergenes Potenzial auf und wird als bedeutendes
Kontaktallergen angesehen. Zur Information fir Duft-
stoffallergiker muss seine Verwendung in der Be-
standteilliste kosmetischer Mittel deklariert werden,

Abbildung 4: Das LGL untersuchte Parfums auf den
kdnstlichen Duftstoff HICC.

LGL Jahreshericht 2012

wenn seine Konzentration in Kosmetika, die auf der
Haut bleiben, 0,001 % und in kosmetischen Mitteln,
die abgespllt werden, 0,01 % Ubersteigt.

Das europaische wissenschaftliche Gremium fir
Verbrauchersicherheit Scientific Committee on Con-
sumer Safety (SCCS) stellte 2011 in seiner toxikologi-
schen Bewertung von HICC fest, dass in den vergan-
genen Jahren Uber so viele Falle von Kontaktallergien
durch HICC wie durch keinen anderen Duftstoff be-
richtet wurde. Aufgrund dieses allergenen Charak-
ters sollte HICC nach Meinung des SCCS in kosmeti-
schen Mitteln nicht mehr verwendet werden. Diese
Empfehlung ist bislang jedoch nicht in die europa-
ische Gesetzgebung eingeflossen.

Das LGL analysierte 17 Proben Eau de Toilette und
Eau de Parfum auf HICC, um einen Uberblick (iber
das Vorkommen und die Einsatzkonzentrationen die-
ses Duftstoffes in Duftwassern zu erhalten.

Untersuchungsergebnisse

In finf von 17 Duftwassern wurde HICC identifiziert.
Dies macht einen Anteil von 29 % der analysierten
Proben aus. Die Konzentrationen lagen im Bereich
von 0,04 bis 0,21 %. In allen finf Parfums wurde
HICC in der Liste der Bestandteile mit seiner offiziel-
len Bezeichnung , Hydroxyisohexyl 3-Cyclohexene
Carboxaldehyde” angegeben und somit fir den Duft-
stoffallergiker kenntlich gemacht. Bereits im Rahmen
einer Probenserie im Jahr 2009 konnte in 23 % der
analysierten Duftwasser HICC identifiziert werden.
Der Einsatz dieses allergenen Duftstoffs blieb also
im vergangenen Jahr trotz der Kenntnis Uber die be-
deutende allergene Eigenschaft konstant.
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Schulranzencheck

Schulranzen sind Bedarfsgegenstande mit Kérper-
kontakt gemafd 8 2 Abs. 2 Nr. 6 Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB). Das LGL untersuchte
15 Schulranzen auf die Einhaltung gesetzlich geregel-
ter Grenzwerte. Im Fokus standen dabei die Uberpri-

fung auf verbotene Azofarbstoffe sowie die Einhal-
tung des Grenzwertes fur bestimmte Organozinn-
verbindungen (OZV).

Verbotene Azofarbstoffe

Die Verwendung von Azofarbstoffen, die bestimmte

kanzerogene Amine abspalten konnen, ist bei Bedarfs-

gegenstanden mit nicht nur vorlbergehendem Haut-
kontakt verboten. Erzeugnisse, bei denen die Verwen-
dung eines oder mehrerer dieser Farbstoffe nachge-
wiesen wird, dirfen nicht in den Verkehr gebracht
werden. Das LGL untersuchte deshalb die textilen
Anteile der Schulranzen, die mit der Haut in Kontakt
kommen, auf diese verbotenen Azofarbstoffe. In kei-
nem der Schulranzen wurde die Verwendung eines
verbotenen Azofarbstoffes nachgewiesen

Organozinnverbindungen (OZV)

Die Abklrzung OZV steht fir eine Gruppe von Verbin-
dungen, bei denen man zwischen den sogenannten
mono-, di- und trisubstituierten Organozinnverbindun-
gen unterscheidet. Disubstituierte OZV werden bei
der Herstellung von PVC und Polyurethanschaumen
als Stabilisatoren und Katalysatoren eingesetzt. Uber
Aufdrucke, Beschichtungen oder Applikationen kon-
nen diese Verbindungen in Textilien gelangen. Trisub-
stituierte OZV wurden aufgrund ihrer bioziden Wir-
kung in vielen Bereichen angewendet. OZV kénnen
die menschliche Gesundheit gefédhrden. Di- und
trisubstituierte OZV haben eine schadliche Wirkung
auf das Immunsystem und kdnnen Augen, Atmungs-
organe und die Haut reizen. Dibutyl- und Triphenylor-
ganozinnverbindungen sind als fortpflanzungsgefahr-
dend und als fruchtschadigend eingestuft. Gemaf
der Europaischen Verordnung zur Registrierung, Be-
wertung, Zulassung und Beschrankung chemischer
Stoffe (REACH-VO) durfen bereits seit 1. Juli 2010
Erzeugnisse, die trisubstituierte OZV enthalten und
bei denen die Zinnkonzentration einen Wert von

0,17 % Ubersteigt, nicht in Verkehr gebracht werden.
Seit 2012 dirfen auch Erzeugnisse, die Dibutylzinn-
verbindungen enthalten und Textilartikel mit Hautkon-
takt, die Dioctylzinnverbindungen enthalten und bei
denen jeweils die Zinnkonzentration einen Wert von

Abbildung 5: Die Untersuchungen von Schulranzen
ergaben keinen Anlass zu Beanstandungen.

0,1 % Ubersteigt, nicht in Verkehr gebracht werden.
Das LGL untersuchte daher die textilen Bereiche
sowie die Schaumstofffutteranteile von Schulranzen
auf Tributylzinn, Trioctylzinn und Triphenylzinnverbin-
dungen sowie Dibutyl- und Dioctylzinnverbindungen.
In zwolf der 15 untersuchten Schulranzen wies das
LGL die trisubstituierten Organozinnverbindungen
Tributylzinn, Trioctylzinn und Triphenylzinn nach. In
neun der 15 untersuchten Schulranzen stellte das
LGL Dioctylzinnverbindungen fest.

Die nachgewiesenen Gehalte an Organozinnverbin-
dungen betrugen jedoch weniger als ein Tausendstel
der erlaubten Konzentration. Somit war bei allen Pro-
ben der vorgeschriebene Grenzwert von 0,1 % Zinn
im Erzeugnis eingehalten und es gab keinen Anlass
zu einer Beanstandung.
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Reinigungsmittel und sonstige Haushaltschemikalien

Das LGL untersuchte im Jahr 2012 Wasch- und Reini-
gungsmittel fir den hauslichen Bedarf, Reinigungs-
mittel fUr Bedarfsgegenstdnde mit Lebensmittelkon-
takt sowie Raumluftverbesserer. Die Produktpalette
reicht dabei von Spul- und Waschmitteln Gber
Fleckenentferner bis hin zu Saunaaufglssen und
Impragniersprays flr Schuhe. Das LGL beurteilt
diese Produkte nach dem Lebensmittelrecht sowie
nach den Vorschriften des Chemikalienrechts, des
Wasch- und Reinigungsmittelgesetzes und der
Detergenzienverordnung.

Glasreiniger, Handgeschirrspiilmittel und
Weichspiiler mit besonderem Duft

Viele Reinigungsmittel wie Weichspuler, Geschirrspuil-
mittel oder Glasreiniger sind mit Duftnoten versehen,
um die Produkte attraktiver und angenehmer flr den
Verbraucher zu machen. Fur die Duftnoten werden
ein oder mehrere Duftstoffe verwendet. Einige die-
ser Stoffe besitzen eine allergene Wirkung. Um den
Verbraucher besser Uber die Verwendung dieser In-
haltsstoffe bei Reinigungsmitteln zu informieren,
mussen entsprechend der Detergenzienverordnung
bestimmte Duftstoffe ab einem Gehalt von 0,01 % in
der Kennzeichnung angegeben werden. Hierbei han-
delt es sich um die gleichen Duftstoffe, die auch bei
kosmetischen Mitteln deklarationspflichtig sind. Die
Untersuchung von 58 Proben (Glasreiniger, Handge-
schirrsptlmittel und Weichspliler) flihrte bei den Ge-
schirrspUlmitteln in vier Fallen zu einer Beanstan-

Abbildung 6: Verschiedene Reinigungsmittel fir den
héuslichen Bereich
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dung. Es fehlte jeweils das laut Detergen-
zienverordnung vorgeschriebene Datenblatt im Inter-
net. Bei zwei dieser Félle beanstandete das LGL zu-
dem ein fehlerhaftes Inhaltstoffverzeichnis. Hinsicht-
lich der Angabe der enthaltenen Duftstoffe gab es
keinen Grund zur Beanstandung.

Raumluftverbesserer

Diese Mittel werden zur Geruchsverbesserung in
Raumen, die zum Aufenthalt von Menschen be-
stimmt sind, eingesetzt. Zu Raumluftverbesserern
zadhlen unter anderem Duftole, Aerosolsprays fir Bad
oder WC und Saunaaufglsse. Neben den lebensmit-
tel- und bedarfsgegenstanderechtlichen Regelungen
sind bei derartigen Proben haufig auch chemikalien-
rechtliche Vorgaben wie die Anbringung von Gefah-
rensymbolen und -hinweisen zu beachten, da Raum-
luftverbesserer wegen ihrer stofflichen Zusammen-
setzung gefahrliche Gemische im Sinne des Chemi-
kalienrechts darstellen.

Das LGL untersuchte insgesamt 38 Proben Raumluft-
verbesserer, darunter 21 Proben Raumdtfte und 17
Proben Saunaaufglsse, und beanstandete acht der
21 Raumduftproben. Es handelte sich bei allen acht
Proben um Duftole. Die Beanstandungen sprach das
LGL aufgrund fehlender Angaben von sensibilisieren-
den Duftstoffen sowie fehlender Gefahrensymbole
oder -hinweise aus. In einem Fall fehlten das ertast-
bare Warnzeichen sowie der kindergesicherte Ver-
schluss.

Elf von 17 untersuchten Saunaaufglssen waren zu
beanstanden. Eine Probe beanstandete das LGL auf-
grund der grafischen Dekoration auf dem Etikett. Es
handelte sich dabei um eine Abbildung, die bei Le-
bensmitteln verwendet wird. Die Verwendung solcher
Abbildungen ist nach Chemikalienrecht fir gefahrliche
Gemische verboten. In den anderen Fallen war die
Kennzeichnung unvollstandig. Es fehlten unter ande-
rem Gefahrenhinweise sowie die Angabe sensibilisie-
render Duftstoffe.

Holzmobelpflegemittel

Holzmobelpflegemittel, bei denen neben der pflegen-
den auch eine reinigende Wirkung ausgelobt ist, wer-
den als Reinigungsmittel gemaf} Detergenzienverord-
nung eingestuft. Somit missen diese Produkte ne-
ben den chemikalienrechtlichen Vorgaben auch die
Anforderungen der Detergenzienverordnung bzw.
des Wasch- und Reinigungsmittelgesetzes erflllen.
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Von 13 untersuchten Proben beanstandete das LGL
funf Proben wegen fehlerhafter Kennzeichnung. In
drei Fallen fehlten die Angabe der Inhaltsstoffe so-
wie das im Internet erforderliche Datenblatt. Bei den
anderen zwei Proben waren nach Chemikalienrecht
erforderliche Kennzeichnungselemente wie Gefah-
renhinweise, das ertastbare Warnzeichen oder ein
Gefahrensymbol nicht vorhanden.

Weitere Reinigungsmittel

Das LGL untersuchte 23 Proben Maschinengeschirr-
spUlmittel, 15 Proben Maschinenreiniger fir die Spuil-
maschine, 22 Proben Scheuermittel, elf aus Bioladen
entnommene Proben Waschmittel sowie 18 Proben
Reisehandwaschmittel. Bei allen Produktgruppen be-
anstandete das LGL jeweils eine Probe aufgrund des
fehlenden Datenblatts im Internet. Die Untersuchun-
gen von 26 Proben Badreinigern, 30 Proben Flecken-
entfernern und 14 Waschmitteln speziell flr schwarze
Kleidung ergaben keinen Grund zur Beanstandung.

Untersuchung von Wasserkochern auf Abgabe von Nickel

und sensorische Beeintrachtigung

Gegenstande, die mit Lebensmitteln in Kontakt kom-
men, konnen Stoffe an diese abgeben. Der Stoff-
Ubergang (Migration) wird toleriert, solange er ge-
sundheitlich unbedenklich ist und das Aussehen, der
Geruch oder der Geschmack des Lebensmittels nicht
verandert werden. Ein Schwerpunkt im Jahr 2012
war die Untersuchung von Wasserkochern. Die Ge-
hause dieser Gerate bestehen aus Kunststoff oder
Edelstahl. Aufgeheizt wird das Wasser Uber die
Grundplatte (Edelstahl) oder Uber eine freie sichtbare
Heizspirale. Die Spirale ist mit Nickel, Chrom auf Ni-
ckel oder mit Edelstahl Uberzogen. Nickel ist der hau-
figste Ausloser von Kontaktallergien. Eine
Nickelallergie wird jedoch nur durch die Absorption
Uber die Haut, nicht aber durch orale Aufnahme aus-
geldst. Die orale Aufnahme kann aber zu einem Auf-
flackern einer bereits bestehenden Nickelallergie
fihren. Einen gesetzlichen Grenzwert fir die Nickel-
abgabe aus Lebensmittelkontaktmaterialien gibt es
noch nicht; nach einer Leitlinie des Europarates soll
die Migration von Nickel aus Wasserkochern aber
nicht mehr als 0,05 mg/| betragen. Bei Edelstahl, der
bis zu etwa 10 % Nickel enthalten kann, wird dieser
Wert eingehalten, wenn vor dem ersten Gebrauch
zwei bis dreimal Wasser gekocht und das Wasser
fortgegossen wird. Mit Nickel Uberzogene Heizspira-
len kénnen jedoch weit mehr als 0,05 mg Nickel/l in
das Wasser abgeben, besonders nach dem Entkal-
ken. Der Europarat empfiehlt daher, Wasserkocher so
selten wie moglich zu entkalken und das Wasser der

Abbildung 7: Wasserkocher mit und ohne Heizspirale

ersten funf Kochvorgange nach dem Entkalken fort-
zugieRRen. Neue Wasserkocher sollten vor der Benut-
zung zwei bis dreimal jeweils mit frischem Wasser
ausgekocht werden. AufRerdem sollte Wasser, das
langere Zeit im Wasserkocher gestanden hat, nicht
mehr verzehrt werden. Mit Nickel Uberzogene Le-
bensmittelkontaktmaterialien sollten aufserdem gene-
rell nicht verwendet werden.
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Untersuchungsergebnisse

Das LGL untersuchte 16 Wasserkocher, davon neun
mit Heizspirale, auf den Ubergang von Nickel und auf
die Beeinflussung von Geruch und Geschmack des
Wassers. Zuerst wurden die Wasserkocher nach Ge-
brauchsanweisung vorbehandelt. Anschlief3end wur-
de 17-mal Wasser gekocht. Das LGL bestimmte die
Nickelkonzentration im \Wasser des ersten, dritten,
siebten, achten, 16. und 17. Kochdurchgangs. Das
Wasser des ersten Durchgangs wurde zudem ver-
kostet. Nach dem siebten und nach dem 15. Kochen
wurden die Wasserkocher entkalkt (5 % Zitronenséau-
re, 30 Minuten, ausgewaschen, zweimal ausge-
kocht).

Hinsichtlich der untersuchten Parameter erfiillen die
untersuchten Wasserkocher die Anforderungen an
Lebensmittelkontaktmaterialien.

Zum einen konnte bei keinem der untersuchten
Wasserkocher eine geruchliche oder geschmackliche
Abweichung des Wassers festgestellt werden. Der
Nickellbergang in das Wasser lag zudem bei allen
Kochvorgangen mit samtlichen \Wasserkochern
deutlich unter 0,05 mg/Il. Im Jahr 2009 wurde noch
bei zwei von 21 Wasserkochern eine maximale
Nickelkonzentration von 0,29 mg/l bzw. 0,17 mg/|
bestimmt (jeweils erster Kochvorgang nach
Entkalken).

Elektrische Zigaretten (E-Zigaretten)

Die in den vergangenen Jahren verscharften Rege-
lungen zum Schutz der Bevolkerung vor Passivrauch
sowie die steigenden Tabaksteuersatze und diverse
Antiraucherkampagnen lassen immer mehr Konsu-
menten nach Alternativen zum Zigarettenrauchen
suchen. Seit einigen Jahren nimmt der Verkauf von
elektrischen Zigaretten stetig zu. Die E-Zigarette be-
steht aus einem Akku, einem Verdampfer und einer
Kartusche mit der zu verdampfenden Flissigkeit

Abbildung 8: E-Zigaretten erzeugen Dampf mit
potenziell gesundheitlich bedenklichen Substanzen.
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(Liquid). Die Liquids enthalten Ublicherweise eine
Tragerflissigkeit (zum Beispiel Glycerin und
1,2-Propandiol), Aromen und Nikotin. Es gibt jedoch
auch nikotinfreie Erzeugnisse auf dem Markt. Zieht
man an der E-Zigarette, so wird die Flissigkeit unter
Warmeeinwirkung vernebelt und der Dampf kann
Uber das Mundstlck inhaliert werden. Im Gegensatz
zum Rauchen findet jedoch keine Verbrennung statt.

Pilotstudie zu E-Zigaretten

Derzeit liegen zu dieser Rauchtechnik nur sehr be-
grenzt Daten Uber die Inhaltsstoffe in den Liquids
und im Hauptstromrauch vor. Nikotin und andere
flichtige Substanzen konnen die Raumluft durch
Exhalation des eingeatmeten Dampfes jedoch malf3-
geblich belasten. Studien, die das Passivrauchrisiko
beim Gebrauch von E-Zigaretten untersuchen, fehlen
allerdings weitgehend. Das LGL fihrte daher 2012
eine Pilotstudie durch, um die duf3ere und innere
Exposition beim Rauchen von E-Zigaretten naher zu
charakterisieren. In einem experimentellen Ansatz
wurden umfassend Ergebnisse zur Belastung der
Raumluft mit gesundheitlich bedeutsamen Substan-
zen ermittelt. Zudem analysierte das LGL im Rahmen
eines gleichzeitig durchgefihrten Human-Biomonito-
rings bei aktiv Rauchenden gesundheitlich proble-
matische Substanzen bzw. deren Umwandlungs-
produkte im Urin.
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Untersuchungsergebnisse

Wourden nikotinhaltige Liquids verdampft, waren
signifikant erhdhte Nikotinkonzentrationen (bis

4,6 ug/m?3) in der Raumluft messbar, die allerdings
deutlich unterhalb der Belastung von herkdmmlichen
Filterzigaretten lagen. Fur die Risikobewertung ist
Nikotin von besonderer Bedeutung, da es suchter-
zeugendes Potenzial besitzt und auch im Niedrig-
dosisbereich pharmakologische Wirkung entfalten
kann. Erhohte Konzentrationen von Formaldehyd
oder Acrolein waren unter den Studienbedingungen
nicht nachweisbar. Interessant war der Befund, dass
beim Gebrauch der E-Zigarette, unabhangig von Ni-
kotingehalt und Aromasorte des Liquids, Duftstoffe
mit bekanntermalRen sensibilisierendem Potenzial in
der Raumluft freigesetzt wurden. Insbesondere Vanil-
lin und Benzylalkohol waren gegentber der Hinter-
grundbelastung signifikant erhéht. Die Substanzen
kénnen bei chronischer Exposition Kontaktallergien
verursachen und Uberempfindlichkeitsreaktionen von
Haut und Schleimhauten auslosen.

Insgesamt untersuchte das LGL 2012 ca. 240 Zube-
reitungen fur E-Zigaretten (Liquids und Depots) auf
ihren Nikotingehalt. Die Ergebnisse sind in Tabelle 1
zusammengefasst. Haufig entspricht der auf den
Zubreitungen angegebene Gehalt an Nikotin nicht
dem tatsachlich gefundenen Gehalt. In einigen Fallen
wies das LGL das Doppelte des deklarierten Gehalts
an Nikotin (38 mg/ml anstelle von 19 mg/ml) nach.
Auch in als ,nikotinfrei” deklarierten Zubereitungen
war in Einzelféllen Nikotin in groferen Mengen nach-
weisbar.

Tabelle 1: Nikotingehalte in Zubereitungen fir E-Zigaretten

Neue Tabakrichtlinie der Europaischen
Kommission

Im Dezember 2012 hat die Européische Kommission
einen Vorschlag fir eine neue Tabakrichtlinie vorge-
legt. Unter anderem soll der Regelungsbereich der
Richtlinie auf nikotinhaltige Erzeugnisse, wie zum
Beispiel E-Zigaretten, ausgedehnt werden, deren
Nikotingehalt unter einem Schwellenwert liegt. Ge-
mal dem Richtlinienvorschlag dirfen nikotinhaltige
E-Zigaretten, die einen Nikotingehalt Gber 2 mg je
Einheit oder eine Nikotinkonzentration von Uber

4 mg/ml aufweisen oder deren bestimmungsge-
mafke Verwendung zu einer mittleren maximalen
Peak-Plasmakonzentration Gber 4 ng Nikotin/ml fihrt,
nur in den Verkehr gebracht werden, wenn sie als
Arzneimittel zugelassen worden sind. Nikotinhaltige
E-Zigaretten mit einem geringeren Nikotingehalt
durfen als Verbraucherprodukte verkauft werden,
wenn sie einen gesundheitsbezogenen Warnhinweis
tragen.

Die oben genannten Untersuchungen zeigten, dass
die meisten nikotinhaltigen Zubereitungen fur E-Ziga-
retten bezlglich des Nikotingehaltes Gber den in
dem Richtlinienvorschlag festgesetzten Schwellen-
grenzen von 2 mg je Einheit bzw. 4 mg/ml lagen. Sie
waren also nach dem Richtlinienvorschlag als Arznei-
mittel einzustufen. Am LGL werden nikotinhaltige
Zubereitungen zur Inhalation, wenn sie keinen Tabak
enthalten, derzeit grundsatzlich als Arzneimittel ein-
gestuft und entsprechend beanstandet.

Probenbezeichnung

Deklarierte Nikotinmenge

Gefundener Nikotingehalt

Flaschchen mit 10 bzw. 30 ml Liquid

keine Angaben

< Nachweisgrenze bis 22 mg/ml Liquid

Liquid-Kartuschen

6 mg (teilweise angegeben)

5 bzw. 10 mg/Kartusche

E-Zigaretten mit Kartuschen

keine Angabe

5 bzw. 10 mg/Kartusche

Flaschchen mit 10 ml Liquid

keine Angaben

< Nachweisgrenze (3 ug/ml)

Flaschchen mit 10 ml Liquid 11 mg/ml 12 bis 16 mg/ml
Flaschchen mit 10 ml Liquid 18 mg/ml 19 bis 38 mg/ml
Fullung fur E-Zigaretten Liquid 18 mg/ml 20 mg/ml

Flaschchen mit Liquid

keine Angaben

0,7 bis 23 mg/ml

Mundsttcke und Kartuschen

keine Angaben

< Nachweisgrenze bis 27 mg/Kartusche

Mundstiicke und Kartuschen

14 mg/Kartusche

10 bis 12 mg/Kartusche

Depots mit 5 mg Nikotin 5 mg 10 mg/Depot
Depots mit 0 mg Nikotin 0 mg < Bestimmungsgrenze (0,4 mg/Depot)
Depots mit Flussigkeit 10 mg 10 mg 5 mg/Depot
Depots mit Flissigkeit 15 mg 15 mg 5 bis 7 mg/Depot
Flissigkeiten teils in Eppendorfcups (2 ml) 6 bis 12 mg 5 bis 14 mg/ml
Flaschchen mit Liquid 5 bis 30 mg 5 bis 30 mg/ml
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3 Uberwachung von Kosmetischen Mitteln, Bedarfsgegenstianden und Tabak

Wasserpfeifentabak

Das LGL untersuchte 104 Proben Wasserpfeifentabak
auf den Gehalt an Feuchthaltemittel. 94 Proben Uber-
schritten die gesetzliche Summenhdchstmenge fir
Feuchthaltemittel von 5 % in der Trockenmasse. Im
Probendurchschnitt lag der Feuchthaltemittelgehalt
bei ca. 40 % in der Trockenmasse, der hochste bean-
standete Wert betrug 61 %. Wie in den Vorjahren war
Glycerin das am haufigsten zugesetzte Feuchthalte-
mittel. Mit 90 % war die Beanstandungsquote aber-
mals hdher als in den Vorjahren (siehe Abbildung 9).
Ursache hierflr ist sicherlich auch, dass Uberwiegend
verdachtige Proben, teilweise in Zusammenarbeit mit
Zoll und Polizei, genommen wurden. 27 Packungen
Wasserpfeifentabak erhielt das LGL in bereits geoff-
netem Zustand. Diese Proben stammten Uberwie-
gend aus Shisha-Gaststatten. Es ist zu vermuten,
dass diesen Wasserpfeifentabaken zumindest teil-
weise zusatzlich Feuchthaltemittel zugemischt wur-
den.

Das Gesetz zum Schutz der Gesundheit (GSG) verbie-
tet das Rauchen beispielsweise in Gaststatten. Dies
gilt grundsatzlich auch fir Shisha-Lokale, in denen
typischerweise Wasserpfeife geraucht wird. Laut
Urteil des Bayerischen Verwaltungsgerichts Minchen
(Oktober 2011) findet das GSG keine Anwendung auf
Shisha-Cafés, wenn in diesen ausschlief3lich Wasser-
pfeifen mit Shiazo-Steinen oder getrockneten Frich-
ten, also mit tabakfreien Erzeugnissen, angeboten
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Abbildung 9: Beanstandete \Wasserpfeifentabake
aufgrund erhohter Feuchthaltemittelgehalte im
Vergleich zur Gesamtzahl der untersuchten Proben
von 2010 bis 2012
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Abbildung 10: Geférbter Wasserpfeifentabak mit ei-
nem sehr hohen Feuchthaltemittelgehalt

Abbildung 11: Ein Teil der Feuchthaltemittellbsung
hat sich in der Packung abgesetzt.

werden. In Zusammenarbeit mit den fiir die Uberwa-
chung des GSG zustandigen Behorden untersuchte
das LGL Proben aus elf Shisha-Lokalen. Auffallig war,
dass in Proben aus acht Gaststatten Nikotin nachge-
wiesen werden konnte. Somit ist davon auszugehen,
dass diese Produkte Tabak enthalten. Zwei Gaststat-
tenbetreiber gaben jedoch an, dass tabakhaltige Pro-
dukte nur fur die Verwendung im Gartenbereich des
Lokals bestimmt sind. Aufgrund dieser Untersu-
chungsergebnisse ist flir 2013 in Abstimmung mit
den fUr das GSG zustandigen Behdrden geplant,
weitere Proben aus Shisha-Lokalen auf ihren Nikotin-
bzw. Tabakgehalt hin zu untersuchen.
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Das Landesinstitut fur Arbeitsschutz und Produktsicherheit,

umweltbezogener Gesundheitsschutz (AP)

Das Kapitel gibt einen Einblick in die Vielfalt der Aufga-
ben des LGL bei den Themen Arbeitsschutz, Produkt-
und Chemikaliensicherheit. Im Dezember 2012 endete
die erste Phase der Gemeinsamen Deutschen Arbeits-
schutzstrategie (GDA). Alle sechs Arbeitsprogramme
konnten abgeschlossen werden, wobei das Institut AP
im LGL als die koordinierende Stelle der GDA in Bay-
ern eingebunden war. Der Themenbereich der psychi-
schen Belastungen gewann an Bedeutung. Das LGL
leitete die fir 2012 hierzu beschlossene EU-Schwer-
punktaktion deutschlandweit. Wichtige Aufgaben fie-
len dem LGL auch im Zusammenhang mit den Prifun-
gen flr die Sachkunde nach & 5 der Chemikalienver-
botsverordnung zu. Im Zusammenhang mit Gefahrdun-
gen von Personen bei Objektbegasungen war das LGL
mit einem Messprojekt bei Vor-Ort-Messungen betei-
ligt. Zur Thematik maglicher Risiken durch zunehmend
eingesetzte Nanomaterialien hat das LGL einen The-
menband in der Schriftenreihe Arbeitsschutz und Pro-

Messe ,, Arbeitsschutz aktuell”

Die , Arbeitsschutz Aktuell”, Fachmesse und Kongress,
findet im Zwei-Jahres-Rhythmus an wechselnden
Messestandorten in Deutschland statt. Da Bayern fir
2012 hierfir die Federflihrung hatte, planten das LGL
und das StMAS gemeinsam fiir diese in Augsburg
stattfindende internationale Messe den ,Gemein-
schaftsstand der Lander” des Landerausschusses fir

Abbildung 1: Die neun neuen Gefahrstoffsymbole

, Flamme*, , Atzwirkung”, , Totenkopf mit gekreuzten
Knochen”, , Gesundheitsgefahr”, , Ausrufezeichen”,
.Umwelt”, , Gasflasche”, ,, Flamme tbereinem Kreis ”
und ,, Explodierende Bombe™”.

LGL Jahreshericht 2012

duktsicherheit herausgegeben. In einer Pilotstudie zur
Charakterisierung der Exposition beim Rauchen von
elektrischen Zigaretten (E-Zigaretten) untersuchte das
LGL die Raumluftbelastung mit gesundheitlich bedeut-
samen Substanzen. Die Untersuchungen zum Thema
Elektrogesetz wurden intensiv weitergefihrt. Im Rah-
men des neuen Messekonzeptes der Gewerbeaufsicht
und auch flr die Fachausstellung waren die neue Ge-
fahrstoffkennzeichnung und der sichere Umgang mit
Gefahrstoffen zentrale Themen. Die Gerateuntersu-
chungsstelle des LGL hatte im Bereich technische Pro-
duktsicherheit bei den Prifungen eine sehr grofie Pro-
duktpalette abzudecken und war auch 2012 wieder an
einem EU-Projekt beteiligt. Bei den chemischen Unter-
suchungen Uberprifte das LGL unter anderem Spiel-
zeuge, die von Kindern in den Mund genommen wer-
den, auf Phthalate, Nitrosamine und nitrosierbare Stof-
fe. Die Themen zum umweltbezogenen Gesundheits-
schutz finden Sie im Kapitel 5 — Gesundheit.

2012 in Augsburg

Arbeitsschutz und Sicherheitstechnik (LASI). Vor Ort
unterstltzten Vertreter der beteiligten Bundeslander
Baden-Wirttemberg, Brandenburg, Hamburg, Hes-
sen, Nordrhein-Westfalen, Rheinland-Pfalz, Saarland
und Sachsen das LGL. Auf dem ca. 150 m2 grofRen
Gemeinschaftsstand waren die Neuerungen im Be-
reich der Gefahrstoffkennzeichnung das zentrale The-
ma. Uber 10.500 Besucher kamen an drei Veranstal-
tungstagen zu den ca. 250 Ausstellern und den Kon-
gressveranstaltungen.

Die neue Gefahrstoffkennzeichnung

Mit der 2009 in Kraft getretenen Regulation-on-Clas-
sification-Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 (CLP-Ver-
ordnung) wurde die neue Einstufung und Kennzeich-
nung von Chemikalien entsprechend dem Globally-
Harmonized-System (GHS) in den Mitgliedstaaten
der EU eingeflhrt. Die Verordnung ersetzt die bishe-
rigen Rahmenbedingungen fir die Einstufung, Kenn-
zeichnung und Verpackung von chemischen Stoffen
und Gemischen durch die Richtlinie 67/548/EWG und
die Richtlinie 1999/45/EG.



Abbildung 2: Messestand des Ldnderausschusses
fiir Arbeitsschutz und Sicherheitstechnik (LASI) auf
der Messe , Arbeitsschutz Aktuell 2012

Die neue Kennzeichnung nach der CLP-Verordnung
ist seit 2010 fur Stoffe verbindlich und wird ab 2015
auch fur Gemische verbindlich sein. Die auffalligste
Anderung sind die neuen Gefahrenpiktogramme, mit
denen zukinftig Gefahrstoffe zu kennzeichnen sind.
Am Messestand konnten die Besucher auf unter-
schiedliche Weise die neuen Gefahrstoffkennzeich-
nungen kennenlernen. Neben dem direkten Fachge-
sprach mit einem der Gefahrstoffexperten aus allen
beteiligten Bundeslandern testeten die Besucher ihr
Wissen Uber Gefahrstoffe spielerisch, beispielsweise
bei einem Gefahrstoffquiz oder indem sie magneti-
sche Gefahrstoffsymbole verschiedenen auf einer
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Metalltafel abgebildeten Arbeitsbereichen zuord-
neten. Alle drei Moglichkeiten nutzte das Publikum
intensiv.

Durch die moderne und auffallige Farbgestaltung und
Formgebung (unter anderem ein offen gestalteter
Thekenbereich) war der Messestand sehr prasent und
wurde stark frequentiert. Neben dem Schwerpunkt-
thema , Gefahrstoffkennzeichnung” interessierten
sich die Besucher auch fir die Aufgaben des LASI.

Aufgabe des Landerausschusses fiir

Arbeitsschutz und Sicherheitstechnik (LASI)

Der LASI ist ein koordinierendes Gremium der Bun-

deslander und nimmt folgende Aufgaben wahr:

M Bearbeitung grundsatzlicher Fragen wie zum Bei-
spiel Sicherheit und Gesundheitsschutz in der
Arbeitswelt, des Medizinprodukterechts und der
Markttberwachung auf der Grundlage des Pro-
duktsicherheitsgesetzes (ProdSG)

B Beratung der Arbeits- und Sozialministerkonferenz
(ASMK) zur Sicherheit und zum Gesundheits-
schutz in der Arbeitswelt, der sicheren Gestaltung
von Technik sowie zur Umsetzung und Weiterent-
wicklung der gemeinsamen Deutschen Arbeits-
schutzstrategie (GDA) im Zusammenwirken mit
der Bundesregierung, den Unfallversicherungstra-
gern und der Beteiligung der Sozialpartner

B Erorterung und Fortentwicklung rechtlicher Fra-
gen mit dem Ziel einheitlicher Rechtsanwendung

B Bearbeitung grundsatzlicher und Ubergreifender
organisatorischer Fragen des Gesetzesvollzuges
(Strategien, Organisation, Personal, Berichts- und
Informationswesen, Aus- und Fortbildung, Erfah-
rungsaustausch).

Messepaket fur die Bayerische Gewerbeaufsicht

Im Rahmen des Marketing- und Kommunikations-
konzepts fir die Bayerische Gewerbeaufsicht hat das
LGL ein Messepaket entwickelt. Das Messepaket
beinhaltet verschiedene Bausteine, welche die Ge-
werbeaufsichtsamter bei regionalen Verbraucher-
messen einsetzen konnen. Beispiele sind die Ost-
bayernschau wahrend des Gaubodenfestes in
Straubing oder der Tag der offenen TUr an den
Regierungen. Ziel ist es, die 6ffentliche Wahrneh-
mung der Bayerischen Gewerbeaufsicht zu erhdhen,
die Wiedererkennung zu erleichtern und ein positives
Image aufzubauen.

Neue Gefahrstoffkennzeichnung als
erstes Thema

Das Thema des Messepaktes fur die Jahre 2012

bis 2014 ist ,,Globally Harmonized System — neue Ge-
fahrstoffkennzeichnung” (siehe hierzu auch den Beitrag
.Messe ,Arbeitsschutz aktuell’ 2012 in Augsburg” auf
Seite 98). Das Messepaket wird Uberwiegend auf Re-
gionalmessen und Veranstaltungen wie Tagen der offe-
nen TUr eingesetzt; es wendet sich an Verbraucher und
interessierte Laien. Daher lag der Schwerpunkt des
Messepaketes auf Gefahrstoffen im Haushalt und
Freizeitbereich. Das Messepaket besteht aus einer
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grofden Imagewand als Blick-
fang und einer Magnetspielfla-
che, an der die Messebesucher
das Thema Gefahrstoffe in
Haushalt und Freizeit spielerisch
erfahren und mit den Vertretern
der Bayerischen Gewerbeauf-
sicht leicht ins Gesprach kom-
men kénnen. Roll-ups bieten
Informationen tber den Um-
gang mit Gefahrstoffen und die
Bayerische Gewerbeaufsicht.
Ein Roll-up mit integriertem
Touchscreen zeigt Animationsfil-

Abbildung 3: Das Messepaket mit Imagewand, Magnetspielwand,

me. Besucher kénnen an einem  Roll-up und Messetheken

Quiz teilnehmen und an zwei

Theken mit dem Standpersonal

sprechen. Zusammengefasst sind die Informationen in
Printmaterialien wie Flyern und Broschuren. In den
Messestand integriert ist auch ein Demonstrationsmo-
dell, das die Nachbildung eines realen Arbeitsunfalls
zeigt. Die unterschiedlichen Module vermitteln Informa-
tionen, sprechen aber durch die spielerischen Elemente
auch die Emotionen des Besuchers an. Neben kleine-
ren Verbrauchermessen und anderen Veranstaltungen
war das Messepaket 2012 bei der Ostbayernschau in
Straubing und bei der Fachmesse ,, Arbeitsschutz aktu-
ell” in Augsburg im Einsatz.

Workshop zum Messestand

LGL-Mitarbeiter fihrten im Mai 2012 gemeinsam mit
den Messebeauftragten der Gewerbeaufsichtsamter
einen Workshop durch, bei dem unter anderem der
zeitgemalRe Umgang mit Messebesuchern thema-
tisiert wurde. Das LGL unterstUtzt die Gewerbe-
aufsichtsamter bei der Organisation der Messe-
termine und veranstaltet Schulungen fir die Messe-
beauftragten der Gewerbeaufsichtsamter. Parallel
zum Betrieb des aktuellen Messepakets entwickelt
das LGL derzeit das Thema fir ein neues Messe-
paket fUr publikumswirksame Auftritte ab 2014.

Neues aus der Fachausstellung Arbeitsschutz: Gefahrstoffe

2012 besuchten 274 Gruppen mit 5.990 Personen
die permanente Fachausstellung Arbeitsschutz am
LGL in MUinchen. Hauptzielgruppe der Ausstellung
sind Berufsschiiler, Studenten, Sicherheitsfachkrafte
und Betriebsrate. Die Fachausstellung ist in Module
gegliedert, die den Besuchern unter anderem die
Themen Larm, Ergonomie, Personliche Schutz-
ausristung und Strom naherbringen. Ein wichtiges
und oft besuchtes Modul in der Fachausstellung ist
der Bereich , Sicherer Umgang mit Gefahrstoffen”.
Einen Ausschnitt aus der Fachausstellung bietet die
mobile Lehrschau , Arbeite sicher”, mit der LGL-
Mitarbeiter im Jahr 2012 sieben Berufsschulzentren
in ganz Bayern besucht und 3.291 Schiler unter-
richtet haben.
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Sicherer Umgang mit Gefahrstoffen

Im Modul Gefahrstoffe lernen die Besucher die Ei-
genschaften verschiedener Gefahrstoffe und deren
Kennzeichnung kennen. Ziel ist es, Wissen zu vermit-
teln und die Bereitschaft zur Verhaltensanpassung zu
wecken, um dadurch Unfélle zu vermeiden. Die Be-
sucher lernen zum Beispiel, Risiken im Umgang mit
Losemitteln und Stauben einzuschatzen. Auch die
Entstehung von Branden und die Eigenschaften von
Léschmitteln sind ein wichtiges Thema in der Fih-
rung. Durch Unfallberichte und Exponate verdeut-
lichen die LGL-Mitarbeiter, die durch die Fachaus-
stellung fahren, den richtigen Umgang mit Gefahr-
stoffen. Besonders die Darstellung bzw. die Nach-
stellung von realen Arbeitsunfallen am Modell
erweist sich dabei als sehr eindrucksvoll.



Mithilfe des Explosionshaus-Modells wird der Her-
gang eines tatsachlich vorgekommenen toédlichen
Unfalls mit Losemitteln gezeigt: Fufldbodenleger hat-
ten im Dachgeschoss eines Wohnhauses Kleber auf-
getragen. Um die Dampfkonzentration zu verringern,
offneten sie die Tur zum Treppenhaus. Dadurch floss
das schwere Dampfgemisch Richtung Erdgeschol3
und zur gedffneten Haustir hinaus. Zuféllig stand we-
gen Straldenbauarbeiten vor dem Haus ein Bitumen-
kocher. Das Dampfgemisch entziindete sich. Der
Flammenrickschlag durch das gesamte Treppenhaus
fUhrte zu einer Explosion im Dachgeschol3, bei der
eine Hauswand herausgesprengt wurde. Anhand
solcher Beispiele erfahren die Besucher, wie sich
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Losemittel in der Luft verhalten, welche Gefahren von
diesen Stoffen ausgehen und wie sie sicher zu hand-
haben, zu lagern und zu entsorgen sind.

Gefahrstoffe im Haushalt und in der Freizeit

Wichtig bei der Vermittlung dieses Themas ist, dass
Gefahrstoffe nicht nur im beruflichen Bereich, son-
dern auch im eigenen Haushalt und in der Freizeit
haufig verwendet werden. Sprays, Reinigungsmittel,
Grillanztinder und Pestizide finden sich in vielen
Haushalten. Die LGL-Mitarbeiter zeigen in der Fach-
ausstellung den Umgang mit diesen Produkten, de-
ren sichere Lagerung und Entsorgung.

Arbeitsschutzmanagementsystem OHRIS

Das Occupational Health- and Risk-Management-
system (OHRIS) ist das Managementsystem der
Bayerischen Staatsregierung fir mehr Gesundheit
bei der Arbeit und Sicherheit technischer Anlagen.
Entwickelt wurde es vom StMAS und der Gewerbe-
aufsicht in Zusammenarbeit mit der Wirtschaft, um
den Arbeitsschutz in den Unternehmen zu ver-
bessern und wirtschaftlicher zu gestalten. Ein Grund-
gedanke von OHRIS ist, dass die Mitarbeiter in er-
heblichem MalRe den Erfolg eines Unternehmens
mitbestimmen. Gesundheit und Wohlbefinden der
Beschéftigten fordern deren Motivation, Leistungs-
fahigkeit sowie Kreativitat und tragen zu einem posi-
tiven Arbeitsklima bei.

Am wirkungsvollsten werden der Arbeitsschutz und
die Sicherheit technischer Anlagen mit einem Ma-
nagementsystem in die Strukturen und Ablaufe eines
Unternehmens eingebunden. Zahlreiche bayerische
Unternehmen verknUpfen deshalb ihr Qualitats- bzw.
Umweltmanagementsystem mit einem Arbeitsschutz-
managementsystem auf der Grundlage von OHRIS.
Sie vermeiden dadurch Stérungen im Betriebsablauf,
die durch Unfélle, arbeitsbedingte Erkrankungen und
Schadensfalle entstehen konnen, und verbessern ihr
Betriebsergebnis. Darliber hinaus steigert OHRIS auch
die Rechtssicherheit des Arbeitgebers hinsichtlich
seiner Verantwortung gegentber den Beschaftigten.
Der Freistaat Bayern stellt auf den Internetseiten des
LGL die OHRIS-Auditlisten kostenlos zur Verfligung
und ermdglicht interessierten Unternehmen, die Ein-
haltung der arbeitsschutzrechtlichen Bestimmungen
nach diesen Listen zu prifen (www.lgl.bayern.de,
Suchbegriff OHRIS).

Die Gewerbeaufsicht berat bayerische Unternehmen
bei der Einflihrung eines Arbeitsschutzmanagement-
systems auf der Grundlage von OHRIS kostenlos und
Ubermittelt dem LGL nach der Anerkennung des be-
trieblichen Arbeitsschutzmanagementsystems die
erforderlichen Angaben zur Aufnahme in das bayeri-
sche Anerkennungsregister. Die Systemanerkennung
ist auf einen Zeitraum von drei Jahren befristet, kann
aber auf Antrag des Unternehmens mit einer erneu-
ten Systemprifung durch die Gewerbeaufsichtsam-
ter um weitere drei Jahre verlangert werden. Diese
.Rezertifizierung” flhrte die Gewerbeaufsicht 2012
bei 84 Betrieben erfolgreich durch. Die verlangerte
Geltungsdauer wird dem LGL zur Aktualisierung des
Anerkennungsregisters von den Gewerbeaufsichts-
amtern Ubermittelt.

Das LGL aktualisiert und veroffentlicht das Anerken-
nungsregister mit allen Neueintragen und Verlange-
rungen im Internet. 2012 ist die Zahl der bayerischen
Unternehmen mit einem betrieblichen Arbeitsschutz-
managementsystem auf der Grundlage von OHRIS
auf 373 Registereintrage, darunter elf Sammelzertifi-
kate, angestiegen. In den 362 eingetragenen Organi-
sationseinheiten, Uberwiegend gewerbliche Unter-
nehmen, sind mehr als 175.000 Arbeitnehmer be-
schaftigt. Von den 25 Neuzugéangen konnte das LGL
bei 16 Unternehmen eine Forderung nach den vom
StMAS vorgegebenen Férdergrundsatzen bewilligen.
Nach diesen Fordergrundsatzen kdénnen bei der Ein-
fihrung von OHRIS kleine und mittlere Unternehmen
mit Sitz in Bayern durch einen einmaligen Zuschuss
in Hohe von 5.000 Euro unterstitzt werden.
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Gemeinsame Deutsche Arbeitsschutzstrategie (GDA)

Die Gemeinsame Deutsche Arbeitsschutzstrategie
(GDA) stellt die Grundlage fur die Zusammenarbeit
von Bund, Landern und Unfallversicherungstragern
im Bereich des Arbeitsschutzes dar. Diese Uber-
greifende Zusammenarbeit basiert auf Artikel 20a
des Arbeitsschutzgesetzes (ArbSchG) und Artikel 20
des Sozialgesetzbuches VII (SGB VII). Das LGL als
fachlich dem StMAS unterstellte Behorde hat inner-
halb der GDA in Bayern die Funktion der Kopfkoordi-
nation. Das LGL steuert die Weitergabe der erhobe-
nen Daten an das Landesamt fir Arbeitsschutz in
Potsdam (Brandenburg) als die bundesweit daten-
fihrende Stelle und sorgte im Berichtszeitraum fur
die zeitnahe Information der bayerischen Gewerbe-
aufsichtsamter bezlglich der Umsetzung der einzel-
nen GDA-Programme.

Im Dezember 2012 endete die erste Phase der GDA.
Innerhalb der sechs seit 2008 bayernweit durchge-
flhrten Arbeitsprogramme besichtigte die Bayerische

Gewerbeaufsicht 20.403 Unternehmen. Dies ent-
spricht ca. 21 % der gesamten bundesweit innerhalb
der ersten GDA-Phase durch die Arbeitsschutzver-
waltungen der Lander durchgefiihrten Revisionen.

Aufbauend auf den Erfahrungen der ersten Phase

wird im Jahr 2013 die zweite Phase der GDA mit

drei weiteren Arbeitsprogrammen starten. Inhaltlich

stellen diese Arbeitsprogramme die Umsetzung der

drei neuen durch die Nationale Arbeitsschutzkonfe-

renz (NAK) festgelegten Arbeitsschutzziele der GDA

dar:

M \erbesserung der Organisation des betrieblichen
Arbeitsschutzes

B Verringerung von arbeitsbedingten Gesundheits-
gefahrdungen und Erkrankungen im Muskel-
Skelett-Bereich

B Schutz und Starkung der Gesundheit bei arbeits-
bedingter psychischer Belastung.

EU-Aufsichtskampagne ,Psychosoziale Risiken bei der Arbeit”

Psychische Belastungen im Arbeitsleben gewinnen
eine immer groRere Bedeutung und tragen immer
haufiger zu Befindlichkeitsstérungen, psychosomati-
schen Erkrankungen und Fehlzeiten bei. Daher hatte
die EU flr das Jahr 2012 eine europaische Aufsichts-
kampagne der staatlichen Arbeitsschutzbehorden
zum Thema ,,Psychosoziale Risiken bei der Arbeit”
(psychosocial risks at work) beschlossen. Die deut-
schen Arbeitsschutzbehorden beteiligten sich an
dieser Schwerpunktaktion und beauftragten eine Pro-
jektgruppe mit Vertretern aus sieben Bundesléandern
mit der Vorbereitung und Durchflhrung der Kampag-
ne in Deutschland. Das LGL leitete die Schwer-
punktaktion deutschlandweit.

Ziel und Durchfiihrung der Kampagne

Ziel der Kampagne war es, Unternehmen zu sensibi-
lisieren und anzuhalten, arbeitsbedingten psychi-
schen Fehlbelastungen wirksamer zu begegnen als
bisher. Die Betriebsbesichtigungen fanden in
Deutschland in den Branchen Hotellerie/Gaststatten
sowie Transport/Verkehr (vor allem im Kurierdienst)
statt. Auf der Basis des EU-Kampagnenmaterials
wurden flr Arbeitgeber Informationsflyer sowie
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Abbildung 4:
Flyer zur
europaischen
Aufsichts-

kampagne

Malinahmenflyer entwickelt. In diesen Flyern stellten
die Autoren typischen Risikofaktoren geeignete MalR-
nahmen zur Verringerung psychischer Fehlbelastun-
gen gegenlber und gaben Empfehlungen zur Inte-
gration psychischer Belastungen in die Gefahrdungs-
beurteilung.



DarUber hinaus wurden eine Handlungsanleitung zur
Durchflhrung der EU-Kampagne flr das Aufsichts-
personal verdffentlicht sowie je ein Branchenbogen
.Gastronomie/Hotellerie” und ,Kurierdienste" zur
Dokumentation der Besichtigungsergebnisse. Das
LGL wertete die Besichtigungsdaten aus und war
federflhrend an der Zusammenstellung der Ergeb-
nisse in einem Abschlussbericht beteiligt.
Insgesamt fanden 2012 in Deutschland 617 Besichti-
gungen statt, davon 475 in Hotels und Gaststatten
und 142 im Bereich Transport und Kurierdienste. In
Bayern wurden ausschlieRlich Hotels und Gast-
statten aufgesucht; 147-mal waren bayerische
Gewerbeaufsichtsbeamte vor Ort.

Fazit
Die Schwerpunktaktion erbrachte eine Fulle von

Erkenntnissen zum Status quo des psychischen
Arbeitsschutzes in den untersuchten Branchen
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sowie Optimierungsmaoglichkeiten und vorbildliche
Praxisbeispiele zur Bertcksichtigung psychischer
Risikofaktoren in der Gefahrdungsbeurteilung. Als
Erfolg kann auch die insgesamt positive Resonanz
der Betriebe und der beteiligten Aufsichtsbeamten
gewertet werden. Die Erkenntnisse aus dieser Kam-
pagne eignen sich zudem fir die Ausgestaltung zu-
kinftiger Schwerpunktaktionen der Arbeitschutzver-
waltung im Bereich der psychischen Belastungen.
Eine ausflhrliche Ergebnisdarstellung, eine umfang-
reiche Bewertung der Kampagne sowie daraus abge-
leitete Empfehlungen fir die Gemeinsame Deutsche
Arbeitsschutzstrategie (GDA)-Periode 2013 bis 2018
mit dem Arbeitsprogramm ,, Schutz und Starkung der
Gesundheit bei arbeitsbedingter psychischer Belas-
tung” findet sich in dem Abschlussbericht des Lan-
derausschusses flr Arbeitsschutz und Sicherheits-
technik , Psychosoziale Risiken bei der Arbeit — eine
europaische Kampagne der Arbeitsschutzbehdrden
2012".

Sachkundepriifung nach 8 5 der Chemikalien-Verbotsverordnung -

Aufgaben des LGL

Jeder, der gewerbsmaRig oder selbststandig im
Rahmen einer wirtschaftlichen Unternehmung giftige
oder sehr giftige Stoffe und Zubereitungen in den
Verkehr bringt, bendtigt eine behdrdliche Erlaubnis.
Diese wird nur dann erteilt, wenn eine Sachkunde
nach 8§ 5 der Chemikalien-Verbotsverordnung nachge-
wiesen werden kann. Wer nicht bestimmten
Berufsgruppen wie beispielsweise Apotheker, Phar-
mazeutisch-technische Assistenten (PTA) oder geprif-
te Schéadlingsbekdmpfer angehort, muss in der Regel
den Nachweis mit einer bestandenen Prifung erbrin-
gen. Diese wird von der Gewerbeaufsicht abgehalten.
Der Umfang der nachzuweisenden Kenntnisse hangt
von der Bandbreite des Verkaufssortiments ab. So
gibt es Einzelstoffprifungen, etwa fir den Verkauf
von Methanol als Treibstoff fir Modellbau-Motoren,
aber auch umfassende Sachkundeprifungen, zu
deren Bestehen neben der Grund- und Zusatzprifung
noch eine Biozid-/Pflanzenschutzmittelprifung erfolg-
reich absolviert werden muss. Das Amt fur Ernah-
rung, Landwirtschaft und Forsten (AELF) flhrt bei
Pflanzenschutzmitteln zuséatzlich eine mindliche
Prifung durch. In Bayern wurden 2012 ca. 70
Prifungen mit Gber 500 Teilnehmern abgehalten.

Die Aufgaben des LGL

Das LGL stellt die Prifungsfragen fir die schrift-
lichen Prifungen zusammen und ist zudem in einer
bundesweiten Arbeitsgruppe zur Pflege des , Ge-
meinsamen Fragenkatalogs der Lander” vertreten.
Die Arbeitsgruppe ist im Auftrag der Bund/Lander-
Arbeitsgemeinschaft Chemikaliensicherheit (BLAC)
tatig. Der Fragenkatalog umfasst ca. 800 Fragen und
ist unter www.blac.de (Publikationen/Sachkunde
nach § 5 Chemikalien-Verbotsverordnung) im Internet
veroffentlicht. Das LGL baut eine Access-Datenbank
auf, um die Erstellung der Prifungsfragen und des
Lésungsbogens zu automatisieren, Fehlerquellen der
manuellen Bearbeitung von Prifungs- und Losungs-
bogen zu reduzieren und Bearbeitungszeit einzu-
sparen. Mit dieser Datenbank kann in kurzer Zeit ein
vollstandiger Prifungs- und Losungsbogen fir die
Gewerbeaufsicht erstellt werden.
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Vor-Ort-Analytik bei Objektbegasungen

Zur Bekampfung von Holz-, Textil- und anderen Mate-
rialschadlingen in Kirchen, Museen oder Archiven
und zum Vorratsschutz beispielsweise in Getreide-
lagern oder MUhlen werden hauptsachlich die Bega-
sungsmittel Sulfuryldifluorid (Gebaude-/Raumbe-
gasung) und Phosphorwasserstoff (Vorratsschutz)
eingesetzt. Beide Gase sind stark toxisch, sodass der
Kenntnis Uber die auftretenden Begasungsmittelkon-
zentrationen im Umfeld von Objektbegasungen und
damit zusammenhangenden maglichen Gefahrdun-
gen von Personen adufderste Bedeutung zukommt.

In einem mit dem StMAS abgestimmten Mess-
projekt hat das LGL in Zusammenarbeit mit den
Gewerbeaufsichtsdmtern in den vergangenen zwei
Jahren Vor-Ort-Messungen bei solchen Begasun-
gen mit dem Ziel durchgefiihrt, Antworten auf
folgende Fragen zu erhalten:

B \Wie hoch ist die Begasungsmittelkonzentration
bei Objektbegasungen aufierhalb des Sicher-
heitsbereiches?

B |st der ausgewiesene Sicherheitsbereich aus-
reichend?

B Wie hoch ist die Begasungsmittelkonzentration in
gelUfteten und freigegebenen Gebauden einige
Zeit nach der Freigabe?

Das LGL ermittelte die Konzentration des eingesetz-
ten Begasungsmittels Sulfuryldifluorid vor Ort mit-
hilfe eines tragbaren Infrarotspektrometers. Die Ana-
lytik von Phosphorwasserstoff erfolgte mittels direkt-
anzeigender Messrohrchen (Drager-Réhrchen).

2011 und 2012 begleitete das LGL insgesamt 30
Objektbegasungen messtechnisch (16 Begasungen
mit Sulfuryldifluorid und 14 Begasungen mit Phos-

phorwasserstoff). Dienen die in der Technischen
Regel fur Gefahrstoffe (TRGS) 512 ,, Begasungen”
genannten Freigabegrenzen fir Sulfuryldifluorid und
Phosphorwasserstoff als Bewertungsmalstab fir
die ermittelten Begasungsmittelkonzentrationen
aulRerhalb des Sicherheitsbereiches bzw. nach der
Freigabe von Gebauden, kann zusammenfassend
festgestellt werden, dass die Freigabegrenzen im
Allgemeinen eingehalten werden. In einzelnen Fallen
stellte das LGL aber auch Uberschreitungen dieser
Konzentrationen fest. In diesen Fallen wiesen die
Gewerbeaufsichtsamter unverziglich die durchfih-
renden Begasungsunternehmen an, die Mangel (zum
Beispiel Leckagen) zu beseitigen. Das LGL wird ge-
meinsam mit den Gewerbeaufsichtsédmtern auch
weiterhin stichprobenartig Vor-Ort-Messungen bei
begasten Objekten durchfihren.

Abbildung 5: Ein Gebaude in Folie zu hdillen ist eine
Moaglichkeit, zu verhindern, dass Gas nach aufen tritt.

Nanomaterialien am Arbeitsplatz: Exposition,

gesundheitliche Risiken und PraventionsmafRnahmen

Die Nanotechnologie besitzt das Potenzial zur Verande-
rung ganzer Technikfelder und gilt als Schltsseltechno-
logie des 21. Jahrhunderts. Eine Vielzahl von Produk-
ten auf Basis synthetischer Nanomaterialien ist bereits
auf dem Markt. Automobilindustrie, chemische Indust-
rie und Kommunikationstechnik nutzen Nanomateriali-
en flr die Herstellung von Katalysatoren, Oberflachen-
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beschichtungen oder organischen Leuchtdioden. In
der Medizin werden neue Formulierungen von phar-
mazeutischen Wirkstoffen entwickelt, die zu verbes-
serten Therapiemethoden flhren. Trotz dieser raschen
Entwicklung ist noch wenig Uber das gesundheitliche
Risiko fiir Mensch und Umwelt durch Nanomaterialien
bekannt. Forschungsbedarf besteht aufgrund der ho-



hen Reaktivitat bestimmter Nanopartikel, ihrer Fahig-
keit, Kérper- und Zellbarrieren zu durchdringen, und
ihrer Biopersistenz. Vor allem flr Arbeitnehmer ist die
Belastung am Arbeitsplatz in der Regel grofier als bei
der Anwendung der Produkte, nicht zuletzt deshalb,
weil die Exposition zumeist Uber einen langeren Zeit-
raum stattfindet.

Das LGL hat 2012 im Rahmen der Schriftenreihe Ar-
beitsschutz und Produktsicherheit den Band 5 ,Nano-
materialien am Arbeitsplatz: Exposition, gesundheitli-
che Risiken und PraventionsmalRnahmen” herausge-
geben. Der Band gibt einen vertieften Uberblick tiber
den aktuellen toxikologischen Kenntnisstand von
Nanomaterialien und beschreibt anhand verschiedener
Arbeitsplatzmessungen die gegenwartige Belas-
tungssituation von Beschéftigten. Im betrieblichen
Umfeld ergeben sich Expositionen gegeniber Nano-
materialien vor allem durch Prozesse, die ungebunde-
ne Nanopartikel als Ausgangsstoffe nutzen oder bei
denen diese als Nebenprodukte erzeugt werden. Da
die direkte Herstellung der Produkte meist in ge-
schlossenen Systemen erfolgt, kommen Arbeitneh-
mer vor allem beim Mischen, Abflllen, Transport so-
wie bei der Weiterverarbeitung der Produkte und bei
der Reinigung der Arbeitsplatze in Kontakt mit Nano-
materialien. Der flr die Gefahrdungsbeurteilung
malfdgebliche Expositionspfad ist die inhalative Auf-
nahme von Nanomaterialien. Biobestandige Nanoob-
jekte, die unter das Faserkriterium fallen, kdnnen sich
leicht im Lungengewebe ablagern und dort durch
mechanische Reizung lang anhaltende Entzindungs-
prozesse induzieren. Das chronische Entzindungsmi-
lieu beglnstigt wiederum die Entstehung von Granu-
lomen, Fibrosen und Lungenkrebs. Die entzlindlichen
und fibrotischen Effekte zeigten sich im Tierversuch in
einer mit Asbest vergleichbaren Potenz. Eine ent-
sprechende Wirkung beim Menschen gilt als wahr-
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Abbildung 6:

Die Titelseite

der Publikation
,,Nanomaterialien am
Arbeitsplatz: Exposition,
gesundheitliche Risiken
und Prédventions-

malinahmen”

scheinlich. Inhalierte Nanomaterialien kénnen nach
Ablagerung im Lungengewebe auch in den Blutstrom
einwandern und die Blutgerinnung und Thrombusbil-
dung steigern. Darlber hinaus besitzen sie das Po-
tenzial, durch Induktion von oxidativem Stress die
Gefaldreaktivitat der Herzarteriolen zu beeintrachti-
gen. Solche Stérungen werden schon seit Ladngerem
mit myokardialer Ischamie und Myokardinfarkt asso-
ziiert. Bezieht man Erkenntnisse aus epidemiologi-
schen Umweltstudien in die Bewertung mit ein, sind
die am wahrscheinlichsten auftretenden Gesund-
heitseffekte bei beruflicher Exposition gegenlber
Nanomaterialien chronische Erkrankungen an Herz
und Lunge. Fur die Abschatzung potenzieller Risiken
am Arbeitsplatz bestehen derzeit weder etablierte
Messverfahren noch spezifische Arbeitsplatzgrenz-
werte. Der Band stellt daher Strategien zur Verbesse-
rung der Expositionssituation am Arbeitsplatz vor und
beschreibt, welche technischen, organisatorischen
und personenbezogenen Schutzmalnahmen zur
Risikominimierung sinnvoll sein kénnen.

Elektro- und Elektronikgerategesetz (ElektroG)

Seit 2005 regelt das ElektroG in Deutschland den Ein-
satz von Gefahrstoffen, die ab Juli 2006 nicht mehr in
Werkstoffen von Elektro- und Elektronikgeraten ent-
halten sein dirfen. Grundlage sind die Vorgaben der
EU-Direktiven 2002/96/EG und 2002/95/EG. Die zulas-
sigen Gehalte beziehen sich auf den homogenen
Werkstoff. Aufgrund dieser Vorgabe wird ein Geréat bis
zum homogenen Werkstoff demontiert, flr einen
Toaster ergeben sich so bis zu 90 homogene Werk-
stoffe (siehe Abbildung 7). Das LGL untersuchte funf

Fohne, funf Heilluftpistolen und elf Toaster im Rah-
men des ElektroG. Insgesamt wurden 1.728 homo-
gene Werkstoffe aus den 21 Geraten gewonnen und
mittels Rontgenfluoreszenz-Analytik (RFA) auf Blei,
Cadmium, Quecksilber, Chrom (VI) und Brom als Be-
standteil der bromierten Flammschutzmittel (BFR)
gescreent. Brom wies das LGL in 169 Kunststoffbau-
teilen nach. Die betroffenen Bauteile wurden darauf-
hin zerkleinert, extrahiert und mittels Gaschromatogra-
fie-Massenspektrometrie (GC-MS) auf BFR analysiert.
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In acht Kunststoffbauteilen konnte das LGL verbotene
BFR nachweisen. Dabei enthielt ein Toaster vier zu
beanstandende Bauteile. Aufgrund der RFA schloss
das LGL Schwermetalle in den Werkstoffen aus den
Fohnen aus. Im Lot einer Heifluftpistole detektierte
das LGL mithilfe der RFA Blei und bestatigte dies
durch optische Emissionsspektrometrie mit induktiv
gekoppeltem Plasma (ICP-OES) nach saurem Auf-
schluss des Lotes. Blei fand das LGL auch in 15 Bau-
teilen aus Toastern. Bei 13 dieser Bauteile handelte es

sich um sogenannte Zener-Dioden, fur die aufgrund
ihrer Bauart eine Ausnahmeregelung des ElektroG gilt.
Bei den anderen beiden Bauteilen handelte es sich
um Kondensatoren aus baugleichen Toastern. Die ICP-
OES-Analyse ergab jeweils 22.800 ppm Blei. Das LGL
beanstandete die Geréte.

Die Untersuchungen 2012 zeigten, dass ein Fohn,
eine HeilRluftpistole sowie drei Toaster nicht den
Anforderungen des ElektroG entsprachen. Die Bean-
standungsquote lag damit bei 24 %.

Abbildung 7: Ein bis zu seinen homogenen Werkstoffen demontierter Toaster

Produktsicherheit

Gerateuntersuchungsstelle

Die Gerateuntersuchungsstelle (GUS) am LGL flhrt
Prifungen an Verbraucherprodukten durch, die dem
Produktsicherheitsgesetz (ProdSG) unterliegen. Die
Gewerbeaufsicht als zustandige Marktlberwachungs-
behorde Ubermittelt solche Produkte beispielsweise
im Rahmen von Marktlberwachungsaktionen an das
LGL. Eine Uberpriifung erfolgt im Einzelfall aber auch,
falls aufgrund der Gestaltung, des Aufbaus oder we-
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gen eines Unfalls sicherheitstechnische Mangel an
den Verbraucherprodukten vermutet werden. Infor-
mationen uber gefahrliche Produkte liefert auch das
EU-Schnellwarnsystem Rapid Exchange of Informa-
tion System (RAPEX) oder das internetgestttzte
Informations- und Kommunikationssystem der
Marktaufsicht auf européischer Ebene (ICSMS).

Die enge Zusammenarbeit der GUS mit den Gewer-
beaufsichtsdmtern tragt dazu bei, dass sicherheits-
technische Mangel sowie die zu deren Beseitigung
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erforderlichen MaRnahmen im Vollzug landesweit
einheitlich beurteilt und umgesetzt werden kénnen.
Die Gewerbeaufsicht ist auch auf der Spielzeugmes-
se in Nurnberg praventiv tatig und berat die Hersteller
und Aussteller hinsichtlich der Sicherheit ihrer Produk-
te. Mitarbeiter der GUS unterstltzten die Gewerbe-
aufsicht bei der sicherheitstechnischen Messekom-
mission. Zusatzlich finden zwischen der GUS und den
Gerateuntersuchungsstellen der anderen Bundeslan-
der ein regelméfiger Erfahrungsaustausch und eine
praktische Zusammenarbeit statt. Die GUS Uberprifte
und begutachtete 2012 in 34 verschiedenen Produkt-
bereichen insgesamt 105 Produkte, unter anderem
Kinderspielzeug, Kiichengerate, Heizllfter, E-Zigaret-
ten, Espressokocher, Laserpointer und Holzspaltham-
mer. Zudem beteiligte sich die GUS an dem EU-Pro-
jekt ,,Non-functional Hot Surfaces”. EIf Mitgliedstaaten
untersuchten die maximalen Temperaturen, die an
den Oberflachen von Minidfen, Toastern, Sand-
wichtoastern und Waffeleisen auftreten konnen, um
die Gewerbeaufsichtsamter Uber gefahrliche Produkte
zu informieren, aber auch um gegenulber der EU Man-
gel in den geltenden Normen aufzuzeigen.

Vollzug des Medizinproduktegesetzes

In Bayern ist das LGL zustandig fur den Vollzug des
Medizinproduktegesetzes (MPG) bei klinischen Prii-
fungen von aktiven (energetisch betriebenen) Medi-
zinprodukten sowie fur Leistungsbewertungsprufun-
gen von energetisch betriebenen In-Vitro-Diagnostika.

Das LGL hat im Jahr 2012 dabei folgende Aufgaben

wahrgenommen:

B Priifung/Genehmigung von Anderungsanzeigen
klinischer Prifungen, die vor dem 21. Mérz 2010
begonnen wurden

B Entgegennahme/Uberpriifung von Neuanzeigen
klinischer Prifungen

B Entgegennahme/Uberpriifung von Meldungen
Uber schwerwiegende unerwiinschte Ereignisse
(SAE-Meldungen) und SAE-Risikobewertungen

® Uberwachung der Durchfiihrung klinischer Pri-
fungen.

Im Jahr 2012 nahmen rund 152 bayerische Priifein-
richtungen (Kliniken und Spezialpraxen) an 73 klini-
schen Prifungen von aktiven Medizinprodukten teil.
Aulerdem stellt das LGL 371 Zertifikate fur die Ver-
kehrsfahigkeit von aktiven Medizinprodukten aus.
Das LGL ist hierbei flr die in Bayern ansassigen
Hersteller oder EU-Bevollmachtigten zustandig.

Verbraucherinformationssystem Bayern (VIS)

Das bayerische Verbraucherportal VIS enthalt Gber
600 Fachartikel. Aufgegliedert ist das Internetportal
VIS in folgende sechs Module: Erndhrung und
Lebensmittelsicherheit, Produkte und Chemikalien,
Markt und Recht, Finanzen und Versicherungen, Da-
ten und Medien sowie Energie. Das Modul Produkte
und Chemikalien wird durch das LGL betreut. Die
Inhalte des VIS Bayern orientieren sich an der Nach-
frage von Verbrauchern sowie an wichtigen, aktuellen
oder grundlegenden Verbraucherthemen. Zielsetzung
ist die Starkung des mindigen Verbrauchers durch
Verbraucherbildung und Verbraucherinformation.

Das VIS Bayern ist ein Informationsnetzwerk der
Bayerischen Staatsregierung unter Herausgeber-
schaft des Bayerischen Staatsministeriums der
Justiz und fur Verbraucherschutz. Es ist online
abrufbar unter www.vis.bayern.de.
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Chemische Untersuchungen von Spielzeug

Phthalate in Spielzeug

Verschiedene Spielzeuge wie Kopfe und Gliedmalden
von Puppen, Figuren, Baélle, aufblasbares Spielzeug
und Reifen von Spielzeugfahrzeugen werden aus
weichgemachtem Polyvinylchlorid (PVC) hergestellt.
PVC ohne Weichmacher ist ein harter und sproder
Kunststoff. Erst die Zugabe von Weichmachern in
Anteilen von ca. 15 bis 35 % verleiht dem PVC die
erwlnschten elastischen Eigenschaften. Diese sind
erforderlich, um zum Beispiel Puppenteile im
Rotationsgussverfahren herstellen zu kénnen oder
Figuren besonders detailliert auszuformen.

Lange waren Phthalate die bedeutendsten Weich-
macher flr die Herstellung von weichgemachtem
PVC fir Spielzeug. Am haufigsten wurden die
Phthalate Di(2-ethylhexyl)phthalat (DEHP) und
Di-isononylphthalat (DiNP) verwendet. Sduglinge und
Kleinkinder kdnnen Phthalate aufnehmen, wenn sie
Spielzeug und Babyartikel langer in den Mund neh-
men. Der Einfluss von Speichel und Kérperwarme
|6st die Weichmacher heraus; Kauen auf den Teilen
fordert diesen Vorgang. Die Phthalate werden so kon-
tinuierlich dem Koérper zugefihrt.

Nach neueren Erkenntnissen kann die Aufnahme
mancher Phthalate in den Kdérper die menschliche
Fortpflanzungsfahigkeit beeintrachtigen. Kinder mit
ihrem sich entwickelnden Organismus reagieren
besonders empfindlich auf derartige Stoffe. Daher
wurden, nach vorausgegangenen nationalen Rege-
lungen, Verwendungsverbote fur bestimmte Phtha-
late in Anhang XVII der Verordnung Nr. 1907/2006
(REACH-Verordnung) dbernommen. Di(2-ethylhexyl)
phthalat (DEHP), Dibutylphthalat (DBP) und Benzyl-
butylphthalat(BBP) dirfen demnach in Spielzeug und
Babyartikeln nicht verwendet werden. Drei weitere
Phthalate, Di-isononylphthalat (DiNP), Diisodecyl-
phthalat (DiDP) und Di-n-octylphthalat (DNOP), sind
in Spielzeug verboten, das von Kindern in den Mund
genommen werden kann.

Auf der Grundlage dieses Verbots untersuchte das
LGL 219 Proben Spielzeug auf Weichmacher. Davon
waren zwolf Proben wegen des Vorkommens von
Phthalaten zu beanstanden. Sie entsprachen nicht
den Vorgaben und waren nicht verkehrsfahig. Bei
den beanstandeten Proben wiesen funf DEHP auf
und jeweils eine BBP, DBP und DiBP. Vier der bean-
standeten Proben enthielten DiNP in Spielzeugteilen,
welche von Kindern in den Mund genommen wer-
den kénnen. Die Beanstandungen betrafen meist
Puppen, Leuchtstédbe, Figuren und Farbauftrage auf
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Holzspielzeug. Bei den beanstandeten Proben han-
delte es sich Uberwiegend um Restbestande und um
Produkte aus Resteladen und von Marktstanden. Die
Beanstandungsquote bei den auf Phthalate unter-
suchten Proben betrug 5,5 %.

Nitrosamine und nitrosierbare Stoffe in
Spielzeug aus Latex

Luftballons und in selteneren Fallen auch Greifspiel-
zeug werden aus Natur- oder Synthesekautschuk
hergestellt, wobei Dithiocarbamate und Thiurame als
Vulkanisationsbeschleuniger eingesetzt werden.
Hieraus kénnen wahrend des Vulkanisationspro-
zesses N-Nitrosamine und nitrosierbare Stoffe ent-
stehen. Einige N-Nitrosamine sind genotoxische
Kanzerogene, die schon in kleinsten Mengen krebs-
auslosend sein kénnen.

Die Richtlinie 2009/48/EG des Europaischen Parla-
ments und des Rates vom 18. Juni 2009 Uber die
Sicherheit von Spielzeug sieht flr Spielzeug, das zur
Verwendung von Kindern unter 36 Monaten be-
stimmt ist oder das bestimmungsgemald in den
Mund genommen werden soll, vor, dass die Migrati-
on fur Nitrosamine einen Grenzwert von 0,05 mg/kg
und fur in Nitrosamine umsetzbare Stoffe einen
Grenzwert von 1 mg/kg nicht Uberschreiten darf.
Hiervon abweichend regelt die Verordnung Uber die
Sicherheit von Spielzeug vom 7. Juli 2011, dass Spiel-
zeug aus Natur- oder Synthesekautschuk fur Kinder
unter 36 Monaten, das bestimmungsgemal’ oder
vorhersehbar in den Mund genommen werden soll,
bei den insgesamt freigesetzten N-Nitrosaminen
einen Grenzwert von 0,01 mg/kg und bei den freige-
setzten N-nitrosierbaren Stoffen ein Limit von

0,17 mg/kg einhalten muss. Einem deutschen Antrag
nach Artikel 114 Absatz 4 AEUV (Schutzklauselver-
fahren) bezlglich dieser niedrigeren Grenzwerte
stimmte die EU-Kommission zu.

Die am LGL durchgefiihrten Untersuchungen von 33
Proben Luftballons flihrten zur Beanstandung einer
Probe. Hier lag mit dem Vorkommen an migrierbaren
N-nitrosierbaren Stoffen von 1,63 mg/kg eine Uber-
schreitung des fur Luftballons geltenden Grenzwer-
tes von 1 mg/kg vor. Die Untersuchung einer aus
Latex hergestellten Greiffigur flr Kinder unter drei
Jahren ergab keine Uberschreitung der hier gelten-
den Grenzwerte fr N-Nitrosamine (0,01 mg/kg) und
N-nitrosierbare Stoffe (0,1 mg/kg).
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Das Landesinstitut fir Gesundheit sowie die mit dem
umweltbezogenen Gesundheitsschutz befassten Ar-
beitsbereiche am Landesinstitut flr Arbeitsschutz und
Produktsicherheit (siehe auch Kapitel 4) Gberwachen
und beschreiben die vielfaltigen Risiken und Chancen
fur die menschliche Gesundheit aus der Bevdlkerungs-
perspektive. Das Institut liefert die Grundlage flr Risiko-
kommunikation und Risikomanagement und unterstitzt
den gesundheitspolitischen Entscheidungsprozess. Die
Arbeitsweise ist interdisziplinar, multiprofessionell und
von intensivem fachlichen Austausch mit wissenschaft-
lichen Institutionen gepragt. Kooperationen mit bayeri-
schen Universitaten dienen einem raschen Erkenntnis-
transfer. Das Institut hat Geschaftsstellenfunktionen fir
mehrere bayerische Landesarbeitsgemeinschaften und
unterstiitzt den Offentlichen Gesundheitsdienst (OGD)
in Bayern. Das Jahr 2012 war gepragt durch die Uber-
nahme mehrerer neuer Aufgaben und den Aufbau von
drei neuen Sachgebieten.

Aufgabenfeld Hygiene, Infektionsschutz
und Arzneimittel

Hier stehen die Hygiene (allgemeine Hygiene, Uber-
wachung medizinischer Einrichtungen, Wasserhygiene)
und Infektiologie einschliefilich der bayerischen Melde-
zentrale flr die Meldefélle nach dem Infektionsschutz-
gesetz (IfSG) im Mittelpunkt. Zu den Aufgaben gehéren
auch die Uberwachung von Arzneimitteln und Medizin-
produkten einschliellich der Meldungen von Arzneimit-
telzwischenfallen und der Klarung von Abgrenzungsfra-
gen zu Lebensmitteln. Das Landesinstitut setzt moder-
ne analytische Laborverfahren in den Bereichen der
Mikrobiologie, der \Wasseranalytik und der Arzneimittel-
analytik ein und entwickelt diese bestandig auf dem
neuesten Stand weiter. Die Landesarbeitsgemeinschaft
Hochkontagitse Krankheiten (LAHOK) und die Landes-
arbeitsgemeinschaft Multiresistente Erreger (LARE)
stellen eine Vernetzung mit den Partnern in Bayern
sicher. Nationale und internationale Aufgaben im bevol-
kerungsbezogenen Infektionsschutz werden auch
durch das zum Landesinstitut gehdrende Nationale
Referenzzentrum flr Borrelien und die beiden Konsiliar-
laboratorien fur Ehrlichien und Diphtherie sowie durch
die praktische Ausbildung von Infektionsepidemiologen
innerhalb nationaler und europaischer Lehrplane wahr-
genommen. Im Rahmen eines bayernweiten Infektions-
schutzes besteht auch eine Taskforce Infektiologie mit
einer 24-Stunden/Sieben-Tage-Rufbereitschaft. Bei der
Hygienelberwachung berat die Spezialeinheit Infekti-
onshygiene (SEI) des Landesinstituts die Regierungen
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und Kreisverwaltungsbehorden und unterstitzt diese
vor Ort. Die SEl ist mit eigenen Schwerpunkt-
programmen bayernweit intensiv tatig.

Aufgabenfeld Pravention und Gesundheits-
forderung, Versorgungsqualitat, Gesund-
heitspolitik

Hier stehen der Gesundheitszustand der Menschen
in Bayern sowie das Versorgungsgeschehen im
Gesundheitswesen im Fokus. Das Landesinstitut
erarbeitet regelmafige Berichte zur gesundheitlichen
Lage in Bayern, fUhrt einen Gesundheitsindikatoren-
satz und stellt einen Gesundheitsatlas fur Bayern im
Internet zur Verfligung.

Aufgaben der Pravention und Gesundheitsforde-
rung erflllt das Landesinstitut mit
dem neuen Bayerischen Zentrum fir Pravention
und Gesundheitsforderung (ZPG),
der Leitstelle Pravention fir die Bayerische
Gesundheitsinititative,
der Flhrung des Screeningzentrums fir das
Bayerische Neugeborenenscreening,
der Organisation und Auswertung der Schul-
eingangsuntersuchungen in Bayern.

FUr die Aufgaben im Bereich Versorgungsqualitat,
Gesundheitsokonomie und Gesundheitssystemanaly-
sen wurde am LGL ein eigenstandiges Sachgebiet
eingerichtet. Hier ist auch das Kommmunalbtiro fUr arzt-
liche Versorgung als Ansprechpartner flir bayerische
Gemeinden angesiedelt. Weitere Aufgaben betreffen
eine verstarkte koordinierende Funktion im Bereich
der Versorgungsforschung und der Férderung innovati-
ver Versorgungskonzepte. Unterstltzt werden diese
Bemuhungen durch die 2012 ebenfalls neu eingerich-
tete Bayerische Gesundheitsagentur. Deren Aufgaben-
felder sind die Administration der Forderprogramme
des StMUG zum Erhalt und zur Verbesserung der arzt-
lichen Versorgung sowie zur Férderung der bayeri-
schen Kurorte und Heilbader, aber auch Aufgaben bei
der Weiterentwicklung der bayerischen Gesundheits-
regionen und bei der Forderung der bayerischen Ge-
sundheitswirtschaft einschlief3lich des Aufbaus und
der Pflege der damit verbundenen internationalen
Kontakte. Die Landesarbeitsgemeinschaften far
Impfen (LAGI), fir Pravention (LAGeP) sowie fir die
Gesundheitsversorgungsforschung (LAGeV) stellen
auch hier die Vernetzung mit den gesellschaftlichen
Partnern in Bayern sicher.



Bereits im Jahr 2011 wurden in Bayern zahlreiche
Mafinahmen zur Verbesserung der Qualitat der Infek-
tionshygiene ergriffen. An erster Stelle steht die Im-
plementierung der neuen Verordnung zur Hygiene
und Infektionspravention in medizinischen Einrichtun-
gen (MedHygV). Diese wurde aufgrund der Anderung
des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) angepasst und
trat in gednderter Form 2012 in Kraft. Die infektions-
hygienische Uberwachung, bestehend aus ,anlass-
bezogener Uberwachung” und , Schwerpunktiiber-
wachung”, wurde intensiviert und zentral gesteuert
sowie um eine nicht anlassbezogene Regeliiber-
wachung erganzt. Im Rahmen des neuen Uber-
wachungskonzeptes wurde die Spezialeinheit
Infektionshygiene (SEl) am LGL gegriindet, die

einen wesentlichen Beitrag zur infektionshygie-
nischen Uberwachung leistet. In Bezug auf die
Hygieneuberwachung nimmt Bayern bundesweit
inzwischen eine Vorreiterrolle ein.

Schwerpunktprojekt der Gesundheitsamter

Schon 2011 nahmen die Gesundheitsamter im Rah-
men eines Uberwachungsprogramms Begehungen
in allen OP-Abteilungen und Intensivstationen der
bayerischen Akutkrankenhauser (Plankrankenhauser,
Universitatskliniken und Vertragskrankenhauser) des
bayerischen Krankenhausplans vor. Die SEl begleite-
te die Gesundheitsamter bei 40 Begehungen und
flhrte ein eigenes Schwerpunktprojekt zur Surveil-
lance (Erfassung und Bewertung) behandlungs-
assoziierter Infektionen auf Intensivstationen durch.
In Absprache mit den Regierungen und dem StMUG
setzte die SEI die Begehungen der bayerischen Plan-
krankenhauser im Jahr 2012 fort. Die Gesundheits-
amter hatten die Aufgabe, mit Checklisten des LGL
den Umgang mit krankenhaushygienisch relevanten
Erregern, das Antibiotikamangement, die Surveil-
lance nosokomialer Infektionen auf Intensivstationen
und die Handehygiene unter infektionshygienischen
Gesichtspunkten naher zu beleuchten. Insbesondere
der Handehygiene raumte die SEl in der Prozess- und
Strukturbeobachtung einen groRen Stellenwert ein,
da die Hande des Personals das wichtigste Uber-
tragungsvehikel von Krankheitserregern sind.

Im Rahmen der Begehungen wurden folgende
Gesichtspunkte genauer Uberprift:
Sind in allen hygienerelevanten Bereichen
hygienegerecht ausgestattete Personalhand-
waschplatze vorhanden?

Gibt es in den Einrichtungen einen schriftlich
festgelegten Standard zur Handehygiene?
Werden in regelmafigen Abstdanden Personal-
schulungen zur Handehygiene durchgefihrt und
die Teilnahme an diesen dokumentiert?

Wird die hygienische Handedesinfektion korrekt
durchgeflihrt? Hierzu erfolgte eine Prozessbeob-
achtung direkt vor Ort.

Begehung aller neonatologischen Intensiv-
stationen durch die SEI

Als Konsequenz aus dem Auftreten multiresistenter
Erreger auf den Neugeborenen-Intensivstationen in
Bremen und Mainz entschloss sich die SEI, 2012 alle
neonatologischen Intensivstationen in Bayern unter
Verwendung einer standardisierten Checkliste zu
begehen. Basis war die , Empfehlung zur Pravention
nosokomialer Infektionen bei neonatologischen In-
tensivpflegepatienten mit einem Geburtsgewicht
unter 1.500 g" der Kommission fur Krankenhaushy-
giene und Infektionspravention (KRINKO) aus dem
Jahr 2007. Ziel war eine Statuserhebung zur Umset-
zung der Hygiene, insbesondere in den Bereichen
baulich-funktionelle Gestaltung, Hygieneorganisation,
Umgang mit krankenhaushygienisch relevanten Erre-
gern, Surveillance sowie Umgang mit Arzneimitteln
und Pravention nosokomialer Infektionen. Im Laufe
des Jahres beging die SEl alle 43 neonatologischen
Intensivstationen. Vertreter des zustandigen Gesund-
heitsamtes und der Regierung unterstttzten die SEI.
Derzeit erfolgt die Auswertung der Checklisten am
LGL. In vielen Einrichtungen besteht jedoch Optimie-
rungsbedarf bezlglich der Erflllung baulicher Anfor-
derungen. Besonders betroffen waren dabei die
Patientenzimmer, Lagerflachen fir Geréte — insbe-
sondere Inkubatoren — und Medizinprodukte. Vor
allem fir die Aufbereitung der Inkubatoren sowie fur
die Herstellung bzw. Zubereitung von Arzneimitteln
stand oft kein eigener oder geeigneter Raum zur
Verfligung. Die arztliche und pflegerische Leitung der
Intensivstationen nahm die Anregungen der SEI gut
auf und setzte sie in der Regel auch rasch um, was
zahlreichen Rickmeldungen zu entnehmen war. In
einigen Hausern sind aufgrund der Begehung bereits
Umbau- bzw. Neubaumalinahmen geplant.

Die Problematik der Herstellung von Arzneimitteln
gab das LGL an die zustandigen Uberwachungsbe-
horden weiter. Auch von dieser Seite gibt es Riick-
meldungen zu bereits erfolgten oder geplanten Ver-
besserungsmaflnahmen.
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Die Trinkwasserverordnung 2001 (TrinkwV 2001) wur-
de zunachst 2011 und ein weiteres Mal 2012 geéan-
dert. Die Anderungen im Jahr 2011 waren umfang-
reich und beinhalteten auch eine neue Definition der
verschiedenen Trinkwasserversorgungsanlagen ein-
schlief3lich der Trinkwasserinstallation (vorher Haus-
installation), eine starkere Anpassung an das entspre-
chende EU-Recht und die Einfiihrung neuer Unter-
suchungsparameter wie Uran. Die Untersuchung auf
Legionella species wurde ausgeweitet. Auch die
Regelungen zum Parameter Legionellen wurden Uber-
arbeitet. Zentrale Aufgabe des LGL ist es, die Gesund-
heitsamter beim Vollzug der neuen Trinkwasserver-
ordnung beratend zu unterstitzen.

Welche Regelungen gibt es fiir den
Parameter Legionellen?

Untersuchungspflichtig auf Legionellen sind der
Unternehmer und der sonstige Inhaber (Usl) einer
mobilen Wasserversorgungsanlage oder einer Trink-
wasserinstallation, in der sich eine GrofRRanlage zur
Trinkwassererwarmung befindet und Trinkwasser im
Rahmen einer gewerblichen oder 6ffentlichen Tatig-
keit abgegeben wird. Es muss sich dabei um Anla-
gen mit Duschen oder anderen Einrichtungen mit
Vernebelung des Trinkwassers handeln. Nach der neu
eingeflgten Definition handelt es sich bei einer
.GrofRRanlage zur Trinkwassererwarmung” um eine
Anlage mit Speicher-Trinkwassererwarmer oder zen-
tralem Durchfluss-Trinkwassererwarmer jeweils mit

Abbildung 1: Die Qualitatskriterien fir Trinkwasser
sind in der Trinkwasserverordnung festgelegt.
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einem Inhalt von mehr als 400 Litern oder jeweils mit
mehr als drei Liter Inhalt in mindestens einer Rohrlei-
tung zwischen Abgang des Trinkwassererwarmers
und Entnahmestelle. Dabei wird der Inhalt einer Zirku-
lationsleitung nicht bericksichtigt. Entsprechende
Anlagen in Ein- und Zweifamilienhdusern zahlen nicht
dazu.

Die Probenahme

Die allgemein anerkannten Regeln der Technik spie-
len in der TrinkwV 2001 eine wichtige Rolle. Der Usl|
hat sicherzustellen, dass geeignete Probenahme-
stellen an den Wasserversorgungsanlagen vorhan-
den sind. Die Proben mUssen regelgerecht entnom-
men werden, also nach der DIN EN ISO 19458 wie
dort unter ,,Zweck b" beschrieben (ohne Strahlregler,
nach Desinfektion der Entnahmestelle). Die Menge
des vor dem Beflillen des Probenbehalters abgelau-
fenen Wassers darf drei Liter nicht Ubersteigen.

Die Untersuchungsfrequenz

Die Untersuchungsfrequenz fir Trinkwasserinstallatio-
nen, aus denen im Rahmen einer gewerblichen, nicht
aber 6ffentlichen Tatigkeit Trinkwasser abgegeben wird,
wurde auf drei Jahre verlangert. Fir Anlagen mit Abga-
be im Rahmen einer 6ffentlichen Tatigkeit blieb es bei
mindestens einmal jéhrlichen Untersuchungen: Sind
dann in drei aufeinanderfolgenden Jahren keine Bean-
standungen festgestellt worden, so kann das Gesund-
heitsamt unter bestimmten Umstanden auch langere
Untersuchungsintervalle von bis zu drei Jahren festle-
gen. Diese Verlangerung der Untersuchungsintervalle
ist nicht méglich in Bereichen, in denen sich Patienten
mit hoherem Risiko flr Krankenhausinfektionen befin-
den (zum Beispiel Krankenhauser, Vorsorge- und Reha-
bilitationseinrichtungen, Einrichtungen fir ambulantes
Operieren, Dialyseeinrichtungen, Entbindungseinrich-
tungen). Fir mobile Wasserversorgungsanlagen legt
das Gesundheitsamt die Haufigkeit fest.

Pflichten des Usl

Die in der ersten Anderungsverordnung eingefiihrte
Anzeigepflicht fir GroRanlagen zur Trinkwasser-
erwarmung wurde aufgehoben. Der Usl muss nur
noch Legionellenbefunde mit Uberschreitung des
technischen MafRnahmenwertes (100 koloniebildende
Einheiten (KbE)/100 ml) unverztglich ans Gesund-
heitsamt melden.



Zudem ist das bisherige Abgabeverbot von Trinkwas-
ser mit Uberschreitung des technischen MaRnah-
menwertes aufgehoben worden und die Einhaltung
dieses Wertes gilt nicht mehr zwingend. Es ist klarer
geregelt worden, dass es Sache des Usl ist, bei
Uberschreitung des technischen MaRnahmenwertes
unverzlglich Untersuchungen zur Aufklarung der
Ursachen durchzufthren oder durchfiihren zu lassen.
Dies kann unter anderem eine Ortsbesichtigung so-
wie eine Uberpriifung der Technik einschlieBen oder

Pseudomonas aeruginosa ist ein humanpathogenes
Bakterium und zahlt zusammen mit Staphylococcus
aureus und Escherichia coli zu den wichtigsten
Infektionserregern im Krankenhaus. Typische

durch P aeruginosa hervorgerufene Infektionen im
Krankenhaus sind Lungenentziindungen, Harnwegs-
infektionen sowie Wundinfektionen.

Die Behandlung dieser Infektionen kann besonders
schwierig sein, da P aeruginosa gegen mehrere Anti-
biotikagruppen gleichzeitig resistent sein kann.

Ein hervorstechendes Merkmal von P. aeruginosa ist
seine aufderordentliche Anspruchslosigkeit gegen-
Uber den Lebensbedingungen. Sowohl in feuchter
als auch in trockener Umgebung ist dieser Erreger
lange Uberlebensfahig. Natlrliche Standorte von

P aeruginosa sind Erdboden, Oberflachengewasser
und Pflanzen. Im Krankenhaus kommt der Erreger
vor allem in feuchter Umgebung vor, dies sind unter
anderem Beatmungsschlauche, Luftbefeuchter,
Inkubatoren, Waschbecken, Blumenvasen und Sei-
fenbehalter. Darlber hinaus kann P aeruginosa auch
als Bestandteil der Darmflora gesunder Menschen
vorkommen. Bisher wurden allerdings keine syste-
matischen Studien zur Darmbesiedlung von gesun-
den Menschen durch P aeruginosa durchgefihrt.

Studie zum Darmtragertum von P aeruginosa

Hauptziel einer Studie des LGL war es, den Antell

von gesunden Menschen zu bestimmen, die mit

P aeruginosa besiedelt sind. Im Rahmen der Uber-
wachung der Ausbreitung von bakteriellen Darminfek-
tionen in der bayerischen Bevolkerung sammelten
unterschiedliche bayerische Gesundheitsamter 2.121
Stuhlproben von gesunden Menschen. Die Probanden

eine Gefahrdungsanalyse notwendig machen. Die
sich daraus ergebenden erforderlichen Maflinahmen
muss der Usl veranlassen und dariber den Verbrau-
cher informieren. Wird dem Gesundheitsamt aber
bekannt, dass der Usl der betroffenen Wasserversor-
gungsanlage seinen Pflichten nicht unverztglich und
vollstandig nachkommt, prift es, ob und in welchem
Zeitraum MalRnahmen zum Gesundheitsschutz erfor-
derlich sind und ordnet diese gegebenenfalls an.

hatten zum Zeitpunkt der Probenentnahme engen
Kontakt zu Menschen mit einer akuten bakteriellen
Darminfektion, waren aber selbst nicht erkrankt. Von
Juli 2010 bis Dezember 2011 untersuchte das LGL
diese Stuhlproben mikrobiologisch auf P aeruginosa.
Weiterhin testete das LGL die Empfindlichkeit aller
P-aeruginosa-Isolate gegenuber elf Antibiotika.

Die Auswertung der Untersuchungen erfolgte im
Jahr 2012.

Von den insgesamt 2.121 gesunden Probanden wa-
ren 31 (1,46 %) Darmtrager von P. aeruginosa. Unter
den 31 Tragern waren 58,1 % Frauen. Der hohere
Frauenanteil war allerdings statistisch nicht signifi-
kant. Interessanterweise wies das LGL die hdchsten
Besiedlungsraten in den Altersgruppen von 60 bis 69
Jahren (4,12 %) und von 0 bis 9 Jahren (2,97 %)
nach. Dagegen wurde im Darm von Menschen der
Altersgruppe von 30 bis 39 Jahren kein P aeruginosa
nachgewiesen. Weiterhin zeigte kein Isolat von

P aeruginosa besondere Resistenzen gegen wichti-
ge Antibiotikagruppen wie zum Beispiel die Beta-
laktame oder die Fluorchinolone.

Zusammenfassung der Studienergebnisse

Zusammenfassend konnte das LGL feststellen, dass
die Rate der Darmbesiedlung durch P aeruginosa bei
gesunden Menschen vom Alter, aber nicht vom Ge-
schlecht abhangt. Darlber hinaus ist es denkbar,
dass ein Teil der im Krankenhaus erworbenen

P aeruginosa-Infektionen, besonders bei alteren
Patienten, durch Bakterien der eigenen Darmflora
hervorgerufen werden. Daher ware ein Aufnahme-
screening auf P aeruginosa im Darm bei élteren
immungeschwachten Patienten empfehlenswert.
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Das LGL unterstutzt die Gesundheitsémter und
Lebensmitteliberwachungsbehorden in Bayern bei
der Aufklarung von Ausbrichen akuter Magen-/
Darmerkrankungen (Gastroenteritis) in Gemein-
schaftseinrichtungen. 2012 untersuchte das LGL im
humanvirologischen Labor insgesamt 169 AusbrUche:
In 118 Ausbrichen wies das LGL Noroviren Geno-
gruppe I (GG 1), in 16 Noroviren Genogruppe | (GG 1)
und in weiteren 16 Rotaviren als Verursacher eines
Ausbruches nach. In 84 % der untersuchten gastro-
intestinalen Ausbriche konnte somit der wahrschein-
lich verursachende Erreger benannt werden (siehe
Abbildung 2). Unverandert sind Noroviren der hau-
figste Grund flr gastrointestinale Infektionen in Ge-
meinschaftseinrichtungen. Der Nachweis von Rota-
viren und darmpathogenen Bakterien ist selten.

Noro- und Rotaviren

Norovirusinfektionen flihren nach ein- bis zweitagiger
Inkubationszeit zu Erbrechen und Durchféllen, die
sich in der Regel nach einem weiteren Tag wieder
geben. Da Noroviren schon in geringer Konzentration
zur Infektion fihren, werden durch unhygienisches
Verhalten kontaminierte Lebensmittel immer wieder
zum Vektor der Infektion. Rotaviren fihren vor allem
bei Kleinkindern, aber auch bei alteren Menschen zu
teilweise schweren Durchfallerkrankungen.

. , Rota GGl
ke|n1l\éaoc/iﬁwe|3 5 % 70 %

GGl
9 %

Abbildung 2: Untersuchungsergebnisse des LGL zu
169 Ausbrtichen akuter Gastroenteritis
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Effektives Ausbruchsmanagement

Hygienische MalRnahmen des Infektionsschutzes
sind bei Ausbrichen vor dem Eintreffen der Labor-
diagnostik durch das zustéandige Gesundheitsamt
anzuordnen und zu organisieren. Die typische Ver-
laufsform von Norovirusinfektionen erlaubt haufig
eine robuste klinische Diagnose vor Kenntnis des
Laborergebnisses. Der Nachweis des Erregers hat
dann nur mehr bestatigenden Charakter. Vor diesem
Hintergrund ist der signifikante Rickgang der Unter-
suchungszahlen fir Noroviren am LGL fachlich ge-
rechtfertigt: 2007 untersuchte das LGL noch 4.050
Proben, 2012 nur noch 1.690 Proben auf Noroviren.
Auch greift inzwischen die Empfehlung, pro Aus-
bruch nur drei bis finf Proben zur Untersuchung zu
schicken, um die weiterhin notwendige labortechni-
sche Bestatigung der Verdachtsdiagnose zu erhalten.
Zusammenfassend hat die Zusammenarbeit der
Gesundheitsamter und des LGL in den vergangenen
Jahren zu einem kosteneffektiveren Ausbruchs-
management gefihrt.

Anzahl gemeldeter Norovirusinfektionen

Von einem grofden Norovirusausbruch in Ostdeutsch-
land, verursacht durch kontaminierte tiefgefrorene
Erdbeeren, war Bayern nicht betroffen. Eine Cate-
ringfirma hatte den Erreger mit Erdbeeren aus China
Uber GroR3klchen in Schulen, Kindergarten und ande-
re Gemeinschaftseinrichtungen eingeschleppt. Da
keine Gemeinschaftseinrichtung in Bayern Kunde
dieses Caterers war, kam es hier zu keinem bekann-
ten Infektionsfall.

Auch fihrte 2012 der Nachweis eines neuen Sub-
typs, Norovirus Genogruppe I1.4 Sydney 2012, nach
bisher vorliegenden Daten nicht zu einem Anstieg
der Norovirusinfektionen.

2012 wurden aus Bayern 14.245 Norovirusnach-
weise nach §7 Infektionsschutzgesetz (IfSG) an das
Robert-Koch-Institut (RKI) gemeldet. Damit hat sich
die Zahl gemeldeter Infektionen bis auf einen leich-
ten Anstieg 2010 in den letzten finf Jahren nicht
signifikant geandert.



Die LAHOK ist ein bayernweit aktives Netzwerk. Sie
bidndelt die in Bayern vorhandenen Kompetenzen zur
Pravention, Erkennung, Bekdmpfung und Erfor-
schung von lebensbedrohlichen, hochkontagidsen
Infektionskrankheiten, denn in der Regel sind bei
deren Ausbruchsmanagement viele Institutionen
beteiligt. Das LGL hat den Vorsitz der LAHOK inne.
Eine der Krankheiten, bei deren Management die
LAHOK zum Einsatz kommt, ist der Milzbrand.

Injektionsmilzbrand bei Drogenabhangigen

Injektionsmilzbrand ist ein neuartiges Krankheitsbild
bei intravends Drogenabhangigen. Als Infektions-
quelle wird dabei mit Milzbrandsporen verunreinigtes
Heroin angenommen. Bei der Injektion der zubereite-
ten Droge gelangen die Milzbrandsporen ins Gewe-
be; die aus der Spore auskeimenden Milzbrander-
reger (Bacillus anthracis) bilden stark gewebsschadi-
gende Toxine. Dies fuhrt lokal zu einer tiefen, schwer
verlaufenden Wundinfektion mit starker Gewebs-
zersetzung, Schwellung, Schmerz und Fieber. Beim
Ubertritt der Keime in die Blutbahn entwickelt sich
eine Milzbrandsepsis, die haufig todlich endet.

Ein grofierer Ausbruch an Injektionsmilzbrand ereig-
nete sich in den Jahren 2009 und 2010 bei intra-
venos Drogenabhangigen in Schottland/GroRbritan-
nien. Deutschland war damals mit drei Fallen, davon
einem Todesfall, betroffen. Anlasslich dieses Aus-
bruchs wurde in Deutschland die Meldepflicht fur
Injektionsmilzbrand eingefihrt. In Bayern auftretende
Falle werden somit an das LGL gemeldet.

Untersuchungen und koordinatorische
Aufgaben beim LGL

2012 wurden in kurzem Abstand zwei Heroinabhan-
gige mit Injektionsmilzbrand im Universitatsklinikum
Regensburg vorstellig. Einer der Patienten verstarb
noch am Tag der Einlieferung an septischem Schock
mit Multiorganversagen, der zweite Uberlebte. Die
Diagnose Milzbrand wurde am Institut fir Medizini-
sche Mikrobiologie und Hygiene der Universitat Re-
gensburg mithilfe modernster Diagnoseverfahren
gestellt. Nach der Diagnosesicherung informierte die
Universitat Regensburg unverzlglich die Taskforce
Infektiologie des LGL sowie das zustandige Gesund-
heitsamt. Wahrend die Taskforce Infektiologie
koordinatorische Aufgaben Ubernahm, oblag dem

Abbildung 3: Besteck zur Drogenzubereitung sowie
gebrauchte und verschmutzte Injektionsspritzen

ortlichen Gesundheitsamt in enger Zusammenarbeit
mit den Sicherheitsbehorden die Ermittlung von Kon-
taktpersonen sowie die zeitnahe Information der
regionalen niedergelassenen Arzte und Drogenbera-
tungsstellen. Zur Information der Bevodlkerung hat
das LGL héaufig gestellte Fragen (FAQs) im Internet-
auftritt unter www.lgl.bayern.de (Suchbegriff , Milz-
brand”) eingestellt. Zur Aufklarung der Infektions-
quelle brachten die Sicherheitsbehérden Drogenbe-
stecke und gebrauchte Spritzen aus dem Besitz der
beiden betroffenen Patienten an das Hochsicher-
heitslabor des LGL zur weiteren Untersuchung (siehe
Abbildung 3). Das LGL untersuchte 18 Proben mit-
hilfe hochsensitiver Anreicherungsverfahren auf die
Anwesenheit von Milzbrandsporen. Milzbrandsporen
konnten jedoch in keinem Fall nachgewiesen wer-
den. Reste der konsumierten, vermutlich kontami-
nierten Drogen waren nicht mehr vorhanden und
konnten daher nicht untersucht werden.

Die beiden aus den Patienten isolierten Milzbrand-
stdmme erwiesen sich bei weitergehenden Untersu-
chungen des Instituts fiir Mikrobiologie der Bundes-
wehr als eng verwandt mit den beim schottischen
Ausbruch von 2009 und 2010 gewonnenen Isolaten,
sodass hier von derselben Infektionsquelle ausge-
gangen werden muss. Das Management der beiden
bayerischen Falle und die rasche Aufklarung des Zu-
sammenhangs mit dem groféen Ausbruch von 2009
und 2010 ist ein Beispiel fur die von der LAHOK koordi-
nierte erfolgreiche Zusammenarbeit eines Kompetenz-
netzwerks von Krankenhausern und Kliniklaboren,
Offentlichem Gesundheitsdienst (OGD), Sicherheits-
behorden, Bundeswehr und LGL.
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In den vergangenen Jahren nahm der Handel mit
Nahrungserganzungsmitteln — vor allem solchen aus
der Gruppe der Potenz- und Schlankheitsmittel —
enorm zu. Nicht immer enthalten die angebotenen
Praparate dabei nur die deklarierten — meist pflanzli-
chen — Bestandteile, sondern auch arzneilich wirksa-
me Substanzen synthetischen Ursprungs. Das LGL
hat 2012 Proben von Nahrungserganzungsmitteln aus
dem Einzelhandel untersucht, die zum Abnehmen
bzw. zur Potenzforderung angeboten wurden. Ziel der
MarktUberwachungsstudie war, abschatzen zu kon-
nen, inwieweit illegale Produkte ihren Weg zum Ver-
braucher Uber den Einzelhandel finden kdénnen.

Potenzmittel

Das LGL untersuchte 31 Proben von als Nahrungs-
erganzungsmittel in Verkehr befindlichen Potenzmitteln
aus Erotikfachgeschaften. In zwdlf Produkten konnten
nicht deklarierte, pharmakologisch aktive Substanzen
nachgewiesen werden, die in ihrer chemischen Struk-
tur Sildenafil, dem Wirkstoff eines rezeptpflichtigen
Potenzmittels, ahnelten. Fast ausschlief3lich handelte
es sich bei den nachgewiesenen Substanzen jedoch
um Verbindungen, Uber deren Wirksamkeit am Men-
schen keinerlei wissenschaftliche Daten vorliegen,
sodass immer mit einer Gesundheitsgefahr gerechnet
werden muss.

In einer Probe aus einem Erotikfachgeschéft wies das
LGL in den Kapseln die Substanz Dithiodesmethylcar-
bodenafil nach, in einer anderen, identisch aussehen-
den Probe Nitrosoprodenafil (siehe Abbildung 4).

Abbildung 4: Chemische Formel von Nitro-
soprodenatfil
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Gerade Nitrosoprodenafil stellt aus Expertensicht ein
hohes Risiko fir den Verbraucher dar. So kénnen die
von Sildenafil bekannten Nebenwirkungen wie etwa
Bluthochdruck, Herzrasen oder Kopfschmerzen auf-
treten. Zudem kann es durch Freisetzung der Nitro-
sogruppe (NO) aus dieser Substanz im Korper zu
schlagartigen und lebensbedrohenden Blutdruckab-
fallen kommen. DarUber hinaus besitzen Nitrosamine
ein sehr hohes kanzerogenes Potenzial. Alle zwolf
Produkte stufte das LGL im Sinne des Arzneimittel-
gesetzes (AMG) als illegale und bedenkliche Arznei-
mittel ein.

Abbildung 5: ,,Slimming Herb “-Krautertee

Schlankheitsmittel

Potenziell illegale Schlankheitsmittel werden in erster
Linie Uber das Internet vertrieben. Eine gezielte Pro-
benahme von potenziell illegalen Schlankheitsmitteln
im Einzelhandel scheint relativ schwierig, da anders
als bei den Potenzmitteln ein spezialisiertes Fachge-
schaft fur solche Produkte fehlt. Es wurden daher in
Lebensmittelgeschéaften wie etwa Asiashops Proben
mit auslandischer (beispielsweise asiatischer oder
kyrillischer) Kennzeichnung entnommen, deren aufse-
re Kennzeichnung auf ihre Verwendung zur Gewichts-
reduktion hindeutete. Insgesamt untersuchte das
LGL 17 Proben. In keiner der 17 Proben konnte ein
nicht deklarierter Wirkstoff wie zum Beispiel Sibutra-
min oder Rimonabant gefunden werden. Beides sind
Wirkstoffe zur Behandlung der Fettleibigkeit, die auf-
grund gravierender Nebenwirkungen jedoch nicht
mehr verkehrsfahig sind. Allerdings wurden zehn der
17 untersuchten Produkte (zum Beispiel ,, Slimming
Herb"-Krautertee, siehe Abbildung b) als Arzneimittel
im Sinne des AMG eingestuft, da sie Sennesblatter
und -frchte enthielten.



Diese Tees sind starke Abfihrmittel und unterliegen
in Deutschland der Apothekenpflicht. Ein weiteres
Praparat stufte das LGL aufgrund seiner Auslobung
und der gleichzeitigen Anwesenheit von Yohimbin als
zulassungspflichtiges Arzneimittel ein. Yohimbin wird
haufig als Potenzmittel und Aphrodisiakum einge-
setzt, in der Literatur wird aber auch die Begunsti-
gung des Fettabbaus diskutiert.

Fazit

Etwa 40 % der untersuchten Potenzmittel, die als
Nahrungserganzung in Erotikshops angeboten

2012 untersuchte das LGL Rezeptur- und Defekturarz-
neimittel aus offentlichen Apotheken. Rezepturarznei-
mittel sind individuell fir Patienten in der Apotheke
angefertigte Arzneimittel, Defekturarzneimittel werden
aufgrund haufiger Verschreibung in grofReren Mengen
in Apotheken im Voraus hergestellt. Untersucht wur-
de, ob die vorgelegten Arzneimittel die richtigen Wirk-
stoffe in der richtigen Dosierung enthielten und ob die
technologische Qualitat der Zubereitungen in Ordnung
war. Bei halbfesten Zubereitungen, also Salben und
Cremes, untersuchte das LGL zudem die Homogeni-
tat der Wirkstoffverteilung. Insgesamt wurden 52
Rezepturarzneimittel begutachtet — Uberwiegend
halbfeste Zubereitungen, aber in kleinerer Menge
auch weitere Arzneiformen wie Tropfen und Losun-
gen (siehe Tabelle 1). In der Mehrzahl der Falle war die
Qualitat der Arzneimittel nicht zu beanstanden. Haupt-
grunde fur Beanstandungen waren von der Deklaration
abweichende Wirkstoffgehalte sowie inhomogene
Wirkstoffverteilungen. In zwei Fallen wurde durch die
Apotheke ein zwar vergleichbarer, nicht jedoch der Ver-
ordnung entsprechender Wirkstoff verwendet. In eini-
gen Fallen entsprach die Kennzeichnung nicht in allen
Punkten den Vorgaben der Apothekenbetriebsordnung.
Auffallig war die durchgangig mangelhafte Qualitat von
Erythromycin-haltigen Rezepturarzneimitteln, wenn
diese in automatisierten Rihrsystemen hergestellt
wurden. Es ist bekannt, dass Erythromycin sich nur
schwer mit hydrophilen Grundlagen benetzen lasst und
zur Klimpchenbildung neigt. Die Verarbeitung in auto-
matisierten Rihrsystemen ist daher problematisch und
bedarf einer besonderen Kontrolle durch die Apotheke.
Ein weiterer auffalliger Punkt war die nicht beachtete
Einwaagekorrektur bei Wirkstoffen mit Mindergehalt.

wurden, enthielten nicht deklarierte pharmakolo-
gisch aktive Substanzen und stellen somit sowohl
nicht zugelassene als auch bedenkliche Arzneimittel
dar. Von den beprobten Schlankheitsmitteln meist
fernostlicher Herkunft stufte das LGL 65 % als zu-
lassungspflichtige Fertigarzneimittel ein, da es sich
um Zubereitungen mit stark abfiihrender Wirkung
handelte. Diese Informationen wurden 6ffentlich
verflgbar gemacht. Die Ergebnisse wurden den fur
den Vollzug des Arzneimittelgesetzes (AMG) zustan-
digen Behdrden zur Veranlassung entsprechender
MalRnahmen weitergegeben.

Tabelle 1: In Apotheken entnommene Proben

Anzahl Proben

halbfeste Zubereitungen 44
Lotionen 2
Nasenemulsionen 2
Ohrentropfen 1
Hautspiritus 2
Deoroller 1
Proben gesamt 52

Auch hier ist Erythromycin ein besonders anschauli-
ches Beispiel, da der Wirkstoff selbst in Einzelfallen
einen Gehalt von unter 90 % aufweisen kann. Die
unkritische Verwendung eines solchen Wirkstoffs
ohne Einwaagekorrektur kann zu einer starken Unter-
dosierung der fertigen Rezeptur flhren. Das LGL be-
obachtete auch einen starken Eintrag von Luftblasen
durch automatisierte Salbenrlihrsysteme, der durch
Oxidation von Wirk- und Hilfsstoffen zur Qualitatsmin-
derung bei Rezepturen fihren kann. Auf Basis dieser
Untersuchungsergebnisse regte das LGL an, die Apo-
theken im Rahmen der Uberwachung diesbeziiglich zu
sensibilisieren. Positiv war festzustellen, dass die neu-
en Vorgaben zur Dokumentation und vorangehender
Plausibilitatsprifung bei der Rezepturherstellung, wie
siein § 7 der zum 5. Juni 2012 in Kraft getretenen
Neufassung der Apothekenbetriebsordnung nun fest-
geschrieben sind, durch die Apotheken weitgehend
sehr sorgfaltig umgesetzt wurden.
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Sechs Jahre nach der Entwicklung des Bayerischen
Impfkonzepts im Jahr 2006 erfolgte eine Bestandsauf-
nahme und Aktualisierung dieses erfolgreichen An-
satzes durch die Mitglieder der Bayerischen Landes-
arbeitsgemeinschaft Impfen (LAGI), deren Geschéfts-
stelle sich am LGL befindet. Viele MaRnahmen der
Impfforderung trugen Friichte: So sind Vorschulkinder
aktuell besser gegen Masern, Mumps und Rdteln
geschutzt (Impfquote 89 %) als vor sechs Jahren
(Impfquote 59 %). Dennoch ist die aktuelle epidemio-
logische Lage noch nicht zufriedenstellend. Zudem
sind weitere Impfempfehlungen fir Jugendliche und
Erwachsene in den vergangenen sechs Jahren hinzu-
gekommen: Impfung gegen Humane Papillomviren
(HPV) fir Madchen ab zwolf Jahren zur Verhinderung
von Gebarmutterhalskrebs, Keuchhustenauffrisch-
impfung fur Erwachsene, Roételimpfung fir Frauen
und Influenzaimpfung flr Schwangere.

Aktualisierung der Bayerischen Impfstrategie

Die LAGI aktualisierte daher die Bayerische Impfstra-
tegie mit einem besonderen Fokus auf Jugendliche,
Erwachsene und Menschen mit erhéhter Gefahrdung
(zum Beispiel Immunsupprimierte, Neugeborene). Die
aktualisierte Bayerische Impfstrategie enthalt klare
Ziele wie die Elimination von Masern, einen verbes-
serten Impfschutz von Menschen mit erhohter Ge-
fahrdung und zu deren Schutz auch ihrer Kontaktper-
sonen sowie die Steigerung bestimmter Impfraten
(etwa eine Maserndurchimpfungsrate von 95 %).

Die Bayerische Impfstrategie ful’t auf vier Saulen:
zielgruppenspezifische Offentlichkeitsarbeit
verstarkte Vernetzung der Akteure der Impf-
pravention
Ausbau des Impfmanagements
Erweiterung der Datengrundlage.

Zielgruppenspezifische Offentlichkeitsarbeit

Mdindige Burger erwarten eine wissenschaftsbasier-
te und industrieunabhangige Information, um sich
aus Uberzeugung fir eine Impfung entscheiden zu
kénnen. Die entsprechende Offentlichkeitsarbeit hat
die LAGI bereits auf vielfaltige Weise umgesetzt:
durch die Etablierung von Bayerischen Impfwochen,
Broschiren und Flyern zu den wichtigsten Impf-
themen sowie regelmaliige Publikationen in Presse
und Fachzeitschriften. Diese Arbeit setzt die LAGI mit
verstarkter Jugendorientierung und unter vermehrter
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Nutzung des Internets und des Umfelds von Schule
und Arbeit weiter fort. Konkrete Mafinahmen sind
ein neuer interaktiver Impfkalender und der Film
.Geh zum Impfen” im Internet, die Verteilung des
neuen LAGI-Flyers zur HPV-Impfung in Schulen an
Madchen der sechsten Klasse und der Aushang von
Plakaten und Flyern zur neu empfohlenen Masern-
Erwachsenenimpfung in Betrieben.

Die partnerschaftliche Netzwerkarbeit beim Thema
Impfen wird weiter ausgebaut, etwa durch Mitarbeit
an einer neuer Mediendatenbank der Bundeszentrale
fur gesundheitliche Aufklarung (BZgA), eine Beteili-
gung am Nationalen Impfplan und die Vorbereitung der
Nationalen Impfkonferenz im Mai 2013 in Mlnchen.

Ausbau des Impfmanagements

Impfen ist primar eine Aufgabe der niedergelassenen
Arzteschaft im Rahmen des Versorgungsauftrags,
erganzt durch ein subsididres Angebot des Offent-
lichen Gesundheitsdienstes (OGD) und im Bereich
der Arbeitswelt durch Aktivitaten der Betriebsarzte.

Dieses Impfmanagement soll kiinftig qualitativ ge-
starkt werden durch
Qualifikation der Impfenden: Zielgruppe unter
anderem Medizinstudenten,
Ausbau der Impfangebote des OGD,
Starkung der Impfberatung durch Betriebsarzte.

Erweiterung der Datengrundlage

Daten zum Impfen sind eine wichtige Grundlage flr
eine umfassende Impfberatung und zielgerichtete
Aktionen.

Die Impfstrategie enthélt Verbesserungsvorschlage

bei der Erfassung von
impfpraventablen Erkrankungen (unter anderem
neue Meldepflichten ab 2013 in Deutschland),
Impfraten (unter anderem Verbesserung der
Impfberatung in den sechsten Klassen durch
neue Impfbuchvorlagepflicht),
Impfnebenwirkungen (Transparenz durch offent-
liche Datenbank des Paul-Ehrlich-Instituts (PEI),
Verdachtsmeldungen durch Patienten).

Die aktualisierte Bayerische Impfstrategie wurde
am 25. Juli 2012 im Rahmen eines Impfforums der
Offentlichkeit vorgestellt. Die Strategie wird partner-
schaftlich weiterentwickelt.



Mannergesundheit

Subjektiv fihlen sich Ménner im Durchschnitt gestn-
der als Frauen. So bewerteten in der Studie ,Gesund-
heit in Deutschland aktuell 2010” (GEDA 2010) etwa
75 % der Manner, aber nur 69 % der Frauen ihre Ge-
sundheit als ,sehr gut” oder ,gut”. Dem steht gegen-
Uber, dass Manner eine um funf Jahre geringere
Lebenserwartung haben als Frauen: Bei den Mannern
in Bayern liegt diese derzeit bei 78 Jahren, bei den
Frauen bei 83 Jahren. Dieser Unterschied ist Uber-
wiegend im Lebensstil der Manner begriindet.

Unterschiede zwischen den Geschlechtern

Vor diesem Hintergrund hat das StMUG das LGL
beauftragt, einen Bericht zur gesundheitlichen Situa-
tion von Mannern in Bayern zu erstellen. Der Bericht
war Grundlage fur die Jahreskampagne 2012 ,,Ge-
sundheit, Manner!” des StMUG und hat zwei Blick-
richtungen: die Krankheitsarten, durch welche die
meisten Lebensjahre verloren gehen, und die Ge-
sundheitsrisiken, die flr das Auftreten dieser Krank-
heiten verantwortlich sind. In beiden Bereichen zei-
gen sich typische Unterschiede zwischen den Ge-
schlechtern. So erleiden Méanner beispielsweise
durchschnittlich zehn Jahre friher als Frauen einen
Herzinfarkt, sie begehen dreimal haufiger Suizid als
Frauen, rauchen mehr, haben einen riskanteren Alko-
holkonsum und verursachen mehr Verkehrsunfalle
als Frauen. Auch bei der Krankheitsfriiherkennung
sind Manner nachlassiger. Lediglich 25 % der an-
spruchsberechtigten Manner in Bayern nutzen Krebs-

5 Gesundheit

Abbildung 6:

Im Auftrag des
StMUG verfasst das
LGL einen Bericht zur
Maéannergesundheit.

friherkennungsuntersuchungen —im Vergleich zu
60 % der anspruchsberechtigten Frauen. Dabei
kommt es gerade hier in vielen Fallen auf eine frih-
zeitige Diagnose an, um die Heilungs- bzw. Uber-
lebenschancen zu verbessern.

Betriebliche Gesundheitsforderung als
Praventionsansatz

Von besonderer Bedeutung ist es daher, Ansatze fir
die Priméarpravention (schon vor Eintritt einer Erkran-
kung) zu finden, welche auch fir Manner gut im All-
tag umsetzbar sind. Die betriebliche Gesundheitsfor-
derung ist ein solcher ,mannergerechter” Praventi-
onsansatz. Das StMUG unterstiitzt im Rahmen der
Gesundheitsinitiative Gesund.Leben.Bayern. mehrere
Praventionsprojekte zur Méannergesundheit. Informa-
tionen Uber Friherkennungsuntersuchungen und
Tipps flr einen ge-
sunden Lebensstil
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Datenquelle: Landesamt fur Statistik und Datenverarbeitung (LfStaD), Zusammenstellung LGL

Abbildung 7: Entwicklung der mittleren Lebenserwartung nach Geschlecht in Bayern.
Der Anstieg der Lebenserwartung hélt seit 100 Jahren in etwa kontinuierlich an.

LGL Jahresbericht2012 | 119



120

Ein angeborener Defekt des Enzyms Medium-Chain-
Acyl-CoA-Dehydrogenase (MCAD) fuhrt zu einer Ab-
baustérung mittelkettiger Fettsauren. Dies kann bei
Betroffenen in Situationen ohne ausreichende Nah-
rungszufuhr zu schweren Stoffwechselentgleisungen
mit bleibenden neurologischen Schaden oder auch
Todesfallen fuhren. Die Behandlung besteht in der Ver-
meidung von zu langen Nahrungspausen und gegebe-
nenfalls in der Gabe von Traubenzuckerldsungen oder
Infusionen.

In Bayern werden seit 1999 alle Neugeborenen unter
anderem auf einen MCAD-Mangel gescreent. Diag-
nostiziert wurden 156 betroffene Kinder, von denen
90 % in einer Langzeitstudie am Screeningzentrum
des LGL begleitet werden. Die Ergebnisse dieser
Studie zeigen, dass bei guter Betreuung und Einhal-
tung der erforderlichen Malinahmen in der Kindheit
Stoffwechselentgleisungen vermeidbar sind und die
Entwicklung der Kinder unbeeintrachtigt verlauft.
Allerdings zeigen betroffene Jugendliche zum Teil
erhebliche Informationsdefizite und eine ungentigen-
de Bereitschaft, die erforderlichen MalRnahmen ein-
zuhalten und umzusetzen. Daneben entstehen mit
zunehmender Selbststandigkeit und veranderten
Lebensgewohnheiten in der Pubertat neue Risiko-
situationen. In den verfligbaren Informationsmateria-
lien wurden die Besonderheiten dieses Lebensalters
nicht berUcksichtigt.

Programm und Broschiire: ,Du wirst immer
selbststandiger und tragst selbst die
Verantwortung”

Das LGL lud die bayerischen Stoffwechselexperten
und alle an der Studie teilnehmenden Jugendlichen
und ihre Familien zu einer Informationsveranstaltung
ins LGL ein. Etwa die Hélfte der eingeladenen Famili-
en aus ganz Deutschland nahm teil. Nach einfiihren-
den Informationsvortragen wurden in Workshops
Themenbereiche aus der Lebenswelt von Jugend-
lichen bearbeitet, welche bei MCAD-Mangel mit be-
sonderen Risiken verbunden sind, zum Beispiel
Diaten, Sport, Reisen ohne Eltern, Partys sowie
Drogen- und Alkoholkonsum. Sowohl die theoreti-
schen Grundlagen als auch die praktische Umset-
zung der auf den ersten Blick einfach erscheinenden
~MCAD-Mangel-Grundregeln™ in verschiedenen
Lebenslagen wurden besprochen. Es gab lebhafte
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Diskussionen zwischen lebensfrohen Teenagern bzw.
besorgten Eltern und Experten. Die Kinder und Ju-
gendlichen waren hoch motiviert und konzentriert bei
der Sache. Der direkte Austausch zwischen Betroffe-
nen und Experten ermdglichte in diesem Rahmen,
offene Fragen unmittelbar zu klaren und gleichzeitig
bestehende Anliegen und Probleme fir die weitere
Pravention zu erfassen.

Die wichtigsten Ergebnisse der MCAD-Workshops:
maximale Nahrungspausen beachten
(ca. vier Stunden am Tag/zehn Stunden bei Nacht,
auch bei Partys)
ausreichende Energieversorgung bei langerer
korperlicher Belastung
Vertrauenspersonen informieren
(Freunde, Lehrer, Trainer)
Notfallausweis immer mitflihren
wenig Alkohol, keine Drogen, Vorsicht bei Diaten

Diese Ergebnisse gehen in die Informationsbrosch-
re ein, die den Jugendlichen mit MCAD-Mangel vom
Screeningzentrum des LGL zur Verfligung gestellt
wird. Die Veranstaltung wurde von den Teilnehmern
durchweg positiv bewertet; viele regten eine Wieder-
holung oder Fortfiihrung an.

Abbildung 8: Jugendliche stellen die Ergebnisse des
Workshops vor.



Die Strukturen und Wirksamkeit von Gesundheitsfor-
derung und Pravention in Bayern zu starken, ist Ziel
des neu am LGL eingerichteten Bayerischen Zen-
trums fur Pravention und Gesundheitsforderung
(ZPQG). Es versteht sich als Brlickeninstanz zwischen
Praventionspraxis, Wissenschaft, Offentlichem Ge-
sundheitsdienst, blrgerschaftlichem Engagement,
Politik und Wirtschaft. Das ZPG gibt Wissen und In-
formationen weiter, entwickelt Materialien und Pro-
gramme, bewertet MalRnahmen, macht Beispiele
guter Praxis bekannt, koordiniert Aktivitaten, bringt
Experten zusammen und bildet Fachkrafte fort, um
die Gesundheit der Menschen in Bayern weiter zu
starken. Damit dies nachhaltig gelingt, gilt es, indivi-
duelle gesundheitsforderliche Lebensweisen ebenso
zu unterstlitzen wie die Gestaltung gesunder

Lebenswelten (Verhaltens- und Verhaltnispravention).

Nach intensiver Vorbereitung Gbernahm das ZPG zum
1. Januar 2013 von der Landeszentrale fir Gesund-
heit in Bayern e. V. (LZG) Aufgaben, Personal und die
Forderung durch das StMUG, insbesondere in den
Bereichen AIDS-Pravention und Suchtvorbeugung.

Pravention wirkt!

Ein Beispiel fur erfolgreiche Verhaltens- und Ver-
haltnispravention ist der Tabakkonsum junger Men-
schen. Noch nie seit den 1970er Jahren war der
Anteil rauchender Kinder und Jugendlicher im Alter
von 12 bis 17 Jahren in Deutschland so niedrig wie
im Jahr 2011 mit 11,7 %; 2001 waren es noch

28 %. In Bayern war der Anteil der jungen Raucher
bereits 2008 auf 10,8 % zurlickgegangen (verglei-
che Gesundheitsbericht ,,Gesund in Bayern®). Zu
diesem Erfolg beigetragen haben Mafinahmen zur
Gestaltung einer in weiten Bereichen rauchfreien
Umwelt ebenso wie verhaltenspraventive Ansatze,
etwa im Nichtraucherwettbewerb ,Be Smart —
Don’t Start”, an dem landesweit seit 1999 mehr als
500.000 Schiler teilgenommen haben. Das ZPG
wird den Wettbewerb im kommenden Schuljahr
fortsetzen.

Zusammenarbeit starken, Qualitat fordern

Auf Landesebene strebt das ZPG eine engere Ver-
zahnung von landesweit tatigen Einrichtungen und
Verbanden an. Im Januar 2013 kam die Landesar-
beitsgemeinschaft Pravention (LAGeP) zu ihrer
konstituierenden Sitzung zusammen, Vertreter von

70 Organisationen werden hier regelmaRig tUber Pra-
ventionsthemen beraten. Auch auf der Ebene der
Regierungsbezirke sowie vor Ort in den Kommunen
wird die Zusammenarbeit weiter gestarkt, unter an-
derem durch den Einsatz von Praventionsmanagern.
Das ZPG wird ihre Arbeit unterstltzen, auch im Hin-
blick auf die Einflhrung einer zeitgemalen Evalua-
tions- und Qualitatskultur. Die verstarkte Zusammen-
arbeit mit Hochschulen tragt zur Qualitatsentwick-
lung bei. Das ZPG beteiligt sich an Forschung und
Lehre; gemeinsame Projekte werden den Dialog
zwischen Wissenschaft und Praxis fordern und zu-
gleich zuklnftige Fachkrafte auf konkrete Aufgaben
vorbereiten.

Neue Konzepte

Das ZPG war von Beginn an mal3geblich an der Pla-
nung, Entwicklung und Umsetzung neuer Praven-
tionskampagnen beteiligt. Im November 2012 stellte
Staatssekretarin Melanie Huml die Kampagne
»Schwanger? Null Promille!” zum Alkoholverzicht
wahrend der Schwangerschaft vor, die bereits in den
ersten Wochen mit mehr als 17.000 Besuchern auf
der Webseite sehr positive Resonanz erfuhr. An
Jugendliche und junge Erwachsene richtet sich die
Aktion ,, Starker Wille statt Promille”, die mit ihrem
innovativen Ansatz und der Arbeit mit neuen Medien
zu den Preistragern im ersten Bundeswettbewerb
Alkoholpravention zahlt. Ebenfalls stark auf die Kom-
munikation Uber neue Medien setzt die erste Baye-
rische HIV-Testwoche, die fir Mai 2013 vorbereitet
wurde. Unter dem Motto , Test jetzt!” bieten Ge-
sundheitsamter, AIDS-Hilfen und AIDS-Beratungs-
stellen landesweit neue Gelegenheiten, um mehr
Menschen, die Infektionsrisiken hatten, zur
Inanspruchnahme von HIV-Tests zu bewegen.

Der Bayerische Gesundheitsforderungs-
und Praventionspreis

Der Bayerische Gesundheitsforderungs- und Praven-
tionspreis (BGPP) zeichnet Projekte aus, die mit inno-
vativen ldeen und herausragenden Leistungen ande-
ren als ldeengeber und Inspirationsquelle dienen
kénnen. Im mittlerweile elften Jahr des Bestehens
reprasentiert der Preis ein breites Spektrum gesund-
heitsbezogener Themen.
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5 Gesundheit

Gesundheit in allen Lebenswelten

Unter dem Motto ,Gesundheit in allen Lebenswel-
ten” hat das LGL 2012 gemeinsam mit der LZG die
Ausschreibung dbernommen. 80 Projekte aus allen
Regierungsbezirken — so viele wie nie zuvor — wur-
den eingereicht und der Fachjury zur Beurteilung
vorgelegt. Am 14. Dezember 2012 Uberreichten der
Prasident des LGL, Dr. Andreas Zapf, und der LZG-
Vorsitzende, Prof. Dr. Johannes Gostomzyk, drei
Auszeichnungen, den Sonderpreis , Gesundheit fir
Menschen mit Migrationshintergrund” sowie acht
Belobigungen flir herausragende Leistungen in Ge-
sundheitsférderung und Pravention in Bayern.

Die Preistrager 2012

1. Preis: ,,Zur Mutter der eigenen Eltern werden ist
nicht leicht.” Praventive Angebote der Angehdrigen-
beratung Nurnberg e. V. fir pflegende Tochter
demenzkranker Eltern

2. Preis: ,,Universitare Aufklarung Depression”.

Ein Pilotprojekt an der Sozial- und Wirtschaftswissen-
schaftlichen Fakultat der Universitat Bamberg

3. Preis: ,,Muttersprachliche Hortexte fir migrierte
Analphabetinnen in der Prostitution” der Beratungs-
stelle fur AIDS und sexuell Gbertragbare Infektionen
im Gesundheitsamt der Stadt NUrnberg in Zusam-
menarbeit mit Kassandra e. V. — Neue Zugangswege
zu einer schwer erreichbaren Zielgruppe.

Der Sonderpreis ging an ,,Freudentanz, das grenzen-
lose Tanzprojekt”, das Flichtlings- und Migranten-
kindern Bewegung, soziales Miteinander, Hilfe zur
Selbsthilfe und Anerkennung ermaoglicht. Getragen
wird es durch groRes ehrenamtliches Engagement
und die ALVENI Beratungsstelle fir Fllchtlinge des
Caritasverbandes des Erzdiézese Minchen-Freising.
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Abbildung 9: Verleihung
des Bayerischen Gesund-
heitsférderungs- und
Praventionspreises am
LGL in Miinchen.

Alle Projekte online im Netzwerk Pravention

Alle bisher zu den Wettbewerben um den BGPP
eingereichten Projekte — inzwischen mehr als 500
—werden auf der Internetseite des ZPG abrufbar
sein: eine wertvolle Anregung fur alle, die Préaven-
tionsplane schmieden und AnknUpfungspunkte oder
Kooperationspartner suchen.

Hohe Kontinuitat, breite Resonanz

Seit 2002 prasentieren engagierte Blrger in Bayern
jedes Jahr im Wettbewerb um den BGPP, was sie
unternehmen, um Gesundheit zu starken und ihre
Lebenswelt gesundheitsforderlich zu gestalten.
Das Teilnehmerfeld reicht von Kindergarten und
Landfrauen-Initiativen Uber Schulen und Hoch-
schulen bis hin zu Weltkonzernen. Bei der Preisver-
gabe zahlt jedoch nicht die GroRe eines Bewer-
bers, sondern Originalitat, Innovationsgrad und
Wirksamkeit der Aktivitaten. Der niedrigschwellige
Zugang zum Wettbewerb, seine Kontinuitat, wel-
che bundesweit ihresgleichen sucht, ein hoher
ideeller Wert der Auszeichnungen und das wach-
sende Netzwerk Pravention haben den BGPP zu
einer Erfolgsgeschichte gemacht.

Abbildung 10:

Das Logo des
Bayerischen
Gesundheits-
férderungs- und
Praventionspreises




Das Kommunalblro hat 2012 die Arbeit aufgenom-
men. Nach konzeptioneller Vorarbeit konnte im Sep-
tember 2012 die Leitungsstelle des Kommunalbtros
besetzt werden. Das Kommunalburo berat bayeri-
sche Gemeinden bei Problemen zur Verbesserung
der arztlichen Versorgung.

Hintergrund

Das ambulante arztliche Versorgungsniveau in Bay-
ern ist hoch. So waren Ende 2012 ca. 93 % der bay-
erischen Planungsbereiche Uberversorgt. Die verblei-
benden Planungsbereiche waren regelversorgt. Zu-
kiinftig steht die Gesundheitsversorgung jedoch vor
groRen Herausforderungen: Die demografische Ent-
wicklung der Bevdlkerung, Veranderungen im Krank-
heitsspektrum, medizinischer Fortschritt und der ge-
sellschaftliche Wandel erfordern neue Strategien, um
die wohnortnahe und flachendeckende Versorgung
auch zukUnftig zu erhalten. Hier gilt es besonders im

Anteil der Hausartze: 60 Jahre und éalter
(in % auf Landkreisebene)

bis 20 % iber 20 bis 25 % [l Uber 25 bis 50 %

Abbildung 11: Anteil Hausérzte ab 60 Jahren nach
Landkreisen (Quelle: Kassenarztliche Vereinigung
Bayern, eigene Darstellung)

Bereich der hausarztlichen Versorgung die Alters-
struktur (siehe Abbildung 11) sowie verdnderte beruf-
liche Rollenvorstellungen von Arzten zu beriicksichti-
gen, in denen beispielsweise der Work-Life-Balance
eine hohe Bedeutung zukommt.

Ziel und Aufgaben des Kommunalbiiros fiir
arztliche Versorgung

Ziel des Kommunalbdros fir arztliche Versorgung ist
es, Losungsmaglichkeiten fir Herausforderungen
der klnftigen gesundheitlichen Versorgung zu entwi-
ckeln. Das Kommunalbtro fir arztliche Versorgung
wird beratend tatig. Es richtet sich insbesondere an
Gemeinden, welche die arztliche Versorgung voran-
bringen wollen und unterstitzt die Verantwortlichen
vor Ort bei der Suche nach konkreten Losungs-
optionen.

Das Kommunalbdro fur arztliche Versorgung
erhebt und analysiert systematisch und objektiv
regionale Versorgungsstrukturen,
berat Kommunen, wie die arztliche Versorgung
vor Ort verbessert werden kann,
erstellt bei Bedarf kommunale Gesundheitsver-
sorgungsberichte,
fahrt die Anséatze einzelner Kommunen systema-
tisch zusammen und entwickelt allgemeingtltige
Empfehlungen.

Das KommunalbUro fur arztliche Versorgung arbeitet
gemeinsam mit Kommunen, der Kassenarztlichen
Vereinigung Bayerns (KVB), Krankenhausern und
Offentlichem Gesundheitsdienst an Problem-
[6sungen.

Aktivitaten des Kommunalbiiros

Das Kommunalbiro flhrte zahlreiche Gesprache mit
kommunalen Verantwortungstragern, Akteuren der
Gesundheitsversorgung und weiteren Fachleuten, um
mafdgeschneiderte Losungen flr die Herausforderun-
gen der Gemeinden zu finden.

Beratungsgesprache und Vor-Ort-Besuche bildeten
einen Schwerpunkt der Arbeit des Kommunalblros
flr arztliche Versorgung (siehe Tabelle 2). Das Kom-
munalbiro leistet damit Hilfe zur Selbsthilfe.
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Tabelle 2: Kontakte des Kommunalbtiros fiir drztliche
Versorgung nach Regionen (2012 bis 30. April 2013)

Region Anzahl der Kontakte '
Oberbayern 21
Niederbayern 20
Oberpfalz 3
Oberfranken 17
Mittelfranken 8
Unterfranken 64
Schwaben 15
Landes- und Bundesebene 52
gesamt 200

" Kontakte bedeuten Vor-Ort-Besuche (zum Beispiel in Kommunen),
Beratungsgesprache, Fachinformationen

Perspektiven

Das Kommunalbdro fir arztliche Versorgung setzt
sich als Kompetenzzentrum weiterhin intensiv fir die
Sicherstellung der hochqualitativen und wohnortna-
hen Gesundheitsversorgung flr alle Blrger Bayerns
ein. In diesem Zusammenhang analysiert das LGL
bestehende Versorgungskonzepte auf Basis wissen-
schaftlicher Methoden, entwickelt diese weiter und
berdt Kommunen individuell. Dabei zieht das LGL

neben lokalen Erfahrungen auch nationale und inter-
nationale Forschungsergebnisse heran. Ziel ist es,
wirksame und Erfolg versprechende Ansatze zu iden-
tifizieren und zu verbreiten.

Landesarbeitsgemeinschaft Gesundheits-
versorgungsforschung (LAGeV)

Fir die ebenfalls neu gegriindete LAGeV gab
Staatsminister Dr. Marcel Huber im Rahmen einer
feierlichen Griindungssitzung am 24. September
2012 den offiziellen Startschuss. Die Grindungs-
sitzung war der Auftakt zur Entwicklung der lang-
fristig angelegten , Bayerischen Strategie zur Ge-
sundheitsversorgungsforschung”. Es wurden rund
30 Vertreter aus Wissenschaft, Politik und Praxis in
dieses hochkaratig besetzte Expertengremium
berufen. Ubergeordnetes Ziel der LAGeV ist die
Sicherstellung einer flaichendeckenden, bedarfsge-
rechten, patientenorientierten und wohnortnahen
medizinischen Versorgung. Ein zentrales Projekt
zielt auf die umfassende Bestandsanalyse der
Versorgungsforschung in Bayern. Daraus werden
konkrete Arbeitsschwerpunkte in Abstimmung mit
den Mitgliedern der LAGeV entwickelt werden.

Abbildung 12: Staatsminister Dr. Marcel Huber mit den Mitgliedern der Landesarbeitsgemeinschaft Gesund-
heitsversorgungsforschung bei der Griindungsveranstaltung
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Aufgaben und Ziele der BayGA sind die
Durchfihrung der Forderprogramme zur Erhal-
tung und zur Verbesserung der arztlichen
Versorgung,

Administration von Forderprogrammen zur Unter-
stltzung der bayerischen Kurorte und Heilbader
bei der Weiterentwicklung ihres medizinischen
Angebots,

Entwicklung und Umsetzung von Konzepten zur
Forderung der bayerischen Gesundheitsregionen,
Weiterentwicklung der Gesundheitswirtschaft
und Unterstltzung bayerischer Anbieter von
Gesundheitsleistungen,

Einflhrung einer Informationsstelle fir auslandi-
sche Patienten und Arzte insbesondere zur For-
derung des internationalen Austauschs von Arz-
ten und zur Gewinnung auslandischer Patienten,
Beteiligung an Forschung und Lehre,
Projektvergabe und Projektbegleitung,

Erstellung von fachlichen Stellungnahmen und
Bewertungen.

Die BayGA hat ihre Arbeit zundchst mit Schwer-
punktsetzung im Themenfeld von zwei Forder-
programmen mit insgesamt vier Forderrichtlinien des
StMUG aufgenommen.

Diese Forderprogramme finden hohe Resonanz. Die
BayGA wird Synergien mit den bereits bestehenden
Strukturen des LGL (zum Beispiel auch das Kommu-
nalburo fur arztliche Versorgung) nutzen. Informatio-
nen zu den Aktivitaten der BayGA einschlieRlich

der aktuellen Forderrichtlinien finden sich unter
www.lgl.bayern.de/bayga.

Forderprogramm zum Erhalt und zur
Verbesserung der arztlichen Versorgung

Der demografische Wandel insbesondere auch mit
seinen Auswirkungen im landlichen Raum, Verande-
rungen im Krankheitsspektrum sowie riicklaufige
Arztezahlen fiir die hausarztliche Versorgung stellen
groRRe Herausforderungen an die Ressourcensteue-
rung im Gesundheitssystem dar. Fir die bedarfsge-
rechte Behandlung von Patienten durch Hausarzte
und Facharzte werden innovative Versorgungsformen
insbesondere in der ambulanten Versorgung im land-

lichen Raum benétigt. Es gilt dabei, Unter-, Uber- und
Fehlversorgung zu vermeiden bzw. diesen Proble-
men entgegenzuwirken. Vor diesem Hintergrund
legte das StMUG Forderprogramme zum Erhalt und
zur Verbesserung der arztlichen Versorgung auf.

Die BayGA am LGL ist dabei in enger Abstimmung
sowohl mit dem StMUG als auch mit dem neuen
Kommunalbiro am LGL fUr die Vergabe der Forderun-
gen zustandig.

Die Bayerische Staatsregierung hat mit Wirkung zum
1. Juli 2012 Forderprogramme zum Erhalt und zur
Verbesserung der arztlichen Versorgung vor allem im
landlichen Raum beschlossen. Flur das Jahr 2012 ste-
hen 4,5 Millionen, flr die Folgejahre 2013 und 2014
insgesamt 11 Millionen Euro zur Verfligung. Das Pro-
gramm soll dazu beitragen, eine qualitativ hochwerti-
ge und flachendeckende medizinische Versorgung in
allen Landesteilen zu sichern. Mit den Forderpro-
grammen schafft die Bayerische Staatsregierung
Anreize, den Beruf des Mediziners auf dem Land fur
Arzte attraktiv zu halten.

Das Forderprogramm wird durch drei Férderricht-

linien ausgestaltet.
Foérderung innovativer medizinischer Versor-
gungskonzepte: Ziel ist es, Innovationen in der
medizinischen Versorgung zu identifizieren, zu
bewerten und zu férdern, um auch in Zukunft
eine flachendeckende und mdglichst wohnortna-
he medizinische Versorgung auf hohem qualitati-
vem Niveau gewabhrleisten zu konnen.
Forderung der Niederlassung von Hauséarzten im
landlichen Raum: Ziel ist es, die Entscheidung flr
eine hausarztliche Niederlassung im landlichen
Raum und insbesondere die Phase der Praxisgrin-
dung zu erleichtern, um dort auch in Zukunft eine
flachendeckende und maglichst wohnortnahe me-
dizinische Versorgung auf hohem qualitativem
Niveau gewahrleisten zu kénnen.
Stipendienprogramm flr Medizinstudierende: Ziel
ist es, Medizinstudierende frihzeitig flr eine spa-
tere Tatigkeit im landlichen Raum zu motivieren,
um auch auf diese Weise in Zukunft flachende-
ckend eine wohnortnahe Versorgung auf hohem
qualitativem Niveau zu erhalten.
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Forderprogramm zur Steigerung der
medizinischen Qualitat in bayerischen
Kurorten und Heilbadern und anerkannten
Moorheilbetrieben

Das StMUG hat auch ein Férderprogramm zur Unter-
stltzung der bayerischen Kurorte und Heilbader so-
wie anerkannter Heilquellen- und Moorkurbetriebe
beschlossen. Ziel ist es, das eigenstandige Gesund-
heitsprofil dieser Gemeinden durch moderne und
neue Konzepte besonders im Bereich Friherkennung
bzw. Verhinderung von Krankheiten (Pravention) zu
scharfen.

Aufgabe des Forderprogramms ist es, die 47 hoch-
pradikatisierten Kurorte und Heilbdder sowie die zehn
Gemeinden mit Sitz eines anerkannten Heilquellen-
und Moorkurbetriebs in Bayern zu unterstitzen, auch
im Hinblick auf die demografische Entwicklung das
Angebot auf medizinische Zukunftsthemen (wie Burn-
out, Osteoporose, Allergien, Metabolisches Syndrom
und andere) auszurichten und diese neuen Konzepte
auf ihre Wirksamkeit hin zu evaluieren.

Damit setzt das bayerische Forderprogramm auch in
diesem Bereich auf belastbare, wissensbasierte und

damit zukunftsfahige Grundlagen fir die weitere
Entwicklung des ,, Gesundheitslandes Bayern™.

Sachstand Férderprogramme

Die Nachfrage nach den Forderprogrammen ist grol3;
Uber 200 Antrage sind seit dem Start der Forder-
programme bei der Bayerischen Gesundheitsagentur
eingegangen.

Bereits Ende Mai 2013 konnten mehr als 100 Antra-
ge abschlieRend geprift und rund 80 Bescheide an
die Antragsteller Ubermittelt werden.

Tabelle 3: Antragsbearbeitungsstand im Mai 2013

Forderrichtlinie AbschlieBende | Bescheide
Prifungen

Niederlassung 52 32

Innovative medizinische 4 2

Versorgungskonzepte

Stipendienprogramm 42 39

Forderung Kurorte, 4 4

Heilbader etc.

Summe Forderrichtlinien 102 77

Umweltbezogener Gesundheitsschutz

Im Rahmen der Energiewende hat sich Bayern zum
Ziel gesetzt, die Erzeugung von Energie durch Wind-
kraft verstarkt auszubauen. Manche Anwohner se-
hen die Errichtung neuer Windenergieanlagen jedoch
skeptisch. Unter anderem beflirchten sie gesundheit-
liche Risiken durch diese Anlagen. Das LGL befasste
sich im Jahr 2012 mit der wissenschaftlichen Litera-
tur zu dieser Thematik, um eine fundierte Grundlage
Uber den bisherigen Stand der Forschung zu schaffen
und diese Erkenntnisse dann in Veroffentlichungen
zur Verflgung zu stellen. Hierbei standen als poten-
ziell gesundheitlich relevante Aspekte der Larm, der
Infraschall und der Schattenwurf im Mittelpunkt. Zu
dem Thema Infraschall hat das LGL gemeinsam mit
dem LfU die Broschtre ,Windkraftanlagen — beein-
trachtigt Infraschall die Gesundheit?” erstellt
(www.lfu.bayern.de, Rubrik UmweltWissen/Larm).
Sie richtet sich an die interessierte (Fach)-Offentlich-
keit und informiert Uber den aktuellen Stand der
Wissenschaft hinsichtlich Infraschall von Wind-
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energieanlagen und dessen Auswirkungen auf den
Menschen. Eine weitere gemeinsame Broschiire mit
dem LfU, die auch Larm und Schattenwurf themati-
siert, ist derzeit in Arbeit. Die Ergebnisse der Litera-
turrecherche sind im Folgenden zusammengefasst.

Larm

Durch das Drehen der Rotorblatter entsteht ein Ge-
rausch. Dieses ist im Vergleich zum Straf3enverkehr
oder anderen Larmquellen nicht laut. Bei einer einzelnen
Anlage wird zum Beispiel ein Beurteilungspegel von
40 dB(A) im Abstand von ca. 410 m eingehalten, bei
einer Konzentrationsflache mit sieben Anlagen im Ab-
stand von ca. 740 m. In Befragungen zeigte sich, dass
die Gerausche von Windenergieanlagen von mehr An-
wohnern als belastigend empfunden werden als dies
bei Stralsen-, Schienen- oder Flugverkehr der gleichen
Lautstarke zu erwarten ware. Ursache hierfir konnte
sein, dass Windenergieanlagen in ruhigen und landli-



chen Regionen haufig generell als stérend empfunden
werden. Laut Weltgesundheitsorganisation kénnen
Gerausche mit mehr als 40 dB(A) in der Nacht durch
Stoérung des Nachtschlafs gesundheitlich schaden.

Infraschall

Durch den Betrieb einer Windenergieanlage entsteht
auch Schall im sehr tiefen Frequenzbereich, der soge-
nannte Infraschall. Der Infraschall von Windenergie-

Abbildung 13: Windpark mit acht Windenergie-
anlagen (Copyright: BMU/Béhme)

Die GME sind eine seit 2004 bestehende Kooperati-
on zwischen lokalen Gesundheitsbehdrden, dem
LGL und externen universitaren Partnern. Die GME
haben die Identifizierung und Quantifizierung von
Gesundheitsrisiken sowie die Evaluation von Praven-
tionsmalnahmen zum Ziel. Im Rahmen der GME
wurden bereits funf Querschnittstudien zu Umwelt
und Gesundheit von Kindern im Vorschulalter erfolg-
reich abgeschlossen. An den Untersuchungen nah-
men jeweils 4.600 bis 6.500 Eltern mit ihren Kindern
im Alter zwischen flinf und sieben Jahren teil. In den
GME wird ein breites Themenspektrum untersucht.
Ein Schwerpunkt im 5. Survey 2010/2011, der 2012
ausgewertet wurde, war die Exposition von Kindern

anlagen liegt weit unterhalb der Hor- und Wahrneh-
mungsschwelle. In den wenigen Studien zu so niedri-
gem Infraschall konnten keine gesundheitlichen Risi-
ken beobachtet werden. Gesundheitliche Wirkungen
durch Infraschall von Windenergieanlagen sind daher
nicht zu erwarten.

Schattenwurf

Bei Sonnenschein fallt in bestimmten Bereichen um
die Windenergieanlage durch das Drehen der Rotor-
blatter ein periodischer Schattenwurf. Dieser kontinu-
ierliche Wechsel zwischen Licht und Schatten kann
belastigend wirken. Um eine beldastigende Wirkung
zu verhindern, ist die astronomisch magliche Be-
schattungsdauer auf 30 Stunden pro Jahr und dart-
ber hinaus 30 Minuten pro Tag begrenzt. Bei den
Ublichen Witterungsbedingungen entspricht dies
einer tatsachlichen Beschattungsdauer von maximal
acht Stunden im Jahr. Eine Auslésung epileptischer
Anfélle durch den periodischen Schattenwurf ist un-
wahrscheinlich. Die Frequenz, das heifst die Ge-
schwindigkeit des Wechsels zwischen Licht und
Schatten, ist hierflr zu gering.

Fazit

Das LGL wird weiterhin die wissenschaftliche Litera-
tur und Diskussion verfolgen. Dieses ist Basis flir
eine fundierte Beurteilung maéglicher gesundheitli-
cher Nachteile durch Windenergieanlagen und liefert
somit einen Beitrag zu einem sozialvertraglichen
Ausbau der erneuerbaren Energien.

gegendber ultravioletter Strahlung und das Sonnen-
schutzverhalten der Eltern. Die Datenerhebung der
sechsten Querschnittstudie mit den Themenschwer-
punkten Asthma/Allergie, Horvermogen und Sprach-
entwicklung des Kindes wurde 2012 begonnen und
wird bis zum Sommer 2013 abgeschlossen sein.
Darlber hinaus beteiligte sich das LGL an einem
Modellprojekt der Arbeitsgemeinschaft Gesundheits-
berichterstattung, Pravention, Rehabilitation und
Sozialmedizin (AG GPRS) der Arbeitsgemeinschaft
der obersten Landesgesundheitsbehorden (AOLG)
zur einheitlichen Erfassung des Migrationshinter-
grundes bei den Einschulungsuntersuchungen.
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UV-Exposition und Sonnenschutzverhalten
bei Kindern

Die Exposition gegenUber der natUrlichen ultraviolet-
ten Strahlung (UV-Strahlung) ist ein wichtiger Risiko-
faktor fur Hautkrebs. UV-Praventionskampagnen
empfehlen einen gesundheitsbewussten Umgang mit
UV-Strahlung und den Schutz von Haut und Augen vor
der direkten Sonne insbesondere bei Kindern.

Im 5. GME-Survey 2010/2011 wurden Eltern schrift-
lich zur UV-Exposition und bisherigen Sonnenbranden
ihrer Kinder und zu ihrem Sonnenschutzverhalten bei
ihren Kindern befragt. Es nahmen Eltern von 4.579
Kindern teil. Wie zu erwarten, war der Grof3teil der
Kinder in der Freizeit oder im Urlaub gegentber UV-
Strahlung exponiert. Fast ein Flnftel der Kinder hatte
bereits schon mindestens einen Sonnenbrand. Min-
destens 70 % der Eltern schitzten ihre Kinder oft
oder immer durch einzelne Mafinahmen wie den
Aufenthalt im Schatten zur Mittagszeit, durch Klei-
dung, durch eine Kopfbedeckung oder mit Sonnen-
schutzmitteln. Wenn gemaf der Botschaften der
UV-Praventionskampagnen aber die regelmallige,
richtige bzw. kombinierte Anwendung von Sonnen-
schutzmafinahmen betrachtet wurde, wie zum Bei-
spiel das Tragen von die Haut bedeckender Kleidung
und einer Kopfbedeckung oder das vollstandige Ein-
cremen der Kinder mindestens 30 Minuten vor ei-
nem Aufenthalt in der Sonne, war das Sonnenschutz-
verhalten von mehr als der Hélfte der Eltern nicht
angemessen. Eine Sonnenbrille verwendeten nur
rund 20 % der Eltern oft oder immer bei ihren Kin-
dern. Der UV-Index war weitgehend unbekannt bzw.
ungenutzt, nur 8 % der Eltern richteten den Sonnen-
schutz ihrer Kinder nach dem UV-Index.

Abbildung 14: Schatten, Kleidung, eine Kopf-
bedeckung und Sonnenschutzmittel schiitzen
vor zu viel Sonne.
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Die bayerische Kampagne ,,Sonne(n) mit Verstand —
statt Sonnenbrand” und die kurz vor Beginn der Be-
fragung gestartete bundesweite Kampagne ,, Sonne
— aber sicher” war 10 % bzw. 6 % der Eltern be-
kannt. Mindestens eine der beiden Kampagnen kann-
ten 13 % der Eltern. Kinder, deren Eltern eine Son-
nenschutzkampagne kannten, wurden besser ge-
schiitzt. Die Ergebnisse dieser GME-Studie machen
deutlich, dass zwar viele Eltern versuchen, ihre Kin-
der vor der UV-Strahlung zu schitzen, aber oftmals
noch nicht die geeigneten MalRnahmen anwenden
oder diese richtig umsetzen.

Modellprojekt Migrationshintergrund

Das Modellprojekt zur einheitlichen Erfassung des
Migrationshintergrundes bei den Einschulungsunter-
suchungen hatte zum Ziel, eine einheitliche Definition
des Begriffs Migrationshintergrund mit méglichst
wenigen Parametern zu erarbeiten. Wichtig ist eine
bundesweit einheitliche Definition unter anderem,
damit Studienergebnisse zur Gesundheit von Kindern
mit Migrationshintergrund vergleichbar sind. Para-
meter fur die Festlegung einer Definition, wann ein
Migrationshintergrund vorhanden ist, waren zum
Beispiel das Geburtsland des Kindes, das der Eltern,
die elterliche Staatsangehdrigkeit oder auch die zu
Hause gesprochene Sprache. Dabei konnte das LGL
seine Erfahrungen mit der bisherigen Definition des
Migrationshintergrundes von Kindern auf Basis der
Elternangaben in bereits durchgefihrten GME-
Befragungen beitragen.

In dem aktuellen Modellprojekt, an dem Kommunen
der Lander Bayern im Rahmen des 5. GME-Surveys,
Berlin, Hamburg und Rheinland-Pfalz teilnahmen,
wurden die in den verschiedenen Bundeslandern
bisher verwendeten Definitionen verglichen mit der
Referenzdefinition analog der Studie zur Gesundheit
von Kindern und Jugendlichen in Deutschland
(KIGGS) des Robert-Koch-Institus (RKI). Die Effekte
dieser unterschiedlichen Definitionen des Begriffs
Migrationshintergrund wurden durch Vergleichsbe-
rechnungen abgeschatzt. Dabei zeigte sich, dass das
Nichterfragen der elterlichen Staatsangehdrigkeit zu
einer nennenswerten Unterschatzung des Anteils
von Kindern mit Migrationshintergrund fahrt. Die zu
Hause gesprochene Sprache hingegen bietet bei voll-
standiger Erhebung der anderen Parameter (Geburts-
land des Kindes und der Eltern, elterliche Staatsan-
gehdrigkeit) keinen wesentlichen Zugewinn. Erhebt
man jedoch nur die zu Hause gesprochenen Spra-
chen, so werden sowohl Migranten falschlicher-
weise als Nicht-Migranten als auch Nicht-Migranten
falschlicherweise als Migranten eingeordnet.



Legionellenhaltige Aerosole kdnnen von Rickkhl-
werken freigesetzt werden und sich Uber mehrere
Kilometer hinweg verbreiten. Insbesondere bei Men-
schen mit geschwachter Immunabwehr kénnen legi-
onellenhaltige Aerosole todlich verlaufende Legionel-
losen (Lungenentziindungen) hervorrufen. Bislang
waren das Vorkommen und die Ausbreitung der lun-
gengangigen virulenten Form in der Auf3enluft sowie
die Hohe der infektidsen Dosis unbekannt. Deshalb
beurteilte das LGL im Rahmen einer Pilotstudie die
umweltmedizinische Relevanz von RuckkUhlwerken
anhand von Literaturdaten und eigenen Analysen des
Anlagenwassers sowie anlagennah und anlagenfern
gemessener Bioaerosolkonzentrationen.

Darlber hinaus untersuchte das LGL Aerosole still-
gelegter, mit Legionellen kontaminierter Personen-
duschen als Legionellenquelle.

Ergebnisse der Literaturrecherche

Die Literaturrecherche ergab im Zeitraum von 2001
bis 2012 weltweit 16 Ausbriche in elf Landern mit
1.253 Legionellose- und 84 Todesféllen. Bei Patienten
in Pflegeeinrichtungen lag die Letalitatsrate bei etwa
30 %. Bei 13 Ausbriichen konnte eine Ubereinstim-
mung von Patienten- und Anlagen- bzw. Umweltisola-
ten mittels Serotypisierung und molekularer Typisie-
rungsmethoden belegt werden. Die Identifikation der
Legionellenquellen erfolgte hier anlagenseitig durch
Wasseranalysen. Ein beachtlicher Anteil dieser Aus-
briche wurde mit mechanischen Wartungs- und Rei-
nigungsmalfinahmen sowie mit einer intermittieren-
den Betriebsweise — also einer Betriebsweise, bei der
die Anlage zeitweise stillsteht — in Verbindung ge-
bracht. Dabei kann legionellenkontaminierter Biofilm
vernebelt werden und in die AufRenluft gelangen.

Ergebnisse der Anlagenuntersuchungen

LGL-Voruntersuchungen von 2007 zeigten, dass von
199 bayerischen Ruckkihlwerken 13 % legionellen-
kontaminiertes Umlaufwasser aufwiesen. Bei vier
Anlagen, die das LGL im Rahmen der oben erwahn-
ten Pilotstudie untersuchte, waren die Wasser- und
Luftuntersuchungen mit verschiedenen Messmetho-
den (Filtration, Impaktion und Cyclon-Abscheider) mit
der Kultivierungsmethode ohne Legionellennach-
weis. Das Umlaufwasser der Anlagen wurde kontinu-
ierlich mit einem Biozid vorbehandelt.

Abbildung 15: Mittels eines Cyclon-Abscheiders
(links) und eines Luftkeimsammlers (rechts) wurden
legionellenhaltige Aerosole gesammelt.

An einer Anlage konnte das LGL mit Cyclon-Abschei-
der und einer Antikdrpertestmethode in der Aufden-
luft emissionsseitig rund 200.000 und immissionssei-
tig rund 100.000 Zellen/m? der Antigene von Legio-
nella pneumophila Serogruppe1 — das heildt tote oder
lebensfahige, aber nicht kultivierbare Zellen — quanti-
fizieren. Der Befund im Anlagenwasser und in der
Luft im Hintergrund war negativ. Ob dieser Befund
auf den Austrag von anzlchtbaren Legionellen aus
solchen Anlagen mit infektiésem Potenzial hinweist
oder ob nur inaktives Antigen freigesetzt wurde, wird
das LGL in weiteren Untersuchungen klaren.

Grundlagen fiir eine Beurteilung
der Anlagenkontamination

FUr die Beurteilung der Anlagenkontamination wird in
der Regel ein Malsnahmenwert von 10° koloniebilden-
den Einheiten (KbE)/100ml fir Legionella pneumophila
herangezogen. Dieser Wert wird in der Richtlinie 6022
des Vereins Deutscher Ingenieure (VDI) und im Einheits-
blatt 24649 des Verbandes Deutscher Maschinen- und
Anlagenbau (VDMA) , Hinweise und Empfehlungen zum
wirksamen und sicheren Betrieb von Verdunstungs-
kihlanlagen” genannt. Der unterste Wert der kritischen
Konzentration fir eine Infektion bei 15-mindtiger Expo-
sition in unmittelbarer Nahe einer Aerosolquelle (hier
Personendusche) liegt nach Literaturangabe im Bereich
von 3,5x10° bis 350x10° KbE/100ml Wasser.
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Damit ist abschatzbar, ob zum Probenahmezeitpunkt
eine Infektion ausgeschlossen werden kann; eine
potenzielle Infektionsgefdhrdung durch in Amdben
vorhandene oder reaktivierbare Legionellen im ,,viable-
but-not culturable”-(VBNC, deutsch: lebensfahig, aber
nicht kultivierbar)-Stadium wird dabei nicht erfasst.

Untersuchung von Personenduschen

Das LGL untersuchte auch Wasserproben aus
Personenduschen und fand mittels Kulturnachweis
teilweise erhohte Legionellenkonzentrationen (bis
6.600 KbE/100 ml); in der Luft konnten zeitgleich
mit dem Cyclon-Abscheider 6 KbE/m3 nachgewiesen
werden. Diese Werte liegen deutlich unterhalb der
fir eine Infektion kritischen Konzentration. Bei einer

In Deutschland rauchen schatzungsweise 10 bis
30 % der Frauen vor oder nach der Geburt. Die
Studie , Stillverhalten in Bayern — Epidemiologische
Erhebung im Rahmen der Gesundheitsinitiative
Gesund.Leben.Bayern.” des LGL aus den Jahren
2004 bis 2006, die auf der LGL-Internetseite

100% —
90% —
80% —
70% —
60% 1
50% ]
40% |
30% ]
20% ]
10% |

0%

4. bis 6.
Lebensmonat

1. bis 3. 7. bis 9.

B mehr als 3 Glaser/Woche [] besondere Anlasse
] 1 bis 3 Glaser/Woche [ kein Alkohol

Abbildung 16: Alkoholkonsum von Frauen in den ers-
ten neun Lebensmonaten des Kindes (Datenquelle:
Studie zum Stillverhalten in Bayern; n = 3.822)
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Luftkonzentration von 5 bis 180 KbE/m3 wird in der
Literatur beim Aufenthalt in unmittelbarer Nahe eines
Whirlpools das geschatzte Risiko 39/100 fir eine
subklinische Infektion und 89/100.000 fir einen
klinischen Schweregrad angegeben.

Ausblick

Angesichts der bestatigten und geschatzten Legio-
nellosefalle und der potenziellen Infektionsgefahr-
dung durch diskontinuierlich freigesetzte, teils nicht
kultivierbare legionellenhaltige Aerosole aus Rick-
kihlanlagen werden in einem Folgeprojekt zusatzlich
kultivierungsunabhangige Schnellnachweismethoden
(immun-, molekularbiologisch sowie spektrosko-
pisch) angewendet.

www.lgl.bayern.de unter ,, Gesundheit” beschrieben
ist, zeigte, dass Raucherinnen seltener mit dem Stil-
len beginnen oder die Stillbeziehung friher beenden.
Zudem war der Prozentanteil der ausschlief3lich Stil-
lenden bei den Raucherinnen von Anfang an niedri-
ger. Auch Alkoholkonsum in der Stillzeit bzw. im ers-
ten Lebensjahr des Kindes ist keine Seltenheit: So
tranken zwischen 30 und 80 % der in der vorgenann-
ten Stillstudie befragten Frauen in den ersten neun
Monaten nach der Geburt ihres Kindes Alkohol (in
der Schwangerschaft waren es ca. 25 %). Die Mehr-
heit der Frauen gab allerdings an, nur zu einem be-
sonderen Anlass alkoholische Getranke konsumiert
zu haben (siehe Abbildung 16). Diese Ergebnisse
waren fur das LGL und die Nationale Stillkommission
(NSK) der Ausloser, sich mit beiden Themenkomple-
xen zu beschaftigen. Vom LGL wurde 2012 die Fach-
publikation ,, Sollten Raucherinnen stillen? Eine wis-
senschaftliche Analyse” erstellt und herausgegeben.
Sie soll Mutter-Kind-betreuenden Berufsgruppen und
ehrenamtlichen Stillberaterinnen eine optimierte Still-
beratung auch von Raucherinnen ermdglichen. Zu-
dem wertete das LGL die wissenschaftliche Literatur
zu Alkohol in der Stillzeit fUr ein Expertengesprach
am Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) aus.
Aufbauend darauf erarbeitete die NSK, in der seit
2012 auch das LGL vertreten ist, eine Elternempfeh-
lung mit dem Titel , Stillen und Alkoholkonsum?
Besser nicht!”.



Sowohl diese Elternempfehlung als auch die gemein-
same Fachpublikation des BfR und LGL , Alkohol in
der Stillzeit — Eine Risikobewertung unter Berlck-
sichtigung der Stillférderung” ist im Internet des

BfR eingestellt (www.bfr.ound.de/de/nationale_
stillkommission-2404.html). Das LGL brachte zudem

Das LGL hat im Rahmen eines Landesuntersu-
chungsprogrammes (LUPE 3) gemeinsam mit dem
Landesamt flr Natur, Umwelt und Verbraucherschutz
Nordrhein-Westfalen und dem Landeslabor Berlin-
Brandenburg das Vorkommen sogenannter Phthalate
in Kindertagesstatten untersucht. Phthalate werden
seit Uber 40 Jahren in groRem Umfang, zum Beispiel
in Polyvinylchlorid (PVC)-Anwendungen, als Weichma-
cher eingesetzt. Bei ihnen handelt es sich um zum
Teil gesundheitlich problematische Substanzen, die
insbesondere auf die Fortpflanzungsfahigkeit negati-
ven Einfluss haben kénnen. Fir einige Phthalate ist
der Einsatz bereits verboten beziehungsweise be-
grenzt. Trotzdem sind sie noch in der Umwelt anzu-
treffen.

im Jahr 2012 die wichtigen Themen Rauchen bzw.
Alkohol in der Stillzeit im Rahmen der Suchtpraven-
tion in die Ausbildung der Sozialmedizinischen
Assistenten ein. Als Grundlage fur die zwei Unter-
richtsstunden dienen unter anderem die beiden
LGL-Publikationen.

Erweiterte Herangehensweise
bei Untersuchungen

Mit dem Projekt LUPE 3 ging das LGL Hinweisen
friherer Untersuchungen nach, die in Kindertages-
statten hohe Gehalte dieser Substanzen im Boden-
staub aufgezeigt hatten. Die gesundheitliche Bedeu-
tung von Phthalaten liel3 sich bisher jedoch nicht
abschatzen, da allein der Bodenstaub aus den Staub-
saugerbeuteln der Einrichtungen kein verlasslicher
Parameter fUr die tatsachliche Belastung der Raum-
nutzer ist. Um die wirkliche Belastung der einzelnen
Kinder besser abzuschéatzen, wahlte das LGL mit
seinen Partnern in diesem Projekt daher eine er-
weiterte Herangehensweise:

Tabelle 4: Gehalte der Phthalate in Raumluftproben und im Hausstaub

Substanz N
Raumluft (in pg/m3)

Dimethylphthalat (DMP) 63
Diethylphthalat (DEP) 63
Di-iso-butylphthalat (DiBP) 63
Di-n-butylphthalat (DnBP) 63
Butylbenzylphthalat (BBzP) 63
Di(2-ethylhexyl)phthalat (DEHP) 63
Di-iso-nonylphthalat (DiNP) 63
Di-iso-decylphthalat (DiDP) 63
Sedimentierter Staub (in mg/kg)
Dimethylphthalat (DMP) 63
Diethylphthalat (DEP) 63
Di-iso-butylphthalat (DiBP) 63
Di-n-butylphthalat (DnBP) 63
Butylbenzylphthalat (BBzP) 63
Di(2-ethylhexyl)phthalat (DEHP) 63
Di-iso-nonylphthalat (DiNP) 63
Di-iso-decylphthalat (DiDP) 63

N: Anzahl; BG: Bestimmungsgrenze

N>BG Minimum-Maximum Median 95. Perzentil
60 0,01 bis 1,43 0,08 0,83
62 0,07 bis 0,78 0,18 0,38
60 0,10 bis 2,61 0,47 0,92
60 0,05 bis 1,28 0,23 0,88

6 0,01 bis 0,22 - -
61 0,03 bis 0,89 0,19 0,77
58 0,03 bis 0,76 0,10 0,34
24 0,03 bis 0,23 0,03 0,17
52 0,02 bis 11 0,3 2,4
63 0,4 bis 101 1,4 7,4
63 7 bis 335 20 174
61 2 bis 266 21 95
49 1 bis 348 6 93
63 99 bis 10.086 888 7.616
63 29 bis 7.091 302 2.955
62 5 bis 571 34 170
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Es wurden nicht nur der Bodenstaub und die Raum-
luft im Gruppenraum untersucht, sondern auch die
Abbauprodukte der Weichmacher im Kérper (soge-
nannte Metabolite) im Urin gemessen. Untersu-
chungsgegenstand war aulderdem, inwieweit Phtha-
late wahrend des Kindergartenaufenthaltes in den
kindlichen Organismus gelangen kénnen und wie
hoch diese Belastung im Vergleich zur immer vorhan-
denen Hintergrundbelastung ist. Untersucht wurden
insgesamt 663 Jungen und Méadchen im Alter von 20
bis 80 Monaten in 63 Kindertagesstatten Bayerns,
Nordrhein-Westfalens und Berlins.

Kein Hinweis auf zusatzliche
Phthalatbelastung

In den Einrichtungen wurden die in der Tabelle 4
aufgefthrten Gehalte an Weichmachern in der Luft
und im gesaugten Bodenstaub gefunden. Das Belas-

Das vom LGL koordinierte interdisziplinare, bayern-
weite Vector-borne infectious diseases in climate
change investigations (VICCI)-Verbundprojekt wurde
von 2008 bis 2012 durchgefihrt. Ziel von VICCI war
es, mogliche Auswirkungen des Klimawandels auf
das Auftreten von KrankheitsUbertragern (Vektoren)
und die von Vektoren Ubertragenen human- und tier-
pathogenen Mikroorganismen fir Bayern zu eruieren.
Dazu erhoben Human- und Veterindrmediziner, Para-
sitologen, Biogeografen und Infektionsepidemiologen
aus universitaren und auReruniversitaren Forschungs-
einrichtungen sowie dem LGL in acht Teilprojekten
Felddaten, die im Hinblick auf verschiedene Klima-
modelle extrapoliert wurden und so einer Risikoana-
lyse zugeflhrt werden konnten. Anlasslich des Ab-

Abbildung 17: Das Logo des VICCI-Verbundprojektes
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tungsniveau im Staub entsprach dabei Ergebnissen,
die auch in Voruntersuchungen von anderen Arbeits-
gruppen beobachtet wurden. Die interne Belastung
der Kinder, die aus den Urinproben abgeschatzt wer-
den kann, ergab jedoch keinen Hinweis darauf, dass
die Phthalatbelastung in den Kindertagesstatten eine
wesentliche Zusatzbelastung darstellt. Im Rahmen
der unvermeidbaren Grundbelastung der allgemeinen
Bevdlkerung stellen Nahrungsmittel den wesentli-
chen Aufnahmeweg dar. Im Vergleich zu reprasenta-
tiven Voruntersuchungen, die in den Jahren 2003 bis
2006 in Deutschland durchgefihrt wurden, ergaben
sich 2012 zum Teil deutlich niedrigere Gehalte der
Phthalatabbauprodukte in den Urinproben.

Unter Vorsorgegesichtspunkten sollte der bereits ein-
geschlagene Weg, den Einsatz von gesundheitlich
problematischen Phthalaten und damit die Belastung
in der Umwelt weiter zu reduzieren, konsequent
fortgesetzt werden.

schlusses des VICCI-Projektes im Jahr 2012 sind die
wesentlichen Ergebnisse der vergangenen vier Jahre
im Folgenden dargestellt.

Was wurde in den Projekten durchgefiihrt?
Haufigkeit des Vorkommens von Zecken

In Zusammenarbeit mit der Ludwig-Maximilians-
Universitat Minchen (LMU) bestimmte das LGL in
vier Studien die Haufigkeit des gemeinen Holzbocks
(Ixodes ricinus) — einer Zeckenart — in unterschiedli-
chen Biotopen (zum Beispiel Nationalpark Bayeri-
scher Wald, land- und forstwirtschaftlich genutzte
Flachen, stadtische Parkanlagen) und setzte die Hau-
figkeit des Vorkommens in Beziehung zu geografi-
schen, mikroklimatischen und 6kologischen Faktoren
(Luftfeuchtigkeit, Temperatur, Beschattung, lokale
Pflanzengemeinschaften, Hohenlage). Auf diese
Weise konnten relevante Einflussfaktoren auf die
Zeckenhaufigkeit identifiziert werden. Bei einem Teil
der gefangenen Zecken bestimmte das LGL auch die
Infektionsraten mit Borrelien, Anaplasmen,
Rickettsien oder Babesien.



Projekte mit unterschiedlichen
Schwerpunkten

Das Institut flir Mikrobiologie der Bundes-

wehr in Minchen untersuchte in Koopera-

tion mit dem LGL das Vorkommen von
Nagetier-Ubertragenen Zoonosen — speziell

von Hantaviren und Rickettsien in Mausen

— entlang eines Klimagradienten im National-

park Bayerischer Wald.

Der Fragestellung, ob die Leishmaniose

schon in Bayern angekommen ist, widmete

sich die Universitat Erlangen mit Unter-
suchungen zur Vektorpravalenz und zur

Existenz tierischer Reservoire.

Das Institut flr Biogeografie der Universitat
Bayreuth erstellte mittels biogeografischer
Analysen Szenarien, wie sich neue Krank-
heitserreger und deren Ubertrager unter

kinftig veranderten Klimabedingungen in

Bayern etablieren und ausbreiten konnten.

Das LGL entwickelte Modelle fiir eine bevol-
kerungsbezogene epidemiologische Risiko-
abschatzung mit Schwerpunkt Lyme-Borreli-

ose, Hantavirus-Infektionen und Leishmanio-

se und leitete daraus Handlungsansatze fir

den Infektionsschutz ab. Parallel zum Verlauf

der Studie stellte das LGL die Ergebnisse

und Erkenntnisse der interessierten Bevolkerung und
der Fachoffentlichkeit vor, zum Beispiel auf der Inter-
netseite www.lgl.bayern.de (Suchbegriff ,VICCI")
sowie durch mehr als 200 6ffentlichkeitswirksame
Aktivitaten (Publikationen, Vortrage, Interviews,
Durchfihrung von vier 6ffentlichen Symposien im
Rahmen der Bayerischen Klimawoche).

Ergebnisse
Untersuchung von Zecken

An Uber 40 Beprobungsorten unterschiedlicher Land-
nutzung in Bayern sammelten LGL und LMU mehr
als 20.000 Ixodes-ricinus-Zecken standardisiert mit
der Abflaggmethode, das heifst mittels eines durch
die niedrige Vegetation gezogenen Baumwolltuchs
(siehe Abbildung 18). Dabei wurde unter anderem
erstmals in Deutschland eine weibliche Ixodes fron-
talis in freier Natur gefangen. Dies deutet darauf hin,
dass diese bisher in Deutschland ausschlieRRlich bei
Zugvogeln nachgewiesene Zecke auch bei uns
heimisch geworden sein kdnnte.

Eine Analyse der Zeckenaktivitat in den verschiede-
nen Untersuchungsgebieten ergab eine sehr geringe
Zeckendichte (0 bis 2 Zecken pro 100 m?) in nicht

Abbildung 18: Dargestellt sind die Beprobungsorte
sowie die untersuchten Vektoren und Reservoirtiere
einzelner Projektmodule. Zecken wurden in drei Pro-
jektmodulen mit unterschiedlichen Schwerpunkten
untersucht.

landwirtschaftlich genutzten Regionen. Dagegen
fand das LGL in direkt an diese Regionen angrenzen-
den, stark anthropogen (also durch menschliche Akti-
vitaten) beeinflussten Gebieten im Beobachtungs-
zeitraum eine deutlich hdhere Zeckenaktivitat von
12,4 Zecken/100 m?. Diese Ergebnisse zeigen, dass
der Einfluss des Menschen mit land- und forstwirt-
schaftlichen Eingriffen als wesentlicher Faktor fur
Zecken anzusehen ist. Der Befund, dass in allen acht
untersuchten bayerischen Stadtparks mafRige bis
hohe Zeckenaktivitat nachweisbar war, unterstutzt
diese Annahme. Von den ausgewerteten abiotischen
Einflussfaktoren auf die Zeckenaktivitat zeigten we-
der Hohe (Zecken bis 1.100 m), Temperatur oder Luft-
feuchtigkeit einen direkten, linearen Einfluss auf die
Zeckenaktivitat. Dagegen scheint die Beschattung ein
relevanter Faktor zu sein: je schattiger, desto mehr
Zecken.
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In untersuchten Zecken fanden das LGL und die
LMU regional unterschiedliche Infektionsraten mit
verschiedenen Krankheitserregern: Borrelien (die
Erreger der Lyme-Borreliose) waren in bis zu 37 %
nachweisbar, Anaplasmen (Erreger der humanen
granulozytaren Anaplasmose), Rickettsien und Babe-
sien (beides Mikroorganismen mit noch unklarer Hu-
manpathogenitat) in bis zu 13 % bzw. bis zu 1 % der
untersuchten Zeckenpopulationen.

Untersuchung von Wildméausen

Fir die Untersuchung auf Hantaviren und Rickettsien
fing das Institut flir Mikrobiologie der Bundeswehr
von 2008 bis 2010 insgesamt 674 Wildmause an 23
Beprobungsorten entlang eines Hohengradienten
und untersuchte sie serologisch und molekularbiolo-
gisch. Hantaviren wurden in bis zu 40 % und Rickett-
sien in bis zu 12 % der Mause nachgewiesen,
letztere erstmalig in Nagetieren aus Deutschland.
Gesichert humanpathogene Rickettsien fanden sich
allerdings nicht. Bemerkenswerterweise fand sich
2010, einem Jahr mit besonders vielen Méausen, eine
etwa sechsfach héhere Infektionsrate der Mause mit
Hantaviren.

Untersuchung auf Leishmanien und ihre Vektoren

Auf der Suche nach Leishmanien und ihren Vektoren,
sogenannten Sandmdicken (Phlebotomen), stellten
Wissenschaftler der Universitat Erlangen Uber 200
Lichtfallen in allen sieben Regierungsbezirken Bay-
erns auf und untersuchten mehr als 1.600 Proben
von Nagetieren und Haustieren auf Leishmanien. Im
Untersuchungszeitraum konnten weder Phleboto-
mus-Micken gefangen noch Leishmanien in poten-
ziellen Wirtstieren nachgewiesen werden. Daher ist
derzeit von einem allenfalls marginalen Leishmanien-
Infektionsrisiko in Bayern auszugehen.

Modellierungen zu Klimaprojektionen

Basierend auf Modellierungen untersuchten die Bio-
geografen der Universitat Bayreuth die aktuelle und
die kinftige klimatische Eignung Bayerns fir ver-
schiedene Krankheitserreger und Vektoren. Die Kli-
maprojektionen lassen darauf schlie3en, dass gegen
Ende des 21. Jahrhunderts die Klimabedingungen fur
Leishmanien teilweise erflllt sind und daher lokales
bzw. kleinflachiges Auftreten der Leishmaniose in
bestimmten Jahren nicht mehr vollig auszuschlieRen
ist. Fir West-Nil- und Dengue-Viren werden ebenfalls
fir das Ende des 21. Jahrhunderts in Teilen Bayerns
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Klimabedingungen errechnet, die das Auftreten die-
ser Erkrankungen zumindest vonseiten der Erreger
und ihrer Vektoren ermaglichen.

Modellentwicklung zur Risikoabschatzung
auf Bevolkerungsebene und zur Entwicklung
von Handlungsansatzen fiir den Infektions-
schutz

In interdisziplinarer Zusammenarbeit entwickelte der
VICCI-Projektverbund Maglichkeiten fir eine bevéolke-
rungsbezogene qualitative Risikoabschatzung flr
Vektor-Ubertragene Infektionskrankheiten — insbeson-
dere flr Lyme-Borreliose, Hanta-Erkrankungen und
humane Leishmaniose — und erarbeitete Handlungs-
optionen zur Pravention bzw. Adaption an veranderte
Bedingungen fur Bayern.

Danach ist, um Bedrohungen und Risiken rechtzeitig
erkennen zu konnen, eine valide und ausreichend
sensitive Surveillance fir Vektoren und Erreger un-
umganglich. Sie sollte an europaische Standards
gekoppelt sein, mehrere Variablen gleichzeitig Uber-
wachen und zur Erkennung von Langzeittrends auch
langfristig angelegt sein. Frihwarnsysteme sollten
insbesondere in Risikogebieten angesiedelt sein,
zum Beispiel in bekannten Endemiegebieten oder in
der Umgebung von Flug- und Seehéfen.

Bezogen auf die Lyme-Borreliose ist noch unklar, ob
der Klimawandel zum Anstieg von Erkrankungen
fuhren wird. Moglicherweise kénnte die Lyme-Borre-
liose sogar abnehmen, wenn etwa durch Hitzeperio-
den und starke Diirre ein Uberleben der Zecken ein-
geschrankt ist. Da eine wesentliche Einflussgrofie
die Kontaktrate zwischen Mensch und infizierter Ze-
cke ist, kommt der Aufklarung der Bevdlkerung tber
Risiken und Schutzmaglichkeiten, wie sie beispiels-
weise das Nationale Referenzzentrum flr Borrelien
am LGL durchfihrt, entscheidende Bedeutung zu.
Flr Hantavirus-Erkrankungen gibt es Hinweise, dass
die Klimaerwarmung zu héheren Erkrankungszahlen
und zu einer Ausdehnung der Endemiegebiete fiih-
ren kdnnte. Da der Kontakt zu Ausscheidungen infi-
zierter Tiere, insbesondere von Méausen, die wich-
tigste Infektionsquelle darstellt, ist eine intensive
Aufklarung Uber die Erkrankung und Mdéglichkeiten
zum Selbstschutz anzustreben.

Nachdem sich die Leishmaniose gegen Ende des
21. Jahrhunderts auch in Bayern etablieren konnte,
ware ein Surveillance- und Frihwarnsystem in den
modellierten Risikogebieten empfehlenswert, um in
Bayern neu auftretende Vektoren, infizierte Reser-
voirtiere und humane Falle rasch zu identifizieren.
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Auf dem Gebiet der Tiergesundheit ist das LGL die
zentrale staatliche Fachbehorde fir die Bereiche Tier-
seuchenbekampfung, Tierschutz und Tierarzneimittel.
Das LGL unterstltzt die Veterindrbehdrden bei Labor-
untersuchungen, bei der Erstellung von Gutachten
und Stellungnahmen sowie bei Vor-Ort-Besuchen. Im
Bereich der FuttermittelUberwachung erstellt das
LGL risikoorientierte Probenplane und ist fur die ent-
sprechenden Untersuchungen der Futtermittel ver-
antwortlich.

Im Bereich der Tierseuchenbekdampfung ist die schnelle
diagnostische Abklarung im Zeitalter der Globalisie-
rung tagliche Aufgabe der Labore. Die Identifizierung
und Beobachtung der Ausbreitung des 2011 zum ers-
ten Mal in Deutschland festgestellten Schmallenberg-
virus ist ein typisches Beispiel daflr. Einen weiteren
Schwerpunkt im Bereich der Tierseuchenbekampfung
stellte die landkreisUbergreifende Tierseuchenlbung
Taurus 12 dar. In einem Maul- und Klauenseuche-
szenario Ubten das StMUG, das LGL, die Regierung

Tiergesundheit

von Oberfranken und vier oberfrankische Landkreise,
die Gefahr moglichst schnell zu erkennen und notwen-
dige Maldnahmen rasch zu ergreifen, sodass die wirt-
schaftlichen Schaden durch eine magliche Ausbrei-
tung maoglichst gering gehalten werden.

Beim Tierschutz im Nutztierbereich befasste sich das
LGL schwerpunktmaRig mit der Beleuchtung und
ihrer Auswirkungen auf das Wirtschaftsgefligel. Aber
auch Themen wie Hummerhaltung und Hundezuchten
wurden intensiv bearbeitet. Im Bereich der Uber-
wachung des Umgangs mit Tierarzneimitteln lag der
Schwerpunkt bei der mdglichen Reduktion des Anti-
biotikaeinsatzes, um dadurch der Resistenzentwick-
lung entgegenzuwirken. Der interdisziplinare Ansatz
des LGL zu diesem Thema spiegelte sich auch im
Kongress des Bayerischen Aktionsblndnisses Antibio-
tikaresistenz (BAKT) wider, der Themen vom Wissen
bis zum Handeln aus humanmedizinischer, tiermedizi-
nischer, pharmazeutischer und landwirtschaftlicher
Sicht behandelte.

Pilot-Tierseuchenubung Taurus 12 -

Konzeption, Durchfiihrung und Auswertung

Im Tierseuchenfall sind ein effektives Krisenmanage-
ment und eine intensive Zusammenarbeit zwischen
den Veterinarbehorden, dem Katastrophenschutz,
den Kreisverwaltungsbehdrden, dem Technischen
Hilfswerk (THW) und der Feuerwehr von entschei-
dender Bedeutung. Um diese Zusammenarbeit zu
Uben und zu verbessern, konzipierte das LGL zusam-
men mit Vertretern der Kreisverwaltungsbehdrden,
der Regierungen, der Staatlichen Feuerwehrschule
Geretsried, des StMUG sowie des StMELF die land-
kreistbergreifende Tierseuchentbung Taurus 12 im
Regierungsbezirk Oberfranken. Als fiktive Tierseuche
fur die Ubung wurde die Maul- und Klauenseuche
(MKS) ausgewahlt. Bei der Maul- und Klauenseuche
handelt es sich um eine hochansteckende, fieberhaf-
te, virale Allgemeinerkrankung der Paarhufer, die sich
in der Regel extrem schnell ausbreitet und sehr hohe
wirtschaftliche Schaden durch Handelsrestriktionen
fur die Landwirtschaft verursachen kann. Zur Vorbe-
reitung auf die Ubung filhrte das LGL an der Regie-
rung von Oberfranken eine Einflihrungsveranstaltung
mit Vortragen dber Maul- und Klauenseuche sowie
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Uber effektives Krisenmanagement fur die teilneh-
menden Behorden durch. Im Rahmen der anschlie-
Renden zweitagigen Ubung wurde unter realisti-
schen Bedingungen ein landkreistbergreifender Aus-
bruch der Maul- und Klauenseuche in Rinderhaltun-
gen in Oberfranken simuliert. Neben den
Kreisverwaltungsbehdrden und den Ubergeordneten
Behorden nahmen auch das THVW, die Feuerwehr
sowie zwei landwirtschaftliche Betriebe mit Rinder-
haltung an der Tierseucheniibung teil. Nach erfolg-
reichem Abschluss der Ubung analysierte das LGL
den gesamten Ubungsablauf auf allen teilnehmen-
den Ebenen, um Starken und Schwachen des Krisen-
managements in Tierseuchen-Ausbruchssituationen
festzustellen. Die Erkenntnisse aus Taurus 12 wurden
vom LGL in Form eines Abschlussberichts an das
StMUG zusammengefasst; zudem wurden Verbesse-
rungsvorschlage zum Konzept staatlicher Tierseu-
chenbekdmpfung erarbeitet.
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Rahmenvereinbarung uber die Durchfithrung von

unterstutzenden Dienstleistungen im Tierseuchenfall

In einem Tierseuchenfall sind unverziglich umfang-
reiche Schutzmafinahmen zu ergreifen, um eine
Weiterverbreitung der Seuche zu verhindern. Zu ei-
ner effektiven Tierseuchenbekampfung gehért auch
die Tétung von betroffenen Tierbestanden auf der
Grundlage bestehenden Tierseuchen- und Tierschutz-
rechts. Dies gilt insbesondere flr hochkontagiose
Tierseuchen wie die Schweinepest, die Maul- und
Klauenseuche oder die Geflligelpest (Aviare Influen-
za). Das StMUG beauftragte das LGL, ein Vergabe-
verfahren durchzufihren, um ein Dienstleistungsun-
ternehmen zu finden, das die bayerischen Tierhalter
und zustandigen Veterinarbehdrden professionell bei
der Organisation, Vorbereitung und Durchfihrung
von Mafinahmen unterstitzt. Das LGL bewertete die

Bewerber hinsichtlich der Aspekte der Tierseuchen-
bekampfung, des Tierschutzes und des Arbeitsschut-
zes. Dabei wurden die Gerate, die Ausrlstung, die
Personalausstattung, die Konzepte zum Vorgehen im
Tierseuchenfall sowie die hierfir relevanten Quali-
tatssicherungssysteme beurteilt. Mit der Unterzeich-
nung einer Rahmenvereinbarung tber unterstitzen-
de Dienstleistungen im Seuchenfall bei Klauentieren
und Geflugel zwischen dem StMUG und einem der
Bewerber konnte das Verfahren erfolgreich zum Ab-
schluss gebracht werden. Fir den Fall des Aus-
bruchs einer sich schnell ausbreitenden Tierseuche
in Bayern wird damit die schnelle und vor allem auch
tierschutzkonforme Ausfiihrung von Toétungsmal-
nahmen in Tierbestanden sichergestellt.

Vergabe der Maul- und Klauenseuche (MKS)-Vakzinebank -
Durchfuhrung des Vergabeverfahrens

Die Maul- und Klauenseuche (MKS) ist eine hochan-
steckende, fieberhafte, virale Allgemeinerkrankung
der Paarhufer, die zur Bildung von Blasen und Erosio-
nen an Schleimhauten und unbehaarter Haut, insbe-
sondere an den Klauen flhrt. Die Tierseuche unter-
liegt der Anzeigepflicht. Obwohl die Krankheit in
Europa in den Sechziger- bis Achtzigerjahren des

20. Jahrhunderts getilgt wurde, gehort sie aufgrund
ihrer weitgreifenden Auswirkungen auf die Landwirt-
schaft und den Handel auch heute noch zu den wirt-
schaftlich bedeutsamsten Tierseuchen. In Afrika, vie-
len Staaten Asiens und Teilen Stidamerikas ist die
MKS heute noch verbreitet. Auch in der Tlrkei kommt
MKS endemisch vor. Durch die Zunahme und Libera-
lisierung des internationalen Handels und des Reise-
verkehrs sind die Voraussetzungen fiur eine Ein-
schleppung des Erregers in die EU jederzeit gege-
ben. Veterinarhygienische KontrollmaRnahmen wie
das Verbot der Mitnahme von tierischen Produkten
aus verseuchten Urlaubslandern, die Beschrankung
des Zugangs zu Tierbestanden sowie das Verbot der
Abfallverfltterung zielen darauf ab, eine Erregerein-
schleppung zu verhindern.

Rascher Zugriff auf Antigenreserven

Im Fall eines Seuchenausbruchs der sich aufgrund
ihrer hohen Kontagiositat schnell flachenhaft ausbrei-
tenden MKS stehen grundsatzlich die Keulung und
die Impfung als Bekdampfungsmalnahmen zur Verfi-
gung. Da die Notimpfung bei der Bekampfung von
Maul- und Klauenseucheausbrichen innerhalb der
EU eine immer grofdere Bedeutung gewinnt, haben
die Bundeslander seit 2003 eine gemeinsame MKS-
Vakzinebank eingerichtet. Damit wird in Notfallen der
rasche Zugriff auf Antigenreserven gewabhrleistet.
Nachdem der bisher bestehende Vertrag zwischen
der Kontrollkommision MKS-Vakzinebank und den
Impfstoffherstellern im Oktober 2012 auslief, wurde
das Land Bayern mit der Durchflihrung einer Neuaus-
schreibung beauftragt. Das LGL flhrte im Auftrag
des StMUG das Vergabeverfahren als Vergabestelle
in eigener Zustandigkeit durch und war fir die Erstel-
lung des fachlichen Teils der Leistungsbeschreibung
verantwortlich. Damit leistet Bayern einen wesentli-
chen Beitrag zur Vorbereitung darauf, dass bei einer
moglichen Einschleppung durch ImpfmalRnahmen
eine Ausbreitung der MKS maoglichst verhindert wird.
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Schmallenbergvirus - ein neues Bunyavirus in Deutschland

mit Ausbreitung nach Bayern

Ende 2011 wiesen Wissenschaftler des Friedrich-
Loffler-Institutes (FLI) erstmals ein nach dem Ort des
Auftretens Schmallenbergvirus (SBV) genanntes
Bunyavirus in Nordrhein-Westfalen nach. Dies war
ein vollig neuer Befund, da Bunyaviren bis dahin
nicht aus Mitteleuropa bekannt waren.

SBV wird durch blutsaugende Insekten, sogenannte
Gnitzen, auf empfangliche Wiederkauer Ubertragen.
Infizierte Rinder kénnen in der akuten Phase fir kur-
ze Zeit milde und unspezifische Symptome wie Fie-
ber, Milchriickgang und Durchfall entwickeln. Proble-
matisch wird es, wenn es bei Rind, Schaf oder Ziege
zu einer Infektion der Frucht kommt, was unter Um-
standen zum Verlust der Nachkommen fiihren kann.

Bisher bekannte Veranderungen nach Schmallen-

bergvirusinfektion des Fetus sind

W Tot- und Friihgeburten, mumifiziert oder ohne
erkennbare Veranderungen,

B Missbildungen wie Gelenksversteifungen, Wir-
belsaulendeformationen und Fehlentwicklung
des Gehirns bei Kalbern, Lammern und Kitzen.

FUr den Menschen ist das Virus nach aktuellem
Kenntnisstand ungeféhrlich.

Abbildung 1: Ein nach SBV-Infektion missgebildetes
Kalb mit Veranderungen der Gliedmal3en und des
Unterkiefers sowie Wirbelsdulendeformationen
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Untersuchungen am LGL

Schon Anfang 2012 waren die fir den Nachweis
einer SBV-Infektion notwendigen molekularen Me-
thoden am LGL etabliert. Aufgrund der verschiede-
nen moglichen Auswirkungen einer SBV-Infektion ist
eine routinemafige Abklarung vorrangig bei Auftre-
ten von Missbildungen der Frucht, aber auch in der
Abort- und Frihgeburtendiagnostik sinnvoll. Insge-
samt fUhrte das LGL 1.130 Untersuchungen auf SBV-
Genom im Jahr 2012 durch, wovon 243 zum Erreger-
nachweis flhrten. Sobald ein kommerzieller Test
(ELISA) zur spezifischen Detektion von Antikorpern
gegen SBV zur Verfligung stand, fihrte das LGL auch
vermehrt indirekte Nachweise durch. In 2.317 durch-
geflhrten Untersuchungen wies das LGL bei 1.352
Proben Antikorper nach.

Die Rate Genom-positiver und vor allem Antikorper-
positiver Proben im Untersuchungsgut stieg im Laufe
des Jahres deutlich an.

Entwicklung in Bayern

Bayern blieb 2011 bis auf Einzelfalle im Norden von
der Infektion weitgehend verschont, 2012 breitete
sich die Infektion jedoch auch nach Sltdbayern aus.
Die Folgen wurden ab August 2012 deutlich. In Abor-
ten und missgebildeten Kalbern, auch ohne offen-
sichtlichen klinischen Zusammenhang, wurden SBV-
Genome diagnostiziert. Auch die Antikérper-Nach-
weisrate im Untersuchungsgut des LGL stieg ab
September deutlich an.

Daraus kann gefolgert werden, dass die SBV-Infektio-
nen sich in Bayern massiv in den Monaten August/
September 2012 ausgebreitet haben. Diese Zeit ist
die Hauptflugzeit der Gnitzen. Im Verhaltnis zu dieser
extrem erfolgreichen Verbreitung in der Population
scheinen klinische Auswirkungen bisher relativ sel-
ten. Kleine Wiederkduer und Rinder, die sich in die-
ser Hauptinfektionsperiode im empfanglichen Trach-
tigkeitsstadium befanden, haben ein erhohtes Risiko
einer fetalen Infektion mit den oben dargestellten
Folgen. Zum Jahresende nahm nicht nur die Zahl der
SBV-positiven, missgebildeten Kalber, sondern auch
der L&mmer im Stden Bayerns bereits zu.
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Neue Infektionen mit dem Bovinen Herpesvirus 1 (BHV-1)

in Bayern nach Anerkennung der Freiheit

Bayern wurde als erstes deutsches Bundesland mit
Beschluss vom 12. Oktober 2011 von der Europa-
ischen Kommission als BHV-1-frei anerkannt. Im Vor-
feld wurde in Bayern ein zunachst freiwilliges Verfah-
ren 1998 in eine Pflichtbekampfung umgewandelt.
Weitere BHV-1-freie Regionen sind Osterreich, die
Provinz Bozen (Italien), Danemark, Finnland, Schwe-
den und die Schweiz. Mit der Anerkennung sind zu-
satzliche Gesundheitsgarantien verbunden, welche
Rinder erflillen missen, die aus nicht BHV-1-freien
Regionen in einen bayerischen Rinderbestand ver-
bracht werden.

Als Konsequenz aus der Anerkennung Bayerns als
BHV-1-freies Bundesland missen magliche BHV-1-
Neueinschleppungen oder Neuerkrankungen beson-
ders aufmerksam epidemiologisch und diagnostisch

begleitet werden. Seit der Anerkennung wurden im
bundesweiten Tierseuchennachrichtensystem (TSN)
fur Bayern bisher sieben Ausbrliche vermerkt.

Im akuten Fall einer BHV-1-Infektion muss das LGL
die Diagnostik zweigleisig fahren. Nasentupfer frisch
erkrankter Tiere missen sofort virologisch untersucht
werden. Darlber hinaus muss eine zweite, zeitver-
setzte serologische Untersuchung erfolgen, um si-
cherzustellen, dass alle serokonvertierten Tiere er-
fasst werden. Nur so sind eine konsequente Erken-
nung der betroffenen Tiere und das Ergreifen der
erforderlichen Mafinahmen maglich.

Das konsequente Vorgehen bei den oben aufgefihr-
ten Ausbrichen und regelmaRige Untersuchungen
der BHV-1-freien Bestéande sorgen daflr, dass der
BHV-1-Freiheitsstatus in Bayern nicht gefahrdet ist.

Situation bezuglich der Rindersalmonellose in Bayern

Mitglieder des Genus Salmonella sind bis auf wenige
Ausnahmen Zoonoseerreger, das heif3t, sie kdbnnen
Erkrankungen bei Mensch und Tier verursachen. Der
Verlauf dieser Infektionen kann vom symptomlosen
Ausscheidertum bis zu teils schwer verlaufenden
Magen-Darm-Erkrankungen reichen. Beim Rind spie-
len Salmonellen bisweilen auch bei Aborten eine
Rolle. Das Genus Salmonella umfasst mehr als 2.500
Serovare, von denen einige wenige wie zum Beispiel
Salmonella (S.) Typhimurium oder S. Enteritidis als
besonders virulent gelten. Bei der Salmonellose der
Rinder handelt es sich um eine anzeigepflichtige Tier-
seuche, wobei jedes vom Rind isolierte Serovar fir
den Bestand BekdmpfungsmalRnahmen seitens des
Veterinaramts nach sich zieht. Das LGL untersucht im
Auftrag von Veterinaramtern die Proben im Rahmen
von Bestandsuntersuchungen zur Bekampfung der
Rindersalmonellose sowie alle zur Untersuchung

auf Durchfallerreger eingeschickten Kotproben und
Organproben aus Aborten routinemaf3ig auf Salmo-
nellen.

Tabelle 1: Nachweis von Rindersalmonellen
in Bayern 2012

Untersuchungen auf

Salmonella spp.

Anzahl 3.776 9.779
Nachweis von

Salmonella spp. 24 205
davon

S. Typhimurium 12 135
S. Enteritidis 4 10
S. Dublin 4 14
S. Infantis 1 1
S. Indiana 1 1
S. Give 1 42
S. Livingstone 1 1
S. Derby 1 1
*ein Betrieb war mit mit S. Derby und S. Dublin infiziert
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Untersuchungsergebnisse

2012 untersuchte das LGL insgesamt 9.779 Einzel-
proben aus 3.776 Bestédnden auf Salmonellen (siehe
Tabelle 1). Dabei wies das LGL in 205 Einzelproben
(2,1 %) aus 24 Bestanden (0,6 %) Salmonella sp.
nach. Am haufigsten erfolgte der Nachweis von

S. Typhimurium, gefolgt von S. Enteritidis und

S. Dublin. In nur jeweils einem Bestand konnten

S. Infantis, S. Indiana, S. Give, S. Livingstone und

S. Derby nachgewiesen werden.

Das LGL wies 2012 in 205 Einzelproben aus 24
Bestanden Salmonellen nach. Im Vergleich dazu
wurden 2009 in elf Bestanden, 2010 in 28 Bestan-
den und 2011 in 15 Bestdnden Rindersalmonellen
nachgewiesen. Die Anzahl der betroffenen Be-
stéande liegt im Bereich der normalen jahrlichen
Schwankungen. Eine Zu- oder Abnahme der Fall-
zahlen ist nicht zu beobachten. Dies gilt auch fur
die bundesweiten Zahlen. Hier bewegte sich die
Anzahl der betroffenen Betriebe in den Jahren
2009 bis 2012 zwischen 89 und 112.

Vorkommen von ESBL-E. coli in bayerischen Rinderbestanden

Unter ESBL-bildenden E. coli versteht man Esche-
richia col-Stamme, die Extended Spectrum Beta
Laktamasen (ESBL) bilden und so gegen einen Grof-
teil der B-Laktamantibiotika, also Penicilline und
Cephalosporine, resistent sind. Dies schlief3t auch die
neueren Cephalosporine der dritten und vierten
Generation ein. Nachdem diese Keime zuerst in der
Humanmedizin als Hospitalkeime bekannt wurden,
zeigte sich in den vergangenen Jahren eine standige
Zunahme solcher ESBL-Bildner auch bei Tieren und in
Lebensmitteln. Der vom Bundesministerium fur
Bildung und Forschung (BMBF) geforderte RESET-
Forschungsverbund wahlte einen interdisziplindren
Ansatz, sodass Wissenschaftler verschiedenster
Fachrichtungen die human- und veterinarmedizini-
schen sowie die lebensmittelbedingten Aspekte der
ESBL-Problematik von E. coli erforschen. Das LGL ist
mit je einem Teilprojekt zu den Themenkreisen
Humanmedizin, Tiermedizin und Lebensmittel am
RESET-Forschungsverbund beteiligt.

Durchfiihrung der Untersuchungen

Gemeinsam mit der Klinik fUr Wiederkauer der
Ludwig-Maximilians-Universitat Minchen (LMU) hat
das LGL 45 stidbayerische Rinderbestande untersucht.
Dabei wurde zwischen 15 reinen Mastbetrieben, bei
denen die alteste und die jingste Mastgruppe beprobt
wurden, und 30 Kombibetrieben unterschieden. Bei
den Kombibetrieben wurden Kélber als jingste Grup-
pe, Milchkihe als alteste Gruppe sowie als dritte Grup-
pe die Masttiere in die Beprobung einbezogen.

Neben Kotproben untersuchte das LGL auch Staub-
und Sockentupferproben, um die Verbreitung der
Keime in der Tierumgebung erfassen zu kénnen. Ins-
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gesamt analysierte das LGL 598 Einzelproben. Die
Isolierung der ESBL-bildenden E. coli erfolgte nach
Bouillonanreicherung auf Selektivnahrboden.

Ergebnisse des ESBL-Screenings in
bayerischen Rinderbestanden

In 39 von 45 Betrieben (86,7 %) wies das LGL ESBL-
bildende E. coliin mindestens einer Probe nach.
Dabei waren Kombibetriebe mit 93,3 % deutlich
haufiger betroffen als reine Mastbetriebe mit 73,3 %.
Innerhalb der Kombibetriebe wies das LGL aus den
Kotproben der Kalber mit 55,1 % vor denen der
Milchkihe (38,9 %) und denen der Masttiere (20,2 %)
am haufigsten ESBL-E. coli nach. Auch in den reinen
Mastbetrieben waren die Kotproben der jlingsten
Gruppen mit 26,7 % haufiger positiv als die der altes-
ten Gruppen mit 11,1 % (siehe Abbildung 2).

Die markanten Unterschiede zwischen den Betriebs-
formen bzw. den einzelnen Altersgruppen scheinen
mit der Haufigkeit von Antibiotikagaben in Zusam-
menhang zu stehen, da Jungtiere haufiger behandelt
werden mussen als die dlteren Masttiere.

Der Nachweis von ESBL- bildenden E. coli aus der
Umgebung der Tiere war sowohl mit Stallstaub- als
auch mit Sockentupferproben maoglich. Die Verteilung
positiver Proben in Abhangigkeit vom Tieralter ent-
sprach dabei im Wesentlichen der Verteilung wie sie
fUr Kotproben in Abbildung 2 dargestellt ist. Stall-
staub erwies sich mit den wenigsten positiven Er-
gebnissen als eher bakterienfeindliches Milieu. Die
Sockentupfermethode bewahrte sich als effektive
und sensitive Mafinahme zur Beprobung von Stall-
anlagen.
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Abbildung 2: Prozentualer Anteil von Kotproben mit ESBL-bildenden E. coli in

stidbayerischen Rinderbesténden

Ubersicht liber die Diagnostik im Bereich Tiergesundheit

Pathologie, Histopathologie und
Immunhistochemie

2012 unterzog das LGL 6.856 Tiere einer Sektion.
Die Zahl umfasst auch Organproben von Tieren und
Feten sowie Nachgeburtsteile. Im Fokus der Unter-
suchungen stand die Untersuchung landwirtschaft-
licher Nutztiere. Es handelte sich um 2.813 Rinder,
586 Schafe und Ziegen, 1.407 Schweine sowie 140
Pferde. Die Ubrigen Sektionen umfassten 167 Hunde
und Katzen, 61 Kaninchen und sonstige kleine Haus-
sauger sowie 352 Zoo-, Wild- und Gehegetiere. Des
Weiteren untersuchte das LGL 825 Organe von Wild-
tieren, Uberwiegend von Rotwild, die im Rahmen
eines EU-Projektes eingesandt wurden, ferner 403
Vogel sowie 102 Reptilien und Fische. In 5.866 Fal-
len fUhrte das LGL zusétzlich eine histologische (fein-
gewebliche) Untersuchung durch, erganzt durch die
immunhistologische Diagnostik von Borna- und
Staupevirusantigen (elfmal bzw. 47-mal), Chlamydien
(dreimal), Coxiella burnetii (zweimal), Listeria mono-
cytogenes (einmal), Toxoplasma gondii (20-mal) und
Neospora caninum (finfmal). In 248 Fallen stellte
eine Tierschutzproblematik den Grund fir die Unter-
suchung dar. 2011 gab es 225 Einsendungen mit
derartigen Fragestellungen. Dies spiegelt die zuneh-

mende Tendenz tierschutzrelevanter Fragestellungen
in der Pathologie wider. Die in der Pathologie des
LGL 2012 diagnostizierten anzeigepflichtigen Tier-
seuchen und meldepflichtigen Tierkrankheiten sind in
Tabelle 2 zusammengestellt.

Bakteriologie und Mykologie einschlieBlich
molekularer Methoden

Aufgabe der bakteriologischen und mykologischen
Labore am LGL ist vor allem die Diagnostik von bak-
teriellen und pilzbedingten Infektionskrankheiten.
Das LGL untersucht hierfar klinisches Material und
Organe der verschiedenen landwirtschaftlichen Nutz-
tiere, insbesondere von Rindern, Schweinen, kleinen
Wiederkauern, Pferden und Gefllgel, aber auch von
Heim-, Wild- und Zootieren sowie von Ziervogeln.
Dabei kommen, zum Beispiel beim Nachweis von
Coxiella burnetii, dem Erreger des Q-Fiebers oder
von Lawsonia intracellularis, einem schwer anzicht-
baren Erreger von Darmerkrankungen beim Schwein,
modernste molekularbiologische Diagnoseverfahren
wie die Polymerasekettenreaktion (PCR) zum Ein-
satz. Die Untersuchungsergebnisse einiger bedeut-
samer Tierkrankheiten bei landwirtschaftlichen Nutz-
tieren sind in Tabelle 3 dargestellt.
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Tabelle 2: Anzeige- und meldepflichtige Tierkrankheiten in der Pathologie

BHV-1-Infektion 1 Rind Diphtheroide Kehlkopf- und Luftréhrenentziindung

Bovine Virus Diarrhé/Mucosal 49 Rind Erosive Schleimhautlasionen/Darmentziindung

Disease

Koi-Herpesvirusinfektion 6 Karpfen Zerstorung der Kiemenlamellen

Rindertuberkulose 5 Rind Granulomatdse Lymphknoten- und Lungenverédnderungen

Salmonellose des Rindes 12 Rind Blutige Darmentziindung, Leberentziindung

Vibrionenabort 1 Rind Entzindung der Eihdute und der fetalen Leber

Virale Hdmorrhagische Septikdmie 5 Forelle Dunkelfarbung der Haut, , Glotzaugen”, Blutungen

Campylobacteriose 3 Rind, Huhn Darm-/Leberentziindung, Abmagerung

Chlamydiose 15 Rind, Schaf, Ziege |Abort mit Entzindung der Eihaute

Echinokokkose 4 | Fuchs, Wildschwein | Befall mit Fuchs- oder Hundebandwurmstadien

Infektidse Laryngotracheitis 8 Huhn Entziindung der Luftréhre, Viruseinschlisse

Listeriose 57 Rind und andere |Hirnstammentzindung bzw. Eihautentzindung

Wiederkauer

Maedi/Visna 4 Schaf Lungenentziindung/Gehirnentziindung

Mareksche Krankheit 17 Huhn Tumorzellinfiltrate in zahlreichen Organen

Paratuberkulose 7 Rind Granulomatése Darmentziindung

Q-Fieber 8 Rind Entziindung der Eihaute

Salmonelleninfektionen 40 | diverse Saugetiere, |Blutige Darmentziindung, Leberentziindung

(aufser Rind) Vogel

Schmallenbergvirusinfektion 171 Rind, Schaf Feten mit Gehirn- und Kérpermissbildungen

Toxoplasmose 6 | diverse Sdugetiere, |Gewebsuntergdnge in verschiedenen Organen
Vogel

Tuberkulose 38 | diverse Saugetiere, |Granulomatdse Entziindung in verschiedenen Organen
Vogel

Tularémie 4 Feldhase Leberentziindung, Milzschwellung

VTEC-Infektionen 19 Schwein Darmentziindung, Odeme

Tabelle 3: Anzahl bakteriologischer und mykologischer Untersuchungen sowie Probenzahlen ausgewahlter
Krankheitserreger bei einzelnen Nutztierarten

Gesamtzahl bakteriologischer Untersuchungen 63.626
Antibiogramme 8.087
Gesamtzahl mykologischer Untersuchungen 662
Untersuchungen auf Mykoplasmen 501
Untersuchungen auf Tuberkulose 105
Untersuchungen auf Paratuberkulose 154
Gesamtzahl bakteriologischer Untersuchungen 25.866
Antibiogramme 6.211
Salmonella spp. im Kot 9.237 200
Salmonella spp. in Nachgeburten/Feten 542 B
Campylobacter fetus ssp. venerealis (Bulle) 2.333 5
Campylobacter fetus ssp. venerealis (Kuh) 873 1
Brucella spp. 643 0
Coxiella burnetii (Nachgeburt, Feten) 631 9
Untersuchungen auf Tuberkulose 43 12
Untersuchungen auf Paratuberkulose 149 7
Mastitiserreger in Milch 10.413
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Gesamtzahl bakteriologischer Untersuchungen 782

Antibiogramme 44

Salmonella ssp. im Kot 272 4
Salmonella spp. in Nachgeburten/Feten 80 2
Campylobacter fetus ssp. venerealis 38 0
Brucella spp. o8} 0
Coxiella burnetii (Nachgeburt, Feten) 123 6
Untersuchungen auf Paratuberkulose 5 0
Schwein

Gesamtzahl bakteriologischer Untersuchungen 4512

Antibiogramme 1.496

Salmonella spp. im Kot 1.781 71
Salmonella spp. in Nachgeburten/Feten 137 1
Brucella spp. 262 0
Brachyspiren 11 1
Lawsonia intracellularis 779 188
Untersuchungen auf Tuberkulose (Mycobacterium avium) 47 31
Gesamtzahl bakteriologischer Untersuchungen 354

Antibiogramme 31

Salmonella spp. im Kot 94 0
Salmonella spp. in Nachgeburten/Feten 36 1
Deckinfektionserreger ohne Taylorella equigenitalis (Hengst)) 31 2
Nachweis von Taylorella equigenitalis (Hengst) 31 0
Deckinfektionserreger ohne Taylorella equigenitalis (Stute) 27 12
Nachweis von Taylorella equigenitalis (Stute) 8 0
Huhn

Gesamtzahl bakteriologischer Untersuchungen 989

Antibiogramme 25

Untersuchung von Zuchthihnerherden auf Salmonellen 42 0
Untersuchung von Legehennenherden auf Salmonellen 242 8
Untersuchung von Masthiihnerherden auf Salmonellen 30 0

Ziele der Laborarbeiten im Rahmen der kulturellen
Diagnostik sind der Erregernachweis, die Erregerdiffe-
renzierung, die Erregerisolierung zur Herstellung stall-
spezifischer Impfstoffe sowie die zeitnahe Erstellung
von Resistenztests bzw. Antibiogrammen. Diese spe-
zifischen Tests zur Bestimmung von Antibiotikaresis-
tenzen der isolierten Krankheitserreger ermaoglichen
dem praktischen Tierarzt die zielgerichtete Antibiotika-
therapie und sind unverzichtbarer Bestandteil eines
leitliniengerechten und verantwortungsvollen Antibioti-
kaeinsatzes. Im Jahr 2012 wurden daher am LGL mit
8.087 Antibiogrammen gegenUber 6.776 Antibiogram-
men im Jahr 2011 fast 20 % mehr Antibiogramme von
den einsendenden Tierdrzten nachgefragt.

In Tabelle 4 sind die durchgefiihrten Untersuchungen
auf Chlamydien aufgefiihrt. In den meisten Fallen
folgte auf den Nachweis des Genus noch eine weite-
re Differenzierung, um die zoonotischen Ornithosen
nachzuweisen.

Tabelle 4. Chlamydiennachweise

Schwein

Chlamydien 167 31
Schaf/Ziege

Chlamydien 72 8
Hund/Katze/Kaninchen

Chlamydien B 0
Geflagel

Chlamydien 11 1
Ziervogel

Chlamydien 161 1
Rind

Chlamydien 243 8
Sonstige Tierarten

Chlamydien 14 0
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Virologie und molekulare Virologie

Um veterindrmedizinisch relevante Virusinfektionen
sicher und schnell nachweisen zu kdnnen, steht der
Veterinarvirologie des LGL eine grofée Bandbreite an
Methoden zur Verfligung. Das Angebot schliel3t ne-
ben modernen molekularen und indirekten, serologi-
schen Verfahren auch zeitaufwendige, klassische viro-
logische Methoden und elektronenmikroskopische
Untersuchungen ein, die nur mit hohem technischen
und personellen Einsatz zu bewaltigen sind. Alle ange-
wendeten Nachweisverfahren werden vor Einsatz in
der Routine sorgfaltig validiert und unterliegen der
kontinuierlichen Qualitatssicherung. Auch auf neu
auftretende Infektionskrankheiten und Tierseuchen,
wie zum Beispiel die Infektionen mit dem Schmallen-
bergvirus (siehe auch Seite 138) im Jahr 2012, muss

schnell und sicher reagiert werden. Daher arbeitet das
LGL standig an der Neuetablierung und Weiterent-
wicklung von Labormethoden. Die Veterinarvirologie
des LGL fUhrt nicht nur im Zusammenhang mit Tier-
seuchengeschehen und Bekdmpfungsprogrammen
notwendige Untersuchungen durch, sondern ist auch
kontinuierlich an der Uberwachung der Seuchen-
situation in Bayern durch Kontroll- und Monitoring-
untersuchungen in Wild- und Haustierpopulationen
(zum Beispiel Aujeszkysche Krankheit, Infektionen
mit Influenzaviren, Schweinepest, Tollwut) beteiligt.
Die fachliche Beratung zu den Infektionskrankheiten,
der richtigen Probenauswahl und den gesetzlichen
Regelungen ist eine weitere wichtige Aufgabe.

Die wichtigsten im Jahr 2012 durchgefihrten Unter-
suchungen und deren Ergebnisse sind in der Tabelle
5 zusammengefasst.

Tabelle 5: Virologische und serologische Untersuchungen auf Viruskrankheiten

Bovines Herpesvirus 1 AV 1.417 6 45.301 115
Enzootische Leukose (Blut) A — - 36.349 0
Enzootische Leukose (Tankmilch) A - - 27.534 0
Tollwut A 4 0 — —
Bovine Virusdiarrho (BVD)/Mucosal Disease | A" 8.784 320 4.049 559
Blauzungenkrankheit (Bluetongue) A" 1.086 0 3.099 60
Bosartiges Katarrhalfieber (OvHV-2) 126 19 - -
BRSV 702 42 — -
Parainfluenza 3-Virus 558 2 - -
Coronavirus 4.629 463 - -
Rotavirus 4.807 2.085 - —
Schmallenbergvirus M2 885 175 2.288 1.345
Sehwein [ [ ]
Aujeszkysche Krankheit A 232 0 23.316 1
Klassische Schweinepest AV 607 0 2.512 0
Influenza suis 573 104 4.046 1.707
Porcines Parvovirus 85 2 - -
Porcines Circovirus 2 2.077 149 — =
PRRS 2.502 317 5.643 2.038
\Wildsehwein | [ [
Klassische Schweinepest AV 36 0 1.787 0
Aujeszkysche Krankheit A 15 0 1.576 82
e ]
Infektiose Anamie Al - - 913 2
Tollwut AV 4 0 - -
Equines Herpesvirus 88 2 3 3
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Tollwut AV 5 0 - -
Blauzungenkrankheit (Bluetongue) Al 82 0 29 5
Maedi/Visna M2 — — 252 22
Pestiviren (inklusive BVDV und BDV) 157 0 10 0
Ovines Herpesvirus 2 (OvHV-2) 88 1 - -
Caprine Arthritis/Encephalitis — — 375 37
Schmallenbergvirus M2 233 68 28 7
Hund/Katze/Kaninchen | | [ [
Tollwut AV 27 0 _ _
Rabbit Haemorrhagic Disease 10 0 - -
Sonstige Viruserkrankungen 24 4 - -

Paramyxovirus 1 (auch Newcastle Disease) Al 67 5 = =

AlV beim Hausgefligel A 198 0 955 0

AlV beim Wildvogel AY 59 0 - -
Fische [
Virale Himorrhagische Septikamie A" 109 4 — —
Infektidse Hamatopoetische Nekrose AV 101 23 — —

Koi Herpesvirus A" 75 7 — —
Infektidse Pankreasnekrose M2 17 5 — —
Frihlingsviramie der Karpfen 2 0 — —

Tollwut AV 104 1* — —

Blauzungenkrankheit (Bluetongue) A 12 0

Ovines Herpesvirus 2 (OvHV-2) 1 0 - -
349 20 333 2

' A = anzeigepflichtige Tierseuche, 2 M = meldepflichtige Tierkrankheit, 3 anzeigepflichtig nur in hochpathogener Form *) Fledermaus

Immundiagnostik

Immundiagnostische Untersuchungen sind ein Mittel,
um an Blutproben oder Tankmilchproben tber den
Nachweis von spezifischen Antikorpern die Auseinan-
dersetzung des Immunsystems mit viralen, bakteriel-
len oder parasitaren Erregern auf indirektem Wege
nachzuweisen. Im Gegensatz zum Erreger selbst, der
haufig schwierig und meist nur in einem sehr be-

grenzten Zeitraum nachweisbar ist, lassen sich Anti-
korper in Blut oder Milch mit modernen sensitiven
Testsystemen wesentlich langer nachweisen. Der
Antikorpernachweis ist die Grundlage von Bekéamp-
fungs-, Sanierungs- und Uberwachungsprogrammen
im Rahmen der Tierseuchenbekampfung. Die Tabelle
6 informiert Uber die durchgefliihrten Untersuchungen
zum Nachweis von bakteriellen und parasitaren Er-
krankungen.
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Tabelle 6: Ubersicht tiber die serologischen Untersuchungen

Gesamtzahl Untersuchungen - 179.094 3.918

Brucellose (Blut) A* 44.518 0
Brucellose (Tankmilch) A* 27.723 0
Chlamydia sp. M ** 1.564 511
Leptospirose 36.264 189
Listeriose 9 6
Neospora caninum 2.328 157
Paratuberkulose M** 2.280 102
Q-Fieber M** 2.314 265
Toxoplasmose 72 12
Yersinia enterocolitica 28 22
Actinobacillus pleuropneumoniae 2.186 1.270
Brucellose A* 2.586 0
Chlamydia sp. 2 0
Leptospirose M** 39.488 410
Mycoplasma hyopneumoniae 1.087 412
Rotlauf 238 116
Salmonella sp. 73 10
Beschalseuche A* 3 0
Rotz A* 1 0
Leptospirose 4.724 290
Brucella abortus und Brucella melitensis A* 9.294 0
Brucella ovis A* 167 0
Chlamydienabort des Schafes M** 59 20
Leptospirose M** 1.056 B
Paratuberkulose M * * 7 0
Q-Fieber M ** 416 100
Toxoplasmose M * * 140 17

Brucellose 361 0
Chlamydia sp. 2 1
Paratuberkulose 33 1
Q-Fieber 7 0
* A = anzeigepflichtige Tierseuche, ** M = meldepflichtige Tierkrankheit

Parasitologie

Im Jahr 2012 fUhrte das LGL an 23.355 Proben insge-
samt 37.630 parasitologische Untersuchungen durch.
Die haufigsten Einsendungen im veterinarparasitolo-
gischen Bereich stammten von Rindern (12.112) und
Pferden (3.564).
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Am haufigsten wies das LGL Oozysten der Gattung
Eimeria nach (25,0 % aller nachgewiesenen Parasi-
ten), gefolgt von Kokzidien und Antigen der Gattung
Cryptosporidium (19,8 %) sowie Eier der Familien
Trichostrongylidae (17,2 %) und Strongylidae (9,6 %).
Seltener gefunden wurden die Gattungen Fasciola
(5,0 %), Nematodirus (4,1 %), Giardia (3,8 %),
Moniezia (2,8 %) und Trichuris (2,9 %).
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Zusatzlich untersuchte das 14.000

LGL Darmabstriche von 32 '

Fiichsen auf einen Befall mit 12.000 1

dem Erreger der alveolaren 10.000 +

Echinokokkose, dem Kleinen 8.000 1|

Fuchsbandwurm (Echino-

coccus multilocularis). Ein 6.000 1

Nachweis des Parasiten 4.000 1 —

wurde in sieben .(22 %) der 2,000 1—

Tiere erbracht. Flchse aus N = |_|
dem seit dem zweiten Halb- 0 & @ ' @ T e & & @ ' &
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beit mit dem Landesjagdver- o° <
band Bayern neu organisier-

ten Fuchsbandwurm-
Monitoringprogramm
wurden 2012 noch nicht
untersucht.

Abbildung 3: Zusammensetzung des parasitologischen Untersuchungsgutes
nach Tierarten
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Abbildung 4: Bei Tieren nachgewiesene Parasiten

Antibiotikaeinsatz in der Tiermedizin

ABYS - Antibiotikaeinsatz in der bayerischen

Schweinehaltungspraxis

Der Arzneimitteleinsatz bei landwirtschaftlichen
Nutztieren steht in der Kritik als eine der moglichen
Ursachen fir die Entstehung antibiotikaresistenter
Keime. Derzeit liegen nur wenige Daten zu Art,
Haufigkeit und Umfang des Antibiotikaeinsatzes bei
Nutztieren in Deutschland vor. Das LGL fuhrt im Auf-
trag des StMUG die Studie ,,Antibiotikaeinsatz in der
bayerischen Schweinehaltungspraxis” (ABYS) durch,

mit der untersucht wird, inwieweit sich Parameter
wie Antibiotikaverbrauch, Haltungsumwelt und FUtte-
rung der Tiere sowie die Entstehung von resistenten
Keimen gegenseitig beeinflussen. Ziel der Studie ist
es, Moglichkeiten zu finden, den Antibiotikaverbrauch
und damit die Entstehung von resistenten Keimen in
der Nutztierhaltung durch die Veranderung einzelner
Parameter zu reduzieren.
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Durchfiithrung der Studie

Das LGL fhrt die Studie als vernetztes Projekt in
Kooperation mit dem Lehrstuhl flr Hygiene der Tech-
nischen Universitat Minchen durch. Die Teilnahme an
dieser Studie ist fur die Landwirte freiwillig. Wéahrend
einer Projektlaufzeit von drei Jahren sollen in ca. 90
bayerischen Schweinemastbetrieben Daten zum
Einsatz von Antibiotika, zur FUtterung und zur Tierhal-
tung (Stallbau, Betriebshygiene und -management)
erhoben werden. Zudem wird nach einem festgeleg-
ten Zeitschema Uber GUlle- bzw. Faecesproben das
Ausscheidungsverhalten von mit Antibiotika behan-
delten Tieren und von Kontaktpersonen untersucht.
Die so gewonnenen Daten werden miteinander in
Beziehung gesetzt und statistisch ausgewertet. Die
Ergebnisse werden in einem Bericht verdffentlicht.

Antibiotikaeinsatz in der Nutztierhaltung

Weltweit ist eine abnehmende Wirksamkeit bewahrter
Antibiotika zu beobachten. Auch auf den Einsatz neuer
Wirkstoffe folgte in zeitlichem Abstand die Entwicklung
und Verbreitung entsprechender Resistenzmechanis-
men bei den Bakterien. Durch einen hohen Verbrauch
an Antibiotika wird die Resistenzentstehung weiter
verscharft. Insbesondere in der landwirtschaftlichen
Nutztierhaltung werden aufgrund der hohen Anzahl
gehaltener Tiere relativ grofse Mengen an Antibiotika
eingesetzt. Einerseits missen kranke Tiere aus Grin-
den des Tierschutzes behandelt werden, andererseits
ist zu vermeiden, dass Uber den Einsatz von Antibiotika
schlechte Haltungsbedingungen aufgefangen werden.
In Fachkreisen ist man sich einig, dass eine Reduzierung
der Resistenzproblematik nur erreicht werden kann,
wenn Antibiotika so wenig und so gezielt wie maoglich
eingesetzt werden. Eine nachhaltige Reduzierung des
Antibiotikaeinsatzes kann nur Uber eine begleitende
Verbesserung der Tiergesundheit umgesetzt werden.

Herstellung von stallspezifischen Impfstoffen als wichtiger

Beitrag zur Vermeidung des Antibiotikaeinsatzes

Stallspezifische Impfstoffe werden aus bakteriellen
Erregern, die im Rahmen der Diagnostik am LGL
isoliert und angeztichtet wurden, oder aus \Warzen-
material hergestellt. Nach Inaktivierung und Sterili-
tatsprifung erfolgt der Versand an den auftraggeben-
den Tierarzt. Die Impfstoffe dirfen nur in dem Be-
stand angewendet werden, aus dem die Isolate
stammen. Sie schliefen eine wichtige Licke, wenn
kommerziell hergestellte Impfstoffe nicht zur Ver-
figung stehen oder wegen der Antigenvielfalt der
Erreger nicht wirken. Durch ihre vorbeugende An-
wendung tragen sie erheblich zur Verbesserung der
Tiergesundheit und damit zur Verminderung der Not-
wendigkeit des Einsatzes von Antibiotika bei.

Mit insgesamt 299.903 Dosen bestatigte sich die
ansteigende Tendenz bei der Herstellung von stall-
spezifischen Impfstoffen (2011: 288.935).

Von den 53.380 Impfstoffdosen zur subkutanen Verab-
reichung entfielen 11.240 auf Escherichia-coli-
Muttertierimpfstoffe flr Rinder, 30.042 auf Escherichia-
coli-Muttertierimpfstoffe fir Schweine sowie 12.098
auf andere Impfstoffe wie Pasteurellenimpfstoffe und
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Trueperella-iImpfstoffe flr Rinder, Schafe und Schwei-
ne, Streptokokkenimpfstoffe fur Rinder, Schweine und
Pferde, Staphylokokkenimpfstoffe flir Schweine, Cory-
nebakterienimpfstoffe flr Ziegen und Kamele, Listeri-
enimpfstoffe fir Wisente sowie Pasteurellenimpfstoffe
fur Katzen. Aus eingesandtem Warzenmaterial fertigte
das LGL 1.910 Impfstoffdosen zur Anwendung bei
Rind, Pferd, Giraffe, Hund und Katze an.

Bei den 244.613 Impfstoffdosen zur lokalen Verab-
reichung handelte es sich grofstenteils um E. coli-
Schluckimpfstoffe (209.270) fir Kalber sowie um

E. coli-Schluckimpfstoffe (28.800) fir Ferkel und
Salmonellen-Trinkwasserimpfstoffe flr Tauben
(2.200). Neben diesen oral zu verabreichenden Impf-
stoffen stellte das LGL gegen folgende Erreger intra-
nasal zu verabreichende Impfstoffe her: Salmonellen
(3.240) und Pasteurellen (1.010) beim Rind sowie
Streptokokken (90) und Salmonellen (3) beim Pferd.
Die intranasal verabreichte Salmonellenvakzine liefert
einen wichtigen Beitrag zur Bekdmpfung der Salmo-
nellose des Rindes.
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Vorbereitung zur Umsetzung der Antibiotikaverbrauchs-

mengenerfassung - Anderung des Arzneimittelgesetzes

Vor dem Hintergrund der zunehmenden Gefahr durch
resistente Keime ist es das gemeinsame Ziel von
Bund und Landern, den Einsatz von antibiotisch wirk-
samen Arzneimitteln in der Nutztierhaltung deutlich zu
reduzieren. Die geplante Anderung des Arzneimittel-
gesetzes (16. AMG-Novelle) soll dazu durch die Forde-
rung des sorgfaltigen und verantwortungsvollen Um-
gangs mit Antibiotika in der Nutztierhaltung ebenso
beitragen wie durch ein Antibiotikaminimierungs-
konzept auf einzelbetrieblicher Ebene.

Mithilfe einer bundeseinheitlichen amtlichen Datenbank
soll kiinftig jede antibiotische Behandlung eines Mast-
tieres der Tierarten Rind, Schwein, Huhn oder Pute
erfasst werden. Fir die betroffenen landwirtschaftlichen
Betriebe wird anhand dieser Meldungen die individuelle
Therapiehaufigkeit ermittelt. Diese Kennzahl bezieht
sich auf die Anwendung von Antibiotika und gibt Aus-
kunft Uber die Haufigkeit der antibiotischen Behandlun-
gen im Betrieb. Liegt die individuelle Therapiehaufigkeit
im Vergleich zur bundesweit ermittelten durchschnitt-
lichen Therapiehaufigkeit entsprechender Betriebe zu
hoch, sind Mafinahmen zu ergreifen, die zur Reduzie-
rung des Antibiotikaverbrauchs flhren.

Zur Erreichung dieser Ziele ist die Erarbeitung eines
Konzeptes zur bundeseinheitlichen zentralen Datener-
fassung, -verarbeitung und -auswertung mit Rlcksicht
auf realisierbare und arbeitsokonomische Meldever-
fahren von grundlegender Bedeutung.

Vorbereitung zur Umsetzung

Das LGL hat im Auftrag des StMUG einen Projektvor-
schlag erarbeitet, mit dem Konzepte zur Umsetzung
der 16. AMG-Novelle in enger Abstimmung mit dem
Bayerischen Staatsministerium fir Erndhrung, Land-
wirtschaft und Forsten (StMELF) entwickelt werden
sollen. Durch die interdisziplindre Zusammenarbeit
von Fachleuten aus Tiermedizin, Agrarwissenschaft,

Rechtswissenschaft und Wirtschaft sollen unter der
Leitung des LGL Vorbereitungen getroffen werden,
um die betroffenen Kreise friihzeitig und umfassend
Uber die bevorstehende Gesetzesdanderung und deren
Auswirkungen informieren zu kénnen und um die
Datenerfassung in der zentralen Datenbank, das heif3t
die Erhebung, Verarbeitung und Plausibilitatsprifung
der Einzeldaten aus den landwirtschaftlichen Betrieben,
zu begleiten. Aufderdem sollen Hilfen zur Erkennung
der Ursachen flr einen hohen Antibiotikaverbrauch und
geeignete Instrumente zur Beurteilung betriebsbe-
zogener Maldnahmen im Hinblick auf die Reduzierung
des Antibiotikaeinsatzes geschaffen werden.

Tierarzneimittelrecht im Wandel

Im Bereich des Tierarzneimittelrechtes gibt es seit
Jahren zahlreiche zum Teil tiefgreifende Neuerun-
gen und Anpassungen, die vor allem dem Bedurf-
nis nach ausreichender Arzneimittelsicherheit und
umfassendem Verbraucherschutz geschuldet sind
und harmonisiertem EU-Recht entsprechen mus-
sen. Im Rahmen dieser Rechtsetzungsvorhaben
wird auch das LGL haufig um Stellungnahme ge-
beten. Das LGL verfolgt deshalb mit groRem
Interesse auch die Entwicklung des Tierarzneimit-
telrechts in anderen Mitgliedsstaaten. Besonderes
Augenmerk wird dabei zunehmend auf die Durch-
fihrung und Effektivitat von Mafinahmen zur
Reduzierung des Antibiotikaverbrauchs in der Tier-
produktion gelegt. Die Erfahrungen aus den Nach-
barlandern sind zwar aufgrund der unterschied-
lichen Produktionsstrukturen nicht ohne Weiteres
auf Deutschland bzw. Bayern Ubertragbar, erwei-
sen sich aber als Hintergrundwissen fir die
aktuellen Diskussionen und Tendenzen als
aufderordentlich wertvoll.
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Vorbereitung zur Auswertung der Abgabemengenerfassung

(DIMDI-Daten)

Das Deutsche Institut fir Medizinische Dokumentation
und Information (DIMDI) errichtet entsprechend recht-
licher Vorgaben ein nicht fur die Offentlichkeit zugang-
liches Informationssystem (Tierarzneimittel-Abgabemen-
gen-Register). Das Register dient der Erfassung der
Gesamtmenge der von pharmazeutischen Unterneh-
mern und Grofshandlern an Tierarzte abgegebenen Arz-
neimittel, die vor allem Antibiotika oder Hormone enthal-
ten, und ist Teil des Antibiotikaresistenzmonitorings des
Bundes. 2013 werden den arzneimittelrechtlichen Uber-
wachungsbehdrden die DIMDI-Daten zur jahrlich abge-
gebenen Gesamtmenge der Arzneimittel erstmalig auf
Abruf zur Verfligung gestellt. Die Daten werden aus
Datenschutzgriinden nur aufgeschlisselt nach den ers-
ten beiden Ziffern der Postleitzahl der Anschrift des je-
weiligen Tierarztes Ubermittelt. Das LGL hat im Auftrag
des StMUG die Auswertung der zu erwartenden Daten
vorbereitet. Im Fokus stand dabei die mogliche Auswer-
tung der Daten bezlglich des sachgemaRen Einsatzes
insbesondere von Antibiotika durch Tierarzte in Bayern.

Auswertungskonzept

Im Rahmen der Vorbereitung der Datenauswertung
zeigte das LGL, dass die vom DIMDI zur Verfligung
gestellten Daten zu den Abgabemengen fir sich gese-
hen eine nur begrenzte Aussagekraft in Bezug auf den
sachgemalden Umgang mit Antibiotika und anderen

Arzneimitteln haben werden. Um einen missbrauchli-
chen Umgang mit Antibiotika und anderen Arzneimit-
teln erkennen zu kénnen, muss den Behorden bekannt
sein, wie viel Arzneimittel ein Tierarzt von pharmazeuti-
schen Unternehmen bezogen und wie viel er bei Tieren
angewendet hat. Diese Daten werden den Behorden
auch nach Abruf der flr die Lander bereitgestellten
DIMDI-Daten aufgrund der anonymisierten Ubermitt-
lung nur eingeschrankt vorliegen. Das LGL entwickelte
ein Konzept, mit dem die von DIMDI bereitgestellten
Daten unter Zuhilfenahme anderer, den bayerischen
Behdrden zur Verfigung stehender Daten bestmadglich
fur die Uberwachung genutzt werden kénnen, um Hin-
weise fur einen missbrauchlichen Umgang mit Antibio-
tika und anderen Arzneimitteln erkennbar zu machen.

Was ist das DIMDI?

Das Deutsche Institut fir Medizinische Dokumen-
tation und Information (DIMDI) ist eine Behorde
und untersteht dem Bundesministerium fir Ge-
sundheit. Die Aufgaben des DIMDI sind gesetzlich
vorgeschrieben oder durch das Bundesgesund-
heitsministerium in Auftrag gegeben. Zu diesen
Aufgaben zahlen die Einrichtung und der Betrieb
des datenbankgestltzten Informationssystems fir
Arzneimittel sowie der Aufbau und Betrieb gesetz-
lich vorgeschriebener Register.

Aufgaben im Bereich Tierarzneimittel

Bei jedem Einsatz von Antibiotika 70% o

. . ° [] Veterinaramter
entstehen Resistenzen, auch bei der 509 158% SIMUG
~mitbehandelten” Begleitflora. Um T ERt ,
die Verbreitung von Resistenzen 50% 1 ] Lzsilérungen
einzudédmmen, muss der Antibioti- 20% = Gre;?;im
kaverbrauch gesenkt werden. Mit . - )
dem Ziel, Zusammenhange zwi- 30% 1 Gewerbetreibende
schen Antibiotikaverbrauch, Tierhal- 20% M 3y, o e D?;Tlatsanwalt%haﬁ

. . (o}

tungsgegebenheiten und Betriebs- 10% L e 1% [ Hochschule
management zu analysieren, koor- o 2% 1% 1% 1% 1% B Sonstige
dienierte das LGL bayernweit durch 0%

geflhrte Erhebungen in landwirt-
schaftlichen Betrieben und wertet
derzeit die gesammelten Daten aus.
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Abbildung 5: Auftrdge an das LGL im Bereich Tierarzneimittel im Jahr 2012
anteilig nach anfragender Stelle
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Abbildung 6: Anfragen an das LGL im Bereich Tierarzneimittel im Jahr 2012 anteilig nach Themengebieten

Das LGL lieferte fachliche Hintergrundinformationen
zum Thema Antibiotika und Nutztiere, unter anderem
im Vorfeld der zu erwartenden Novellierung des deut-
schen Arzneimittelgesetzes und im Rahmen des Bayeri-
schen Aktionsblndnisses flr eine Reduzierung von
Antibiotikaresistenzen (BAKT).

Als bayernweit tatige Fachbehorde unterstitzt das
LGL in erster Linie die Veterinarverwaltung, aber
auch andere staatliche Stellen wie Polizei und Staats-
anwaltschaften bei der Bearbeitung fachlicher und
rechtlicher Fragestellungen zum Umgang mit Tierarz-
neimitteln. Insgesamt wurden im Jahr 2012 Uber 470

Tierschutz

Anfragen an das LGL gerichtet, darunter Anfragen
nach Stellungnahmen, Gutachten oder Unterstitzung
bei der Uberwachung vor Ort. Diese Zahl ist gegen-
Uber dem Vorjahr (450 Anfragen) wiederum gestie-
gen. Die bayerischen Veterindramter richteten mit

58 % die meisten Anfragen an das LGL. Da das
Spektrum der TierarzneimittelUberwachung durch die
Veterinarbehorden grofd ist, waren auch die Anfragen
inhaltlich breit gefachert. Schwerpunkte lagen auf
der fachlichen und rechtlichen Bewertung der bei
Kontrollen von Tierarzten, Tierhaltern und Tierheilkun-
digen vorgefundenen Sachverhalte.

Beleuchtung bei Wirtschaftsgefliigel

Nach 8§ 2 Tierschutzgesetz muss, wer ein Tier halt,
betreut oder zu betreuen hat, dieses seiner Art und
seinen Bedurfnissen entsprechend angemessen
ernahren, pflegen und verhaltensgerecht unterbrin-
gen. Die verhaltensgerechte Unterbringung soll
sicherstellen, dass das Tier in einem Lebensraum
gehalten wird, der seine wesentlichen Bedurfnisse
deckt. In diesem Zusammenhang sind selbstver-
standlich auch die Lichtverhaltnisse in Gefligelstéllen
Zu betrachten.

Unser Wirtschaftsgefligel (vor allem Legehennen,
Masthuhner, Puten und Enten) orientiert sich in ers-
ter Linie mithilfe der Augen. Licht stellt daher einen
sehr bedeutenden Umweltfaktor fir die Tiere dar.
Die meisten Stalle werden heute vorwiegend mit
Kunstlicht beleuchtet, daher gewinnt auch die Licht-
situation in Stallen zunehmende Bedeutung beim
Tierschutz.

LGL Jahreshericht 2012
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Im Gegensatz zum Menschen reicht beim Wirt-
schaftsgeflligel das sichtbare Spektrum des Lichtes
bis in den Ultraviolettbereich. Die Tiere verfligen Uber
eine tetrachromatische Farbwahrnehmung (Rot, Blau,
Grin und zusatzlich Ultraviolett). Der Ultraviolett-
bereich spielt unter anderem eine Rolle bei der Er-
kennung von Artgenossen oder der Beurteilung von
Futter. Darlber hinaus ist das zeitliche Auflésungs-
vermogen der Augen beim Geflligel hoher als beim
Menschen, weshalb kinstliches Licht mit niederer
Frequenz von Gefllgel als Flackern wahrgenommen
wird (Stroboskopeffekt). Daher ist fir Gefllgel, das in

Abbildung 7: Dieser Hiihnerstall mit Beleuchtung
durch Leuchtstoffréhren, Fenster und Offnungen
zum Auslauf und zusétzlichem Tageslicht entspricht
den tierschutzrechtlichen Bestimmungen.

Stéllen gehalten wird, seit 10. Oktober 2012 eine
flackerfreie klinstliche Beleuchtung aus Tierschutz-
grinden zwingend erforderlich. Der Einsatz von
Leuchtmitteln, die ultraviolettes Licht emittieren, ist
dagegen derzeit in Deutschland noch nicht explizit
vorgeschrieben und findet bei der Beleuchtung von
Stallen zumeist keine Anwendung.

Vielfach wird in der Praxis Farblicht bzw. einfarbiges
Licht eingesetzt, da sich dies positiv auf die Tiere
bzw. deren Verhalten auswirken soll. Zum Beispiel
wird Rotlicht zur Kannibalismusbekampfung bei
Legehennen eingesetzt. Gesicherte wissenschaft-
liche Erkenntnisse Uber die Effekte von Farblicht in
Bezug auf Leistung oder Kannibalismus fehlen aller-
dings bisher. Daflir kdnnen dauerhaft unnatirliche
bzw. spektral unausgewogene Lichtverhaltnisse zu
einer Einschrankung des Tieres in seiner Sehleistung
und damit letztendlich zu einer Einschrankung seines
Wohlbefindens fihren. Die Verwendung von einfarbi-
gem Licht ist daher nur im dringenden Bedarfsfall mit
einer tierarztlichen Indikation zulassig. Bei fehlendem
Tageslichteinfall in die Stalle kann eine dem naturli-
chen Licht so weit wie moglich entsprechende kiinst-
liche Beleuchtung am besten durch Leuchtmittel mit
Tageslichtspektrum (maoglichst mit Ultraviolett-Anteil)
erreicht werden (Vollspektrumrohren).

Das LGL unterstitzt Veterinarbehorden bei fachlichen
Fragestellungen zum Thema Beleuchtung in der Wirt-
schaftsgefligelhaltung und erarbeitet fir konkrete
Einzelfalle Gutachten und Stellungnahmen.

Tierschutzprobleme in gewerbsmafigen Hundezuchten

In Deutschland leben Gber finf Millionen Hunde. Als
Partner und Familienmitglied ist der Hund aus unserer
Gesellschaft nicht wegzudenken. Damit er seiner Auf-
gabe gerecht werden kann, muss er an die vielfaltigen
Umweltreize, die ihn in ,,seiner” Familie erwarten,
schon im Welpenalter behutsam gewohnt werden.
Die Aufzucht von Hunden ist daher eine verantwor-
tungsvolle Aufgabe. Nach Angaben des Verbandes flr
das deutsche Hundewesen werden in Deutschland
jahrlich etwa 400.000 Welpen gezlichtet. Zum 1. Janu-
ar 2013 waren in Bayern 603 Hundezuchten bekannt,
von denen 317 als gewerbsmalf3ig einzustufen sind
und durch die zustandigen Veterindramter kontrolliert
werden. Das LGL wurde 2012 beratend bei drei Vor-
Ort-Kontrollen grofRer Hundezuchten und bei 74 Anfra-
gen bezlglich Hundezuchten hinzugezogen.
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Bei den Vor-Ort-Kontrollen der gewerbsmaligen
Hundezuchten stellte das LGL als haufigsten Mangel
eine unzureichende Betreuung der Tiere fest. Die
Zuchthunde konnten oft nur nach langem Rufen und
Locken, teils nur mittels Einfangaktionen und teils gar
nicht ergriffen werden. Dies zeugt von einem nicht
vorhandenen vertrauensvollen Verhéaltnis zum Besit-
zer. Manche Hunde konnten von ihrem Betreuer
nicht einmal aus den Hundehtten gelockt werden.
Die individuelle Erkennung der Zuchthunde war dem
Betreuer nur selten maoglich, eine Leinenfihrigkeit oft
nicht vorhanden. Dies ist problematisch, da dngst-
liche Zuchthlindinnen ihr Verhalten an ihre Welpen
weitergeben.



Eine Sozialisierung der Welpen, in der sie an Men-
schen, Artgenossen, fremde Gerdusche und Gertiche,
Halsband und Leine, stadtische Umgebung und Auto-
fahren gewohnt werden, ist enorm wichtig.

Um dies leisten zu konnen, mussten Zuchten tUber
einen Welpenauslauf im Freien und ein Welpenspiel-
zimmer verflgen, in dem verschiedenste Gegenstan-
de aus dem hauslichen Bereich vorhanden sein soll-
ten. Dies gab es in keiner der kontrollierten Zuchten.

Sachkundiges Personal zur Betreuung
notwenig

Um Welpen angemessen zu sozialisieren, ist vor
allem ausreichend sachkundiges Personal erforder-
lich. Die Tierschutzhundeverordnung fordert eine
Person fir bis zu zehn Zuchthunde. In der Praxis wur-
den bis zu 40 Zuchthindinnen von nur einer Person
betreut. Ein weiteres Problem waren Betreuungs-
personen, die zwar auf dem Papier vorhanden waren,
jedoch vor Ort so gut wie nie angetroffen wurden.
Weitere Mangel wie fehlender Auslauf im Freien,
Verschmutzung der Zwingeranlagen und unzu-
reichende medizinische Versorgung der Hunde bis
hin zur Verwahrlosung waren ebenfalls auf dieses
Betreuungsdefizit zurlickzufiihren. Rassespezifische
Zuchtuntersuchungen auf bekannte Erbkrankheiten
wurden nicht durchgefthrt. Oft waren die Zwinger zu
klein oder der Besatz an Hunden zu hoch.

6 Tiergesundheit und Futtermittel

Abbildung 8: Berner Sennenhundwelpen in einer
grof3en Hundezucht

In den geschilderten Fallen ergriffen die Behorden
die erforderlichen Mafinahmen. In drei Fallen wurden
im vergangenen Jahr die Hundezucht und Hundehal-
tung verboten, mehrere Strafanzeigen wurden erstat-
tet. In drei vom LGL begleiteten Fallen konnte eine
freiwillige Aufgabe der gewerbsmalfdigen Hundezucht
erreicht werden. Das Umdenken von der Hundever-
mehrung hin zur verantwortungsvollen Zucht eines
angstfreien und sozial stabilen Hundes ist noch nicht
abgeschlossen, wird aber vonseiten der zustandigen
Behdrden, vielen Zichtern und auch Verbanden vor-
angetrieben.

Aufgaben im Bereich des Tierschutzes

2012 hat das LGL 1.129 Anfragen zum
Tierschutz beantwortet. Den grofiten
Anteil hatten Anfragen zu Heimtieren
mit 39 %, gefolgt von solchen zu

Nutztieren mit 26 %. 17 % der Anfra-
gen waren tierartUbergreifend und

15 % betrafen Wildtiere.

Die bayerischen Veterinaramter stell-
ten 78 % der Anfragen. DarUber hin-
aus gab das LGL Auskunft an Veteri-
narbehorden aufderhalb Bayerns, Mi-
nisterien, Bezirksregierungen, Hoch-
schulen, Verbande und
Tierschutzorganisationen, Medienver-
treter, Staatsanwaltschaft sowie Pri-
vatpersonen.

[[] gebewerbsmaRiger Umgang mit Tieren
[ | Transport/Schlachten/Téten
[ Landwirtschaft

6% 16%

M Spezialgebiete
] Rechtsgrundlagen
[] private Haltung

Abbildung 9: Aufteilung der Anfragen nach Themengebieten
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Das LGL unterstltzte die bayerischen Veterinarbe-
horden zudem in 53 Fallen bei Kontrollen vor Ort
inklusive anschlieRender Erstellung entsprechender
Gutachten. Weiterhin waren Mitarbeiter des LGL als
Sachverstandige vor Gerichten tatig.

Halterung von Hummern

Hummer, die zur Abgabe als lebendes oder frisch
totes Tier an den Verbraucher bestimmt sind, werden
oft in Feinkostabteilungen und Restaurants in hell
beleuchteten Aquarien ohne Rickzugsmadglichkeiten
und ohne Fltterung mit zusammengebundenen
Scheren gehalten. Dort drangen sich die eigentlich
einzelgangerisch und nachtaktiv lebenden Hummer
in den Ecken zusammen. Wegen mangelnder
Wasserqualitdt verenden regelméRig Tiere. Diese
Form der Haltung wurde wiederholt von verschiede-
nen Tierschutzorganisationen moniert.

Auch fur Hummer gilt der § 2 des Tierschutzge-
setzes, wonach sie ihrer Art und ihren BedUrfnissen
entsprechend angemessen ernahrt, gepflegt und
verhaltensgerecht untergebracht werden missen.
Hummer sind Wildtiere, die meist an den Klsten von
Kanada und den USA gefangen und lebend nach
Deutschland exportiert werden. Das LGL hat auf
Basis der wissenschaftlichen Erkenntnisse zur Le-
bensweise der Tiere unter natlrlichen Bedingungen
ein Merkblatt entworfen, in dem wesentliche An-
sprlche der Tiere an Umgebungstemperatur, Wasser-

Abbildung 10: Artgerecht gehaltene Hummer im
Aquarium einer Feinkostabteilung mit Vlersteckréhren
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Besondere Aspekte der fachlichen Tatigkeit im Jahr
2012 waren Begehungen von Zoos, Wildparks und
Greifvogelhaltungen auch im Rahmen der Erneue-
rung der Erlaubnis nach § 11 Tierschutzgesetz sowie
die Bewertung des Einsatzes von Kangalfischen zu
kosmetischen Zwecken.

qualitat, Besatzdichte, Beleuchtung und Einrichtung
des Halterungsbeckens zusammengestellt wurden.
Wahrend der Erstellung des Merkblatts traten ver-
schiedene noch offene Fragen auf. Das LGL stiel3
daher wissenschaftliche Untersuchungen zu wesent-
lichen Haltungsparametern fir Hummer an. Die Er-
gebnisse zeigten entgegen den urspriinglichen Er-
wartungen, dass Hummer auch bei niedrigen Tempe-
raturen aktiv sind. Die Dauer der Halterung ohne FUt-
terung muss daher aus Tierschutzgriinden zeitlich
begrenzt werden. Um Aktivitdt und Stoffwechselrate
der wechselwarmen Tiere zu reduzieren, sollten die
Temperaturen zudem nicht Uber 10 °C liegen. Aulier-
dem brauchen Hummer beschattete Bereiche, sei es
in Form von Versteckrohren oder anderen Strukturen,
in denen sie sich mit dem Kopf zum Licht ausrichten
konnen. Wenn Hummer die Mdglichkeit haben, sich
in beschattete Bereiche zurlickzuziehen, gehen auch
ihre Aktivitat und Aggressivitat deutlich zurtck. Ent-
gegen der urspringlichen Vermutung, dass die Tiere
in einem engen Versteck ihren empfindlichen Hinter-
leib schitzen wollen, haben die Versuche aber auch
gezeigt, dass das wichtigste Kriterium bei der Halte-
rung von Hummern das Anbieten beschatteter Berei-
che ist und enge Verstecke nicht unbedingt erforder-
lich sind. Statt Rohren kénnen auch gréRere Unter-
stande oder Teilabdeckungen der Aquarien verwen-
det werden, welche die Tiere gemeinsam nutzen
kénnen. Auf das Zusammenbinden der Scheren kann
wahrend der Halterung nicht verzichtet werden, well
die Gefahr gegenseitiger Verletzungen, die zum Tod
flhren konnen, zu grofs ist. Da die Tiere mit Aus-
nahme des Zerkleinerns grof3er Beutetiere alle Ver-
haltensweisen auch mit zusammengebundenen
Scheren austiben koénnen, ist dies aus Tierschutzsicht
vertretbar.

Der Merkblattentwurf des LGL soll auf Basis dieser
Ergebnisse abgeschlossen und den bayerischen
Veterinarbehorden als Beurteilungsgrundlage zur
Verfligung gestellt werden. Aufserdem soll es als
Basis fur eine bundesweite Regelung dienen.



Futtermittel
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Ubersicht Giber Kontrollaktivitiaten im Bereich Futtermittel

Im Wesentlichen wird die Arbeit der FuttermittelUber-
wachung bundesweit und jeweils Uber einen Zeit-
raum von finf Jahren abgestimmt. Dem Berichtszeit-
raum lag demzufolge das neu erstellte ,,Kontrollpro-
gramm Futtermittel fUr die Jahre 2012 bis 2016" zu-
grunde, welches den ,,Rahmenplan fir die Jahre
2007 bis 2011" abgeldst hat. Die bundesweit vorge-
gebenen Proben- und Analysezahlen wurden auch im
Jahr 2012 in Bayern auf die regionalen und lokalen
Gegebenheiten risikoorientiert angepasst und um
gezielte Schwerpunktanalysen oder anlassbezogene
Untersuchungen erganzt. Tabelle 7 zeigt einen Uber-
blick Uber die Ergebnisse im Jahr 2012. Besonders
hervorzuheben sind die folgenden Themen.

Trend
Im Rahmen des Kontrollprogramms Futtermittel fur
die Jahre 2012 bis 2016 wurde zwar die Probenzahl
reduziert, jedoch die Anzahl an Untersuchungen pro
Probe erhoht, sodass die Senkung der Probenzahl
durch ein Mehr an Untersuchungen ausgeglichen
wird und somit weiterhin eine zielgerichtete und
risikoorientierte Uberwachung der Futtermittel-
sicherheit gewahrleistet ist. So wurde die Anzahl der
Untersuchungen vor allem bei den Parametern mit
grolRer Bedeutung fir den Verbraucherschutz (unter
anderem Dioxine, Schwermetalle) erhoht. Wie auch
im Vorjahr stehen Fehler in der Deklaration an der
Spitze der Beanstandungsquoten (Zusammen-
setzung, Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, Energie).

Tabelle 7: Art und Umfang der Untersuchungen sowie Beanstandungen in der amtlichen Futtermittelkontrolle

(Berichtszeitraum 16. November 2011 bis 30. November 2012)

Gentechnisch veranderte Organismen 59 2 3,39 %
Energie 56 2 3,57 %
Zusammensetzung 140 9 6,43 %
botanische Reinheit 42 0 0,00 %
Zusatzstoffe 2.523 151 5,98 %
Inhaltsstoffe (ohne Energie, botanische Reinheit, Wasser) 1.383 83 6,00 %
Sonstige (Ambrosia, Melamin, Clostridien, Bac. cereus) 140 1 0,71 %
mikrobiologische Qualitatsprifungen 382 10 2,62 %
sonstige unerwilinschte Stoffe* ** 2.810 5 0,18 %
Antibiotika (mit 921 Screening-Untersuchungen) 5.047 27 0,53 %
Mykotoxine 1.332 0 0,00 %
\Wasser 2.334 4 0,17 %
verbotene Stoffe 2.233 3 0,13 %
Salmonellen 104 0 0,00 %
Dioxine (PCDD+PCDF) 331 1 0,30 %
Summe Dioxine + dioxindhnliche PCB 323 2 0,62 %
dioxinahnliche PCB 825 0 0,00 %
Schadlingsbekdmpfungsmittel* 15.686 1 0,01 %
Schwermetalle 2.206 3 0,14 %
PCB Indikator 138 0 0,00 %
chlorierte Kohlenwasserstoffe* * 1.450 0 0,00 %
tierische Bestandteile (mit tierischen Fetten) 706 0 0,00 %
Quelle: Regierung von Oberbayern; Anzahl der Proben: 2.665 bei 244 Probenbeanstandungen (Quote: 9,16 %)
*)  Durch die Verwendung einer Multimethode (mehrere Analyten pro Untersuchung) ist die genannte Zahl hoher als die tatsachliche Zahl der Unter-
suchungen. (Anzahl der Proben: 288 davon 1 beanstandet)
**) Chlordan, DDT, Aldrien/Dieldrin, Endosulfan, Endrin, Heptachlor, HCB, a-HCH, B-HCH, y-HCH
***) sonstige unerwiinschte Stoffe: Mutterkorn, giftige Saaten und Friichte, Fluor, Nitrite, Blausaure, Chrom, Nickel
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Mykotoxine - Trend und Entwicklung

Futtermittel, die von Schimmelpilzen befallen sind,
gelten je nach Art und Menge der aufgenommenen
Schadstoffe als ernstes Risiko flr die Tiergesundheit,
da Schimmelpilze verschiedenartige Gifte (Myko-
toxine) bilden kénnen. Krankheitssymptome beim
Tier, die durch die Aufnahme von Mykotoxinen auf-
treten kdnnen, sind beispielsweise Appetitlosigkeit,
Fruchtbarkeitsstérungen, Immunsuppression, Diar-
rho, Blutungen, Organschaden. Durch die mogliche
Ubertragung (Carry-over) der Mykotoxine auf Lebens-
mittel stellen sie auch eine latente Gefahr fir die
Gesundheit der Verbraucher dar.

Die Verordnung (EG) 574/2011 erlaubt in Futtermittel-
ausgangserzeugnissen einen Aflatoxin B1-Hdchst-
gehalt von nur 0,02 mg/kg Futtermittel. Flr andere
Mykotoxine in Futtermitteln gelten hingegen bisher
nur Orientierungswerte, die keine absolute Rechts-
verbindlichkeit besitzen. Um etwaige Gefahren recht-
zeitig zu erkennen, mussen die entsprechend des
Kontrollprogramms und der schwerpunktartigen Son-
deruntersuchungen erhobenen Ergebnisse aus den

amtlichen Futtermittelmitteluntersuchungen regel-
maRkig ausgewertet und die Kontrolluntersuchungen
gegebenenfalls angepasst werden. Aus diesem
Grund flhrte das LGL 2012 nicht nur die analytische
Bestimmung der Mykotoxine fort, sondern nahm
auch eine systematische Auswertung hinsichtlich Art,
Menge und Vorkommen vor. Die einzelnen Futter-
mittel waren auf Aflatoxin B1, Ochratoxin A, Fumoni-
sine B1+B2, Deoxynivalenol (DON), Zearalenon (ZEA)
und T2-/ HT2-Toxin untersucht worden.

Der Trend der vergangenen Jahre, dass im Durch-
schnitt ein Drittel der untersuchten Proben geringe
Mykotoxingehalte oberhalb der jeweiligen Quanti-
fizierungsgrenze aufwiesen, hielt auch 2012 an, wo-
bei etwa jede flinfzigste Probe die vorgeschriebenen
Hochstgehalte oder Orientierungswerte Uberschritt.
Wahrend Aflatoxin B1 haufiger in Futtermitteln aus
Soja und Mais vorkam, wies das LGL DON vermehrt
in getreide- und maishaltigen Futtermitteln nach
(siehe Abbildung 11).
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Abbildung 11: Anteil der einzelnen Mykotoxine (%) aus allen amtlichen Futtermittelproben, die das LGL in den

Jahren 2009 bis 2012 nachwies
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Positive Befunde fir ZEA und die Fumonisine B1+B2
lagen vermehrt in mais-, getreide- und sojahaltigen
Futtermitteln vor (siehe Abbildung 11). Auffallig war,
dass in knapp zwei Drittel der mykotoxinpositiven
Futtermittelproben das Fusarientoxin T2 und sein
Abbauprodukt HT2 ebenso nachgewiesen wurden.
Wie in der Literatur teilweise beschrieben, zeigen
auch die Untersuchungen des LGL, dass Aflatoxin B1
in Soja und Mais haufiger vorkommt als in Getreide.
Ein Risiko fur die Verbraucher ist zu erwarten, wenn
deutliche Uberschreitungen der Hochstgehalte im
Futtermittel Uber den Carry-over zu Hochstgehalts-
Uberschreitungen im Lebensmittel fahren. Im Jahr
2012 stellte das LGL keine deutlichen Uberschreitun-
gen der Hochstgehalte im Futtermittel fest.

Die ebenso gesundheitsschadlichen Fusarien-Myko-
toxine (DON, ZEA und Fumonisin B1+B2) fand das

6 Tiergesundheit und Futtermittel

LGL haufig in getreide-, mais- und sojahaltigen Fut-
termitteln. Solange die Orientierungswerte flr die
genannten Fusarientoxine im Futtermittel nicht Gber-
schritten werden — wie es 2012 in den vom LGL un-
tersuchten Futtermitteln Uberwiegend der Fall war —
ist ein gesundheitliches Risiko fir die Tiere und den
Verbraucher nicht zu erwarten.

Die amtlichen Futtermitteluntersuchungen auf Myko-
toxine haben sich im Rahmen der Futter- und Lebens-
mittelsicherheit als ein wichtiges Instrument fir die
Gewahrleistung der Tiergesundheit und des Verbrau-
cherschutzes erwiesen. Sie erhéhen die Sensibilitat
aller Beteiligten und liefern wichtige Erkenntnisse
Uber die Gefahren und Risiken aus bestimmten
Futtermitteln. Etwaige Mafinahmen flr eine mog-
lichst mykotoxinfreie Fltterung kénnen so schnell
und zielgerichtet erfolgen.

Statuserhebung: Mutterkorn und Ergotalkaloide

Mutterkorn kann auf sémtlichen Getreidearten, vor
allem aber auf Triticale und Roggen, von Pilzen der
Gattung Claviceps gebildet werden. Die toxischen
Wirkungen des Mutterkorns auf die Gesundheit von
Mensch und Tier sind auf die darin enthaltenen
Ergotalkaloide zurlckzufihren. Far Futtermittel, die
ganze Getreidekorner enthalten, ist daher EU-weit
ein Mutterkorngrenzwert von 1.000 mg/kg festge-
setzt. Die Mengenbestimmung erfolgt durch Aus-
selektieren der Mutterkérner und Wiegen und ist
deshalb fUr verarbeitetes Getreide nicht geeignet. Da
der Gehalt und die Zusammensetzung der toxischen
Alkaloide zudem je nach Pilzstamm, geografischer
Region, Witterung und Wirtspflanze stark variieren
kdénnen, ist fir eine sinnvolle Risikoabschatzung die
alleinige Bestimmung des Mutterkorngehaltes nicht
ausreichend. Zur Abschatzung der gesundheitsscha-
digenden Wirkung von Mutterkorn in Futtermitteln ist
vor allem die chemische Analyse der Ergotalkaloide
und fir die Futtermitteliberwachung die Festlegung
eines entsprechenden Grenzwertes notwendig. Da
laut Europaischer Behorde fur Lebensmittelsicherheit
(EFSA) jedoch zu wenige Daten zu den Gehalten an
Ergotalkaloiden und deren Verteilungsmuster vorlie-
gen, hat die EU empfohlen, ein Monitoringprogramm
durchzufihren. Ziel des Programmes ist, mittels ei-
ner mikroskopischen Untersuchung den Mutterkorn-
gehalt und mittels Hochleistungsflissigkeitschroma-
tografie (HPLC) den Ergotalkaloidgehalt sowie das
Verteilungsmuster der Alkaloide zu erfassen und

deren Beziehung untereinander zu bestimmen.
Dieses Monitoringprogramm wurde und wird auch
kiinftig in Bayern umgesetzt.

Die Untersuchungen des LGL

Gereinigtes Getreide lasst keinen Rickschluss Uber
die urspriingliche Belastung mehr zu, daher unter-
suchte das LGL 31 Proben ungereinigtes Getreide
(elf Roggen- und 20 Triticaleproben) und bestimmte
mittels HPLC die Gehalte der sechs verschiedenen
Ergotalkaloide und deren isomere Formen (Ergo-
metrin, Ergometrinin, Ergocrostin, Ergocristinin,
Ergotamin, Ergotaminin, Ergocryptin, Ergocryptinin,
Ergosin, Ergosinin, Ergocornin, Ergocorninin).

Die Untersuchungen ergaben in 24 der 31 Proben
(77,4 %) Mutterkorngehalte zwischen 8 und

6.658 mg/kg bezogen auf 88 % Trockensubstanz (TS)
und Ergotalkaloidgehalte zwischen 0,04 und

9,89 mg/kg bezogen auf 88 % (TS). Der Anteil an
Ergotalkaloiden im Mutterkorn variierte zwischen
0,02 und 1,8 %. In den restlichen sieben Proben
(22,6 %) waren weder mikroskopisch Mutterkorn
noch analytisch Ergotalkaloide nachweisbar. In je
zwei Roggen- und Triticaleproben (12,9 %) wurde der
Mutterkornhéchstgehalt von 1.000 mg/kg Uberschrit-
ten. Die Untersuchungen des LGL zeigten, dass vom
Mutterkorngehalt nicht direkt auf den Gehalt an
Ergotalkaloiden geschlossen werden kann.
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Verschleppungen von pharmakologisch wirksamen Substanzen

in Futtermittel

2012 fuhrte das LGL auch die Untersuchungen auf
Verschleppungen von pharmakologisch wirksamen
Substanzen in Futtermittel weiter. Der Schwerpunkt
lag dabei auf Futtermitteln, die durch fahrbare Mahl-
und Mischanlagen hergestellt wurden. Untersu-
chungsziel war es, eventuelle Verschleppungen bzw.
den unerlaubten Einsatz von pharmakologisch wirk-
samen Substanzen auszuschlieRen. Da die fahrbaren
Mahl- und Mischanlagen die Futtermittel an standig
wechselnden Orten produzieren, gestaltete sich die
Beprobung der Anlagen mitunter sehr schwierig und
zeitaufwendig. Dennoch untersuchte das LGL 2012
94 Proben (2011: 128 Proben), die direkt aus fahrba-
ren Mahl- und Mischanlagen entnommen wurden,
auf pharmakologisch wirksame Substanzen mittels
verschiedener Multimethoden. In einer Probe wies
das LGL eine Verschleppung des Wirkstoffs Flu-
bendazol nach.

Von den Betreibern der fahrbaren Mahl- und Misch-
anlagen, bei denen es zu Beanstandungen kam, for-
derte die fir die Uberwachung zustindige Regierung
von Oberbayern unter anderem ein Hygienekonzept,
um kinftige Verschleppungen zu verhindern.

Das LGL untersuchte zudem auch Futtermittel aus
schweinehaltenden Betrieben (vor allem hofeigene
Mischungen) auf Verschleppungen von unzuldssigen
Stoffen.

Der Schwerpunkt lag auf sogenannten Kombibetrie-
ben. Hierbei handelt es sich um Betriebe, die gleich-

zeitig Ferkelerzeugung und Schweinemast betreiben.

Proben von diesen Betrieben untersuchte das LGL
vorrangig auf antibiotisch wirksame Substanzen, die
bei nicht sachgemalkem Einsatz unter Umstanden in
Futtermittel fir Mastschweine verschleppt werden
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konnten. Hier waren in sechs von 180 beprobten
Futtermitteln fir Schweine (entsprechend 3,33 % )
Verschleppungen (hier: Tetra- und Chlortetracycline
sowie Amoxycillin und Tylosin) nachweisbar.

Das LGL untersuchte auch Futtermittelproben von
Gefligelmastbetrieben, hauptsachlich Hahnchen-
mastbetriebe, schwerpunktmafig moglichst kurz vor
dem Schlachttermin der jeweiligen Bestande auf
mogliche Verschleppungen. Analysiert wurden diese
Futtermittelproben vor allem auf Kokzidiostatika. Die-
se zugelassenen Futtermittelzusatzstoffe dienen der
Verhttung der Kokzidiose, einer durch bestimmte
Protozoen (Einzellern) verursachten Darmkrankheit
bei Geflligel. Je nach Wirkstoff der Kokzidiostatika
sind vor der Schlachtung verschiedene Wartezeiten
einzuhalten, eine Verfltterung innerhalb dieser Warte-
zeiten, auch unbewusst durch Verschleppung, ist zu
vermeiden. Von 37 analysierten Proben war eine (ent-
spricht 2,7 %) zu beanstanden.






Der Zugang zu den Fachlaufbahnen des 6ffentlichen
Gesundheits- und Veterinardienstes und der Lebens-
mittelkontrolle erfordert spezielle Qualifikationsmal3-
nahmen, die in einschlagigen Rechtsvorschriften
festgelegt sind. Die Akademie flr Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit (AGL) fihrte 2012 hierzu fol-
gende Lehrgange inklusive Prifungsverfahren durch
(siehe Tabelle 1):

Amtsarzt-Lehrgang mit der Moglichkeit zum
Masterstudium Public Health

Lehrgang flr Sozialmedizinische Assistentinnen
Amtstierarzt-Lehrgang
Lebensmittelkontrolleur-Lehrgang

Lehrgang flr amtliche Fachassistenten gemaf3
VO (EG) Nr. 854/2004 (, rotes Fleisch” und
.Weildes Fleisch”).

Alle Lehrgange richten sich an Teilnehmer aus Bay-
ern; Gasthorer aus anderen Landern konnen freie
Platze belegen. Arzte und Tierarzte erfiillen mit der
Teilnahme an dem Lehrgang gleichzeitig die Anforde-
rungen an die theoretische Weiterbildung zum Fach-
arzt fur offentliche Gesundheit bzw. zum Fachtierarzt
fur 6ffentliches Veterindrwesen.

Tabelle 1: Aus- und Weiterbildung 2012

Projekt zur Neukonzeption der Weiterbildung
zum Amtstierarzt

Am LGL wurden seit Grindung der AGL im Jahr
2001 bisher elf Amtstierarzt-Lehrgange durchgefihrt.
Die Inhalte der Weiterbildung legt die Verordnung
Uber den fachlichen Schwerpunkt Veterinardienst
(FachV-VetD) fest; sie betreffen folgende Fachgebie-
te: Recht und Verwaltungskunde, Tierseuchenbe-
kampfung, Tierische Nebenprodukte, Tierschutz, Tier-
gesundheit, Fleischhygiene, Hygiene der Lebensmit-
tel tierischen Ursprungs sowie Warenkunde, Tierarz-
neimittel und Futtermittel.

Berufliche Handlungskompetenz starken

Das StMUG beauftragte die AGL Anfang 2012, die
derzeitige Weiterbildung zu Uberprifen und mit kla-
rem Fokus auf die veranderten Anforderungen im
offentlichen Dienst sowie konkret im amtstierarztli-
chen Dienst grundlegend neu auszurichten. Die er-
forderlichen Veranderungen sollen bei dem wegen
einer Lehrgangspause im Jahr 2013 erst 2014 statt-
findenden nachsten Lehrgang umgesetzt werden.

Teilnehmer Dozenten Dauer Zahl der Kurse

Lehrgéange der AGL

Amtsarzte

Lehrgang 2011/2012 21 101 435 UE 0,50

Lehrgang 2012/2013 14 152 337 UE 0,50

Hygienekontrolleure - - - -

Sozialmedizinische Assistentinnen 26 71 396 UE 1,00

Amtstierarzte 23 121 488 UE 1,00

Lebensmittelkontrolleure

31. Lehrgang 26 121 513 UE 0,60

32. Lehrgang 26 52 414 UE 0,40

Veterindrassistenten — — — —

Amtliche Fachassistenten 29 40 356 UE 1,00

Desinfektoren-Lehrgang - - - -

MTA/V Schule

Jahrgang 2011/2014 17 23 1.636 UE 1,00

ASUMED

Arbeits-/Betriebsmedizin 177 119 360 UE 3,00

Sozialmedizin/Rehabilitation 125 60 160 UE 2,00

Summe 484 860 5.095 UE 11,00
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Im Rahmen der Projektplanung legte die AGL fest,
dass als Leitziel der Qualifizierung zum Amtstierarzt
der Erwerb umfassender beruflicher Handlungskom-
petenz noch starker in den Vordergrund ricken soll.
Dazu soll im Rahmen der Entwicklung neuer Lehr-
Lern-Konzepte das bisher vorherrschende, primar
rezeptive Lehrangebot durch ein problembasiertes,
fallbezogenes und projektorientiertes Lernen erganzt
und damit die Entwicklung der Fachkompetenz ge-
starkt werden. Erganzend soll der Erwerb fachiber-
greifender Kompetenzen (Schltisselkompetenzen)
hinzukommen.

Dieser umfassende Kompetenzerwerb soll mithilfe
folgender MafRnahmen ermaglicht werden:
Entwicklung eines aktualisierten Anforderungs-
profils fir Amtstierarzte
Entwicklung eines Curriculums und eines Modul-
handbuchs
didaktische Aufbereitung der Lerninhalte
Einsatz einer virtuellen und multimedialen
Lernplattform
Einflhrung von Fall- und Projektlernen
berufsbegleitende Weiterbildung.

Somit galt es, zunachst ein heute valides und in die
Zukunft gerichtetes Anforderungsprofil fir den
Amtstierarzt zu entwickeln und die derzeitigen Wei-
terbildungsinhalte damit abzugleichen. Dazu fanden
im Mai 2012 zwei Expertenworkshops mit Vertretern
aller Verwaltungsebenen statt, die sich in moderier-
ten Gruppendiskussionen damit beschaftigten, wel-
che Anforderungen heute an einen Amtstierarzt ge-
stellt werden. Die erarbeiteten Inhalte wurden syste-
matisch ausgewertet. Schwerpunkte konnten hin-
sichtlich des Anwendungsbezugs des Fachrechts,
der Durchflhrung von Fall- und Projektarbeiten sowie
der Vermittlung von Schlisselqualifikationen festge-
halten werden. Die gesammelten Aussagen verdich-
tete die AGL mit Unterstltzung einer externen Ex-
pertin in einer Onlinebefragung zu den Themenberei-
chen Arbeitspraxis, Anforderungsprofil sowie bisheri-
ger und zuklnftiger Lehrgang. Die Onlinebefragung
richtete sich an alle Amtstierarzte in Bayern sowie
die auRerbayerischen Lehrgangsabsolventen der letz-
ten finf Lehrgange. Die Befragung fand Ende Juni
2012 statt und war bis Ende Juli 2012 ausgewertet.
234 Personen beantworteten den Fragebogen in der
anberaumten Zeit.

Erwerb von Schliisselkompetenzen zusatzlich zu
Fachkompetenzen

Nach Auffassung der an der Befragung beteiligten
Amtstierarzte stehen bei den Anforderungen an den
kiinftigen Amtstierarzt neben der sicheren Anwen-
dung des Fachrechts und der professionellen Durch-
fuhrung von Kontrollen Schlisselkompetenzen wie
Kommunikationsstarke, Team- und Konfliktfahigkeit
sowie Verhandlungssicherheit mit ganz vorne auf der
Liste. Zusammenfassend lasst sich festhalten, dass
nach Auffassung der Befragten Fachkompetenz allei-
ne nicht ausreicht. Die Vermittlung von Schlisselqua-
lifikationen wie Kommunikation und Prasentation,
aber auch Offentlichkeitsarbeit, Umgang mit Konflik-
ten, Teamfahigkeit, Fihrungskompetenz, Zeit- und
Stressmanagement sowie Vernetzen mit anderen
sollten im kinftigen Lehrgang enthalten sein. Auch
Einsatzbereitschaft und hohes Verantwortungsbe-
wusstsein einhergehend mit professionellem Auftre-
ten sind vom zukulnftigen Amtstierarzt gefordert.

Im nachsten Schritt Gberprifte die AGL, inwieweit
Lehrgangsinhalte aus dem bisherigen Lehrgang wei-
tergeflhrt und welche Themen neu in die zuklnftige
Weiterbildung aufgenommen werden. Dabei berlck-
sichtigte sie die Anregungen aus den Ergebnissen
der Expertenworkshops und der Onlinebefragung.
Das im Entwurf erstellte Curriculum diskutierte die
AGL mit ehemaligen Lehrgangsteilnehmern, Amter-
und Regierungsvertretern und ausgewahlten Lehr-
gangsreferenten. Das dem StMUG zur Genehmigung
vorgelegte Curriculum dient nun als Arbeitsgrundlage
mit der Pramisse, nach Fertigstellung des Modul-
handbuchs Korrekturschleifen einbauen zu kénnen.
Bereits parallel zur Erstellung des Curriculums be-
gann die Erarbeitung des Modulhandbuchs mit der
genauen Ausfihrung der Lehrinhalte, Lernziele, des
didaktischen Vorgehens und der Lernzielkontrolle.

Weitere Schritte im Projekt werden sein:
die didaktische Aufbereitung der Lehrgangs-
inhalte, auch in Zusammenhang mit E-Learning-
Einheiten
eine entsprechende Qualifizierung der
Referenten
die Akquise von Projekten und Fallen, um
Projektlernen sicherstellen zu kénnen.

Danach folgen die konkrete Lehrgangsplanung als
berufsbegleitend aufgesetzte Qualifizierungsmalk-
nahme und die vom StMUG durchzufiihrende Anpas-
sung der FachV-VetD, damit der neue Lehrgang 2014
starten kann.
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Leitstelle fiir die Ausbildung von Lebens-
mittelchemikern und Laboranten

Das LGL bietet als einzige Stelle in Bayern Ausbildungs-
platze im Rahmen der berufspraktischen Ausbildung
nach der Verordnung Uber die Ausbildung und Prifung
der Staatlich gepriften Lebensmittelchemikerinnen und
Lebensmittelchemiker an. In dieser Weiterqualifikation
kdnnen sich Lebensmittelchemiker nach Beendigung
des Zweiten Prifungsabschnittes (universitarer Ausbil-
dungsteil; Abschluss , Lebensmittelchemiker”) in einer
einjahrigen Ausbildungsphase auf die Priifungen des
Dritten Prifungsabschnittes vorbereiten. Das Bestehen
dieser Prifungen ist Voraussetzung zum Fihren des
Titels ,, Staatlich geprifter Lebensmittelchemiker”.

Die berufspraktische Ausbildung gliedert sich in mehre-
re Abschnitte. Wahrend einer viermonatigen Projektar-
beit ist jeder Praktikant einem Laborbereich zugeordnet
und bearbeitet dort ein Thema theoretisch und prak-
tisch. In einem anschlieRenden zweiwdchigen Seminar
werden grundlegende Aspekte der amtlichen Uberwa-
chung, der Qualitatssicherung und allgemeine rechtliche
Aspekte thematisiert. Ziel ist die Vorbereitung fur die
anschliefsende sechswochige Hospitation an den Kreis-
verwaltungsbehorden. Dort lernen die Praktikanten die
Tatigkeiten der amtlichen Uberwachung vor Ort kennen.

Qualifizierungsoffensive fiir die bayerischen
Hygienekontrolleure gestartet

Erstmals bot die AGL fur Hygienekontrolleure der
bayerischen Gesundheitsamter einen , Grundkurs fir
hygienebeauftragte Hygienekontrolleure” an. Diese
Fortbildung richtet sich speziell an Hygienekontrolleu-
re, die im Tatigkeitsfeld der Krankenhaushygiene ar-
beiten oder zukinftig arbeiten werden. Der Kurs, der
jeweils 32 Stunden umfasst und sich Uber vier Tage
erstreckt, fand im Juli in Erlangen und im Oktober in
OberschleiRheim statt. Das Curriculum wurde von
der AGL und dem LGL in Kooperation mit Vertretern
der Berufsgruppe der Hygienekontrolleure erstellt
und umgesetzt.

Die Fortbildung befasst sich mit den wichtigsten
Tatigkeitsfeldern im Bereich der Krankenhaushygiene
wie der Hygieneorganisation und dem Hygiene-
management, den baulich funktionellen Voraussetzun-
gen und der Hygienetechnik. Weitere Schwerpunkt-
themen sind krankenhausrelevante Erreger,
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Im zweiten Halbjahr erfolgt die Ausbildung in den ein-
zelnen Fachbereichen des LGL, insbesondere vor dem
Hintergrund der Untersuchung und rechtlichen Beurtei-
lung der jeweiligen Produkte.

Das LGL stellte an zwei Einstellungsterminen im Juni
und Dezember 2012 jeweils 16 Berufspraktikanten ein.
Es lagen 41 bzw. 53 Bewerbungen flr diese Einstel-
lungstermine vor. Flnf bzw. sieben Personen konnten
aufgrund anderweitiger Tatigkeiten (zum Beispiel Pro-
motion) ihre Ausbildungszeit um die ersten vier Monate
verkdrzen.

Die Ausbildungen von Chemielaboranten und milch-
wirtschaftlichen Laboranten erfolgten an den Dienst-
stellen Erlangen und Wrzburg. Dabei durchliefen die
Auszubildenden verschiedene Laborbereiche und
erlernten die nach der Ausbildungsverordnung vorge-
gebenen theoretischen und praktischen Ausbildungs-
inhalte. 2012 bildete das LGL zehn Chemielaboran-
ten und zwei milchwirtschaftliche Laboranten aus.
Drei Chemielaboranten und ein milchwirtschaftlicher
Laborant beendeten die Ausbildung mit Bestehen
der Abschlussprifung. Besonders herauszustellen ist
der hervorragende Abschluss einer Chemielaborantin
am LGL Erlangen, die als Beste des Ausbildungs-
jahres 2012 von der IHK Ndrnberg fir Mittelfranken
ausgezeichnet wurde.

Ausbruchsmanagement, Rechtsgrundlagen und die
Informationsbeschaffung im Rahmen der Krankenhaus-
hygiene. Neben dem theoretischen Teil der Vortrage
zeigten die Referenten viele praktische Fallbeispiele.
Das Fazit der Teilnehmer war durchweg positiv.

Erfolgreicher LGL-Kongress Lebensmittel-
sicherheit in Kulmbach

Mit , Krisenmanagement — gemeinsame Ziele, gemein-
same Losungen” beschaftigten sich die 268 Teilneh-
mer des 1. LGL-Kongresses Lebensmittelsicherheit in
Kulmbach mit strategischen Fragen rund um die
Lebensmittelsicherheit. Krisenhafte Ereignisse im
Lebensmittelbereich stellen fir die amtliche Uber-
wachung auf allen Ebenen immer wieder Herausforde-
rungen dar. Im Rahmen von moderierten Podiums-
diskussionen unter dem Motto , Lebensmittelkrisen —
Handeln und Wahrnehmung” diskutierten 17 hoch-
rangige Podiumsteilnehmer mit dem Publikum Uber
Erfahrungen im Risikomanagement und in der Risiko-



Tabelle 2: Fortbildungsveranstaltungen 2012

Bereiche Termine Tage Teilnehmer | Teilnehmertage
Fachseminare interdisziplinar 11 14 812 1.130
Offentlicher Gesundheitsdienst 11 22 451 709
EDV im Offentlichen Gesundheitsdienst 2 2 44 44
Offentlicher Veterinardienst und Lebensmitteltiberwachung 81 102 2.722 3.061
EDV in der Veterindrverwaltung 37 41 429 468
EDV in der Lebensmitteliberwachung B 9 38 69
Pharmazie 2 2 85 85
Lebensmittelchemie 6 6 151 151
Flhrung 13 31 131 310
Kommunikation 4 9 55) 124
Presse- und Offentlichkeitsarbeit 1 3 12 36
Allgemeine Verwaltung 1 2 17 34
Gesundheitsmanagement 6 18 59 177
Arbeitstechniken und Selbstmanagement 7 11 85 133
EDV allgemein (VSoV) 13 36 31 82
LGL-Inhouse 30 38 485 577
Betriebliches Gesundheitsmanagement 1 1 21 21
LfU-Inhouse 1 3 14 42
ASUMED Fortbildung 1 1 71 71
Sonstige Veranstaltungen 4 6 116 142
Kongresse in den entsprechenden Fachbereichen enthalten
Summe 237 | 357 | 5829 | 7.466

kommunikation einschlief3lich der Medienarbeit bei der
Bewaltigung krisenhafter Ereignisse wie Dioxinskandal
und EHEC-Geschehen. Die Podiumsteilnehmer schil-
derten ihre Zusammenarbeit mit den Schwerpunkt-
staatsanwaltschaften und diskutierten Fragen der Zu-
sammenarbeit im Vollzug. Zudem wurden Lésungsan-
satze aufgezeigt. Die Teilnehmer aus ganz Deutschland
aufderten sich sehr positiv Gber den Kongress.

Uberfachliche Fortbildung

Die Uberfachliche Fortbildung befasste sich mit Fih-
rung, Kommunikation und Management einschliel3-
lich Verwaltung sowie mit Strategien fir erfolgreiches
Arbeiten im Team. Auch das Coaching von Flhrungs-
kraften zur Bewaltigung der Anforderungen in einer
immer komplexer werdenden Arbeitswelt stand auf
dem Programm. Erstmals bot die AGL Seminare zum
Gesundheitsmanagement an.

Weitere Schwerpunkte waren in den Fortbildungsse-
minaren die Themen Flhrungsverantwortung, Kon-
fliktmanagement, Teamcoaching und Teamentwick-
lung. Zahlreiche Teams nutzten dieses Angebot und
entwickelten unter professioneller Begleitung ihre
individuellen Vorgehensweisen.

Abbildung 1: Teilnehmer des LGL-Kongresses
., Lebensmittelsicherheit” in Kulmbach

Verleihung des Franz-Koelsch-Preises 2012

Gemeinsam mit dem StMAS organisierte die AGL die

Verleihung des Franz-Koelsch-Preises an Dr. Uta Och-
mann, Funktionsoberarztin des Instituts und der Poli-
klinik fur Arbeits-, Sozial- und Umweltmedizin, fUr die
Arbeit , Evaluation der stationaren Rehabilitation von
Atemwegs- und Lungenerkrankungen in den berufs-
genossenschaftlichen Kliniken Falkenstein und Bad
Reichenhall”. Der Preis wird alle zwei Jahre an einen
Arzt fir herausragende Leistungen auf dem Gebiet
der Arbeitsmedizin verliehen.
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Abkurzungsverzeichnis

A C
ADI-Wert akzeptierter taglicher Aufnahmewert CLP Regulation on Classification, Labelling
AEUV Vertrag Uber die Arbeitsweise der and Packaging of Substances and
Europaischen Union Mixtures
AMG Arzneimittelgesetz COPD Chronic obstructiv pulmonal diseases
ArbSchG Arbeitsschutzgesetz
AW Allgemeine Verwaltungsvorschrift
D
DBP Dibutylphthalat
B DDAC Didecyldimethylammoniumchlorid
BAC Benzalkoniumchloride DEET N,N-Diethyl-m-toluamid
BAKT Bayerisches Aktionsblndnis DEHP Di(Z-ethylhexylphthalat
Antibiotikaresistenz DEP Diethylphthalat
BayGA Bayerische Gesundheitsagentur DGHM Deutsche Gesellschaft fir Hygiene und
BaylLern Gemeinsames Bildungsportal der Mikrobiologie
bayerischen Behdrden DiBP Di-isobutylphthalat
BBP Benzylbutylphthalat DiDP Di-iso-decylphthalat
BBzP Butylbenzylphthalat DIMDI Deutsches Institut fir Medizinische
BEM Betriebliches Eingliederungs- Dokumentation und Information
management DiNP Di-isononylphthalat
BfR Bundesinstitut fir Risikobewertung DiBP Di-iso-butylphthalat
BFR bromierte Flammschutzmittel d-PCB dioxinghnliche (dioxinlike)-PCB
BGM Betriebliches Gesundheitsmanagement DMP Dimethylphthalat
BGPP Bayerischer Gesundheitsforderungs- DNA Desoxyribonukleinsaure
und Praventionspreis DnBP Di-n-butylphthalat
BHV-1 Bovines Herpesvirus 1 DOP Di-n-octylphthalat
BLAC Bund/Lander-Arbeitsgemeinschaft
Chemikaliensicherheit
Bqg Becquerel
BU-Probe bakteriologische Untersuchungsprobe E
BUp Bundesweiter Uberwachungsplan EFSA Europédische Behorde flr Lebens-
BVL Bundesamt flr Verbraucherschutz und mittelsicherheit
Lebensmittelsicherheit EG Européische Gemeinschaft
BzGA Bundeszentrale fir Gesundheitliche EHEC Enterohdmorrhagische Escherichia coli
Aufklarung ElektroG Elektro- und Elektronikgerategesetz
ELISA Enzyme Linked Immunosorbent Assay
ESBL Extended Spectrum Beta Laktamasen
EU Européische Union
EuGH Européischer Gerichtshof
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F J
FachV-VetD Verordnung Uber den fachlichen JECFA Joint Expert Commitee on Food
Schwerpunkt Veterinardienst Additives
K
G KbE koloniebildende Einheit
GC-MS Gaschromatografie-Massen- KRINKO Kommission flr Krankenhaushygiene
spektrometrie und Infektionspravention
GDA Gemeinsame Deutsche Arbeitsschutz-
strategie
GG | Noroviren Genogruppe |
GGl Noroviren Genogruppe |l L
GHS Globally Harmonized System LfL Bayerische Landesanstalt fir Landwirt-
GME Gesundheits-Monitoring-Einheiten schaft
GSG Gesetz zum Schutz der Gesundheit LAGeP Bﬂayer.i.sche‘Landesarbeitsgemeinschaft
flr Pravention
GUS Gerateuntersuchungsstelle LAGeV Bayerische Landesarbeitsgemeinschaft
Gesundheitsversorgungsforschung
LAGI Bayerische Landesarbeitsgemeinschaft
H Impfen
HACCP Hazard Analysis and Critical Control LAHOK Bayerische I._.z.andesarbeitggemeinschaft
Points (Gefahrenanalyse und kritische Hochkontagiose Krankheiten
Kontrollpunkte) LARE Bayerische Landesarbeitsgemeinschaft
HDB Hochdruckbehandlung Multiresistente Erreger
HICC Hydroxyisohexyl 3-Cyclohexene LASI Lénderau-sschuss. fr Arbeitsschutz und
Carboxaldehyde Sicherheitstechnik
HI-Tier Herkunftssicherungs- und Informations- LFGB Lebensmittel- und Futtermittel-
system flr Tiere gesetzbuch
HPLC High Performance Liquid Chromato- LU Bayerisches Landesamt fir Umwelt
graphy (Hochleistungsflissigkeits- LGL Bayerisches Landesamt fir Gesundheit
chromatografie) und Lebensmittelsicherheit
LIMS Laborinformationsmanagementsystem
|
ICP-OES optische Emissionsspektrometrie mit M
induktiv gekoppeltem Plasma MALDI-TOF MS Matrix-unterstltzte Laserdesorptions/
ICSMS internet-supported information and com- lonisations-Flugzeit-Massenspektrometrie
munication system for the pan-European MCAD Medium-Chain-Acyl-CoA-Dehydrogenase
market surveillance of technical products MedHygV Verordnung zur Hygiene und Infektions-
(internetgestitztes Informations- und pravention in medizinischen Einrichtungen
Kommunikationssystem in Europa) MKS Maul- und Klauenseuche
IfSG Infektionsschutzgesetz MMA Methylmethacrylat
MNKP Mehrjahriger Nationaler Kontrollplan
MPa Mega-Pascal
MPG Medizinproduktegesetz
MRSA Methicillin-resistente Staphylococcus

aureus

169

LGL Jahreshericht 2012



170

Abkurzungsverzeichnis

N R
NAK Nationale Arbeitsschutzkonferenz r. A reiner Alkohol
NEM Nahrungserganzungsmittel RAPEX Rapid Exchange of Information System
NRKP Nationaler Riickstandskontrollplan (Schnellwarnsystem flr Verbraucher-
NSAID nicht-steroidale entziindungshemmende produkte)
Mittel RASFF Rapid Alert System for Food and Feed
NSK Nationale Stillkommission beim Bundes- (Europaisches Schnel.lvvarnsystem fur
institut fur Risikobewertung Lebens- und Futtermittel)

REACH Registration, Evaluation, Authorisation
and Restriction of Chemicals (Registrie-
rung, Bewertung, Zulassung und Be-

o schrankung chemischer Stoffe)
dGD Offentlicher Gesundheitsdienst RESET ESBL and quorchinolone Resistance in
: : Enterobacteriaceae
OHRIS 2:23:2? Health-and Risk-Manage- RFA Roéntgenfluoreszenz-Analytik
OTA Ochratoxin A RKI Robert-Koch-Institut
ozv Organozinnverbindungen
S
p SAE schwerwiegendes unerwlinschtes
. _ Ereignis
PAK Sg:g/khSChe aromatische Kohlenwasser SCCS Scientific Committee on Consumer
Safety
PCB polychlorierte Biphenyle SGB Sozialgesetzbuch
PCDD/F pglychlorierte Dib'en?o—p—dioxine und StMAS Bayerisches Staatsministerium fir Arbeit
Dibenzofurane (Dioxine) i i,
- : und Sozialordnung, Familie und Frauen
PCR EZZ;?;Zﬁic?nh)am Reaction {Polymerase- STEC/VTEC Shiga—T.oxi‘nbiIdgndeNerotoxinbildende
: : Escherichia coli
PE| Paul-Efrlich-Institut StMELF Bayerisches Staatsministerium fir
ProdSG Produktsicherheitsgesetz Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
PTWI-Wert provisional tolerable weekly intake-Wert StMUG Bayerisches Staatsministerium fiir
PVC Polyvinylchlorid Umwelt und Gesundheit
Q T
QAV Quartdre Ammoniumverbindungen TEQ Toxizitatsaquivalente (Maf fur die
Giftigkeit)

THW Technisches Hilfswerk

Tier-LMHV Tierische Lebensmittel-Hygiene-
verordnung

TK-GemUuse TiefkUhl-GemUse

TRGS Technische Regel flir Gefahrstoffe

TrinkwV Trinkwasserverordnung
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Usl Unternehmer und sonstiger Inhaber

UV-Strahlung ultraviolette Strahlung

VBNC viable but not culturable, deutsch:
lebensfahig, aber nicht kultivierbar

VDI Verein Deutscher Ingenieure

VDMA Verband Deutscher Maschinen- und
Anlagenbau

VICCI Vector-borne infectious diseases in
climate change investigations

VIG Verbraucherinformationsgesetz

VIS Verbraucherinformationssystem

WHO Weltgesundheitsorganisation
(World Health Organisation)

ZPG Zentrum fir Pravention und Gesundheits-
forderung
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	Programm und Broschüre: „Du wirst immer selbstständiger und trägst selbst die Verantwortung“

	Das Bayerische Zentrum für Prävention und Gesundheitsförderung (ZPG)
	Zusammenarbeit stärken, Qualität fördern
	Neue Konzepte
	Der Bayerische Gesundheitsförderungs- und Präventionspreis
	Gesundheit in allen Lebenswelten

	Das Kommunalbüro für ärztliche Versorgung und die Landesarbeitsgemeinschaft Gesundheitsversorgungsforschung
	Hintergrund
	Ziel und Aufgaben des Kommunalbüros für ärztliche Versorgung
	Aktivitäten des Kommunalbüros
	Perspektiven
	Landesarbeitsgemeinschaft Gesundheitsversorungsforschung (LAGeV)

	Die Bayerische Gesundheitsagentur (BayGA) stellt sich vor
	Förderprogramm zum Erhalt und zur Verbesserung der ärztlichen Versorgung
	Förderprogramm zur Steigerung der medizinischen Qualität in bayerischen Kurorten und Heilbädern und anerkannten Moorheilbetrieben
	Sachstand Förderprogramme

	Umweltbezogener Gesundheitsschutz
	Gesundheitliche Fragestellungen rund um Windenergieanlagen
	Lärm 
	Infraschall 
	Schattenwurf 
	Fazit 

	Gesundheits-Monitoring-Einheiten (GME)
	UV-Exposition und Sonnenschutzverhalten bei Kindern
	Modellprojekt Migrationshintergrund

	Legionellenhaltige Aerosole aus Rückkühlwerken und Personenduschen
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