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Sehr geehrte Leserin, 
sehr geehrter Leser,

die Weltgesundheitsorganisation (WHO) hat im 
Jahr 2013 den Bericht „Gesundheit 2020“ veröf-
fentlicht. Darin beschreibt sie ein Rahmenkonzept 
und eine Gesundheitsstrategie für die Europäische 
Region im 21. Jahrhundert. In dem Konzept geht 
sie auch auf die verschiedenen Einflussgrößen von 
Gesundheit ein. Selbstverständlich kommt dabei 
der kurativen Medizin hohe Bedeutung zu, jedoch 
ist eine Vielzahl weiterer Faktoren, wie zum Bei-
spiel biophysische, psychologische, soziale und 
ökologische Bedingungen von enormer Tragwei-
te für die Gesundheit der Bevölkerung. Die WHO 
betont neben den grundlegenden Faktoren wie 
Alter, Geschlecht und Konstitution einer Person 
individuelle Lebens- und Verhaltensweisen sowie 
soziale Netzwerke und Gruppenbindungen. Wei-
tere wichtige Einflüsse auf die Gesundheit haben 
sozioökonomische, kulturelle und ökologische Be-
dingungen wie zum Beispiel die Arbeitsumwelt, 
die Wasser- und Sanitärversorgung, die Gesund-
heitsversorgung, die Wohnsituation, die Bildung 
und die Lebensmittelerzeugung. In einer Vielzahl 
von weiteren Studien konnte mittlerweile die hohe 
Bedeutung dieser Faktoren für die Lebenserwar-
tung der Bevölkerung als zentraler Indikator für die 
Gesundheit nachgewiesen werden. Auf diese Zu-
sammenhänge müssen wir auch weiterhin in den 
hoch entwickelten Industriestaaten Westeuropas 
achten. 

Der Freistaat Bayern hat diesen Ansatz bereits im 
Jahr 2002 aufgegriffen und ein fachübergreifendes 
Landesamt geschaffen, in dem alle Themen und 
Aufgabengebiete auf dem Gebiet der öffentlichen 
Gesundheit und des gesundheitlichen Verbraucher-
schutzes gebündelt wurden. Dem LGL ist deshalb 
das interdisziplinäre Handeln sehr wichtig. Ärzte, 
Tierärzte, Lebensmittelchemiker, Apotheker, Inge-
nieure, Juristen, technische Angestellte und viele 
Experten aus weiteren Fachgebieten arbeiten ge-
meinsam unter einem Dach aus verschiedenen Per-
spektiven an dem Thema Gesundheit. Wie wichtig 
diese Zusammenarbeit ist, zeigt sich an den zahlrei-
chen Medien- und Verbraucheranfragen, die wir täg-
lich erhalten. Die Bürger möchten sichere Lebens-
mittel, Haushaltsgeräte, Kleidung und Spielzeug. 
Sie wollen sicher sein, dass Lebensmittel korrekt 
etikettiert werden. Aspekte wie zum Beispiel der 
Tierschutz, die Thematik der Antibiotikaresistenz, 
die Hygiene in Krankenhäusern, der Arbeitsschutz 
und viele weitere Themen spielen ebenfalls eine 
wichtige Rolle. 
Neben den vielen Fachaufgaben war das Jahr 2013 
für uns geprägt durch die Öffnung unserer neuen 
Dienststellen in Nürnberg und Schwabach. Im „Haus 
der Gesundheit“ in Nürnberg wird künftig das neu 
gebildete Zentrum für Prävention und Gesundheits-
förderung (ZPG) sowie die bayerische Gesundheits-
agentur angesiedelt werden. Dazu kommen weitere 
Organisationseinheiten auf dem Gebiet der Gesund-
heit. In Schwabach erhielt unsere Akademie für 
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (AGL) neue 
Räume für Aus- und Fortbildungsveranstaltungen. 
Dadurch wird es uns erheblich erleichtert, Fortbil-
dungsveranstaltungen für das Personal im Nordbay-
erischen Raum anzubieten. Daneben wird in Schwa-
bach das zentrale Qualitätsmanagement des LGL 
angesiedelt werden.

Ich hoffe, Sie erhalten durch den vorliegenden Jah-
resbericht interessante Einblicke in die Arbeit des 
LGL und danke Ihnen für Ihr Interesse an unserer 
Tätigkeit.

Ihr

Dr. med. Andreas Zapf
Präsident des Bayerischen Landesamtes für 
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Vorwort
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Profil und Aufgaben

Nicht deklariertes Pferdefleisch, Bäckerei-Kontrollen 
und Aflatoxin in Futtermais gehören zu den Themen, 
mit denen sich das Bayerische Landesamt für Ge-
sundheit und Lebensmittelsicherheit (LGL) im Jahr 
2013 intensiv befasste. Als zentrale bayerische Fach-
behörde für den gesundheitlichen Verbraucherschutz 
ist das LGL immer dann gefordert, wenn es um die 
Analyse und den Schutz vor Risiken für die Gesund-
heit geht. Neben den aktuellen Vorfällen beschäftig-
ten daher auch Fragen wie Farbstoffe in Speiseeis, 
Männerkosmetik oder die Belastungen in chemi-
schen Reinigungen das LGL.
Die Behörde ist dem damaligen Bayerischen Staats-
ministerium für Umwelt und Gesundheit (StMUG) 
und heutigen Staatsministerium für Umwelt und Ver-
braucherschutz (StMUV), dem 2013 neu eingerichte-
ten Ministerium für Gesundheit und Pflege (StMGP) 
sowie dem Ministerium für Arbeit und Soziales, Fa-
milie und Integration (StMAS) nachgeordnet.
Hauptsitz des Amtes ist Erlangen. Weitere Dienst-
stellen befinden sich in Oberschleißheim, Würz-
burg und München sowie seit Sommer 2013 auch in 
Nürnberg und Schwabach. In Nürnberg hat das LGL 
mit verschiedenen Einheiten das „Haus der Gesund-
heit“ bezogen (siehe auch Kapitel 5, Seite 113), in 
Schwabach ist die Akademie für Gesundheit und 
Lebensmittelsicherheit (AGL) als zentrale Aus- und 
Fortbildungsstätte angesiedelt. 

Interdisziplinärer Ansatz 

Das LGL unterstützt mit seinen über 1.000 Mitarbeitern 
in hohem Maß die bayerischen Vollzugsbehörden der 
amtlichen Lebensmittelüberwachung, des Öffentlichen 
Gesundheitsdienstes, des amtlichen Veterinärwesens, 
des Arbeitsschutzes und der Marktüberwachung.
Im Sinne eines umfassenden gesundheitlichen Ver-
braucherschutzes ist der interdisziplinäre Ansatz für 
das LGL von besonderer Bedeutung. Deshalb sind 
hier die Fachgebiete Lebensmittelsicherheit, Human-
medizin, Tiermedizin, Pharmazie und Futtermittel 
sowie Arbeitsschutz und Produktsicherheit bewusst 
unter einem Dach vereint. Dies ermöglicht es den 
Experten, über die Fachgrenzen hinweg zusammen-
zuarbeiten und Sachverhalte aus verschiedenen 
Blickwinkeln zu betrachten. So werden nicht nur die 
Lebensmittelchemiker oder Mikrobiologen aktiv, 
wenn es gilt, lebensmittelbedingte Erkrankungen 
aufzuklären. Die Epidemiologen des Amtes kümmern 
sich um die Erfassung der Fälle und um die Analyse 
des Krankheitsausbruches, die Infektiologen wiede-

rum um die Untersuchung von humanmedizinischen 
Proben oder um die Beratung der örtlichen Behör-
den. Die Experten der Spezialeinheit Lebensmittel-
sicherheit recherchieren unter anderem die oft sehr 
komplexen Vertriebswege eines globalen Lebensmit-
telhandels. 
Nur ein ganzheitliches Herangehen über Fachgren-
zen hinweg kann der Aufgabe gerecht werden, 
gesundheitliche Risiken zu erkennen und abzuweh-
ren. Als Basis dient die nach wie vor unerlässliche 
analytische Kompetenz der Labore. Auf ihre Arbeit 
bauen dann die Risikoanalyse, Risikoabschätzung 
und Risikokommunikation auf. Zur reinen Analyse-
tätigkeit kommt damit eine fundierte wissenschaft-
liche Bewertung der Ergebnisse hinzu, die – wo es 
nötig ist – in Handlungsoptionen für Verbraucherin-
nen und Verbraucher, Politik und Verwaltung mün-
det. Wichtiges Ziel aller Untersuchungen ist es, ein 
mögliches Risiko für die Bevölkerung vorausschau-
end einzuschätzen und zwischen berechtigten und 
unnötigen Befürchtungen zu differenzieren. Die-
se Aufgaben bedürfen einer soliden methodischen 
Grundlage, weswegen die Landesinstitute inner-
halb des LGL wissenschaftlich ausgerichtet sind. 
Die Wissenschaftler ermitteln den praxisbezogenen 
Forschungsbedarf und führen eigene anwendungs-
orientierte Projekte durch, alleine oder mit anderen 
Institutionen. In verschiedenen Kooperationen mit 
Forschungseinrichtungen und Hochschulen ist das 
LGL wissenschaftlich eng vernetzt. 

Präventiv und vorausschauend handeln

Neben der ziel- und risikoorientierten Überwachung 
und Analyse hat das LGL weitere Aufgaben, um 
zukunftsweisend die Weichen für Gesundheit und 
Verbraucherschutz in Bayern zu stellen. So setzt das 
Amt verschiedene Förderprogramme um, damit die 
medizinische Versorgung auf hohem Niveau erhal-
ten bleibt und verbessert wird, zum Beispiel die 
„Förderung innovativer medizinischer Versorgungs-
konzepte“, die „Förderung der Niederlassung von 
Hausärzten im ländlichen Raum“ sowie die Stipendi-
envergabe für Medizinstudierende. 
Die Gesundheitsversorgungsforschung der Bayeri-
schen Gesundheitsagentur (BayGA) im LGL befasst 
sich unter anderem damit, Menschen einen besse-
ren Zugang zum Gesundheitssystem zu ermöglichen. 
Zudem fördert die BayGA innovative Konzepte in der 
ambulanten Versorgung und verbessert die medizini-
sche Situation insbesondere im ländlichen Raum. 
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Auf die Vorsorge, damit weniger Menschen erkran-
ken, setzt das Zentrum für Prävention und Gesund-
heitsförderung im LGL. Es startet zum Beispiel 
Kampagnen, entwickelt Materialien und knüpft Netz-
werke.

Transparenz als Grundsatz 

Transparenz ist ein wesentlicher Grundsatz des LGL. 
Die Behörde hat zahlreiche gesetzlich festgelegte In-
formationsaufgaben. Hervorzuheben sind hier insbe-
sondere die Pflichten aus den Verbraucher- und Um-
weltinformationsgesetzen. Darüber hinaus legt das 
LGL großen Wert auf eine breite und seriöse Kom-
munikation seiner Ergebnisse – sei es in Veranstaltun-
gen und Symposien oder über die LGL-Homepage, 
die etwa 2.600 Seiten stark ist und eine umfassen-
de Informationsquelle für Verbraucher, Medien und 
Fachpublikum darstellt. Als wichtiges Instrument, um 
die Fachöffentlichkeit und interessierte Privatperso-
nen vertieft zu informieren, haben sich zwei Veran-
staltungsreihen in Erlangen und Oberschleißheim 
erwiesen. Die „Erlanger Runde“ und das „Schleißhei-
mer Forum“ finden in der Regel monatlich statt. Die 
Referenten stammen teils aus dem LGL, teils wer-

den sie extern eingeladen. Die Vorträge sind durch-
weg gut besucht und werden auch von den Medien 
gerne aufgegriffen. Das Interesse an den Tätigkeiten 
des LGL spiegelt sich in über 860 Presse- und knapp 
850 Verbraucheranfragen im Jahr 2013 wider. Auch 
die rege Nachfrage nach Referenten aus dem Kreis 
der Mitarbeiter für nationale und internationale Fach-
veranstaltungen bestätigt die hohe Akzeptanz des 
Amtes. Einen spannenden Einblick in die Welt des 
Verbraucherschutzes erhielten auch über 750 Besu-
cher während der Langen Nacht der Wissenschaften 
im Oktober 2013. Große Bedeutung hat die Aus- und 
Fortbildung für Lebensmittelüberwachungsbeam-
te, Veterinäre, Ärzte im Öffentlichen Gesundheits-
dienst, Arbeitsmediziner und viele weitere Gruppen. 
Die Verantwortung dafür liegt bei der Akademie für 
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (AGL) (sie-
he Kapitel 7, Seite 165). Das LGL bildet auch selbst 
aus, und zwar Chemielaboranten, Milchwirtschaftli-
che Laboranten, Bürokaufleute sowie Fachinformati-
ker Systemintegration. Zudem befindet sich am LGL 
Oberschleißheim die Staatliche Berufsfachschule für 
Veterinärmedizinisch-technische Assistentinnen und 
Assistenten (MTA-V). In den Landesinstituten betreut 
das LGL zahlreiche Doktoranden.

Grundstruktur der Abteilungen 

Zentralabteilung

Die Zentralabteilung (Z) trägt die Verantwortung für 
die Bereitstellung und die Bewirtschaftung der per-
sonellen, finanziellen und sachlichen Mittel des LGL. 
Die Organisation und Verwaltung des inneren Dienst-
betriebs gehören ebenso zu den Aufgaben wie die 
Personalverwaltung. Die Bereiche Haushalt, Kosten- 
und Leistungsrechnung und Controlling werden in 
der Zentralabteilung koordiniert, ferner die Betreuung 
der kompletten EDV.

Personalwesen
 
Das Sachgebiet Personalwesen betreut 1.091 Be-
schäftigte in allen personalrechtlichen Belangen. 
Dazu gehörten im Jahr 2013 insgesamt 51 Stellen-
ausschreibungsverfahren mit 1.162 Bewerbern. Von 
diesen Bewerbern hat das LGL 76 Arbeitnehmer, 
30 Praktikanten und eine Auszubildende neu einge-
stellt. 

Sechs Beamte und ein Anwärter begannen ihren 
Dienst am LGL. 22 bereits im Amt beschäftigte Be-
amte wurden in diesem Jahr befördert.
Im Tarifbereich konnten 18 Beschäftigte in ein un-
befristetes Beschäftigungsverhältnis übernommen 
werden. 97 befristete Verträge wurden verlängert. 
14  Beschäftigte des LGL konnten ins Beamtenver-
hältnis übernommen werden. 78 Tarifbeschäftigte 
wurden in eine höhere Entgeltgruppe eingruppiert. 

Stellenbeschreibungen am LGL

Das Sachgebiet hat darüber hinaus im Sonderprojekt 
„Stellenbeschreibungen am LGL“ die Leitstelle La-
bore in allen rechtlichen Fragestellungen unterstützt 
und an der Projektkonzeption mitgewirkt. Das Projekt 
startete Ende 2012 und wird von einer dauerhaft täti-
gen Projektgruppe und anlassbezogenen temporären 
Arbeitsgruppen unter Einbeziehung der Personalver-
tretung bearbeitet. Ziel des Projektes ist die Erarbei-
tung von Stellenbeschreibungen, das bedeutet, die 
Tätigkeiten der Tarifbeschäftigten, deren organisatori-
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sche Zuordnung, die Vertretungsregelungen und die 
notwendigen Qualifizierungen in einem einheitlichen 
Dokument zu erfassen. Bei der zunächst ausge-
wählten Gruppe der Laborbeschäftigten in Entgelt-
gruppe 5 bis 9 konnten im Herbst des vergangenen 
Jahres die Vorerhebungen über die fachlichen und 
überfachlichen höherwertigen Tätigkeiten abge-
schlossen werden, anschließend wurde eine auf alle 
LGL-Labore bezogene Auslegung der verschiedenen 
Tarifmerkmale erarbeitet. Diese Erkenntnisse fan-
den bereits Eingang in anstehende Höhergruppie-
rungen und trugen deutlich zur Arbeitserleichterung 
bei. 2014 werden im nächsten Projektabschnitt die 
individuellen Stellenbeschreibungen für die genann-
te Beschäftigtengruppe entworfen, 
weitere Gruppen werden im Nach-
gang erfasst werden.

Innerer Dienstbetrieb

Wesentliche zentrale Aufgaben 
waren die Vorbereitungsarbeiten 
für den Aufbau, die Organisation 
und Inbetriebnahme der neuen 
Dienstorte des LGL in Nürnberg - 
Haus der Gesundheit und Schwa-
bach - Akademie Nord. Die Miet-
verträge für diese beiden neuen 
LGL-Dienstorte wurden zu Jah-
resbeginn abgeschlossen. Beide 
Standorte wurden hinsichtlich der 
Raumaufteilung, der erforderli-
chen Standards, der arbeits- und 
brandschutzrechtlichen Vorga-
ben sowie der medientechni-
schen Ausrüstung ausgestattet 

und konnten termingerecht im Sommer in Betrieb 
genommen werden. Das passive und aktive Da-
tennetz, Daten- und Sprachverbindungen, Zeiter-
fassung sowie Telefonanlagen im Wert von ca. 
275.000 Euro wurden eingebaut und in das Ge-
samtsystem des LGL eingebunden. Da der Stand-
ort Schwabach die Akademie Nord beherbergt, 
lag dort ein Schwerpunkt bei der Ausstattung der 
Seminarräume in der Medientechnik. Videokon-
ferenzanlagen ermöglichen an beiden Standorten 
eine effiziente Kommunikation mit anderen Dienst-
stellen. Die dadurch mögliche Reduzierung der 
Dienstreisen wirkt sich sowohl bei den Kosten als 
auch beim Umweltaspekt aus.

Tabelle 1: Personalstatistik

 Gesamt

Amtsleitung 14
Akademie für Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (AGL) 28
Landesinstitut für Arbeitsschutz und Produktsicherheit;  
umweltbezogener Gesundheitsschutz (AP) 65

Landesinstitut für Gesundheit (GE) 164
Präsidialbüro, Koordination und Strategie (K) 19
Landesinstitut für Lebensmittel und Kosmetische Mittel (LM) 170
Landesinstitut für Rückstände und Kontaminanten, Getränke, Bedarfsgegenstände (R) 199
Landesinstitut Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit (SE) 98
Landesinstitut Spezialeinheit Tiergesundheit, Futtermittel (TF) 144
Zentralabteilung (Z) 101
Projekte 53
Ausbildung (Lebensmittelchemie praktikanten/ Auszubildende) 36
Gesamt 1.091

Abbildung 1: Die Dienststelle des LGL in Oberschleißheim
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Durch die äußerst kurzfristige Aufgabe des Ge-
schäftsfeldes eines Briefpostdienstleisters, der den 
Vertrag mit den staatlichen Behörden und Ämtern in 
Mittelfranken bedient hatte, musste innerhalb kür-
zester Zeit der Postauslauf am Dienstsitz Erlangen 
umorganisiert werden.
Zusammen mit dem Vergabeservicezentrum (VSZ) 
beim Bayerischen Landesamt für Umwelt (LfU) und 
mit anderen Ämtern des Geschäftsbereichs entwickel-
te das LGL im Bereich der zentralen Beschaffungen 
für Büromaterial, Papier und Stühle die notwendigen 
Anforderungskataloge und Leistungsbeschreibungen. 
Über die zentralen Ausschreibungen und gemeinsa-
men Vergaben mit dem VSZ werden wirtschaftliche 
Ergebnisse erzielt und Synergieeffekte ausgeschöpft.

Liegenschaften und Bau

Die Erstellung einer Haushaltsunterlage Bau (HU-Bau) 
für die Renovierung der Maschinenhalle im Dienstge-
bäude Pfarrstraße in München und Umgestaltung zu 
einer modernen Veranstaltungshalle wurde Mitte des 
Jahres abgeschlossen. Diese „große Baumaßnahme“ 
wurde aus Gründen von Kostensteigerungen seitens 
des StMUV zunächst bis auf Weiteres zurückgestellt. 
Das StMUV hat den Bauantrag für einen Ersatzneubau 
des Verwaltungsgebäudes am Dienstsitz Erlangen ge-
nehmigt und an das Bayerische Staatsministerium der 
Finanzen, Landesentwicklung und Heimat zur Zustim-
mung weitergeleitet.
Im Bauunterhalt wurden rund 1,5 Millionen Euro 
aufgewendet, um notwendige Substanzerhaltungs-
maßnahmen durchzuführen und Brand- und Arbeits-
schutzauflagen zu erfüllen. Unter der Vielzahl der 
durchgeführten Einzelmaßnahmen sind einige be-
sonders hervorzuheben: Der aus brandschutzrechtli-
chen Gründen erforderliche Umbau des Pforten- und 
Eingangsbereiches im A-Bau in Oberschleißheim 
konnte 2013 weitgehend abgeschlossen werden. Für 
die Dienststelle Würzburg wird ein Sanierungskon-
zept im Hinblick auf Lüftung und Brandschutz erstellt. 
Am Dienstsitz Erlangen erfolgt die Warmwasserver-
sorgung in den Sommermonaten zukünftig aus dem 
Dampfnetz, wodurch erhebliche Vorteile in ökologi-
scher wie ökonomischer Hinsicht zu erwarten sind.
An allen LGL-Standorten wurden erhebliche Aufwen-
dungen zum Erhalt und zur Erneuerung haus- und be-
triebstechnischer Anlagen getätigt.

Arbeitsschutz und Arbeitsmedizin

Die Geschäftsstelle Arbeitsschutz und Arbeitsmedizin 
hat im Jahr 2013 zusammen mit der Leitstelle Labore 
zahlreiche Begehungen, Beratungen und Unterwei-

sungen im Gesamtbereich des LGL durchgeführt. Ein 
Schwerpunkt dabei bleibt die Arbeitsplatzergonomie 
zur Vermeidung und Linderung gesundheitlicher Be-
schwerden.
Die Fachkraft für Arbeitssicherheit war zudem am 
ersten Gesundheitstag im Rahmen von Ergonomiebe-
ratungen beteiligt. Das Leitbild Arbeitsschutz für das 
LGL aus dem Jahr 2009 wird derzeit aktualisiert. Ein 
Handlungsleitfaden für die Betrachtung der Raumluft-
qualität beim Betrieb von raumlufttechnischen Anlagen 
(RLT) im LGL befindet sich im Schlussabstimmungs-
prozess. Angesichts der Größe und dezentralen Struk-
tur des LGL wurden an allen Standorten zusätzliche 
Sicherheitsbeauftragte ausgebildet und bestellt. Der 
Arbeitssicherheitsausschuss findet abwechselnd in 
den LGL-Standorten statt. Außerdem wurden Fortbil-
dungen zu den Themen arbeitsmedizinisch-toxikologi-
sche Beratung, Erste Hilfe, Hautschutz und Umgang 
mit dem Feuerlöscher durchgeführt.

Haushalt

Der Haushalt des Jahres 2013 stellt sich wie folgt 
dar: 

Tabelle 2: Gesamthaushalt 2013

Zweckbestimmung (Kurzbezeichnung) Summe 
(gerundet)

Verwaltungseinnahmen 5,7 Millionen €
Personalausgaben 46,1 Millionen €
sächliche Verwaltungsausgaben 17,7 Millionen €
Zuweisungen/Zuschüsse 5,4 Millionen €
Baumaßnahmen (ohne Bauunterhalt) 1,6 Millionen €
Sachinvestitionen 3,5 Millionen €

Tabelle 3: Investitionsmaßnahmen 2013 (erteilte Auf­
träge)

Bezeichnung Auftrags-
wert  

(gerundet)
zwei automatische Probenverteiler 214.200 €
Weinanalysator 129.800 €
automatisches Gelpermeations-System 55.900 €
Next-Generation-Sequenzer 108.900 $
automatisiertes System zur MHK-Bestimmung 59.500 €
UHPLC-Anlage 62.000 €
GC-MS-Anlage 71.800 €
Triple-Quadropol-MS 135.900 €
ICP-MS System 140.200 €
Upscale HPLC-Anlage 69.400 €
zwei Ultrazentrifugalmühlen 51.000 €
sonstige Laborgeräte und Laborausstattung 926.600 €
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EDV

Das Sachgebiet EDV-Hardware und -Betrieb setzte 
im Jahr 2013 zum Erhalt, Ausbau und zur Moderni-
sierung der EDV-Infrastruktur ca. 1 Million Euro ein. 
Ersatz- und Neuinvestitionen erfolgten im Wesentli-
chen im Bereich der Hard- und Software, bei 
PC-Arbeitsplätzen und auch bei Gerätesteuerungen 
im Laborbereich. Unter anderem dadurch konnte 
die Migration im LGL auf Windows 7 zum Jahres-
wechsel bereits zu einem großen Teil umgesetzt 
werden.
Ein weiterer Schwerpunkt war der Austausch der 
LAN-Aktivkomponenten am Standort Erlangen. Die 
bisher eingesetzten Komponenten hatten das Ende 
ihrer Lebensdauer erreicht. Um weiterhin einen zu-
verlässigen, aber auch wirtschaftlichen Betrieb des 
Datennetzes zu gewährleisten, wurden in Zusam-
menarbeit mit externen Stellen nach Durchführung 
einer öffentlichen Ausschreibung neue LAN-Aktiv-
komponenten im Wert von 260.000 Euro beschafft. 
Durch eine entsprechende Vorplanung konnte die 
Beeinträchtigung der Nutzer auf ein Minimum redu-
ziert werden.
Die für den Standort Oberschleißheim ebenfalls be-
nötigten LAN-Aktivkomponenten wurden bei der 
Ausschreibung bereits mit berücksichtigt. Am Stand-
ort Oberschleißheim wird neben den Aktivkompo-
nenten auch das Passivnetz erneuert; die Arbeiten 
am Passivnetz werden im Jahr 2014 abgeschlossen. 
Das Kostenvolumen für beide Maßnahmen beträgt 
ca. 1,8 Millionen Euro.
Das Sachgebiet EDV-Softwareentwicklung stellt den 
Betrieb der im Umfeld des LGL eingesetzten Verfah-
ren sicher. Dabei werden neben den Beschäftigten 
des LGL die 76 bayerischen Gesundheitsämter mit 
ca. 300 Nutzern betreut und unterstützt. Die einge-
setzten Mittel für Betrieb, Wartung und Weiterent-
wicklung der Verfahren und Systeme beliefen sich im 
Jahr 2012 auf 180.000 Euro. 
Der Betrieb inklusive der Betreuung der Nutzer so-
wie die Weiterentwicklung und Optimierung des im 
LGL eingesetzten zentralen Verfahrens zur Laborun-
terstützung (LIMS-Z) sind und bleiben die Schwer-
punktaufgabe. 
Insbesondere wurden 2013 folgende weitere The-
men bearbeitet: Das Verfahren „HUM-Automatisie-
rung“, das die elektronische Erfassung und Über-
tragung der Proben- und Untersuchungsdaten von 
bzw. in den Gesundheitsämtern (GÄ) und Justizvoll-
zugsanstalten (JVA) und das automatische Einlesen 
der Daten in das LGL-interne Bearbeitungssystem 
(LIMS) umsetzt, wurde auf die folgenden zusätzli-
chen Untersuchungsbereiche erweitert: Human-Bak-

teriologie, Parasitologie, Mykologie, Allgemeine TBC-
Diagnostik und TBC-Quantiferonteste.
Die „LIMS-Z Scanlösung/VET-Automatisierung“ 
konnte 2013 erfolgreich realisiert und abgenommen 
werden, sodass 2014 die Inbetriebnahme des neu-
en Verfahrens erfolgen kann. Alle Vorbereitungen 
wurden getroffen, dass der Bereich der Human-Vi-
rologie, der noch im LIMS-Serologie arbeitet, 2014 
in das zentrale LIMS-System (LIMS-Z) integriert 
bzw. umgezogen werden kann. Das Stoffwechsel-
Screening wurde 2013 in Betrieb genommen. Das 
Neugeborenen-Hörscreening wurde so weiterent-
wickelt, dass einer Produktionsaufnahme in 2014 
nichts mehr im Wege steht. Sobald das Screening-
Verfahren mit beiden Teilbereichen etabliert ist, kann 
die bisherige Access-Anwendung vollständig abge-
löst werden. Die Betreuung des Dokumentenmana-
gementsystems VISKompakt wurde in Zusammen-
arbeit mit StMUG/StMUV und LfU durchgeführt und 
sichergestellt.
Die Ausschreibung des neu zu entwickelnden Se-
minarverwaltungsprogramms der Akademie für 
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (AGL) mit 
einigen Zusatzfunktionalitäten (AGL-Portal) wurde in-
tensiv unterstützt, ebenso wurde der Aufbau der ent-
sprechenden Systemumgebung im RZ-Süd tatkräftig 
vorangetrieben.

Koordination und Strategie (K) 

Die Stabsstelle Präsidialbüro, Koordination und Stra-
tegie (K) koordiniert die fachlichen Ziele des Amtes, 
gibt Impulse für dessen Fortentwicklung, betreut 
im Rahmen der wissenschaftlichen Ausrichtung 
des LGL Forschungsvorhaben und ist Ansprech-
und Kooperationspartner für Universitäten, sonstige 
Forschungseinrichtungen und die Ministerien. Um-
fangreiche europaweite Ausschreibungen sowohl 
für den Geschäftsbereich des StMUV als auch für 

Abbildung 2: Die Platine eines Computers
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das Amt selbst werden in der Vergabestelle durch-
geführt. 
Um den Informationsauftrag des LGL gegenüber 
der Öffentlichkeit zu erfüllen, sorgt die Pressestel-
le für die Präsentation der fachlichen Erkenntnisse 
gegenüber Medien und Öffentlichkeit. Besonderes 
Augenmerk wird dabei auf stetig aktualisierte Inter-
netseiten gelegt. Anfragen nach den Verbraucher- 
und Umwelt informationsgesetzen, die sowohl Pri-
vatpersonen als auch Verbände stellen, werden von 
den Juristen der Abteilung umfassend bearbeitet. 
Das Präsidialbüro erledigt Aufträge der Amtsleitung 
und koordiniert Angelegenheiten der Führungsebe-
ne des Amtes.

Landesinstitut für Gesundheit (GE) 

Das Landesinstitut für Gesundheit (GE) bearbeitet 
humanmedizinische, pharmazeutische, präventions-
bezogene und versorgungsbezogene Fragestellun-
gen. Das Institut überwacht und beschreibt Risi-
ken und Chancen für die menschliche Gesundheit 
aus der Bevölkerungsperspektive und liefert da-
mit die Grundlage für Risikokommunikation und 
Risikoma nagement. Es sammelt und analysiert 
Daten zur Qualität der gesundheitlichen Versor-
gung und erar beitet Vorschläge zur Weiterentwick-
lung von Struktu ren und Prozessen. Die Arbeits-
weise ist interdiszipli när und multiprofessionell und 
von intensivem fachli chem Austausch mit wissen-
schaftlichen Institutionen geprägt. Dabei stehen 
die Bereiche Hygiene, Infek tiologie, Arzneimittel-
überwachung, Gesundheitsbe richterstattung und 
Epidemiologie, Gesundheitsförderung/Prävention 
und Sozialmedizin, Versorgungsqualität und 
Gesundheitssystem analysen sowie diesbezügli-
che Förderprogramme und die öffentlichkeitswirk-
same Vermittlung dieser Themen im Vordergrund. 
Koopera tionen mit bayerischen Universitäten die-
nen einem raschen Erkenntnistransfer. Das Lan-
desinstitut für Gesundheit koordiniert die Taskforce 
Infektiologie mit einer Sieben-Tage/24- Stunden-
Rufbereitschaft sowie die Spezialeinheit Infekti-
onshygiene. Im Rahmen einer bundesweiten Aus-
schreibung wurden dem Institut die Funktionen 
des Konsiliarlabors für Diphterie sowie des Natio-
nalen Referenzzentrums für Borrelienerkrankungen 
zuerkannt. Es ist auch aktiv an der Aus-, Fort- und 
Weiterbildung der Mitarbeiter in den verschiede-
nen Qualifikationsebenen beteiligt. Das Institut hat 
die Geschäftsstel lenfunktionen für mehrere bayeri-
sche Landesarbeits gemeinschaften übernommen: 
die Landesarbeitsgemeinschaft Impfen (LAGI), die 
Landesarbeitsgemeinschaft Hoch kontagiöse Krank-

heiten (LAHOK), die Landesar beitsgemeinschaft 
Multiresistente Erreger (LARE), die Landesarbeits-
gemeinschaft Versorgungsforschung (LAGeV) 
sowie die Landesarbeitsgemeinschaft Prävention 
und Gesundheitsförderung (LAGeP). Zur Erfüllung 
dieser vielfältigen Aufgaben wurden unter anderem 
das Kommunalbüro für die ärztliche Versorgung im 
ländlichen Raum, das Zentrum für Prävention und 
Gesundheitsförderung (ZPG) sowie die Bayerische 
Gesundheitsagentur (BayGA) eingerichtet. Das 
Kommunalbüro dient insbesondere als Anlaufstelle 
für Städte und Gemeinden für Fragen der ärztlichen 
Versorgung. Das ZPG ist bayernweit aktiv mit viel-
fältigen Schwerpunktaktionen, Serviceangeboten 
und Vernetzungsfunktionen zu allen Aspekten der 
Prävention und Gesundheitsförderung. Die BayGA 
hat besondere Aufgaben in der Administration der 
Förderprogramme des StMGP zum Erhalt und zur 
Verbesserung der ärztlichen Versorgung, zur Förde-
rung der bayerischen Kurorte und Heilbäder sowie 
zur Weiterentwicklung der bayerischen Gesund-
heitsregionen. Diese neuen Einheiten konnten im 
Sommer 2013 eigene Räume in der neu eingerich-
teten Dienststelle „Haus der Gesundheit“ in der 
Schweinauer Hauptstraße in Nürnberg beziehen. 

Landesinstitut Spezialeinheit Lebensmittel-
sicherheit (SE) 

Die Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit (SE) ist 
die zentrale Anlaufstelle in Bayern für alle Fragen der 
Le bensmittelsicherheit. Sie unterstützt die Veteri-
när- und Lebensmittelüberwachungsbehörden bei 
fachlichen und rechtlichen Fragestellungen. Gemein-
sam mit den Vor-Ort-Behörden führt sie landesweit 
vertiefte risiko orientierte Kontrollen in Lebensmit-
telbetrieben durch. Sie erarbeitet und koordiniert 
landesweite Kontrollprogramme, die im Sinne einer 
Schwachstellenanaly se ausgewertet werden. Bei Kri-
senfällen übernimmt die Spezialeinheit eine koordi-
nierende Funktion. Sie fungiert ferner als bayerische 
Kontaktstelle im EU-Schnellwarnsystem für Lebens- 
und Futtermittel RASFF und betreut eine Hotline für 
Verbraucherhin weise aus der Bevölkerung sowie 
eine Internetplatt form mit Lebensmittelwarnungen. 
Der SE obliegt die Betreuung der bayernweit in der 
Veterinär-, Lebensmit tel-und Futtermittelüberwa-
chung eingesetzten Soft ware TIZIAN (Balvi iP in 
Bayern). Zudem sind in der Spezialeinheit die „Dach-
lösung LGL“ für die Akkreditierung der Trichinenun-
tersuchungsstellen sowie die „Dachstelle Export“ 
angesiedelt.
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Landesinstitut für 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 Ergebnis-
sen langjähriger Untersuchungen und des aktuellen 
Stands der Wissenschaften entwickeln die Experten 
Fachkonzepte zur Risikovorsorge. Wichtige Tätig-
keitsbereiche sind zum Beispiel die Kennzeichnung 
von Lebensmit teln und kosmetischen Mitteln, die 
Bestimmung der Tierart, die Beurteilung von neuar-
tigen Lebensmitteln sowie die mikrobiologische und 
molekularbiologische Analyse von Krankheitserre-
gern. Im Rahmen der praxisbezogenen Forschung 
werden die Nachweis möglichkeiten von Inhaltsstof-
fen, Mikroorganismen und Viren durch moderne Un-
tersuchungsverfahren weiter ausgebaut.
Das Landesinstitut sieht sich als Dienstleister im Be-
reich der Lebensmittelsicherheit, um die bayerische 
Bevölkerung vor gesundheitlichen Risiken sowie vor 
Irreführung und Täuschung zu schützen. Es unterstützt 
die Spezialeinheit, die Behörden im Geschäftsbereich 
und die Politik bei Fachfragen der Rechtsetzung.

Landesinstitut für Rückstände und Kontami-
nanten, Getränke und Bedarfsgegenstände (R) 

Das Landesinstitut ist die zentrale Stelle für Rück-
stände, Kontaminanten und toxische Stoffe in Le-
bensmitteln, Futtermitteln, Gebrauchsgegenständen 
und Wasser sowie für Bestrahlung, Radioaktivität, 
Herkunfts-und Identitätsnachweise mittels Stabiliso-
topenanalytik und für Blutalkohol. Wesentliche Aufga-
ben sind die Untersuchung von Proben der amtlichen 
Lebensmittelüberwachung, ihre Auswertung und Be-
wertung im Hinblick auf die Einhaltung rechtlicher Vor-
gaben und die Früherkennung von Risiken. Wichtige 
Tätigkeitsfelder beinhalten die Forschung zur Risikomi-
nimierung und Qualitätssicherung, die fachliche Unter-
stützung von Behörden sowie die enge Zusammenar-
beit mit wissenschaftlichen Institutionen und Gremien. 
Schwerpunktmäßig werden auch alle Themen zu 
alkoholischen und alkoholfreien Getränken sowie 
Fruchtzubereitungen, zu Bedarfsgegenständen mit 
Lebensmittel- und Körperkontakt und Haushaltsche-
mikalien sowie chemische Fragestellungen bei Trink-
und Mineralwasser bearbeitet. Im Landesinstitut ist 
die Leitstelle Laborbetrieb mit zentralen Aufgaben 
für die im LGL arbeitenden Laborbereiche ebenso 
ange siedelt wie die Leitstelle für die Ausbildung von 
Lebensmittelchemikern und Laboranten.

Landesinstitut Spezialeinheit Tiergesundheit; 
Futtermittel (TF) 

Das Aufgabenspektrum des Landesinstituts Spezi al-
einheit Tiergesundheit und Futtermittel erstreckt sich 
auf die Bereiche Tierseuchenbekämpfung inklusi ve 
der Untersuchung aller anfallenden Proben, Tier-
schutz, Überwachung des Verkehrs mit Tierarznei-
mitteln und Futtermittel. Dabei ist das Landesinstitut 
Spezialeinheit Tiergesundheit und Futtermittel eine 
zentrale Anlaufstelle in Bayern für alle Fragen zur 
Tiergesundheit. 
Die Aufgaben bestehen aus der raschen Untersu-
chung von eingesandten Tieren und Probenmaterial 
sowie aus konzeptioneller Arbeit. Außerdem unter-
stützt das Lan desinstitut auf Anforderung die Vete-
rinärbehörden vor Ort mit erforderlichem Spezial-
wissen und erhält damit die Möglichkeit, bayernweit 
Erfahrungen zu sammeln, diese entsprechend auszu-
werten und für Weiterent wicklungen bei der konzep-
tionellen Arbeit zu nutzen.

Landesinstitut für Arbeitsschutz und  
Produktsicherheit; umweltbezogener  
Gesundheitsschutz (AP) 

Mit seinen fünf Sachgebieten unterstützt das Lan-
desinstitut fachlich das StMAS, das StMUV, das 
StMGP, die Gewerbeaufsicht und die lokalen Ge-
sundheitsbehörden bei ihren Aufgaben in Zusam-
menhang mit der Sicherheit und dem Gesundheits-
schutz am Arbeitsplatz und dem Gesundheitsschutz 
der allgemeinen Bevölkerung. Das Institut über-
nimmt auch Aufgaben bei der Überwachung und 
Überprüfung von technischen Produkten und unter-
sucht die Sicherheit von Spielzeug und Medizinpro-
dukten. Zu einem weiteren Schwerpunkt gehört das 
Chemikalienrecht. 
Das Landesinstitut entwickelt zielgruppenbezogene 
Präventionsstrategien und unterstützt deren Umset-
zung, etwa im Bereich arbeitsbedingter psychischer 
Erkrankungen. Außerdem beschäftigt sich das Lan-
desinstitut mit arbeits- und umweltmedizinischen, 
toxikologischen sowie umweltepidemiologischen 
Fragestellungen und es bestimmt Fremdstoffe in der 
Innenraumluft und in menschlichen Untersuchungs-
materialien. 
Wichtige Grundlage ist dabei ein am Vorsorgeprinzip 
orientiertes behördliches Handeln, das dazu beiträgt, 
Risiken und Gefahren für die menschliche Gesund-
heit rechtzeitig zu erkennen, zu bewerten und mög-
lichst zu verhindern.
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Akademie für Gesundheit und Lebensmittel-
sicherheit (AGL)

Die Akademie für Gesundheit und Lebensmittelsi-
cherheit (AGL) ist die zentrale Bildungseinrichtung im 
Geschäftsbereich des ehemaligen StMUG und des 
heutigen StMUV. Ihr obliegen alle Aufgaben der Aus-, 
Fort- und Weiterbildung für den Öffentlichen Gesund-
heits- und Veterinärdienst sowie für die Lebensmittel-
kontrolle. Unter dem Dach der AGL befindet sich auch 
die Akademie für Arbeits-, Sozial- und Umweltmedizin 
(ASUMED), die für Kurse zur Facharztweiterbildung 
zuständig ist. Die ASUMED ist dem Geschäftsbereich 
des StMAS zugeordnet. Ebenfalls zur AGL gehört die 

Staatliche Berufsfachschule für veterinärmedizinisch-
technische Assistenten. 2013 veranstaltete die AGL 
Ausbildungslehrgänge nach den Fachverordnungen für 
Amtsärzte, Hygiene kontrolleure, Desinfektoren, Le-
bensmittelkontrolleure und amtliche Fachassistenten. 
Im Rahmen der Fortbildung nahmen insgesamt 5.865 
Personen an 239 Veranstaltungen teil. Die überfachliche 
Fortbildung der AGL richtet sich an den gesamten Ge-
schäftsbereich des bayerischen Umweltministeriums; 
das Angebot wurde von 537 Personen wahrgenom-
men. Seit 2010 nimmt die AGL die Aufgaben der „zu-
ständigen Stelle“ nach dem Berufsbildungsgesetz für 
die Ausbildung der Sozialversicherungsfachangestellten, 
Fachrichtung allgemeine Krankenversicherung, wahr.

Betriebliches Gesundheitsmanagement

Die Strukturen des Betrieblichen Ge-
sundheitsmanagements (BGM) sind 
aufgebaut. Die Arbeitsgruppe BGM 
und der Steuerungskreis tagen regel-
mäßig, um die Entwicklung des BGM 
weiter voranzubringen und notwendige 
Maßnahmen zu beschließen. Arbeits-
kreise zum Thema Bewegung und 
Familie sind aktiv, weitere sind in Pla-
nung. 2014 soll der Bereich Kommuni-
kation/Information einen Schwerpunkt 
bilden. Die im April 2013 in Kraft ge-
tretene Dienstvereinbarung zum BGM 
trägt zur weiteren Stabilisierung der 
Prozesse im BGM bei. Der Personalrat 
unterstützt damit aktiv das BGM.
2013 stand insbesondere der Ausbau 
von verschiedenen Maßnahmen wie 
Bewegungsangebote an den Standor-
ten Erlangen, Oberschleißheim, München und Würz-
burg im Vordergrund. Die Kursteilnehmer konnten da-
bei von der 2012 initiierten Regelung zur Anrechnung 
von bis zu 40 Minuten Arbeitszeit wöchentlich auf 
BGM-Maßnahmen profitieren. Voraussetzung hierzu 
ist unter anderem, dass 80 Prozent der Kurseinheiten 
besucht werden. 

Maßnahmen im Jahr 2013

Am 8. Oktober 2013 fand in Oberschleißheim 
der erste Gesundheits- und Sicherheitstag für die 
Standorte München und Oberschleißheim statt. 
Die Angebote waren zahlreich, durch gesund-

heitsrelevante Vorträge und Informationsstände, 
Schnupperkurse, Analysen wie beispielsweise 
Stresstests und Beratungen erhielten die Mitarbei-
ter viele hilfreiche Tipps, Anregungen und Informa-
tionen zu den Themen Gesundheit und Sicherheit 
für den Berufs- und Lebensalltag. Großen Zulauf 
hatte der Stand des Allgemeinen Deutschen Fahr-
rad-Clubs (ADFC), der für Beschäftigte des LGL 
kostenlose Fahrradchecks anbot und Kleinreparatu-
ren durchführte.
Darüber hinaus wurde im Herbst 2013 erstmals eine 
für alle Mitarbeiter kostenlose Grippeschutzimpfung 
an den Standorten Erlangen, Oberschleißheim und 
München angeboten.

Abbildung 3: Kleine Forscher beim Kindermitbringtag
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Wie bereits 2012 fand auch 2013 neben der Kinder-
ferienbetreuung wieder ein Kindermitbringtag am 
Buß- und Bettag statt. Diese erstmals 2012 durch-
geführte BGM-Maßnahme erfreut sich zunehmen-
der Beliebtheit und wurde von zahlreichen Kindern 
genutzt.
Neben den genannten Maßnahmen gab es wieder 
eine Reihe von Fachvorträgen und die Möglichkeit 
zur Teilnahme an Veranstaltungen, auch in Koope-
ration mit dem Erlanger Netzwerk der „Bewegten 
Unternehmen“, beispielsweise die Möglichkeit zur 

Teilnahme am Erlanger Firmathlon, der jeweils im 
Sommer stattfindet. Mit den vertretenen Diszipli-
nen werden sowohl Anfänger als auch Fortgeschrit-
tene angesprochen. Die Teilnahme ist für Mitar-
beiter der beteiligten Unternehmen und Behörden 
kostenlos. 
Wie im Vorjahr wurde das LGL im Rahmen einer 
feier lichen Veranstaltung auch 2013 mit dem Label 
des Erlanger Netzwerks „Bewegte Unternehmen“ 
für erfolgreiches betriebliches Gesundheitsmanage-
ment ausgezeichnet.

Forschung am LGL 

Als interdisziplinäre Fachbehörde ist das 
LGL nicht nur Dienstleister für den bayeri-
schen Gesundheits- und Verbraucherschutz. 
Vielmehr initiiert und realisiert es im Bereich 
seiner verschiedenen Tätigkeitsfelder auch 
ein breites Spektrum anwendungsorientier-
ter Forschungstätigkeiten in Gebieten wie 
Humanmedizin, Veterinärmedizin, Lebens-
mittelchemie, Molekularbiologie und Bioche-
mie. Moderne Analytik, eine gute Expertise 
in zeitgemäßen Methoden sowie ein großer 
Bestand an Proben und Datenmaterial sind 
zum einen die Basis für eine fundierte wis-
senschaftliche Beratung politischer Entschei-
dungsträger, zum Beispiel in Fragen der Le-
bensmittelsicherheit, der Gesundheitspolitik, 
des Verbraucherschutzes oder der Arbeits-
medizin. Zum anderen ermöglichen sie dem 
LGL die Durchführung von Forschungsprojek-
ten, welche häufig auch in Form von natio-
nalen oder internationalen Kooperationen mit 
Universitäten und anderen Forschungsein-
richtungen umgesetzt werden. Eine Über-
sicht über die große Bandbreite der aktuellen For-
schungstätigkeit am LGL findet sich in Tabelle 4.

Die Ausgangspunkte für die Entwicklung von For-
schungsprojekten sind vielfältig. Häufig handelt es 
sich dabei um

 n  Auffälligkeiten bei Routineuntersuchungen,
 n  die Notwendigkeit zur Optimierung oder Neuent-
wicklung von Methoden für entsprechende Fra-
gestellungen der Untersuchungen am LGL,

 n  Schwerpunkte der Bayerischen Staatsministerien 
in Fragen der Lebensmittelsicherheit, Gesund-

heit, Tiergesundheit, des Arbeitsschutzes und 
der Produktsicherheit,

 n  Vertiefung interessanter Ergebnisse hausinterner 
Untersuchungen vor dem Hintergrund aktueller 
Fragen wissenschaftlicher Forschung.

Die Bayerischen Staatsministerien StMUV, StMGP 
und StMAS unterstützen die Finanzierung dieser 
Projekte; im Jahr 2013 erfolgte eine Förderung mit 
insgesamt 6.300.700 Euro. Darüber hinaus konnten 
für 2013 Drittmittel in Höhe von 239.250 Euro durch 
Förderprogramme des Bundes und über EU-Projekte 
eingeworben werden. 

Abbildung 4: Überprüfung und Bestimmung der Stoffwechsel­
aktivität von Bakterien
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Tabelle 4: Aktuelle Forschungsvorhaben, Projekte und Studien des LGL

Projektbezeichnung Projektverantwor-
tung im LGL Laufzeit Kooperationspartner/Auftragnehmer

Lebensmittelsicherheit
Quantitative molekularbiologische Bestimmung allerge-
ner Zutaten in Lebensmitteln mittels Real-Time-PCR 1

Dr. Ulrich Busch 2011 bis 2014

Erfassung der tatsächlichen Belastung ausgewählter 
wichtiger Lebensmittel tierischer Herkunft mit antibio-
tisch wirksamen Rückständen 1

Dr. Heinrich Holtmanns-
pötter

2008 bis 2013

Lebensmittelsicherheit und Nanotechnologie (LENA) – 
Fortsetzung 1

Prof. Dr. Hermann Fromme 
Prof. Dr. Wolfgang Schmid

2013 bis 2016

Bestimmung bromierter Flammschutzmittel in Lebens-
mitteln unter Berücksichtigung neuer Substanzen – 
Methodenentwicklung und Messung in realen Proben 1

Prof. Dr. Hermann Fromme 2009 bis 2013

Entwicklung von Analysemethoden zur Etablierung ei-
ner online-fähigen Beurteilung von Fleisch 4

Dr. Britta Müller 2010 bis 2013

Statuserhebung zum Vorkommen von Bakterien des 
Mycobacterium tuberculosis-Komplexes in unter-
schiedlichen Lebensmitteln zur Abschätzung der Bevöl-
kerungsexposition im Rahmen einer Risikobewertung 1

Dr. Albert Rampp 2011 bis 2013

Identifizierung von Lebensmittel-relevanten Hefen und 
Schimmelpilzen mittels MALDI-TOF-Analytik 1

Dr. Ingrid Huber,  
Dr. Ulrich Busch

2011 bis 2013

Einsatz der Protonen-Kernresonanzspektroskopie (H-
NMR) zur Lebensmitteluntersuchung und für andere ana-
lytische Aufgaben im Bereich des Verbraucherschutzes 1

Dr. Norbert Christoph 2011 bis 2015

Clostridium botulinum und Clostridium difficile – Sta-
tuserhebungen entlang der Lebensmittelkette („from 
stable to table“) 1

Dr. Ute Messelhäußer 2011 bis 2013

Verfügbarkeit von Bisphenol-A (BPA) in Lebensmittel-
verpackungen 1

Dr. Richard Klinger 2011 bis 2015

Pyrrolizidinalkaloide (PA) in Lebens- und Futtermitteln 
– Entwicklung von Analysemethoden sowie Statuser-
hebung mit Expositions- und Risikoabschätzung 1

Dr. Holger Knapp 2011 bis 2014

Tierartendifferenzierung in Lebensmitteln durch quan-
titative Real-Time-PCR 1

Dr. Ulrich Busch 2011 bis 2013

Etablierung und Validierung eines molekularbiologi-
schen Testsystems zum Nachweis von Hepatitis-E-Vi-
rus in Lebensmittelproben und klinischem Material 1

Dr. Gesine Schulze 2012 bis 2013

Quantitativer Nachweis von humanpathogenen Yersi-
nia spp. im Lebensmittel- und Veterinärbereich 1

Dr. Ute Messelhäußer,  
Dr. Stefan Hörmansdorfer

2013 bis 2014

Nachweis von Antibiotikarückständen in Fleisch mithil-
fe eines neuen Biosensorsystems 1

Dr. Heinrich Holtmanns-
pötter

2013 bis 2015 LMU München, Lehrstuhl für Hygiene und Tech-
nologie der Milch

Entwicklung eines schnellen und einfachen Nachwei-
ses von DNA aus allergenen Lebensmittelbestand-
teilen bei verringertem Geräteaufwand mittels loop-
mediated isothermal amplification (LAMP) 1

Dr. Ulrich Busch,  
Dr. Ingrid Huber

2013 bis 2015

Gesundheitlich bedenkliche Inhaltsstoffe funktionel-
ler Lebensmittel: Analytik oxidierter Phytosterole und 
deren Ester in angereicherten Produkten 1

Prof. Dr. Wolfgang Schmid 2013 bis 2015

Humanmedizin
Nationales Referenzzentrum Borrelien 4 Dr. Volker Fingerle 2008 bis 2013
Gesundheitsverträgliche Lebenswelten für Kinder; äuße-
re und innere Exposition und gesundheitliche Bedeutung 2

Prof. Dr. Hermann Fromme 
PD Dr. Wolfgang Völkel

2009 bis 2014

Netzwerkprojekt des Konsiliarlaboratoriums für Ehrlichien 4 Dr. Volker Fingerle 2009 bis 2013
Netzwerkprojekt des Konsiliarlaboratoriums für Diph-
therie 4

 Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 2009 bis 2013 Nationales Referenzzentrum für Streptokokken, 
Institut für Mikrobiologie der RWTH Aachen; Na-
tionales Referenzzentrum für Meningokokken und 
Konsiliarlabor für Haemophilus, Institut für Hygie-
ne und Mikrobiologie der Universität Würzburg 

gefördert durch: 1 StMUV; 2 StMGP; 3 StMAS; 4 Drittmittel
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Projektbezeichnung Projektverantwor-
tung im LGL Laufzeit Kooperationspartner/Auftragnehmer

Entwicklung einer Checkliste zur infektionshygieni-
schen Überwachung von Alten- und Pflegeheimen auf 
Basis der statistischen Auswertungen der Heimbege-
hungen durch den ÖGD in Bayern 2

Prof. Dr. Christiane Höller, 
Prof. Dr. Caroline Herr

2011 bis 2013

Abschätzung der umweltmedizinischen Relevanz von 
Rückkühlwerken 2

Prof. Dr. Caroline Herr 2011 bis 2013

Koordiniertes Influenza Überwachungsprogramm in 
Bayern – Bayern Influenza Sentinel BIS 2

Dr. Hartmut Campe, 
Prof. Dr. Dr. Andreas Sing

2011 bis 2013

Entwicklung einer S3 Leitlinie zur Lyme-Borreliose 2 Dr. Volker Fingerle 2011 bis 2013
Verhalten von Shiga-Toxin-bildenden Escherichia coli 
und Clostridium spp. in Biogasanlagen 1

Prof. Dr. Christiane Höller 2011 bis 2013

Surveillance-Studie zur Inzidenz der Lyme-Borreliose in 
Bayern (Incidence of Lyme Disease in Bavaria „LYDI“–
Sentinal) 2

Dr. Volker Fingerle 2012 bis 2015

Risikoabschätzung zum Vorkommen antibiotikaresis-
tenter Erreger bei Schwangeren und Neugeborenen 
zur Ermittlung des Bedarfs an Präventionskonzepten 2

Prof. Dr. Caroline Herr 2012 bis 2013

Prävalenzerhebung, Typisierung und epidemiologische 
Bewertung von PVL-positiven Staphylococcus aureus-
Isolaten aus bayerischen Human-, Veterinär- und Le-
bensmittelproben 2

Dr. Christian Tuschak 2012 bis 2013

Epidemiologie für Diphtherie-Erreger und Erreger der 
Lyme Krankheit 2

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 2012 bis 2013 LMU München, Lehrstuhl für Bakteriologie und 
Mykologie an der Tierärztlichen Fakultät 

Verbesserung der Homepage des NRZ für Borrelien 
und Aufbau einer Homepage mit Intranet für das Netz-
werk Neuroborreliose 2

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 2012 bis 2013

Borrelia burgdorferi bei malignen Lymphomen: Identifi-
kation der beteiligten Genospezies und Langzeitverlauf 
der Erkrankung nach antibiotischer Therapie 2

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 2012 bis 2013

Molekulare Typisierung von Neuroborrelioseerregern 2 Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 2012 bis 2013
Erregermonitoring im Bayerischen Influenza Sentinel (BIS) 2 Dr. Hartmut Campe 2012 bis 2013
Enterovirus 71 – Auftreten von Hand-, Fuß-, Munder-
krankungen in Bayern 2

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 2012 bis 2013

Wirkung von Umweltpartikeln nach oraler Aufnahme 2 Prof. Dr. Hermann Fromme 2013 bis 2015
Untersuchung des Bedarfs an regionalen Gremien zur 
Vor-Ort-Analyse der ärztlichen Versorgungssituation 2

PD Dr. Alfons Hollederer 2013 bis 2014

Abschätzung der umweltmedizinischen Relevanz von 
Verdunstungsrückkühlwerken; Vergleichende Untersu-
chungen zum Austrag in die Umgebungsluft 2

Prof. Dr. Caroline Herr 2013 bis 2016 TU München, Lehrstuhl für Analytische Chemie

Prävalenz von ESBL-bildenden Enterobakterien in ei-
nem ausgewählten Bevölkerungskollektiv (Alten- und 
Pflegeheime) 2

Dr. Verena Lehner-Reindl, 
Silke Nickel,  

Dr. Giuseppe Valenza,  
Prof. Dr. Christiane Höller

2013 bis 2014

Aktion Hygiene im Krankenhaus 2 Prof. Dr. Christiane Höller 2013 bis 2014
Saisonale Influenza-Impfeffektivität und molekulare 
Epidemiologie respiratorischer Infektionen im Bayern 
Influenza Sentinel BIS 2

Dr. Hartmut Campe 2013 bis 2015 LMU München, Lehrstuhl für Bakteriologie und 
Mykologie an der Tierärztlichen Fakultät 

Human-Biomonitoring auf „neuen“ Substanzen im Rah-
men des umweltbezogenen Gesundheitsschutzes 2

Prof. Dr. Hermann Fromme 2013 bis 2014

Datenauswertung bei der Spezialeinheit Infektionshy-
giene „SEI“ 2

Dr. Verena Lehner-Reindl 2013 bis 2014

Informationsplattform LAGeV 2 PD Dr. Alfons Hollederer 2013 bis 2014
Wissenschaftliches Symposium „Hygiene im Fadenkreuz“ 2 Prof. Dr. Caroline Herr 2013
Durchführung serologischer Untersuchungen im Rahmen 
der Studie zum Bundesgesundheitssurvey 98 (BGS98) 4

Dr. Volker Fingerle 2013 Robert Koch-Institut Berlin 

Erstellung des Gesundheitsberichtes „Diabetes in Bayern“ 2 Dr. Joseph Kuhn 2013 bis 2014
Etablierung von Methoden zur Feintypisierung von  
Legionella spp. 2

Prof. Dr. Christiane Höller 2013 bis 2014

gefördert durch: 1 StMUV; 2 StMGP; 3 StMAS; 4 Drittmittel
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Projektbezeichnung Projektverantwor-
tung im LGL Laufzeit Kooperationspartner/Auftragnehmer

Veterinärmedizin
EMIDA ERA-Net: TB Alpine Wildlife-Tuberkulose bei 
Wildtieren im Alpenraum 4

Prof. Dr. Dr. Mathias 
Büttner

2011 bis 2013

Maßnahmen gegen Virosen in der ökologischen Aqua-
kultur 4

Dr. Jürgen Christian,  
Dr. Karl-Heinz Bogner

2010 bis 2014 Bayerische Landesanstalt für Landwirtschaft, 
Institut für Fischerei Starnberg (Ausführende Stelle)

ORF Vektorvirus in nicht permissiven Wirtszellen 4 Prof. Dr. Dr. Mathias 
Büttner

2011 bis 2013

Maßnahmen zur Verbesserung des Tierschutzes bei 
Legehennen in Praxisbetrieben 1

Dr. Martina Helmer 2011 bis 2014 LMU München, Lehrstuhl für Tierschutz, Verhal-
tenskunde, Tierhygiene und Tierhaltung am 
Veterinärwissenschaftlichen Departement 

Surveillance von Fledermäusen auf Tollwutinfektion 1 Dr. Antonie Neubauer-Juric, 
 Dr. Dr. Frank Just

2011 bis 2014

Diagnostik neuer (emerging und re-emerging) Tierseu-
chen in Deutschland: Etablierung schneller Screening-
Tests zur molekularbiologischen Detektion unbekann-
ter Erreger 1

Prof. Dr. Dr. Mathias 
Büttner

2011 bis 2014 LMU München, Genzentrum

Antibiotikaeinsatz in der (bayerischen) Schweine-
haltungspraxis: Konsequenzen für Mensch, Tier und 
Umwelt (ABYS) 1

Dr. Judith Hamann,  
Dr. Julia Dennhöfer, 
Dr. Petra Preikschat

2012 bis 2015 TU München, Lehrstuhl für Tierhygiene

Beeinflussung der Entwicklung einer natürlichen Darm-
flora und effizienten Abwehrbarriere im Darm beim 
Huhn als Alternative zur Antibiotikumanwendung 1

Prof. Dr. Dr. Mathias 
Büttner

2012 bis 2014 LMU München, Lehrstuhl für Tierphysiologie

Bedeutung von potenziell toxinogenen Clostridium spp. 
bei Faktorenerkrankungen in bayerischen Tierbestän-
den 1

Dr. Ute Messelhäußer,  
Dr. Stefan Hörmansdorfer

2012 bis 2014 LMU München, Klinik für Wiederkäuer der Tier-
ärztlichen Fakultät; Robert Koch-Institut Berlin, 
Zentrum für Biologische Sicherheit

Sonderkontrollen zum Tierarzneimitteleinsatz in Nutz-
tierhaltungen 1

Dr. Michael Hellwig 2012 bis 2013

Entwicklung und Evaluierung einer molekularbiologi-
schen Methode zur raschen Identifizierung von Salmo-
nella-Serovaren und zur Impfstamm Diskriminierung 1

Dr. Pia Zimmermann 2012 bis 2013

Vergleichende Überprüfung des Tierschutzes in 
Schlachthöfen anhand rechtlicher Vorgaben und fachli-
cher Leitparameter 1

Dr. Peter Scheibl 2013 bis 2015 LMU München, Lehrstuhl für Tierschutz, Verhal-
tenskunde, Tierhygiene und Tierhaltung am 
Veterinärwissenschaftlichen Departement 

Umsetzung der 16. AMG-Novelle in Bayern 1 Dr. Michael Hellwig 2013 bis 2015
Einrichtung und Etablierung der Arbeitsgruppe resis-
tente Erreger in der Veterinärmedizin (ARE-Vet) 1

Dr. Michael Hellwig 2013 bis 2016

Etablierung von LC-MS/MS Methoden zum Nachweis 
von Tierarzneimittelrückständen (Tetracycline, Sulfon-
amide) in Futtermitteln 1

Dr. Monika Ruhland 2013 bis 2014

Pilotstudie zum Einfluss unterschiedlicher Aufzuchtbe-
dingungen von Ferkeln auf die Schweineproduktion 1

Dr. Peter Scheibl 2013 bis 2015 LMU München, Lehrstuhl für Tierschutz, Verhal-
tenskunde, Tierhygiene und Tierhaltung am 
Veterinärwissenschaftlichen Departement 

Arbeitsschutz und Produktsicherheit
Occupational Health and Risk Managementsystem 
(OHRIS) 3

Ludwig Bscheidl 2005 bis 2014 am OHRIS-Projekt teilnehmende bayerische 
Firmen

Methodenentwicklung und Risikobewertung für ge-
fährliche Stoffe in Elektro- und Elektronikgeräten 3

Dr. Christoph Habarta 2008 bis 2013

Wanderausstellung Schutzschild 3 Dr. Martina Kohlhuber 2011 bis 2013
Projektpaket: Entfernen von bleihaltigen Beschich-
tungen, Interne und externe Expositionsabschätzung 
gegenüber Mykotoxinen, Überprüfung der Ausweisung 
von Sicherheitsbereichen bei Begasung historischer 
Gebäude, Möglicher FCKW-Einsatz als Treibgas in 
importierten Spraydosen, Lösemittelmessungen in der 
Luft in Nagelstudios, Vorkommen und toxikologische 
Bedeutung von Ersatzstoffen der Phthalate 3

Prof. Dr. Hermann Fromme 2011 bis 2013

Ableitung von gesundheitsbezogenen Beurteilungswer-
ten für luftgetragene Mikroorganismen („Bioaerosole“) 2

Prof. Dr. Caroline Herr 2012 bis 2014

gefördert durch: 1 StMUV; 2 StMGP; 3 StMAS; 4 Drittmittel
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Projektbezeichnung Projektverantwor-
tung im LGL Laufzeit Kooperationspartner/Auftragnehmer

Bleibelastung in Raumschießständen und interne Be-
lastung bayerischer Sportschützen 2

Prof. Dr. Hermann Fromme 2012 bis 2013 LMU München, Institut und Poliklinik für Ar-
beits- und Umweltmedizin, FAU Erlangen-Nürn-
berg, Poliklinik für Arbeits-, Sozial- und Umwelt-
medizin, Bayerischer Sportschützenverband

Isolierung und Analytik spezieller, umweltmedizinisch re-
levanter Mykotoxine wie zum Beispiel Stachyborys spp. 2

Prof. Dr. Hermann Fromme 2012 bis 2013 LMU München, Lehrstuhl für Lebensmittelsi-
cherheit 

Nano in Bayern – sicherer Umgang mit Nanomaterialien 3 Prof. Dr. Hermann Fromme 2013 bis 2015
Herstellung eines markierten Analytikstandards 1 Prof. Dr. Hermann Fromme 2013
Flüchtige organische Verbindungen in der Umwelt 1 Prof. Dr. Hermann Fromme 2013 FAU Erlangen-Nürnberg, Poliklinik für Arbeits-, 

Sozial- und Umweltmedizin
Erweiterung der Analysemöglichkeiten im Bereich Na-
notechnologie am LGL 1

Prof. Dr. Hermann Fromme 2013 bis 2014

Gentechnik
Gleichzeitiger Nachweis mehrerer gentechnisch verän-
derter Pflanzen 1

Dr. Ulrich Busch 2010 bis 2013

Parallele Quantifizierung von gentechnisch veränder-
ten Organismen (GVO) in Lebens- und Futtermitteln – 
Entwicklung und Etablierung eines miniaturisierten 
Hochdurchsatz-Analysesystems 1

Dr. Sven Pecoraro 2011 bis 2013

Entwicklung von Strategien für die Überwachung gen-
technischer Arbeiten mit Vaccinia-Viren 1

Dr. Ulrich Busch 2011 bis 2014

Vergleich verschiedener Real-Time-PCR-Geräte für die 
qualitative und quantitative GVO-Analytik 1

Dr. Ulrich Busch 2012 bis 2013

Einführung der digitalen PCR als neues analytisches 
Instrument zur Quantifizierung von gentechnisch ver-
änderten Organismen (GVO) sowie von nativen und 
artifiziellen Nukleinsäuren 1

Dr. Sven Pecoraro 2013 bis 2015

Nachweis mehrfach gentechnisch veränderter Pflanzen 1 Dr. Ulrich Busch 2013 bis 2015
GMOval project: Validation of Detection Methods for 
GMOs 4

Dr. Ulrich Busch,  
Dr. Ingrid Huber

2013 bis 2014

Fachübergreifende/Interdisziplinäre  
Projekte
RESET – Verbundvorhaben ESBL und (Fluoro)Quinolon-
Resistenzen in Enterobacteriaceae, Teilstudien: Prä-
valenzstudie Normalbevölkerung, Studies along the 
Foodchain 4

Dr. Verena Lehner-Reindl, 
Silke Nickel, 

Dr. Giuseppe Valenza, 
Dr. Stefan Hörmansdorfer, 

Dr. Peter Kämpf,  
Dr. Petra Preikschat

2011 bis 2013 Robert Koch-Institut Berlin/Wernigerode, 
Bundesinstitut für Risikobewertung Berlin

NanoLab und NanoWissen – zwei interaktive Elemen-
te zu Nutzen und Risiken der Nanotechnologie 1

Prof. Dr. Hermann Fromme 2012 bis 2015

Pilotstudie 2012: Etablierung einer Nukleinsäuredatenbank 
und einer Datenbank für Gewebsmaterialien von Wildtie-
ren aus Bayern und Pilotstudie zur Reservoirfunktion von 
Rotwild für zoonotische und vektorübertragene Erreger 2

Dr. Volker Fingerle 2012 bis 2013

Emissionsminderung durch Abgasreinigung in bayeri-
schen Tierhaltungsanlagen sowie Ermittlung der Bio-
aerosolbelastung in Umfeld von Mastgeflügelanlagen 4

Dr. Christian Tuschak 2013 bis 2014 Bayerisches Landesamt für Umwelt

Methodenentwicklung zur Charakterisierung von Na-
nopartikeln mit dem Zetasizer 1

Prof. Dr. Hermann Fromme 2012 bis 2013

Gesundheitsinitiative  
Gesund.Leben.Bayern.
Modellprojekt Neugeborenen-Hörscreening 2 Dr. Uta Nennstiel-Ratzel 2005 bis 2014 Universität Regensburg, LMU München, Kinderzen-

trum München, FAU Erlangen-Nürnberg, Univer-
sität Würzburg, TU München, Berufsverband der 
Kinder- und Jugendärzte (BVKJ), Berufsverband 
der Pädaudiologen, Berufsverband der HNO-Ärzte

Mit Migranten für Migranten (MiMi) – Interkulturelle 
Gesundheit in Bayern 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2008 bis 2013 Ethno-Medizinisches Zentrum e. V. Hannover

gefördert durch: 1 StMUV; 2 StMGP; 3 StMAS; 4 Drittmittel
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Projektbezeichnung Projektverantwor-
tung im LGL Laufzeit Kooperationspartner/Auftragnehmer

Studie zur Validierung eines Sprachscreening-Instru-
ments für Vorschulkinder 2

Dr. Uta Nennstiel-Ratzel 2008 bis 2014 LMU München, Forschungsinstitut für Sprach-
therapie und Rehabilitation, Lehrstuhl für 
Sprachheilpädagogik 

Freizeitlärm und Hörschäden bei Jugendlichen: OHR-
KAN II 2

Prof. Dr. Caroline Herr,  
Dr. Dorothee Twardella 

2012 bis 2014

Gesundheitsatlas Bayern (Modul 1) 2 Dr. Uta Nennstiel-Ratzel 2012 bis 2013 Universität Würzburg, Lehrstuhl für Statistik am 
Institut für Mathematik

Implementierung eines bewegungstherapeutischen 
Interventionskonzepts zur Prävention demenzieller Er-
krankungen in Bayern – GESTALT 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2010 bis 2013 FAU Erlangen-Nürnberg, Institut für Sportwis-
senschaft und Sport 

Rauchfrei nach Hause – Implementierung und Evalua-
tion eines klinischen Tabakentwöhnungsprogramms in 
bayerischen Reha-Kliniken 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2011 bis 2013 IFT-Gesundheitsförderung GmbH München

Krebs in Bayern 2 Dr. Uta Nennstiel-Ratzel, 
Dr. Josef Kuhn

2012 bis 2013

Das B-Vitamin Folat/Folsäure 2 Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2011 bis 2013 Health Care Bayern e. V.

Der Gesundheitscoach in der ASJ 2 Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2013 Evangelische Jugendsozialarbeit e. V.

Kommunale Gesundheitskonferenz 2 Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 Landkreis Dillingen

Schwanger? Null Promille! 2 Martin Heyn 2012 bis 2014
Patientenratgeber „Wie erklärt man Kindern Krebs“ 2 Leitstelle Prävention,  

Hiltrud Karmann
2012 bis 2013 Bayerische Krebsgesellschaft e. V.

BIG.Kompetenz – Eine landesweite Initiative zur parti-
zipativen Bewegungsförderung von Frauen in schwieri-
gen Lebenslagen und Migrantinnen in Bayern 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 FAU Erlangen-Nürnberg, Institut für Sportwis-
senschaft und Sport 

Entwicklung und Evaluation einer Lehrerfortbildung 
zum Thema psychische Gesundheit und Depression bei 
Schülern 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 Universität Würzburg, Abteilung für Medizini-
sche Psychologie

Räuber und Gendarm im Körper: Wie unser Immunsys-
tem funktioniert 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2013 Bayerisches Immuntherapie-Netzwerk (BayIm-
muNet) am Universitätsklinikum Regensburg

Sport und Krebs – eine landesweite Initiative 2 Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 TU München, Klinikum rechts der Isar, Lehrstuhl 
für Präventive und Rehabilitative Sportmedizin

Früherkennung und Präventionsbegleitung von Perso-
nen mit erhöhtem Risiko für die Entwicklung von Dia-
betes mellitus Typ 2 in öffentlichen Apotheken 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 Institut für Prävention im Gesundheitswesen der 
Landesapothekerkammer München (WIPIG)

Implementierung und Evaluation eines peer-to-peer 
Ansatzes im Rahmen des Programmes GESTALT 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2013 Volkshochschule Erlangen der Stadt Erlangen

Gesunder Landkreis – Runde Tische zur Regionalen 
Gesundheitsförderung 2 Passau

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 Landkreis Passau

Gesunder Landkreis – Runde Tische zur Regionalen 
Gesundheitsförderung Weilheim Schongau 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 Landkreis Weilheim Schongau

Gesunder Landkreis – Runde Tische zur Regionalen 
Gesundheitsförderung Erlangen-Höchstadt 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 Landkreis Erlangen-Höchstadt

Gesunder Landkreis – Runde Tische zur Regionalen 
Gesundheitsförderung Ansbach 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 Landkreis Ansbach

Gesunder Landkreis – Runde Tische zur Regionalen 
Gesundheitsförderung Bamberg 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 Landkreis Bamberg

Gesunder Landkreis – Runde Tische zur Regionalen 
Gesundheitsförderung Coburg 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 Landkreis Coburg

Gesunder Landkreis – Runde Tische zur Regionalen 
Gesundheitsförderung Würzburg 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 Landkreis Würzburg

Evaluation psychosozialer Umweltfaktoren im Rahmen 
der pädiatrischen Früherkennungsuntersuchung: ein 
Dokumentationsbogen zur Unterstützung der klini-
schen Entscheidungsfindung 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 TU München, Lehrstuhl für Sozialpädiatrie

gefördert durch: 1 StMUV; 2 StMGP; 3 StMAS; 4 Drittmittel
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Projektbezeichnung Projektverantwor-
tung im LGL Laufzeit Kooperationspartner/Auftragnehmer

Bamberger Ferienabenteuer 2 Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 bis 2014 Stadt Bamberg

Gesund leben in der Schwangerschaft GeLis 2 Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 bis 2016 TU München, Else Kröner-Fresenius-Zentrum für Er-
nährungsmedizin, Lehrstuhl für Ernährungsmedizin

Regionaler Knoten Bayern – Koordinierungsstelle Ge-
sundheitliche Chancengleichheit 2

Martin Heyn 2013 bis 2014

Bayerisches Programm zur Prävention von Ertrinkungs-
unfällen 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 bis 2014 DLRG-Jugend Bayern

Gesundes Jugendzentrum – Gesundheitsprävention in 
der offenen Jugendarbeit – ein Programm für Jungen 
und junge Männer 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 bis 2015 Innovative Sozialarbeit e. V.

Fachtagung – Qualität in der Suchtprävention 2013 2 Martin Heyn 2012 bis 2013
Neuauflage der Broschüre „Bayern auf gesunde Füße 
stellen“ 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 Health Care Bayern e. V.

Starker Wille statt Promille 2013 2 Martin Heyn 2013 bis 2014
Anlaufstelle für ein Projektconsulting für die Förderpro-
gramme zur Steigerung der medizinischen Qualität in Baye-
rischen Kurorten und Heilbädern (KuHeMo) und Förderung 
innovativer medizinischer Versorgungskonzepte (IMV) 2

Dr. Thomas Ewert 2013 bis 2014

Evaluation der Modellprojekte Gesunder Landkreis – 
Runde Tische zur Regionalen Gesundheitsförderung 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 bis 2015 Hochschule für angewandte Wissenschaften 
Coburg, Institut für angewandte Gesundheits-
wissenschaften (IaG)

Erstellung der Broschüre „Sport nach Krebs“ 2 Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 Health Care Bayern e. V.

Einladungsverfahren zur Darmkrebsfrüherkennung 2 Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 bis 2016 Kassenärztliche Vereinigung Bayern

Erstellung eines Informationsflyers „Verbesserung 
des Informationsstands und des Bewusstseins für 
die conntalale Zytomegalievirusinfektion (CMV) bei 
Schwangeren und medizinischen Personal“ 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013

Präventionsprogramm „Mit mir nicht“ Materialien für 
Bayerns Kindergärten zur Förderung der psychischen 
Gesundheit 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 bis 2014 BKK Landesverband Bayern

Erstellung eines Ärzteflyers 2 Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 dsai e. V. Patientenorganisation für angeboren-
de Immundefekte

„Mit mir nicht!“ Materialien für die bayerischen Förder-
schulen, die Lehrkräfte im Rahmen der mobilen sonder-
pädagogischen Hilfe (msH) einsetzen bzw. Gruppen als 
schulvorbereitende Einrichtung (SVE) eingerichtet haben 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 bis 2014 BKK Landesverband Bayern

Der Berufseinstieg als gesundheitlich kritische Lebens-
phase: Kein Distress in der Ausbildung 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 bis 2015 INIFES gGmbH

Häufigkeit von Allergien 2 Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 bis 2016 TU München, Klinik und Poliklinik der TU Mün-
chen 

Nutzung neuer Medien zur Erhöhung der Akzeptanz 
primärpräventiver Maßnahmen von Auszubildenden in 
Berufen mit erhöhtem Berufsallergierisiko 2

Leitstelle Prävention,  
Hiltrud Karmann

2013 bis 2014 LMU München, Institut für Arbeits-, Sozial- und 
Umweltmedizin am Klinikum der Universität

gefördert durch: 1 StMUV; 2 StMGP; 3 StMAS; 4 Drittmittel
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Zwei neue LGL-Dienststellen in Nürnberg und Schwabach 

Am 31. Juli 2013 wurde das „Haus der Gesundheit“ 
in Nürnberg von den Staatsministern Dr. Marcel Hu-
ber und Dr. Markus Söder feierlich eröffnet. 
Drei Sachgebiete setzten mit ihren Mitarbeitern 
seitdem am Standort Nürnberg wichtige Kompo-
nenten einer bayerischen Gesundheitsstrategie um. 
Zur Verbesserung der Qualität in der Gesundheits-
versorgung wurde eine Landesarbeitsgemeinschaft 
Gesundheitsversorgungsforschung (LAGeV) aufge-
baut und eine Informationsplattform Versorgungsfor-
schung eingerichtet. Das Kommunalbüro für ärztliche 
Versorgung ist als Kompetenzzentrum Ansprechpart-
ner für Kommunen und soll diese über Handlungsop-
tionen zum Erhalt und zur Verbesserung der ärztli-
chen Versorgung im Sinne einer Hilfe zur Selbsthilfe 
beraten.
Das Bayerische Zentrum für Prävention und Ge-
sundheitsförderung (ZPG) soll informieren, fördern, 
vernetzen: Die Strukturen und die Wirksamkeit von 
Gesundheitsförderung und Prävention in Bayern zu 
stärken, ist Ziel des neuen Zentrums.
Die Bayerische Gesundheitsagentur (BayGA) soll die 
Spitzenposition Bayerns in der Gesundheitsversor-
gung weiter ausbauen und den Gesundheitsstandort 
Bayern fördern. Dazu sollen innovative Versorgungs-
konzepte in der ambulanten Versorgung gefördert 
sowie die medizinische Versorgung der Bevölkerung 
insbesondere im ländlichen Raum erhalten und ver-
bessert werden. 
Anfang August war Minister Dr. Huber dann in 
Schwabach zu Gast, um dort die Akademie für Ge-
sundheit und Lebensmittelsicherheit Nord (AGL 
Nord) zu eröffnen. Hier dreht sich alles um Aus- und 
Fortbildung. Im schönen Ambiente des Objektes 
„Hüttlinger“ sind modernste Medientechnik, ein 
Besprechungs- und Videokonferenzraum, ein großer 
Hörsaal mit knapp 100 Plätzen, ein Lehrsaal mit rund 
40 Plätzen, ein EDV-Lehrsaal sowie ein Gruppen-
raum geboten. In bester Innenstadtlage im Herzen 
Schwabachs dient dies alles dazu, Beschäftigte des 
Freistaates Bayern zu schulen und stets auf dem 
neuesten fachlichen Stand zu halten. Durchgeführt 
werden Ausbildungslehrgänge für amtliche Fachas-
sistenten (früher „Fleischbeschauer“), Hygienekon-
trolleure und Veterinärassistenten sowie ein breites 
Spektrum von Fortbildungsveranstaltungen. Sie rich-
ten sich an die in Nordbayern ansässigen Amtsärzte, 
Hygienekontrolleure, Sozialmedizinischen Assisten-
tinnen, Amtstierärzte, Lebensmittelkontrolleure und 
Veterinärassistenten. Zudem befindet sich in Schwa-
bach die Leitstelle für die Ausbildung von Lebensmit-

telchemikern und Laboranten. Sie bildet den Nach-
wuchs standortübergreifend aus. Das LGL bietet als 
einzige Stelle in Bayern Ausbildungsplätze für staat-
lich geprüfte Lebensmittelchemiker an. Die Auszu-
bildenden erlernen den Beruf des Chemielaboranten 
oder Milchwirtschaftlichen Laboranten. Hinzu kom-
men in Schwabach noch das Qualitätsmanagement 
(ZQM) und der Landesqualitätsmanagementbeauf-
tragte für den gesundheitlichen Verbraucherschutz. 
Diese Mitarbeiter betreuen das bayernweite Quali-
tätsmanagementsystem (QMS) im gesundheitlichen 
Verbraucherschutz sowie das QM-System des LGL 
und nehmen die Aufgaben der Unabhängigen Stelle 
Bayerns nach Trinkwasserverordnung wahr.

Abbildung 5: Präsident Dr. Andreas Zapf, Staatsminis­
ter Dr. Marcel Huber und Staatsminister Dr. Markus 
Söder (von links) bei der Eröffnung des Hauses der 
Gesundheit in Nürnberg am 31. Juli 2013

Abbildung 6: Minister Dr. Marcel Huber bei der Eröff­
nung des neuen Dienstortes in Schwabach
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Zentrales Qualitätsmanagement (ZQM)

QMS im gesundheitlichen Verbraucher-
schutz in Bayern

Die am LGL eingerichtete Stabstelle ZQM kümmert 
sich um Tätigkeiten, die sich mit Qualitätssiche-
rung und Qualitätsmanagement beschäftigen. Dazu 
gehört unter anderem das seit 2007 nach EU- und 
bundesrechtlichen Vorgaben eingeführte, bayern-
weite QM-System für die amtliche Überwachung im 
gesundheitlichen Verbraucherschutz. Es umfasst alle 
Kontroll- und Vollzugstätigkeiten in den Bereichen 
Lebensmittel, Futtermittel, Bedarfsgegenstände, 
Tabak, Wein, Tierschutz, Tierseuchenbekämpfung, 
Tierarzneimittel und tierische Nebenprodukte. Auch 
das Europäische Schnellwarnsystem für Lebens- und 
Futtermittel (Rapid Alert System for Food and Feed, 
RASFF), das Krisenmanagement, Exportbeschei-
nigungen und Cross-Compliance unterliegen dem 
QMS.
2013 wurde der Bereich Tierseuchen um Vorgaben 
zur Bekämpfung von Fischseuchen erweitert.
Zur Kontrolle der Umsetzung und der Wirksamkeit 
des QM-Systems werden alle Behörden innerhalb 
von fünf Jahren mindestens einmal in all diesen Be-
reichen auditiert bzw. überprüft. 2013 wurden an 90 
dieser Stellen Audits durch die Regierungen (zum 
Teil in Begleitung durch den Landesqualitätsmanage-
mentbeauftragten (QMB-L) am LGL) durchgeführt. 
Die Ergebnisse spiegelten eine kontinuierliche Ver-
besserung des QM-Systems und der angewandten 
Methoden wider.
Zur Umsetzung des QMS und des damit verbunde-
nen Auditsystems führt der Landesqualitätsmanage-
mentbeauftragte (QMB-L) jährlich Schulungs- und 
Ausbildungsmaßnahmen in Form von QMB- und 
Auditorenschulungen durch. Das QMS ist zudem in 
allen Ausbildungszweigen im gesundheitlichen Ver-
braucherschutz verankert. 

Unabhängige Stelle nach der Trinkwasser-
verordnung

Die Unabhängige Stelle nach TrinkwV 2001 am LGL 
ist zuständig für die Überprüfung und Zulassung 
der in Bayern ansässigen akkreditierten Trinkwas-
serlabore. 2013 wurde die durch die Gesetzesän-
derung geforderte Zulassung aller bereits geliste-
ten Labore Bayerns durchgeführt. Die regelmäßige 
Überprüfung dieser Labore bzw. Laborstandorte 
erfolgte in Form standardisierter Dokumentenprü-
fungen. Derzeit sind in Bayern 73 Labore (Standor-
te) zugelassen. 

Internes QMS des LGL

Im Januar 2013 stellte das LGL den Antrag auf Ak-
kreditierung der Labore nach DIN EN ISO 17025 
bzw. nach DIN EN ISO 15189 für die medizinischen 
Labore bei der Deutschen Akkreditierungsstelle 
(DAkkS). Das Jahr 2013 war geprägt von den Vor-
bereitungen auf das externe Akkreditierungsaudit. 
Das LGL führte Informationsveranstaltungen für 
die Labormitarbeiter durch, die bereits etablierten 
Besprechungen mit den QM-Ansprechpartnern 
und die internen Audits wurden intensiv genutzt, 
um das QM-System des LGL weiter zu verbessern 
und den Mitarbeitern Hilfestellungen zur besseren 
und effektiveren Nutzbarkeit des QM-Systems auf-
zuzeigen. 
Im Hinblick auf die Akkreditierung und die Verbesse-
rung des QM-Systems wurde insbesondere die Be-
schreibung bzw. Abbildung von laborübergreifenden 
und institutsübergreifenden Prozessen erforderlich.
Das System der Auditierung der externen Trichi-
nenuntersuchungsstellen ist etabliert und konsoli-
diert. 

Abbildung 7: Qualitätsmanagement hat viele Facetten.
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Gemeinsam gegen Antibiotikaresistenzen 

Das Ausmaß resistenter und multiresistenter 
Bakterien ist ein zunehmendes und globales 
Problem, das nur gesamtgesellschaftlich ge-
löst werden kann. Eine intensive Zusammen-
arbeit zwischen Human- und Veterinärmedi-
zin und ein bereichsübergreifendes Vorgehen 
sind notwendig. Maßnahmen zur Förderung 
einer überlegten und angemessenen Antibio-
tikatherapie müssen deshalb nicht nur Ärzte 
und Tierärzte, sondern auch Apotheker, das 
Personal in Krankenhäusern und Pflegeeinrich-
tungen sowie die Patienten mit einbeziehen. 
Beschäftigte der Lebensmittelwirtschaft so-
wie Nutz- und Heimtierhalter müssen ebenso 
beteiligt werden wie der einzelne Verbraucher. 
Nur durch gemeinsames Handeln können Anti-
biotikaresistenzen und die damit verbundenen 
Risiken für die Gesellschaft abgebaut wer-
den. Darüber hinaus ist die Entwicklung neuer 
Wirkstoffe notwendig, um die Behandlung kranker 
Menschen und Tiere langfristig sicherzustellen.

BAKT – Bayerisches Aktionsbündnis  
Antibiotikaresistenz

Das Bayerische Aktionsbündnis für eine Reduzierung 
von Antibiotikaresistenzen (BAKT) wurde im Rahmen 
des Symposiums „Antibiotikaresistenz – vom Wissen 
zum Handeln“ anlässlich des zehnjährigen Bestehens 
des LGL im September 2012 gegründet. Die 17 betei-
ligten Institutionen und Verbände, die bei der Bekämp-
fung der Antibiotikaresistenz in Bayern Verantwortung 
tragen, haben deshalb ein gemeinsames Konsen-
susstatement erarbeitet. In dem Konzept haben sich 
die Partner auf drei Schwerpunkte in ihrer künftigen 
Tätigkeit festgelegt und sich so auf eine gemeinsame 
Grundlage für das weitere Handeln verständigt.

Die Schwerpunkte umfassen die Bereiche
 n Prävention der Antibiotikaresistenz,
 n richtige Anwendung von Antibiotika,
 n adäquate mikrobiologische Diagnostik.

Das LGL koordiniert und bündelt die Arbeit im BAKT. 
Mit BAKT ist somit in Bayern ein zentrales Forum für 
alle Beteiligten auf dem Gebiet der Thematik „Anti-
biotikaresistenz“ entstanden, das wichtige Impulse 
für die weitere Arbeit geben kann. Das Konsensuspa-
pier sowie der erste BAKT-Newsletter stehen auf der 
BAKT-Internetseite des LGL zum Download bereit 
(www.lgl.bayern.de). 

Umsetzung der BAKT-Ziele am LGL

Zur Umsetzung der Ziele des BAKT erarbeiteten alle 
Fachabteilungen einen Maßnahmenkatalog. Er um-
fasst die Bereiche Organisation, Netzwerkbildung, 
Prävention, Therapie und Diagnostik. Der Maßnah-
menkatalog wird in Abstimmung mit den Ministeri-
en fortentwickelt und aktualisiert. Für den Bereich 
Organisation ist als zentrale und übergeordnete Grup-
pe der Lenkungskreis (LK) BAKT gegründet worden. 
Die Leitung ist interdisziplinär besetzt und stellt das 
Bindeglied zwischen den Staatsministerien und dem 
LGL dar. Der LK begleitet die Umsetzung der Maß-
nahmen für BAKT. Um den bereichsübergreifenden 
Austausch bis in die Arbeitsebene zu gewährleisten, 
wurde eine Arbeitsgruppe (AG) BAKT am LGL gebil-
det, in der alle Fachabteilungen durch Vertreter reprä-
sentiert sind.
Zur Zusammenführung der Informationen und Akti-
vitäten sowie als Ansprechpartner für alle externen 
Konsensuspartner und die verschiedenen Gremien 
im LGL wurde die Geschäftsstelle (GS) BAKT einge-
richtet.
Im humanmedizinischen Bereich gibt es mit der 
Landesarbeitsgemeinschaft multiresistente Erre-
ger (LARE), die vom LGL koordiniert wird, bereits 
seit 2008 ein Netzwerk, das sich auch mit Antibio-
tikaresistenzen beschäftigt. Am LGL wurden die 
Voraussetzungen für ein äquivalentes Netzwerk im 
veterinärmedizinischen Bereich, Tiergesundheit und 
Lebensmittel geschaffen. In Vorbereitung ist die 
Bildung der Arbeitsgruppe resistente Erreger in der 

Abbildung 8: Zum Resistenznachweis wird eine Bakteriensus­
pension auf einer Nährbodenplatte gleichmäßig verteilt und mit 
einem Hemmstofftestring belegt. Dann erfolgt die Bebrütung.

http://www.lgl.bayern.de
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Veterinärmedizin (ARE-Vet). Viele Partner, die 
sich zur ARE-Vet zusammenschließen wer-
den, sind bereits BAKT-Teilhaber. Die ARE-Vet 
wird die BAKT-Inhalte um den veterinärmedi-
zinischen Aspekt erweitern und BAKT auch 
in diesem Bereich voranbringen. Die ARE-Vet 
soll Lenkungsgremium des Projektes zur Um-
setzung der 16. AMG-Novelle werden. Die 
Einrichtung von ARE-Vet ist eine Aufgabe des 
LGL. Dafür wurden die Projektmittel durch 
das StMUV zur Verfügung gestellt. Das vom 
StMUV geförderte Projekt zur Umsetzung der 
16. AMG-Novelle wird im Kapitel Tiergesund-
heit und Futtermittel vorgestellt. Dieses Pro-
jekt ist Teil der Fortführung von BAKT.

Forschung zu Antibiotikaresistenzen

Das LGL führt eigene Forschungsprojekte auf 
dem Gebiet der Human- und Veterinärmedizin 
durch. Themen sind unter anderem die Optimierung 
der Tierhygiene oder Minimierungs- bzw. Vermei-
dungsstrategien beim Einsatz von Antibiotika in der 
Tierhaltung. Dazu gehören unter anderem Themen 
wie die „Entwicklung der natürlichen Darmflora als 
effiziente Abwehrbarriere beim Huhn“ und „Anti-
biotikaeinsatz in Bayerischen Schweinhaltungen mit 
Verbrauchsmengenerfassung, Einfluss auf Umwelt 
und Kontaktpersonen“ (ABYS). Auf dem Gebiet der 
Humanmedizin sind Themen wie die Prävalenz von 
Extended-Spectrum Beta-Lactamase (ESBL)-bilden-
den Enterobakterien in ausgewählten Bevölkerungs-
gruppen zu nennen. 
Darüber hinaus beteiligte sich das LGL an überregio-
nalen Forschungsprojekten zum Thema Antibiotika-

resistenz, beispielsweise an dem durch das Bun-
desministerium für Bildung und Forschung (BMBF) 
geförderte RESET-Projekt. Der Fokus von RESET 
lag auf der Isolierung und der Analyse von (ESBL)-
produzierenden und (Fluoro)quinolon-resistenten 
Enterobacteriaceae (speziell E. coli und Salmonella ) 
aus den Bereichen Veterinär- und Humanmedizin, 
Lebensmittel und Umwelt. In dem großen natio-
nalen RESET-Konsortium war das LGL assoziierter 
Partner des Bundesinstituts für Risikobewertung 
(BfR) und des Robert Koch-Institus (RKI) und liefer-
te Daten zu ESBL-bildenden E. coli aus dem Human-
bereich, aus Rindern und Rinderhaltungen sowie aus 
Lebensmitteln.

Abbildung 9: Nährbodenplatte mit Antibiotikaplättchen nach 
der Bebrütung. Dort, wo kein Bakterienwachstum stattfand, 
haben sich Hemmhöfe gebildet. Die Größe der Hemmhöfe 
weist auf Resistenzen hin.

http://de.wikipedia.org/wiki/%CE%92-Lactamase#Extended_Spectrum_.CE.B2-Lactamasen
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Das LGL in der amtlichen Lebensmittelüberwachung

Das Staatsministerium für Umwelt und Verbraucher-
schutz (StMUV) ist die oberste Landesbehörde für die 
Überwachung von Lebensmitteln, kosmetischen Mit-
teln, Bedarfsgegenständen (zum Beispiel Spielzeug oder 
Bekleidung) sowie von Tabakerzeugnissen. Ihm nachge-
ordnet sind die sieben Regierungen. Diesen obliegen die 
Fachaufsicht und Koordination der unteren Lebensmit-
telüberwachungsbehörden ebenso wie die Zulassung 
und Kontrolle von zulassungspflichtigen Betrieben. In 
den Kreisverwaltungsbehörden (71 Landratsämter und 
25 kreisfreie Städte) übernehmen Lebensmittelüber-
wachungsbeamte, Amtstierärzte und amtliche Tierärz-
te die Kontrolle von Lebensmittelbetrieben sowie die 
Entnahme von Proben. Das LGL als bayernweit zustän-
dige Fachbehörde untersteht direkt dem Ministerium; es 
unterstützt die Vor-Ort-Behörden in fachlichen Fragen. 
Die beiden klassischen Säulen der Lebensmittelüber-
wachung sind die Betriebskontrollen sowie die Entnah-
me, Untersuchung und Beurteilung von Proben.

Durchführung von Betriebskontrollen

In Bayern sind die Kreisverwaltungsbehörden die für 
die Lebensmittelüberwachung zuständigen Vollzugs-
behörden. Sie führen die Betriebskontrollen durch 
und entnehmen Proben. Die Häufigkeit und Tiefe der 

Kontrollen ist abhängig vom Ergebnis einer bayernweit 
standardisierten und für jeden Betrieb durchzuführen-
den Risikobeurteilung, die sich an den Vorgaben von 
Bund und EU orientiert. Berücksichtigt werden un-
ter anderem die Betriebsstruktur, das Hygiene-und 
Betriebsmanagement sowie das produktbezogene 
Risiko. Die Risikobeurteilung der Betriebe dient einem 
gezielten risikoorientierten Einsatz des Überwachungs-
personals und der Festlegung einer nachvollziehbaren 
Kontrollfrequenz. Darüber hinaus führen die Behörden 
zusätzliche Betriebskontrollen und Untersuchungen 
durch, wenn sich, etwa durch Verbraucherbeschwer-
den, Anhaltspunkte für Verstöße gegen das Lebens-
mittelrecht ergeben. Bei Bedarf unterstützen Sach-
verständige des LGL die Lebensmittelüberwachung 
vor Ort. Betriebskontrollen finden grundsätzlich ohne 
vorherige Ankündigung statt. Nach einer Betriebsüber-
prüfung werden die Kontrollberichte in die bayernweit 
verwendete Datenbank TIZIAN eingepflegt. Die Vor-
Ort-Behörden sorgen für die Beseitigung von gege-
benenfalls bei den Kontrollen festgestellten Mängeln. 
Mögliche dem Lebensmittelunternehmer auferlegte 
Maßnahmen reichen vom Reinigen der Gerätschaften 
oder Produktionsräume bis hin zur Vernichtung ver-
dorbener Lebensmittel oder einer (vorübergehenden) 
Schließung des Betriebes.

Spezielle Kontrollen
(gemeinsam mit Kreisverwaltungsbehörden 
und gegebenenfalls Regierung)

Regelüber­
wachung

Zulassung/Kontrolle
zugelassener Betriebe

Lebensmittelunternehmer

Bayerisches Staatsministerium für Umwelt und Verbraucherschutz
Oberste Landesbehörde

Regierungen (7)
Vollzugs­ und Aufsichtsbehörde

Landratsämter (71) und  
kreisfreie Sädte (25)

Vollzugsbehörde

Bayerisches Landesamt für
Gesundheit und

Lebensmittelsicherheit

Vollzugskompetenzen in der  
Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit 

Beratung, 
Begutachtung 
von Proben

Abbildung 1: Lebensmittelkontrollen in Bayern
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Ferner ahnden die Behörden Ordnungswidrigkeiten 
und schalten beim Verdacht des Vorliegens einer 
Straftat gegebenenfalls die Staatsanwaltschaft ein. 
Neben den Kontrollen der Vor-Ort-Behörden führt in 
Bayern auch die Spezialeinheit Lebensmittelsicher-
heit des LGL gemeinsame Kontrollen mit den zustän-
digen Behörden durch. Die Betriebskontrollen der 
bayernweit agierenden Spezialeinheit finden sowohl 
eigeninitiativ als auch aufgrund von Anforderungen 
durch die Vor-Ort-Behörden statt. Daneben führt die 
Spezialeinheit branchen- oder produktbezogene Be-
triebskontrollen im Rahmen von Kontrollprogrammen 
durch (siehe Artikel „Betriebskontrollen der Spezial-
einheit“, Seite 38).

Probenplanung und -untersuchung

Primäres Ziel der Probenahme und -untersuchung 
ist es, Risiken für die Gesundheit der Verbraucher 
frühzeitig zu identifizieren und Verunreinigungen, 
Verfälschungen und Täuschungen aufzudecken. Für 
die Entnahme der Proben sowie das Ergreifen von 
Maßnahmen im Falle einer Beanstandung sind die 
Vor-Ort-Behörden zuständig. Dazu erstellt das LGL 
als zentrale Fachbehörde in Bayern Probenpläne und 
untersucht und begutachtet die danach entnomme-
nen Proben. Zur Untersuchung der Proben verfügt 
das LGL über spezialisiertes Fachpersonal sowie 
modernste und hochwertige Analysegeräte. Entspre-
chend einschlägiger Verordnungen untersucht das 
LGL Lebensmittel, Kosmetische Mittel, Tabakerzeug-
nisse und Bedarfsgegenstände auf Zusammenset-
zung, hygienische Beschaffenheit, Rückstände und 
Kontaminanten.

Die Proben werden ziel- und risikoorientiert angefor-
dert und bei Herstellerbetrieben, Importeuren, im 
Einzelhandel, in der Gastronomie, in Einrichtungen 
zur Gemeinschaftsverpflegung etc. entnommen. 

Zusätzlich werden im Rahmen von mehreren, von 
Bund oder EU veranlassten Kontrollplänen Untersu-
chungen durchgeführt, um mögliche Risiken früh-
zeitig zu erkennen: 

 n  Im Rahmen des Monitoring werden Lebens-
mittel repräsentativ für Deutschland auf Gehal-
te gesundheitlich unerwünschter Stoffe unter-
sucht. 

 n  Der Nationale Rückstandskontrollplan (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 missbräuchlich ange-
wendete Arzneimittel. 

 n  Im Bundesweiten Überwachungsplan (BÜp) wer-
den Untersuchungsprogramme zwischen den 
Ländern abgestimmt, mit denen besondere und 
aktuelle Fragestellungen der Lebensmittelüber-
wachung verstärkt bearbeitet werden. 

Gemäß der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 wird in 
jedem Bundesland ein mehrjähriger Kontrollplan 
erstellt, der dann vom Bund zu einem integrierten 
mehrjährigen nationalen Kontrollplan (MNKP) zusam-
mengefasst und an die EU-Kommission gemeldet 
wird. 

Ergebnisse der Probenahme in der amtlichen  
Lebensmittelüberwachung 2013 

Die Tabellen 1 und 2 stellen die Ergebnisse der amt-
lichen Probenuntersuchungen 2013 in Bayern dar. 
Einzelne Produkte wurden zu Gruppen zusammenge-
fasst, Beanstandungsgründe gebündelt. Nähere In-
formationen zu Einzelthemen finden Sie in den nach-
folgenden Kapiteln und unter www.lgl.bayern.de. Die 
Beanstandungsquote ist insgesamt rückläufig und 
betrug 2013 8,1 % (2012: 9 % und 2011: 10,1 %).

Tabelle 1: Beanstandungen nach Probenahmegrund 2013 

Probenahmegrund Anzahl Proben davon beanstandet Beanstandungsquote

Planprobe 51.528 3.035 5,9 %
Verdachtsprobe 2.961 904 30,5 %
Verfolgsprobe (Nachprobe) 1.292 225 17,4 %
Beschwerdeprobe 1.103 505 45,8 %
sonstige (zum Beispiel Trinkwasser) 13.294 1.019 7,7 %
Gesamt 70.178 5.688 8,1 %

http://www.lgl.bayern.de
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Tabelle 2: Die Untersuchungsergebnisse 2013 auf einen Blick

Matrix-
Code

Bezeichnung Gesamt-
zahl der 
Proben

Beanstandete 
Proben

Beanstandung
wegen 

gesund-
heitlicher 
Risiken

Beanstandung 
aufgrund 

Zusammen-
setzung/

Beschaffenheit

Beanstandung 
aufgrund 

Kenn-
zeichnung/

Aufmachung
Zahl Quote

Lebensmittel 61.690 5.065 8,2 % 139 4.185 2.195

01 Milch 1.128 27 2,4 % 0 27 2
02 Milchprodukte (ausgenommen 03 und 04) 973 108 11,1 % 1 119 8
03 Käse 1.899 122 6,4 % 0 68 87
04 Butter 235 17 7,2 % 1 13 4
05 Eier und Eiprodukte 339 42 12,4 % 1 27 22
06 Fleisch warmblütiger Tiere (auch tiefgefroren) 2.490 387 15,5 % 89 429 24
07 Fleischerzeugnisse warmblütiger Tiere 

(ausgenommen 08)
1.236 257 20,8 % 5 235 136

08 Wurstwaren 2.209 347 15,7 % 10 260 210
10 Fische, Fischzuschnitte 633 89 14,1 % 1 87 41
11 Fischerzeugnisse 480 80 16,7 % 3 81 47
12 Krusten-, Schalen-, Weichtiere, 

sonstige Tiere und Erzeugnisse
397 85 21,4 % 4 79 41

13 Fette, Öle (ausgenommen 04) 328 70 21,3 % 0 44 47
14 Suppen, Soßen (ausgenommen 20 und 520100) 369 12 3,3 % 1 6 7
15 Getreide 650 26 4,0 % 0 15 15
16 Getreideprodukte, Backvormischungen, 

Brotteige, Massen, Teige für Backwaren
682 45 6,6 % 1 24 28

17 Brote, Kleingebäcke 501 100 20,0 % 4 134 1
18 Feine Backwaren 1.211 141 11,6 % 2 112 68
20 Mayonnaisen, emulgierte Soßen, 

kalte Fertigsoßen, Feinkostsalate
663 94 14,2 % 2 75 47

21 Puddinge, Cremespeisen, Desserts, süße Soßen 141 4 2,8 % 0 6 1
22 Teigwaren 267 22 8,2 % 0 26 7
23 Hülsenfrüchte, Ölsamen, Schalenobst 1.026 40 3,9 % 0 51 4
24 Kartoffeln, stärkereiche Pflanzenteile 416 18 4,3 % 1 13 11
25 Frischgemüse (ausgenommen Rhabarber) 1.847 76 4,1 % 0 66 21
26 Gemüseerzeugnisse, Gemüsezubereitungen 

(ausgenommen Rhabarber und 200700 
und 201700)

827 59 7,1 % 0 35 39

27 Pilze 272 29 10,7 % 0 30 4
28 Pilzerzeugnisse 96 8 8,3 % 0 7 2
29 Frischobst (einschließlich Rhabarber) 1.555 37 2,4 % 1 32 7
30 Obstprodukte (ausgenommen 31 und 41 

einschließlich Rhabarber)
343 25 7,3 % 0 19 13

31 Fruchtsäfte, Fruchtnektare, Fruchtsirupe, 
Fruchtsäfte getrocknet

947 31 3,3 % 1 19 24

32 Alkoholfreie Getränke, Getränkeansätze, 
Getränkepulver (auch brennwertreduziert)

501 102 20,4 % 0 47 92

33 Weine, Traubenmoste 7.829 272 3,5 % 0 235 149
34 Erzeugnisse aus Wein (auch Vor- und 

Nebenprodukte der Weinbereitung)
78 15 19,2 % 0 7 17

35 Weinähnliche Getränke sowie deren 
Weiterverarbeitungserzeugnisse 
(auch alkoholreduziert oder alkoholfrei)

144 14 9,7 % 0 9 8

36 Biere, bierähnliche Getränke, 
Rohstoffe für die Bierherstellung

802 148 18,5 % 0 76 152
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Matrix-
Code

Bezeichnung Gesamt-
zahl der 
Proben

Beanstandete 
Proben

Beanstandung
wegen 

gesund-
heitlicher 
Risiken

Beanstandung 
aufgrund 

Zusammen-
setzung/

Beschaffenheit

Beanstandung 
aufgrund 

Kenn-
zeichnung/

Aufmachung
37 Spirituosen, spirituosenhaltige Getränke 331 118 35,6 % 0 79 142
39 Zucker 76 0 0,0 % 0 0 0
40 Honige, Imkereierzeugnisse, Brotaufstriche 

(auch brennwertvermindert, ausgenommen 41)
547 112 20,5 % 0 52 122

41 Konfitüren, Gelees, Marmeladen, Frucht-
zubereitungen (auch brennwertreduziert)

221 46 20,8 % 1 13 60

42 Speiseeis, Speiseeishalberzeugnisse 2.492 204 8,2 % 0 180 34
43 Süßwaren (ausgenommen 44) 273 45 16,5 % 0 14 38
44 Schokoladen, Schokoladenwaren 184 38 20,7 % 0 5 36
45 Kakao 3 1 33,3 % 0 0 1
46 Kaffee, Kaffeeersatzstoffe, Kaffeezusätze 431 42 9,7 % 0 8 35
47 Tees, teeähnliche Erzeugnisse 514 77 15,0 % 1 13 89
48 Säuglings-, Kleinkindernahrungen 656 19 2,9 % 1 10 9
49 Diätetische Lebensmittel 178 7 3,9 % 0 2 6
50 Fertiggerichte, zubereitete Speisen 

(ausgenommen 48)
1.127 116 10,3 % 7 118 60

51 Nahrungsergänzungsmittel (NEM)
NEM-Anzeigen

263 
1.051

34
42

12,9 %
4,0 %

1
0

11
45

41
3

52 Würzmittel 422 61 14,5 % 0 20 52
53 Gewürze 440 15 3,4 % 0 8 10
54 Aromastoffe 55 0 0,0 % 0 0 0
56 Hilfsmittel aus Zusatzstoffen und/oder 

Lebensmittel und Convenience-Produkte
67 16 23,9 % 0 0 22

57 Zusatzstoffe, wie Zusatzstoffe verwendete 
Lebensmittel, Vitamine

62 16 25,8 % 0 15 1

59 Trinkwasser, Mineralwasser, Tafelwasser, 
Quellwasser, Brauchwasser

6.742 1.026 15,2 % 0 996 51

Lebensmittel im Rahmen des Nationalen 
Rückstandskontrollplanes 

12.041 81 0,7 % 0 81 0

Nicht-Lebensmittel im Rahmen des 
Nationalen Rückstandskontrollplanes 

3.279 3 0,1 % 0 3 0

84 Kosmetische Mittel und Stoffe 
zu deren Herstellung

1.144 153 13,4 % 10 22 159

Bedarfsgegenstände 3.812 395 10,4 % 3 182 256

82 Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt und 
zur Körperpflege

706 89 12,6 % 0 21 77

83 Bedarfsgegenstände zur Reinigung und 
Pflege sowie sonstige Haushaltschemikalien

535 79 14,8 % 0 22 57

85 Spielwaren und Scherzartikel 525 71 13,5 % 2 43 49
86 Bedarfsgegenstände mit Lebensmittelkontakt 2.046 156 7,6 % 1 96 73
60 Rohtabake, Tabakerzeugnisse, 

Tabakersatz, sowie Stoffe und 
Gegenstände für die Herstellung 
von Tabakerzeugnissen

253 72 28,5 % 0 66 6

Insgesamt 70.178 5.688 8,1 % 152 4.458 2.616
Wegen möglicher Mehrfachbeanstandungen bei einzelnen Proben ist die Fallzahl der Beanstandungsgründe nicht identisch mit der Zahl der beanstandeten Proben. Für 
die Ergebnisse der Futtermitteluntersuchungen siehe Kapitel 6, Futtermittel, Seite 141 bis 164 (Tabelle 6). Jahresvergleiche wichtiger Themen finden Sie auf Seite 78.
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Toxikologische Bewertung 

Werden bei Untersuchungen von Lebensmittelpro-
ben im Labor Abweichungen von den lebensmittel-
rechtlichen Bestimmungen (zum Beispiel Grenzwert-
überschreitungen) festgestellt, kommt der fachlichen 
Einschätzung, ob eine Gesundheitsgefahr für den 
Verbraucher vorliegen kann, maßgebliche Bedeutung 
zu. Diese Einschätzung ist die Grundlage für die Ent-
scheidung, ob Maßnahmen, wie etwa eine öffentli-
che Warnung, erforderlich sind, um den Schutz der 
Verbraucher umfassend zu gewährleisten. In Fällen 
von Kontaminanten oder bisher nicht üblichen Zuta-
ten, für die kein gesetzlicher Grenzwert festgelegt 
ist, bedarf es einer Einzelfallbewertung zur Beurtei-
lung einer etwaigen Gesundheitsgefahr. Daher führ-
ten die Toxikologen des LGL im vergangenen Jahr 
55 toxikologische Risikobewertungen bei Lebens-
mitteln, kosmetischen Mitteln, Bedarfsgegenstän-
den oder Trinkwasserproben durch. Anhand aktueller 
wissenschaftlicher Literatur erfolgte eine gesundheit-
liche Bewertung festgestellter Rückstände, Konta-
minanten oder sonstiger potenziell toxischer Inhalts-
stoffe in den jeweiligen Produkten. Bei zwölf dieser 
55 Bewertungen stellte das LGL fest, dass die jewei-
ligen Produkte die Gesundheit gefährden können und 
daher aus dem Handel genommen werden müssen.

Lebensmittelwarnungen

Im Jahr 2013 stellte das LGL insgesamt 69 öffent-
liche Warnungen, von denen Bayern betroffen war, 
auf die Internetseite www.lebensmittelwarnung.de 
bzw. auf die Internetseite des LGL ein. Dabei han-
delte es sich um 58 Warnungen bei Lebensmitteln 
und mit Lebensmitteln verwechselbaren Produkten 
auf www.lebensmittelwarnung.de und elf Einträge 
auf der LGL-Seite, die Warnungen bei Bedarfsgegen-
ständen und Kosmetika zum Gegenstand hatten. 
Bei Lebensmitteln wurde mit insgesamt 25 Fällen in 
diesem Jahr überproportional häufig vor verschiede-
nen Fremdkörpern gewarnt. In 13 Fällen handelte es 
sich bei den Fremdkörpern um Glassplitter. Salmo-
nellen waren in zehn Fällen und Listerien in sieben 
Fällen Grund der öffentlichen Warnung. Wie im 
Vorjahr kamen im Bereich der kosmetischen Mittel 
insbesondere Warnungen wegen mikrobiologischer 
Kontaminationen vor.

Modellcharakter der Spezialeinheit

Die im Jahr 2006 als neues Instrument der Le-
bensmittelüberwachung gegründete Spezialeinheit 
Lebensmittelsicherheit ist inzwischen ein fest in-

tegrierter Bestandteil der bayerischen Lebensmittel-
überwachung. Das Konzept der Spezialeinheit findet 
auch über die Landesgrenzen hinaus Interesse und 
Beachtung. Den Erfolg des Konzepts zeigt auch das 
Gutachten des Bundesrechnungshofes zur „Orga-
nisation des gesundheitlichen Verbraucherschutzes 
(Schwerpunkt Lebensmittel)“ vom Oktober 2011. 
Dieses Gutachten empfiehlt „die Ebenenorganisati-
on der amtlichen Kontrolle partiell neu einzurichten. 
Schlagkräftige interdisziplinäre Kontrolleinheiten, 
die über produkt-, branchen- und unternehmens-
spezifischen Sachverstand verfügen, sollten neben 
den herkömmlichen Kontrollstrukturen implemen-
tiert werden. Derartige Spezialeinheiten stellen das 
notwendige komplexe Fachwissen für die Unter-
suchungstätigkeit sicher. Sie eröffnen zugleich die 
Möglichkeit, zwischen ortsverschiedenen Unterneh-
men derselben Branche zu vergleichen. […] Derar-
tige Erkenntnisgewinne bleiben der unteren Le-
bensmittelüberwachungsbehörde verschlossen, die 
möglicherweise nur einen Betrieb einer bestimmten 
Branche zuständigkeitshalber untersuchen darf.“
Zur Umsetzung dieser Empfehlungen hat aufgrund 
eines entsprechenden Beschlusses der Verbrau-
cherschutzministerkonferenz zwischenzeitlich eine 
Projektgruppe der Länder ein Rahmenkonzept für die 
Einrichtung derartiger Kontrolleinheiten in den Län-
dern entwickelt. An der Entwicklung dieses Konzep-
tes hat sich die Spezialeinheit des LGL maßgeblich 
beteiligt.
Der Mehrwert der Spezialeinheit besteht jedoch 
nicht nur in der Durchführung überregionaler Kontroll-
tätigkeiten. Zahlreiche bei der Spezialeinheit angesie-
delte, zentral für Bayern wahrgenommene Aufgaben, 
die nachfolgend näher vorgestellt werden, sind für 
die Lebensmittelüberwachung von großem Nutzen.

Alarmierungsstelle 

Um die Lebensmittelsicherheit und den Verbraucher-
schutz auch außerhalb der Dienstzeiten zu gewähr-
leisten, wurde in Bayern eine behördeninterne, tele-
fonische Alarmierungsstelle für Lebensmittel- und 
Futtermittelsicherheit eingerichtet. Dieses Notfall-
telefon wird ganzjährig durch Mitarbeiter des LGL 
besetzt und dient den Lebensmittelüberwachungs-
behörden als Anlaufstelle zur Meldung bzw. Aufklä-
rung akuter Fälle im Bereich der Lebensmittelsicher-
heit. Auch die Behörden des Bundes und anderer 
Bundesländer haben so die Möglichkeit, Bayern über 
besondere Vorkommnisse außerhalb der Dienstzei-
ten rasch zu informieren, zum Beispiel über eine EU-
Schnellwarnung. 

http://www.lebensmittelwarnung.de
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Das Schnellwarnsystem 

Das Europäische Schnellwarnsystem für Lebens- 
und Futtermittel (Rapid Alert System for Food and 
Feed, RASFF) ist ein behördeninternes Informations-
system der EU-Mitgliedstaaten. Es dient der schnel-
len Weitergabe von Informationen über unmittelbare 
oder mittelbare Risiken für die menschliche Gesund-
heit, die von Lebens- und Futtermitteln ausgehen. 
Das LGL agiert dabei als Kontaktstelle Bayerns im 
Schnellwarnsystem. Im Jahr 2013 gingen im LGL 
8.300 RASFF-Meldungen ein, die gesichtet und aus-
gewertet wurden; Bayern war dabei in 637 Fällen 
betroffen. Das LGL stellte in das RASFF 79 Schnell-
warnungen und Folgemeldungen ein. Im Folgenden 
werden drei Fälle beschrieben, die einen Schwer-
punkt der Arbeit der bayerischen Schnellwarnkon-
taktstelle bildeten.

Pferdefleisch 

Anfang Februar erhielt die Schnellwarnkontaktstelle 
Bayern eine Schnellwarnung aus dem Vereinigten Kö-
nigreich. Darin wurde über den Verdacht der Irrefüh-
rung von Verbrauchern bei einer Tiefkühl-Lasagne mit 
Rindfleisch informiert. Bei einer Eigenuntersuchung 
des Produkts „Beef Lasagne“ hatte eine englische 
Handelskette einen Pferdefleischanteil von mehr als 
60 % festgestellt, welcher auf der Verpackung nicht 
deklariert war. Die daraufhin im Vereinigten Königreich 
eingeleiteten Ermittlungen ergaben, dass das Produkt 
in Luxemburg hergestellt worden war. Eine zyprioti-
sche Firma hatte als Makler verschiedene Fleischsor-
ten – darunter auch Pferdefleisch – bei zwei rumäni-
schen Schlachtbetrieben geordert. Die bestellte Ware 
wurde dann über die Niederlande und Frankreich an 

den Herstellerbetrieb in Luxemburg verkauft. Der 
Luxem burger Hersteller lieferte die Tiefkühl-Lasagne 
auch an verschiedene Handelsketten in Deutschland. 
Die sofort nach Bekanntwerden dieses Sachverhalts 
von den Behörden und einigen Handelsketten eingelei-
teten Untersuchungen ergaben, dass auch in Deutsch-
land verschiedene Tiefkühl-Lasagneprodukte mit 
einem nicht gekennzeichneten Anteil an Pferdefleisch 
im Einzelhandel angeboten wurden. Diese unter ver-
schiedenen Markennamen in Verkehr gebrachten Fer-
tigprodukte wurden von den Handelsketten öffentlich 
zurückgerufen und aus dem Handel genommen. Diese 
Maßnahmen wurden von den zuständigen Behörden 
überwacht. 
Zusätzlich zu den Untersuchungen der bereits ver-
dächtigen Lasagneprodukte veranlasste das LGL die 
Beprobung weiterer Erzeugnisse, bei denen der Ver-
dacht bestand, dass sie möglicherweise nicht gekenn-
zeichnetes Pferdefleisch enthalten könnten. Dabei 
handelte es sich zum Beispiel um Fertigprodukte 
mit Hackfleisch anteil oder mit Fleischstücken sowie 
Babynahrung, Tütensuppen und Rohstoffe für Rind-
fleischprodukte. Im Rahmen des im Zuge des „Pfer-
defleischskandals“ initiierten EU-Aktionsplans sowie 
des Nationalen Aktionsplans untersuchte das LGL 226 
Proben mittels DNA-Analyse auf Pferdefleisch. Bei 
zehn Proben ermittelte das LGL einen Pferdefleischan-
teil von über 1 %, bei acht Proben wies das LGL Pfer-
defleisch in Spuren nach. Bei der Mehrzahl der Proben 
mit einem Pferdefleischanteil über 1 % handelte es 
sich um für den Endverbraucher vorverpackte Lebens-
mittel, die als Rindfleisch enthaltende Erzeugnisse aus-
gewiesen waren, wie beispielsweise Lasagne, Ravioli, 
Gulasch oder Corned Beef in Dosen. Der Anteil von 
nicht deklariertem Pferdefleisch lag bei diesen Lebens-
mitteln zwischen 6 und 79 %. Bei den Proben, die 
lediglich Spuren von Pferdefleisch enthielten, handelte 
es sich um Fertigprodukte und einen Rohwurstsnack. 
Die aufgrund dieser umfangreichen Untersuchungen 
in Bayern und in anderen Ländern identifizierten Pro-
dukte, die nicht deklariertes Pferdefleisch enthielten, 
wurden aus dem Handel genommen bzw. öffentlich 
bei den Verbrauchern zurückgerufen. Zur besseren 
Information der Verbraucher richtete das BMELV in 
Abstimmung mit Bund und Ländern eine eigene In-
ternetseite mit näheren Angaben zu den betroffenen, 
in Deutschland vertriebenen Produkten ein. Das LGL 
stellte darüber hinaus auf seiner Internetseite ebenfalls 
die wichtigsten Informationen für Verbraucher zusam-
men und listete dort die Produktrückrufe von Lebens-
mittelunternehmen mit Sitz in Bayern auf.
Auf Vorschlag der EU-Kommission wurden sämtliche 
Vorgänge aufgrund der überregionalen Bedeutung des 
Geschehens über das RASFF kommuniziert. So konn-

Abbildung 2: Das LGL untersuchte Proben auf Pferde­
fleisch.
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ten alle Informationen an einer Stelle gebündelt und 
die komplexen europäischen bzw. internationalen Ver-
triebswege für die beteiligten Behörden transparent 
gemacht werden. Deutsche Behörden meldeten dieje-
nigen Vorgänge über das RASFF, bei denen nicht de-
klariertes Pferdefleisch in einer Menge von über 1 % 
nachgewiesen und die Produktkennzeichnung deshalb 
als irreführend für den Verbraucher beurteilt wurde. 
Bei Untersuchungsergebnissen, die einen Anteil von 
nicht deklariertem Pferdefleisch von weniger als 1 % 
ergaben, erfolgte eine Empfehlung an die zuständige 
Behörde, vor Ort zu klären, ob eine Irreführung des 
Verbrauchers vorliegt und woher der Pferdefleischan-
teil stammt. Insgesamt wurden über das RASFF ca. 
80 Schnellwarnmeldungen kommuniziert, wobei auch 
Bayern in 15 Fällen betroffen war, die zum Teil um-
fangreiche Ermittlungen bzw. Rücknahmen auslösten. 

Chloramphenicol in Enzymen 

Mitte Juli 2013 teilte Belgien über das RASFF mit, 
dass in Futtermittelzusatzstoffen, die teilweise aus 
mehreren Enzymen hergestellt werden, Verunreini-
gungen mit dem Breitband-Antibiotikum Chloramphe-
nicol (CAP) gefunden wurden. Es stellte sich heraus, 
dass einige der für die Herstellung verwendeten 
Enzyme (Xylanasen) deutlich mit CAP belastet waren. 
In der Tierernährung werden Enzyme wie Xylanase in 
geringen Dosen zum Beispiel als Silierhilfsmittel und 
Verdauungsförderer eingesetzt, sodass die CAP-Ver-
unreinigung auf diesem Wege in die menschliche 
Nahrungskette gelangen kann. Von der belgischen 
Meldung waren mehrere Hersteller von Futtermittel-
zusatzstoffvormischungen in verschiedenen europäi-
schen Mitgliedstaaten, unter anderem auch Deutsch-
land, betroffen, welche die entsprechenden Chargen 
des Enzyms weiterverarbeitet hatten. 

Chloramphenicol (CAP) ist ein in der Medizin seit 
vielen Jahrzehnten bekanntes Breitband-Antibioti-
kum. Beim Menschen tritt nach CAP-Anwendung 
in seltenen Fällen als Nebenwirkung eine soge-
nannte aplastische Anämie auf, das heißt, im Kno-
chenmark werden nicht mehr ausreichend rote und 
weiße Blutkörperchen gebildet. Es ist bekannt, dass 
CAP nach Verabreichung an Nutztiere in tierische 
Lebensmittel übergehen und somit auch in die Nah-
rungskette gelangen kann. Daher ist der Einsatz von 
CAP bei lebensmittelliefernden Tieren seit 1994 
EU-weit verboten. Zur Gewährleistung einer einheit-
lichen Untersuchungspraxis ist für CAP durch eu-
ropäisches Recht eine Mindestleistungsgrenze für 
Analysemethoden von 0,3 μg/kg CAP in bestimm-
ten tierischen Lebensmitteln festgelegt. 

Parallel zu den mit CAP belasteten Futtermitteln wur-
den über das RASFF Meldungen über weitere mit 
CAP belastete Enzyme, die auch bei der Herstellung 
von Lebensmitteln eingesetzt wurden, bekannt. Bei 
den auffälligen Enzymen handelte es sich um Xylana-
sen, Amylasen, Cellulasen, Pectinasen und Laktasen. 
Diese werden unter anderem bei der Herstellung von 
Brot und Backwaren eingesetzt. Als Bestandteile 
in Backmitteln, Back(vor)mischungen sowie Fer-
tigmehlen sollen sie erntebedingte Schwankungen 
der getreideeigenen Enzyme ausgleichen und unter 
anderem für eine Optimierung der Teigeigenschaf-
ten sowie für eine gleichbleibende Produktqualität 
(Brotvolumen, Farbe, Geschmack, Krumenbeschaf-
fenheit und Frischhaltung) sorgen. Durch die breite 
Anwendung von Backmitteln, Back(vor)mischungen 
und Fertigmehlen waren auch in Bayern mehrere 
große Abnehmer von Enzymmischungen, die daraus 
die genannten Produkte herstellen, von diesem Vor-
gang betroffen. Alle genannten Enzyme wurden über 
Japan aus Indien bezogen. Bisher liegen keine ausrei-
chenden Informationen vor, die den Eintrag von CAP 
in die Produkte erklären.
Im Gegensatz zu bestimmten Lebensmitteln tieri-
scher Herkunft gibt es für pflanzliche Lebensmittel 
keine explizite rechtliche Regelung zur Beurteilung 
von Verunreinigungen mit CAP. Die Mindestleis-
tungsgrenze von 0,3 μg/kg ist jedoch für die Beur-
teilung der CAP-Kontamination der hier belasteten 
Enzyme, Enzymzubereitungen, Vormischungen, Le-
bensmittelzutaten und Lebensmittel nicht tierischen 
Ursprungs ebenso anzuwenden. Erzeugnisse, in 
denen CAP quantitativ mit einem Gehalt von mindes-
tens 0,3 μg/kg bestimmt werden konnte, waren als 
nicht verkehrsfähig zu beurteilen. Sie durften daher 
nicht für die Futtermittel- oder Lebensmittelherstel-
lung verwendet werden und mussten vom Markt ge-
nommen werden.
Im Bereich Futtermittel untersuchte das LGL sieben 
Proben Enzyme der betroffenen Chargen und dar-
aus hergestellte Zusatzstoffvormischungen. Hierbei 
wurden Gehalte zwischen 2 und 14.000 μg/kg CAP 
festgestellt. Verunreinigte Chargen von Enzymzube-
reitungen und Vormischungen mussten durch die 
Hersteller gesperrt und zurückgenommen werden 
und durften nicht mehr für die Herstellung von Fut-
termitteln verwendet werden. Im Bereich Lebens-
mittel untersuchte das LGL 26 Enzymproben auf 
ihren CAP-Gehalt, darunter isolierte Enzyme wie 
Amylasen, Laktasen und Xylanasen sowie Gemi-
sche daraus, die für die Lebensmittelherstellung 
vorgesehen waren. In der Hälfte der Proben waren 
keine CAP-Rückstände nachzuweisen. 13 Erzeug-
nisse enthielten CAP in Mengen zwischen 0,78 
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und 7.700 μg/kg; die entsprechenden Proben wa-
ren somit als „für den Verzehr durch den Menschen 
ungeeignet“ im Sinne der VO (EG) Nr. 178/2002 zu 
beurteilen. Zudem untersuchte das LGL 21 Backmit-
tel, Back(vor)mischungen und Backwaren. CAP war 
in keinem Backmittel und in keiner Backware nach-
zuweisen. In zwei Back(vor)mischungen stellte das 
LGL CAP im Bereich der Nachweisgrenze fest. Eine 
gesicherte Gehaltsbestimmung war damit allerdings 
nicht gegeben, sodass die Proben nicht beanstandet 
wurden.
Zusätzlich zu den Untersuchungen berechnete das 
LGL anhand von Rezepturen den CAP-Gehalt der 
unter Verwendung belasteter Enzyme oder enzym-
haltiger Zwischenprodukte hergestellten Erzeug-
nisse. Da die Enzyme und die enzymhaltigen Zwi-
schenprodukte in unterschiedlichen Konzentrationen 
eingesetzt werden, musste nahezu für jedes daraus 
hergestellte Erzeugnis der mögliche CAP-Gehalt ein-
zeln berechnet und anschließend bewertet werden. 
Da auch Nahrungsergänzungsmittel im Verkehr sind, 
die Enzyme als maßgebliche Inhaltsstoffe enthalten, 
untersuchte das LGL einige dieser Produkte auf CAP. 
In einem Nahrungsergänzungsmittel, das eine gan-
ze Reihe von Enzymen enthielt, ermittelte das LGL 
einen CAP-Gehalt von 18 μg/kg. Das LGL beurteilte 
das Nahrungsergänzungsmittel als nicht verkehrsfä-
hig und meldete diesen Vorgang über das RASFF.
Über das Schnellwarnsystem wurden insgesamt 24 
verschiedene Meldungen kommuniziert, wovon Bay-
ern in zehn Fällen betroffen war und in denen zum 
Teil umfangreiche Ermittlungen sowie entsprechen-
de Maßnahmen eingeleitet werden mussten.

Tätowiermittel

2013 bearbeitete die LGL-Schnellwarnkontaktstelle 
27 Vorgänge zu beanstandeten Tätowiermitteln. 19 
Fälle betrafen überhöhte Gehalte an polyzyklischen 
aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK). In den 
übrigen Fällen lagen Beanstandungen wegen über-
höhter Gehalte an Nickel und Barium sowie der Ver-
wendung von nicht zugelassenen Azofarbstoffen 
zugrunde.
Bei der Herstellung von schwarzen Farbpigmenten 
für Tätowiermittel können bei Verbrennungsreaktio-
nen der darin enthaltenen Kohlenwasserstoffe erhöh-
te Gehalte an PAK entstehen. Nach Auffassung des 
Bundesinstituts für Risikobewertung (BfR) stellen 
Tätowiermittel mit einem Summengehalt an PAK 
von über 0,5 mg/kg bzw. einem Gehalt an Benz(a)
pyren von mehr als 5 μg/kg ein ernstes Risiko für die 
menschliche Gesundheit dar. Sie werden daher in der 
Regel von der Kontaktstelle über das Rapid Exchange 

of Information System (RAPEX) – dem Schnellwarn-
system der EU für gefährliche Verbraucherprodukte 
– gemeldet. Das LGL hatte bereits im Jahr 2012 Täto-
wiermittel auf PAK untersucht. Dabei hatte sich erge-
ben, dass nahezu die Hälfte der am LGL untersuchten 
Tätowiermittel mit PAK oberhalb des Summenge-
haltes von 0,5 mg/kg belastet waren. 2013 setzte 
das LGL die Untersuchungen von Tätowiermitteln 
fort. Schwerpunkte bildeten die Untersuchungen auf 
Schwermetalle und aromatische Amine (siehe auch 
Bericht zu Tätowiermitteln im Kapitel 3, Seite 90).

Hotline zur Meldung von Missständen 

Um Hinweise von Verbrauchern auf mögliche Verstö-
ße gegen das Lebensmittelrecht wie zum Beispiel 
unhygienische Zustände in Lebensmittelbetrieben 
gezielt und schnell bearbeiten zu können, bietet das 
LGL eine Verbraucherhotline und eine Internetseite 
zur (auch anonymen) Abgabe von Hinweisen an. Die 
eingehenden Hinweise leitet das LGL unverzüglich 
an die für die Lebensmittelüberwachung zuständi-
gen Dienststellen bei den Landkreisen und kreisfrei-
en Städten in Bayern weiter. 2013 gingen bei der 
Hotline 244 Hinweise ein (2012: 136 Hinweise, 2011: 
442 Hinweise). Dabei stellten sich ca. 79 % der Ver-
braucherbeschwerden als berechtigt oder zumindest 
teilweise berechtigt heraus.

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

Krisenmanagement

Das LGL ist zentraler Bestandteil des Krisenmanage-
ments in Bayern. Im Auftrag des StMUV übernimmt 
es neben der Koordination von Überwachungs- und 
Ermittlungsmaßnahmen auch die Erstellung von Gut-
achten, Expertisen, toxikologischen Bewertungen, 
Epikrisen sowie die Informationsaufbereitung und 
-weitergabe an andere Behörden und Verbraucher. 
Über die Kontaktstelle des EU-Schnellwarnsystems 
erfolgt die Weitergabe von Untersuchungs- und Er-
mittlungsergebnissen auf europäischer Ebene.

Zusammenarbeit mit Polizei und Staatsanwalt-
schaft 

2013 arbeitete die Spezialeinheit in acht Fällen mit 
der Staatsanwaltschaft zusammen. Ein Schlachthof 
wurde wegen des Verdachts des Inverkehrbringens 
von tierischen Nebenprodukten als Lebensmittel 

http://www.lgl.bayern.de
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durchsucht. Wegen des Verdachts der Urkundenfäl-
schung gegen einen Pferdehändler und einen Pfer-
dezüchter kam es zu einer Durchsuchungsaktion. 
Die dabei durchgeführten Vernehmungen führten zu 
einem vollumfänglichen Geständnis des Pferdehänd-
lers. Aufgrund eines Betrugsverdachts mit falsch 
deklarierten Spirituosen fanden Durchsuchungen 
und Probenahmen in mehreren Diskotheken statt. 
Bei der Durchsuchung eines Legehennenbetriebes 
stand der Verdacht im Raum, aus Osteuropa zuge-
kaufte Eier unter der Bezeichnung „Region aktiv“ zu 
vermarkten. Die Privaträume sowie das Lager und 
das Büro eines Händlers für amerikanische Lebens-
mittel wurden durchsucht. Es bestand der Verdacht, 
dass nicht verkehrsfähige Lebensmittel vorsätzlich in 
Verkehr gebracht wurden. Wegen des Verdachts auf 
Inverkehrbringen und Umetikettierung verdorbener 
Lebensmittel kam es zu einer Durchsuchung eines 
Großhandelsunternehmens. Zudem fand eine Durch-
suchung eines Großhandels wegen des Verdachts 
der Falschetikettierung von Schinkenprodukten statt. 
In länderübergreifender Zusammenarbeit wurde ein 
Weingut aufgrund des Verdachts der irreführenden 
Kennzeichnung von Frankenweinen durchsucht.
Wie die oben aufgeführten Fälle verdeutlichen, hat 
sich die Zusammenarbeit zwischen Staatsanwalt-
schaften und Spezialeinheit auch 2013 weiter be-
währt.

TIZIAN (BALVI iP in Bayern) 

Die bayernweit eingesetzte Software TIZIAN (Balvi 
iP in Bayern) dient der Dokumentation der Tätigkeiten 
in der Veterinär-, Lebensmittel- und Futtermittelüber-
wachung. Die Gesamtkoordination, die fachliche und 
technische Betreuung sowie die Fortentwicklung in 
Zusammenarbeit mit dem Hersteller erfolgen durch 
die Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit am LGL.
Rund 2.000 Anwender in den 96 Kreisverwaltungs-
behörden, den sieben Regierungen und im LGL ver-
wenden das System. Die Berechtigung zum Zugriff 
ist unter Berücksichtigung datenschutzrechtlicher 
Vorgaben detailliert definiert. Der Zugriff unterliegt 
einer Protokollierung. Regelmäßig sind etwa 400 
Benutzer gleichzeitig am Verfahren angemeldet. Sie 
werden durch den fachlichen und technischen Sup-
port am LGL via E-Mail sowie über fachspezifische 
Telefonhotlines unterstützt (Anwendersupport). Teil 
dieser Unterstützung ist auch der regelmäßige Ver-
sand eines Newsletters sowie die Erstellung fallbezo-
gener Anleitungen beispielsweise für die Durchfüh-
rung von Auswertungen.
Facharbeitsgruppen, welche die verschiedenen Fach-
bereiche der Anwendung abdecken, tagen regelmä-

ßig unter der Federführung des LGL. An der bundes-
weiten Lenkung und Fortentwicklung ist das LGL 
durch Experten in Projektgruppen auf Bundesebene 
beteiligt. Darüber hinaus werden die Schulungsak-
tivitäten der Akademie für Gesundheit und Lebens-
mittelsicherheit (AGL) durch Referenten aus dem 
Anwendersupport unterstützt.
Auch im Jahr 2013 wurde das System weiter aus-
gebaut. Etabliert wurde die Übernahme der mit den 
jährlichen Mehrfachanträgen gemeldeten Tierzahlen 
aus einer Datenbank der Landwirtschaft (InVeKoS). 
Die 2012 eingeführte mobile Variante der Software, 
welche die Offline-Erfassung von Daten für den 
Fachbereich Lebensmittel gestattet (TIZIAN mobil) 
und bisher das Objekt Probenahme umfasste, wurde 
um die Objekte Betriebskontrolle und Risikobeurtei-
lung erweitert. Die Übernahme der Tierzahlen aus 
dem Herkunftssicherungs- und Informationssystem 
für Tiere (HI-Tier) vervollständigt den Bereich Tier-
zahlen. Die Schnittstellen zum Labor-Informations-
Management-System (LIMS) des LGL sollen auf den 
Fachbereich Lebensmittel ausgedehnt werden.

Exportzertifizierungen 

Der russische Veterinärdienst hat nach der Inspek-
tionsreise in Deutschland im Jahr 2012 die Zertifi-
zierungspraxis der Veterinärverwaltung in Deutsch-
land bemängelt und einen Exportstopp für gekühltes 
Fleisch, Milchprodukte und Fleischfertigerzeugnisse 
verhängt. Deutschland reagierte unmittelbar auf die 
Sperre und hat die Länder aufgefordert, dauerhafte 
zentrale Strukturen zur Überprüfung von Betrieben, 
die in die Russische Föderation/Zollunion (RF/ZU) 
exportieren, zu schaffen. Aus diesem Grund hat das 
StMUV die Aufgaben der in der Spezialeinheit ange-
siedelten „Koordinierungsstelle Zertifizierung“ we-
sentlich erweitert. Die Umbennenung zur „Dachstel-
le Export“ trägt dem tatsächlichen Tätigkeitsbereich 
Rechnung. Aufgaben der Dachstelle sind die zentrale 
Lenkung der Betriebsüberprüfungen, die Durchfüh-
rung von jährlichen Betriebskontrollen zusammen mit 
den Fachaufsichtsbehörden gemäß den Anforderun-
gen der RF/ZU, die Vorbereitung und Begleitung von 
Inspektionsreisen durch den russischen Veterinär-
dienst und das Erstellen des amtlichen Probenplans 
für die am Export in die RF/ZU beteiligten Betriebe. 
In den fachgutachtlichen Stellungnahmen der Dach-
stelle wird letztendlich festgestellt, ob der Betrieb die 
Anforderungen der RF/ZU erfüllt oder nicht. Zudem 
wirkt die Dachstelle aktiv in Bund-/Länder-Bespre-
chungen sowie in der „Expertengruppe Export-Russ-
land“ am BVL mit.
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Internethandel 

Der Handel im Internet mit Lebensmitteln und ande-
ren Erzeugnissen des Lebensmittel- und Futtermit-
telgesetzbuches (LFGB) steigt seit Jahren kontinu-
ierlich an. Mit zunehmender Anzahl angebotener 
Waren steigt auch das Risiko, dass die Lebensmittel 
nicht den lebensmittelrechtlichen Vorgaben ent-
sprechen bzw. Lebensmittelunternehmer, die ihre 
Waren online anbieten, nicht registriert und somit 
der zuständigen Kreisverwaltungsbehörde nicht be-
kannt sind. Hierbei stehen insbesondere als Nah-
rungsergänzungsmittel angebotene Produkte, vor 
allem Potenz- und Schlankheitsmittel, im Fokus der 
bayerischen Überwachung. Um auf die Missstände 
gezielt reagieren zu können, wurde 2013 eine zentra-
le bayerische Koordinierungsstelle, die Kontaktstelle 
Internethandel, am LGL gebildet. Aufgaben der Kon-
taktstelle sind vor allem die Recherche nach nicht 
sicheren Erzeugnissen, Onlineprobenahmen und die 
fachliche Unterstützung der zuständigen Behörden. 

Akkreditierte Trichinenuntersuchung unter 
dem Dach des LGL – „Dachlösung LGL“

Jedes lebensmittelliefernde Tier, das Träger von Tri-
chinen sein kann, wie etwa Haus- und Wildschwei-
ne, aber auch Dachse und Pferde, muss auf Tri-
chinen untersucht werden. Aufgrund europäischer 
Rechtsvorgaben und um die hohen Standards bei der 
Untersuchung gewährleisten zu können, müssen La-
bore in allen bayerischen Landkreisen und kreisfreien 

Städten, die diese amtliche Fleischuntersuchung auf 
Trichinen durchführen, akkreditiert werden.
Um den Landkreisen und Städten eine Alternative 
zu einer kostenintensiven und personal aufwendigen 
Eigenakkreditierung ihrer Labore anzubieten, hat das 
LGL die Möglichkeit eröffnet, die Labore, welche 
Trichinenuntersuchungen vor Ort durchführen, unter 
dem Dach des LGL als Zentrallabor akkreditieren zu 
lassen. Das bedeutet, die Untersuchungen wer-
den weiterhin in den Trichinenuntersuchungsstellen 
(TUS) vor Ort durchgeführt, die TUS müssen jedoch 
die Anforderungen des Qualitätssicherungssystems 
des LGL erfüllen, welche für diese Untersuchungen 
gelten. Um zu überprüfen, ob diese Anforderungen 
eingehalten werden, auditierte das LGL die 127 TUS 
in Bayern, die 2013 von dieser Möglichkeit Gebrauch 
gemacht haben. Abweichungen, etwa im Bereich 
der Räumlichkeiten, der Geräteausstattung oder der 
Untersuchungsmethodik, wurden fristgerecht abge-
stellt. Die Qualität ihrer Untersuchungen mussten die 
Labore in einem flächendeckenden, internen Labor-
vergleich unter Beweis stellen. Zudem mussten alle 
derzeit 510 externen Mitarbeiter der TUS an eintägi-
gen LGL-Eingangsschulungen teilnehmen.
Ursprünglich war für die Erfüllung dieser Akkreditie-
rungspflicht eine Frist bis zum 31. Dezember 2013 
vorgesehen. Mitte des Jahres wurde diese Über-
gangsregelung nun bis Ende 2016 verlängert. 
Labore, die weder akkreditiert sind noch ein solches 
Verfahren betreiben, können jedoch nicht von der 
Übergangsfrist profitieren und mussten ihren Betrieb 
zum 1. Januar 2014 einstellen.

Abbildung 3: Trichinenlarven
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her, das dem Teig während des Herstellungsprozes-
ses zur Kühlung zugesetzt wird, um die jeweils ge-
wünschte Teigtemperatur zu erreichen. Produkte, die 
mit Eis aus derart verunreinigten Anlagen hergestellt 
waren, mussten vom Markt genommen und entsorgt 
werden. Zu den weiteren Mängeln in verschiedenen 
Betrieben gehörten der Befall mit Schädlingen, der 
hohe Verschmutzungsgrad von Anlagen und Bedarfs-
gegenständen sowie Schimmelbefall auf Gärgutträ-
gern. Bei acht Kontrollen erfolgte keine Gesamtbeur-
teilung, da es sich hier um Teilkontrollen handelte, bei 
denen nur gezielte Fragestellungen zu klären waren.

Betriebe mit asiatischem Speisenangebot

Auch im Jahr 2013 kontrollierte die Spezialeinheit 
wieder Gastronomiebetriebe mit asiatischem Spei-
senangebot. Anlass für die Weiterführung dieses 
Projektes waren die auffällig schlechten Kontroll-
ergebnisse im Jahre 2012. Bei den insgesamt 24 
kon trollierten Betrieben waren die Mängel 14-mal 
(58 %) als mittelgradig und fünfmal (21 %) als gra-
vierend einzustufen. Die vorgefundenen Missstände 
waren, wie bereits im Vorjahr, vor allem hygienische 
Mängel bei der Lagerung und Zubereitung der Spei-
sen. Besonders auffällig war die mangelnde Sensi-
bilität im Umgang mit leicht verderblichen Lebens-
mitteln. So fand das Auftauen dieser Lebensmittel 
häufig in unhygienischem Umfeld bei zu hohen Tem-
peraturen statt. Es wurden teilweise Lebensmittel 
zur Verarbeitung bereitgehalten und verarbeitet, die 
bereits sensorisch als verdorben erkennbar waren. 
Von 29 im Rahmen der Kontrollen entnommenen Le-
bensmittelproben waren 21 unter anderem aufgrund 
von Verderb als nicht für den menschlichen Verzehr 
geeignet zu beurteilen. Lebensmittel, die unter unhy-
gienischen Umständen hergestellt, behandelt oder 
gelagert wurden, sowie offensichtlich verdorbene 
Lebensmittel mussten entsorgt werden. Auch die 
Reinigung von Küchen, Einrichtungsgegenständen 
und Arbeitsgeräten wurde häufig vernachlässigt, so-
dass zum Teil massive Altverschmutzungen vorzu-
finden waren. In vielen Fällen fehlten zudem jegliche 
Nachweise für Eigenkontrollen und Dokumentatio-
nen, zum Beispiel über Infektionsschutzbelehrungen 
und Personalschulungen oder ein HACCP-Konzept. 
Als mögliche systematische Ursachen für das ver-
mehrte Auftreten gravierender Mängel kommen 
etwa fehlende Sach- und Rechtskenntnisse über 
EU-Hygieneanforderungen und deren Umsetzung 
sowohl bei den Betreibern als auch beim Personal 
ebenso in Betracht wie Sprachbarrieren und fehlen-
de bzw. sehr niedrige Voraussetzungen für die Aus-
übung des Gastronomiegewerbes. 

Betriebskontrollen der Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit

Im Jahr 2013 führten Teams der Spezialeinheit 
gemeinsam mit den Vor-Ort-Behörden bei 460 
Kontrollen in insgesamt 420 Betrieben aus dem 
Bereich Lebensmittel und Kosmetik umfassende 
Überprüfungen durch. Die Spezialeinheit kontrol-
liert zum einen regelmäßig Betriebe im Rahmen 
von Kontrollprogrammen und Projekten, aber auch 
zum Beispiel aufgrund von Anforderungen durch 
Kreisverwaltungsbehörden und Regierungen, Er-
kenntnissen aus dem Schnellwarnsystem, Unter-
suchungsergebnissen des LGL oder Hinweisen aus 
der Bevölkerung. 2013 führte die Spezialeinheit 405 
derartiger Kontrollen in 374 Betrieben durch. In 40 
Betrieben (10,7 %) verschiedener Branchen stufte 
die Spezialeinheit die festgestellten Mängel als gra-
vierend ein. 
Zum anderen führt die Spezialeinheit Sonderkontrol-
len durch, zum Beispiel Überprüfungen im Rahmen 
von Exportzertifizierungen, Statuserhebungen oder 
Beteiligung an Zulassungsbegehungen. Im Jahr 2013 
waren dies 55 Kontrollen. 
Neben den umfassenden Kontrollen mit größeren 
Teams führten einzelne Mitarbeiter Fachkontrollen 
durch. Sie überprüften 2013 unter anderem 344 Eis-
herstellungsbetriebe und über 200 Automaten für 
Heißgetränke. Außerdem kontrollierten sie 379 Wein-
erzeugungsbetriebe und überprüften, zum größten 
Teil im Rahmen der amtlichen Qualitätsweinprüfung, 
knapp 10.000 Proben sensorisch.

Im Vergleich zu den Vorjahren ist die Anzahl der 
Kontrollen 2013 erneut angestiegen. Der Anteil der 
Betriebe, deren Mängel als gravierend einzustu-
fen waren, bewegte sich im Bereich der Vorjahre. 
Weiterhin sind überdurchschnittlich oft Bäckereien 
und Gastronomiebetriebe betroffen; einige Betriebe 
wiesen sogar bei den Nachkontrollen erneut gravie-
rende Mängel auf. Aus diesem Anlass wurde eine 
Arbeitsgruppe „Überwachung von Gastronomiebe-
trieben“ mit Vertretern aus Kreisverwaltungsbehör-
den, Regierungen und der Spezialeinheit gegründet. 
Die Arbeitsgruppe soll Strategien zu einer dauerhaf-
ten Verbesserung der Situation in Gastronomiebe-
trieben erarbeiten.

Brauereien

2013 war die Spezialeinheit an 22 Kontrollen in Brau-
ereien beteiligt, wobei es sich überwiegend um klei-
ne und mittelständische Betriebe aus allen Regie-
rungsbezirken handelte. Bei rund dreiviertel dieser 
Brauereien stellte die Spezialeinheit nur geringfügi-
ge Mängel fest und stufte lediglich in zwei Betrie-
ben die vorgefundenen Mängel als gravierend ein. 
Dies stellt eine positive Entwicklung im Vergleich zu 
früheren Jahren dar. Die häufigsten Beanstandun-
gen ergaben sich im Bereich der Malzböden sowie 
in Lagerkellern. Hierbei handelte es sich zumeist um 
Verschmutzungen, Schimmelbefall oder Korrosion 
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Abbildung 4: Anzahl der durch die Spezialeinheit (SE) kontrollierten Betriebe in den Jahren 2009 bis 2013 im 
Vergleich.



2 Überwachung von Lebensmitteln

39

von Maschinen und Anlagen. Die Vor-Ort-Behörden 
ordneten Grundreinigungen bzw. geeignete Instand-
setzungsmaßnahmen an.
Auffällig war weiterhin, dass bei rund 60 % der 
Brauereien das Hazard-Analysis-and-Critical-Control-
Points (HACCP)-Konzept Fehler aufwies. Diese 
fanden sich vor allem auf der Stufe der Gefahrenana-
lyse, bei der Festlegung effizienter Überwachungs-
verfahren und in der Dokumentation, die teilweise 
unvollständig oder veraltet war. 

Was ist HACCP?

Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP, 
Gefahrenanalyse und kritische Lenkungspunkte) ist 
ein vorbeugendes System zur Gewährleistung der 
Lebensmittelsicherheit. Es sorgt für eine objektive 
Einschätzung der Fragen „Welche möglichen Gefah-
ren birgt der Prozess? Was kann im Herstellungspro-
zess an welcher Stelle falsch laufen? Wie kann man 
dem vorbeugen und wie kontrolliert man die Wirk-
samkeit der Vorbeugemaßnahmen?“ Es handelt 
sich um einen Schritt-für-Schritt-Ansatz, der verhin-
dern soll, dass Gefährdungen übersehen werden. 
Beispiele für die Überprüfung kritischer Lenkungs-
punkte sind die Messung von Temperatur und Heiß-
haltezeit bei der Pasteurisierung von Milch oder die 
Detektion von Fremdkörpern in Abfüllanlagen.

Bäckereien

Nachdem im Jahr 2012 die Kontrollen abermals eine 
hohe Anzahl von Betrieben mit gravierenden und 
mittelgradigen Mängeln ergeben hatten, setzte die 
Spezialeinheit den Kontrollschwerpunkt Bäckereien 
auch 2013 fort. Dieser Kontrollschwerpunkt besteht 
seit 2008. 2013 führte die Spezialeinheit 63 Kontrol-
len in 52 Bäckereien durch. Die Struktur der Betriebe 
reichte vom handwerklich geprägten mittelständi-
schen Familienunternehmen bis hin zu großen Indus-
triebetrieben mit hohem Automatisierungsgrad. In 
sechs Betrieben war der Kontrollanlass das Vorkom-
men von Fremdkörpern in Backwaren. Bei 19 (35 %) 
von 55 Kontrollen mit einer Gesamtbeurteilung waren 
die Mängel als geringfügig, bei 20 (36 %) als mittel-
gradig und bei 16 (29 %) als gravierend einzustufen. 
Im Vergleich zu den Vorjahren fiel auf, dass in einer 
Reihe von Betrieben, die sich grundsätzlich in einem 
guten Zustand befanden, die Mängel insgesamt den-
noch als gravierend eingestuft werden mussten, weil 
vereinzelte, jedoch schwerwiegende Schwachstellen 
vorlagen. Häufig handelte es sich dabei um stark ver-
schmutzte Scherbeneismaschinen. Diese Maschinen 
stellen Eis mit einer besonders großen Oberfläche 

her, das dem Teig während des Herstellungsprozes-
ses zur Kühlung zugesetzt wird, um die jeweils ge-
wünschte Teigtemperatur zu erreichen. Produkte, die 
mit Eis aus derart verunreinigten Anlagen hergestellt 
waren, mussten vom Markt genommen und entsorgt 
werden. Zu den weiteren Mängeln in verschiedenen 
Betrieben gehörten der Befall mit Schädlingen, der 
hohe Verschmutzungsgrad von Anlagen und Bedarfs-
gegenständen sowie Schimmelbefall auf Gärgutträ-
gern. Bei acht Kontrollen erfolgte keine Gesamtbeur-
teilung, da es sich hier um Teilkontrollen handelte, bei 
denen nur gezielte Fragestellungen zu klären waren.

Betriebe mit asiatischem Speisenangebot

Auch im Jahr 2013 kontrollierte die Spezialeinheit 
wieder Gastronomiebetriebe mit asiatischem Spei-
senangebot. Anlass für die Weiterführung dieses 
Projektes waren die auffällig schlechten Kontroll-
ergebnisse im Jahre 2012. Bei den insgesamt 24 
kon trollierten Betrieben waren die Mängel 14-mal 
(58 %) als mittelgradig und fünfmal (21 %) als gra-
vierend einzustufen. Die vorgefundenen Missstände 
waren, wie bereits im Vorjahr, vor allem hygienische 
Mängel bei der Lagerung und Zubereitung der Spei-
sen. Besonders auffällig war die mangelnde Sensi-
bilität im Umgang mit leicht verderblichen Lebens-
mitteln. So fand das Auftauen dieser Lebensmittel 
häufig in unhygienischem Umfeld bei zu hohen Tem-
peraturen statt. Es wurden teilweise Lebensmittel 
zur Verarbeitung bereitgehalten und verarbeitet, die 
bereits sensorisch als verdorben erkennbar waren. 
Von 29 im Rahmen der Kontrollen entnommenen Le-
bensmittelproben waren 21 unter anderem aufgrund 
von Verderb als nicht für den menschlichen Verzehr 
geeignet zu beurteilen. Lebensmittel, die unter unhy-
gienischen Umständen hergestellt, behandelt oder 
gelagert wurden, sowie offensichtlich verdorbene 
Lebensmittel mussten entsorgt werden. Auch die 
Reinigung von Küchen, Einrichtungsgegenständen 
und Arbeitsgeräten wurde häufig vernachlässigt, so-
dass zum Teil massive Altverschmutzungen vorzu-
finden waren. In vielen Fällen fehlten zudem jegliche 
Nachweise für Eigenkontrollen und Dokumentatio-
nen, zum Beispiel über Infektionsschutzbelehrungen 
und Personalschulungen oder ein HACCP-Konzept. 
Als mögliche systematische Ursachen für das ver-
mehrte Auftreten gravierender Mängel kommen 
etwa fehlende Sach- und Rechtskenntnisse über 
EU-Hygieneanforderungen und deren Umsetzung 
sowohl bei den Betreibern als auch beim Personal 
ebenso in Betracht wie Sprachbarrieren und fehlen-
de bzw. sehr niedrige Voraussetzungen für die Aus-
übung des Gastronomiegewerbes. 
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Vor diesem Hintergrund ist es zum Schutz der Ver-
braucher notwendig, die Situation – unabhängig von 
den konkreten Einzelfällen – systematisch zu verbes-
sern. Eine bayernweite Arbeitsgruppe unter Leitung 
der Spezialeinheit erarbeitet seit Mitte 2013 Vorschlä-
ge für Maßnahmen, die zu einer nachhaltigen Ver-
besserung der Situation führen sollen.

Gastronomie in Hotelketten

Im Rahmen des Kontrollprogramms überprüfte die 
Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit im Jahr 2013 
bayernweit zwölf Gastronomiebetriebe verschie-
dener Hotelketten. Das Frühstück wurde in allen 
Hotels als Buffet angeboten. In acht Betrieben war 
ein Mittag- und Abendessen à la carte erhältlich. In 
sieben Hotels wurden die Essen in der eigenen Kü-
che zubereitet, in einem waren lediglich kalt angelie-
ferte und vor Ort wieder erwärmte Fertigmahlzeiten 
erhältlich. Einem Betrieb war ein Sterne-Restaurant 
angeschlossen. Die Ergebnisse der Betriebskon-
trollen waren größtenteils zufriedenstellend; in neun 
Hotels (75 %) waren die Mängel als geringfügig, in 
drei (25 %) als mittelgradig einzustufen. Gravierende 
Mängel ergaben sich nicht.
Mängel in der Bausubstanz waren vor allem durch 
deren Alter bedingt, teilweise waren die Räume für 
den Umgang mit Lebensmitteln schlecht geeignet 
(zum Beispiel offene Lebensmittel in nicht ausrei-
chend hergerichteten Kellerräumen). Bei der Über-
prüfung der Basishygiene fiel unter anderem wie-
derholt der mangelhafte Reinigungszustand von 
Zapfhähnen und Eismaschinen auf. Die zuständigen 
Vor-Ort-Behörden ordneten eine zeitnahe Nachreini-
gung an. Im Bereich der Eigenkontrollsysteme bean-
standeten die Kontrolleure unzureichend durchdach-
te bzw. nicht etablierte HACCP-Konzepte. Weiterhin 
traten Mängel im Temperaturmanagement bei Kühl- 
und Warmhaltetemperaturen auf.

Krankenhausbuffets 

In Krankenhäusern – insbesondere auf Entbindungs-
stationen – werden zunehmend Frühstücks- und 
zum Teil auch Abendbuffets angeboten. Aufgrund 
vermehrter Anfragen durch die Lebensmittelüber-
wachung vor Ort zum Umgang mit dieser Form der 
Verpflegung führte das LGL ein Projekt zur Status-
erhebung der Hygiene dieser Buffets durch. Dabei 
sollten sowohl die Einhaltung der Vorschriften zur Le-
bensmittelhygiene als auch krankenhaushygienische 
Aspekte der Buffets überprüft werden.
Hierzu kontrollierten Mitarbeiter der Spezialeinheit 
Lebensmittelsicherheit und der Spezialeinheit Infek-

tionshygiene des LGL Buffets in zehn Krankenhäu-
sern in Bayern. Diese Statuserhebung ergab, dass 
in allen kontrollierten Krankenhäusern kalte Buffets 
angeboten wurden. Warme Buffets waren in kei-
ner der Einrichtungen vorhanden oder geplant. Die 
angesprochene Personenzahl reichte von drei bis 
30 Personen. Meist befand sich das Buffet in einem 
abgetrennten Raum. Am häufigsten waren die Buf-
fets in Wöchnerinnenstationen zu finden, allerdings 
auch in Tagesstationen, also ambulanten Stationen, 
in denen Patienten zum Beispiel nach einem Eingriff 
oder für länger andauernde Untersuchungen versorgt 
werden.
Grundsätzlich stellte das LGL bei den Kontrollen kei-
ne bzw. nur geringfügige Mängel fest. Lediglich in ei-
nem Krankenhaus ergaben sich mehrere Hygienebe-
anstandungen und Mängel bei der Dokumentation. 
Gesundheitsgefahr bestand aber in keinem Fall. 
In jedem Krankenhaus waren Regelungen vorhan-
den, die die Nutzung der Buffets durch isolierpflich-
tige Patienten ausschlossen. Ebenso erfolgte in 
keinem der Buffets eine Ausgabe von Lebensmit-
teln, von denen – insbesondere für kranke oder 
geschwächte Personen – ein besonderes Risiko 
ausgeht, weil sie leicht verderblich sind oder Keime 
enthalten können (zum Beispiel Rohmilchkäse oder 
Produkte, die rohes Ei enthalten). In einigen Fällen 
wurden jedoch vorgegebene Kühltemperaturen am 
Buffet (Kühlschrank bzw. Kühlplatte) deutlich über-
schritten. Des Weiteren wurden Brot, Semmeln etc. 
ohne Zange und ohne Spuckschutz angeboten.
In manchen Einrichtungen erfolgte die Betreuung 
des Buffets durch Personal, das keine Belehrung 
nach § 43 Infektionsschutzgesetz (IfSG) vorweisen 
konnte. Auch wurde teilweise die Schutzkleidung 
von Stationspersonal vor der Bestückung des Buffets 
nicht gewechselt. Die jeweils zuständige Kreisver-
waltungsbehörde ordnete die Behebung der vorge-
fundenen Mängel an und überwachte die Umset-
zung.

Getreidelager 

Im Rahmen dieses Überwachungsschwerpunktes 
fanden im Jahr 2013 bayernweit in elf Getreidelagern 
Überprüfungen statt. Bei neun Betrieben (82 %) 
stufte die Spezialeinheit die Mängel als geringfügig, 
bei einem Betrieb (9 %) als mittelgradig ein. Bei ei-
nem Getreidelager waren die Mängel in einem klei-
nen Teilbereich gravierend.
Mängel im baulichen Bereich sind etwa nicht ausrei-
chend nach außen abgedichtete Räumlichkeiten und 
Tore, wodurch das Eindringen von Schädlingen be-
günstigt werden kann. Auch unzureichende Schutz-
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maßnahmen gegen das Eindringen von Vögeln be-
anstandete die Spezialeinheit. In der Betriebs- und 
Prozesshygiene waren insbesondere im Bereich der 
Fördereinrichtungen immer wieder Altverschmutzun-
gen von Getreideresten und Staub feststellbar. Bei 
einigen Betrieben wurden sowohl Getreide als auch 
Düngemittel gelagert. Um Verunreinigungen des 
Getreides zu vermeiden, ist dabei auf eine sorgfälti-
ge Trennung bei der Lagerung und Handhabung zu 
achten. Bei zwei Getreidelagern waren im produktna-
hen Bereich Beizanlagen zur saisonalen Behandlung 
von Saatgut installiert. Um Verschleppungen auszu-
schließen, muss die Saatgutbeizung getrennt von der 
Verarbeitung von Lebensmitteln erfolgen.
Eigenkontrollen und Dokumentation wiesen bei fünf 
der kontrollierten Getreidelager keine Mängel auf. 
Die Beanstandungen bei den weiteren Betrieben be-
trafen überwiegend die Umsetzung der Reinigungs- 
und Schädlingsbekämpfungsmaßnahmen sowie das 
HACCP-Konzept.

Zulassung von Sprossenbetrieben und 
Food-and-Veterinary (FVO)-Kontrolle in der 
Primärproduktion

Im Mai und Juni 2011 trat in Deutschland ein durch 
Enterohämorrhagischen Escherichia coli (EHEC) des 
Serotyps O104:H4 ausgelöster Ausbruch auf. Als sehr 
wahrscheinliche Ursache wurde kontaminierter Bocks-
hornkleesamen aus Ägypten ermittelt. EHEC löst beim 
Menschen heftige Darmsymptomatiken wie blutige 
Durchfälle aus und kann durch das resultierende hä-
molytisch-urämische Syndrom (HUS) zu Nierenversa-
gen und in der Folge zum Tod führen. Bei dem EHEC-
Geschehen von 2011 verstarben 53 Menschen, viele 
Erkrankte leiden bis heute noch an den Spätfolgen.
Als Reaktion auf das EHEC-Geschehen hat die EU 
im Jahr 2013 neue Verordnungen erlassen, welche 
die Lebensmittelsicherheit bei der Sprossenproduk-
tion gewährleisten sollen und unter anderem eine 
Zulassungspflicht für Sprossen erzeugende Betriebe 
vorsehen. Derzeit sind in Bayern vier Betriebe von 
der Zulassungspflicht betroffen. Die Spezialeinheit er-
stellte eine Verfahrensanweisung zur Unterstützung 
der Zulassungsbehörden auf Grundlage der neuen 
EU-Verordnungen.
Im November 2013 führte das Food and Veterina-
ry Office (FVO) in Nordrhein-Westfalen und Bayern 
ein Audit zum Thema Primärproduktion durch; ein 
Schwerpunkt lag dabei auf der Erzeugung von Spros-
sen. Für Bayern bereitete die Spezialeinheit das Audit 
mit vor und begleitete die Vertreter des FVO. Diese 
prüften die Umsetzung der EU-Rechtsvorschriften 
im Bereich der Primärerzeugung bei fünf Primärpro-
duzenten, die Obst- und Beerenprodukte, Sprossen, 
Salat und Stangengemüse anbauen. Jahreszeitlich 
bedingt beschränkte sich das Audit auf die Produk-
tionsstätten und die Überprüfung der betrieblichen 
Eigenkontrollen. Großes Augenmerk legte das FVO 
dabei auf das bei der Erzeugung von Sprossen einge-
setzte Wasser sowie auf die Durchführung mikrobio-
logischer Eigenkontrollen.

Umgang mit Fremdkörpern 

Beim Auftreten von Fremdkörpern in Lebensmitteln 
muss unter anderem geklärt werden, wie der Fremd-
körper in das Lebensmittel gelangt ist, ob noch wei-
tere Gebinde oder sogar weitere Chargen betroffen 
sein können und welche Maßnahmen gegebenen-
falls zum Schutz des Verbrauchers notwendig sind.
Eine sachgerechte Klärung dieser Fragen kann in der 
Regel nur im Rahmen einer Betriebskontrolle durch 
Überprüfung des Fremdkörpermanagements erfol-
gen. Dazu erfolgt unter anderem eine Auswertung 

Abbildung 5: Das LGL überprüfte bayernweit Getrei­
delager.
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von Aufzeichnungen zur Wareneingangskontrolle so-
wie von Herstellungsprotokollen hinsichtlich Störun-
gen oder Auffälligkeiten am Produktionstag. Weiter-
hin inspiziert das Kontrollteam die Produktionslinie 
auf mögliche Eintragsquellen im Hinblick auf den je-
weils vorliegenden Fremdkörper. Neben der Prüfung 
auf das Vorhandensein und die Funktionsfähigkeit 
von Schutzvorrichtungen (zum Beispiel Abdeckun-
gen, Einhausungen, Glaswender) sowie das Vorhan-
densein und die Funktionsfähigkeit von Fremdkör-
per-Detektionsgeräten (zum Beispiel Metalldetektor, 
Röntgengerät) werden in diesem Zusammenhang 
auch die Regelungen für das Personal zum Mitführen 
von Gegenständen (Flaschen, Schmuck etc.) in den 
Produktionsbereich überprüft. Von Bedeutung ist 
auch der Umgang des Betriebs mit Reklamationen 
von Verbrauchern bzw. Abnehmern sowie daraus ab-
geleitete Konsequenzen.
Für diese Überprüfungen hat sich der in der Spezial-
einheit vorhandene, vertiefte technologische Sach-
verstand immer wieder bewährt. Vor-Ort-Behörden 
informieren die Spezialeinheit daher über alle Fun-
de von Fremdkörpern in Lebensmitteln. Um für die 
Aufklärung derartiger Fälle eine möglichst einheit-
liche Vorgehensweise in Bayern zu gewährleisten, 
ent wickelte die Spezialeinheit eine entsprechende 
Checkliste mit relevanten Fragen. 

Im Jahr 2013 haben die Vor-Ort-Behörden die Spe-
zialeinheit bei insgesamt 22 Betriebskontrollen aus 
Anlass eines Fremdkörperfundes hinzugezogen. Es 
handelte sich dabei um Fremdkörper aus Glas, Kunst-
stoff und Metall, unerwünschte chemische Substan-
zen wie Natronlauge oder Wasserstoffperoxid sowie 
in einem Fall um ein Knochenstück. Bei zwei Kon-
trollen konnte die konkrete Ursache des Fremdkör-
pereintrags aufgeklärt werden. In einem Fall erfolgte 
durch fehlerhafte Benutzung einer Rohrleitung eine 
versehentliche Kontamination von Sahne mit einer 
Desinfektionsmittellösung. Dies hatte eine Warnung 
der Öffentlichkeit vor dem betroffenen Lebensmittel 
zur Folge. Beim zweiten Vorgang hatten sich Teile 
einer defekten Dichtung abgelöst und waren so in 
das Produkt gelangt. Bei zehn der betroffenen Unter-
nehmen stellte die Spezialeinheit Mängel im Eigen-
kontrollsystem fest, die einen Fremdkörpereintrag 
nicht mit der notwendigen Sicherheit ausschließen 
konnten.

Betriebskontrollen bei Herstellern von kos-
metischen Mitteln

Im Jahr 2013 führte die Spezialeinheit zur Unterstüt-
zung der zuständigen Vor-Ort-Behörden auch Be-
triebskontrollen bei Herstellern von kosmetischen 
Mitteln durch. Sie überprüfte, ob bei der Herstellung 
die in der EU-Kosmetikverordnung geforderte „Gute 
Herstellungspraxis“ (Good Manufacturing Practices, 
GMP) eingehalten wird.
2013 wurden 70 % der kontrollierten Betriebe als 
GMP-konform bewertet, das heißt, sie wiesen kei-
ne oder nur geringfügige Mängel auf. Lediglich in 
30 % der Fälle lagen mittelgradige Mängel vor. Die 
Quote hat sich damit deutlich verbessert: In den 
Jahren 2007 bis 2012 lag die Durchschnittsquote 
GMP-konformer Betriebe nur bei 48 % im Jahres-
mittel. Gravierende Mängel wurden seit 2010 bei 
keinem Hersteller von kosmetischen Mitteln mehr 
vorgefunden.
Die seit 11. Juli 2013 nach europäischem Kosmetik-
recht geforderte Online-Notifizierung von in der EU in 
Verkehr gebrachten kosmetischen Mitteln im Cosme-
tic Products Notification Portal (CPNP) bereitet vielen 
Inverkehrbringern bisweilen noch Schwierigkeiten. 
Im Rahmen der Betriebskontrollen bei Herstellern 
von kosmetischen Mitteln überprüfte die Spezialein-
heit deshalb auch, inwieweit die Hersteller ihrer 
Verpflichtung zur Notifizierung nachgekommen sind. 
Dabei lag die Notifizierungsquote im Jahr 2013 bei 
77 %; 15 % der Inverkehrbringer hatten ihre Produk-
te nicht im CPNP notifiziert, 8 % der Notifizierungen 
waren unvollständig.

Abbildung 6: Diese zersplitterte Flasche verursachte 
einen Fremdkörpereintrag.

Abbildung 7: Glassplitter, der von der zerbrochenen 
Flasche stammte



2 Überwachung von Lebensmitteln

43

Lebensmittelhygiene

Sensorische und mikrobiologische Beschaffenheit  
von geräuchertem Heilbutt 

Nachdem in den vergangenen Jahren kaltgeräucher-
ter Lachs im Fokus der Untersuchungen stand, lag 
der Schwerpunkt 2013 bei geräuchertem Heilbutt, 
einem beim Verbraucher ebenfalls sehr beliebten 
Edelfischerzeugnis. 
Der Heilbutt gehört zoologisch zur Ordnung der 
Plattfische. Der Heilbutt kann eine Länge bis zu vier 
Metern und ein Gewicht bis 300 kg erreichen und 
kommt in allen Meeren vor, sowohl in den gemäßig-
ten Zonen als auch in den Tropen. Die meisten Arten 
leben im Pazifik.
In den Handel gelangt er vor allem als heiß- oder 
kaltgeräuchertes Fischereierzeugnis. Für die Heißräu-
cherung wird jedoch vor allem die Fischart Schwar-
zer Heilbutt (Reinhardtius hippoglossoides) verwen-
det, seltener auch Weißer Heilbutt (Hippoglossus 
hippoglossus) und Pazifischer Heilbutt (Hippoglos-
sus hippoglossus stenolepis). Angeboten wird er 
in der Regel als heißgeräuchertes Mittelstück, aber 
auch als kaltgeräuchertes, in Scheiben (Karbona-
den) geschnittenes Produkt. Das Fleisch des weißen 
Heilbutts ist weiß, fest und relativ fettarm, das des 
schwarzen Heilbutts eher zart und mittelfett.

Untersuchungen und Ergebnisse

Der überwiegende Anteil (26 von 36, über 72 %) 
der untersuchten Planproben von heißgeräuchertem 
schwarzen Heilbutt wies eine gute mikrobiologische 
Qualität auf. Das LGL beanstandete lediglich zwei 
Planproben aufgrund sensorischer Abweichungen 
(Verfärbungen bzw. alter, muffiger Geruch) als zum 
Verzehr nicht geeignet und sprach bei zwei weite-
ren Proben Hygienebeanstandungen aufgrund hoher 
Keimgehalte aus. Bei sechs Proben waren nur Hin-
weise auf geringfügige Hygienemängel nötig. Aus 
keiner der 36 untersuchten Planproben isolierte das 
LGL Listeria monocytogenes, einen Keim, der in Zah-
len von über 100 KbE/g vor allem bei Personen mit 
geschwächtem Immunsystem Erkrankungen auslö-
sen kann.
Eine anlassbezogene, bereits verdorbene Probe, in 
der das LGL Listeria monocytogenes in einer Grö-
ßenordnung von 300 KbE/g nachwies, wurde als ge-
sundheitsschädlich beurteilt.

Tabelle 3: Keimstatus von Heilbutt (Planproben)

Keimzahl (KbE/g)

Anzahl der Befunde

< 100 102 bis 
103

103 bis 
104

104 bis 
105

105 bis 
106

106 bis 
107

107 bis 
108

108 bis 
109 > 109

Heißgeräucherter Heilbutt (Planproben)

aerobe Gesamtkeimzahl 3 3 2 7 5 2 3 1 4
Pseudomonas spp. 10 2 3 3 2 1 4 1 1
Aeromonas spp. 22 1
Enterobacteriaceae 19 1 2 1 1
Escherichia coli 23
Staphylococcus aureus 23
Hefen 14 5 3 1 2 1 1
Schimmelpilze 26 1
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Bubble Tea – Mikrobiologie eines Trendgetränkes

Bubble Tea, ein alkoholfreies Modegetränk, ist vor allem 
bei Jugendlichen und Kindern sehr beliebt. Bubble Tea 
besteht aus drei individuell zusammenstellbaren Zuta-
tengruppen: grüner oder schwarzer Tee, Sirup unter-
schiedlicher Geschmacksrichtungen, der dem Getränk 
die intensive Farbe verleiht und wahlweise mit Milch 
vermischt ist, sowie Toppings (Garnierungen), die mit 
einem dicken Trinkhalm aufgesogen werden und das 
Besondere an dem Mixgetränk darstellen. Toppings gibt 
es in verschiedenen Varianten, als Bubbles und als Jel-
lys. Bubbles sind ca. 10 mm große Perlen aus Stärke, 
die entweder schwarz und von bissfester Konsistenz 
(Tapiokaperlen) oder farbig und mit Fruchtsirup gefüllt 
sind und beim Zerkauen platzen (Bobaperlen). Bei Jel-
lys handelt es sich um eckige, bissfeste Geleestück-
chen. Für Kinder unter vier Jahren stellt Bubble Tea eine 
mögliche Gesundheitsgefahr dar, da die Perlen beim 
Aufsaugen mit dem Trinkhalm durch Aspiration in die 
Lunge geraten können. Entsprechende Warnhinweise 
beim Verkauf werden in verschiedenen Fachkreisen als 
notwendig erachtet. Die Bedingungen bei der Herstel-
lung und Behandlung sowie die produktgerechte Lage-
rung der Zutaten und des verzehrsfertigen und vorrätig 
gehaltenen Tees sind wichtige Voraussetzungen für die 
hygienisch einwandfreie und gesundheitlich unbedenk-
liche Beschaffenheit von Bubble Tea. Bisher liegen nur 
wenige mikrobiologische Untersuchungsergebnisse zur 
Beschaffenheit von Bubble Tea vor, daher führte das 
LGL 2013 entsprechende Untersuchungen durch. 

Mikrobiologische Untersuchungen zur  
Ermittlung des Hygienestatus

Im Jahr 2013 überprüfte das LGL den Keimstatus 
von 16 Planproben verzehrsfertigen Bubble Teas 
(siehe Tabelle 4) und bestimmte

 n die aerobe Gesamtkeimzahl,
 n  Indikatorkeime für Hygienemängel (zum Beispiel 
Enterobacteriaceae/Coliforme, E. coli), 

 n  Verderbniserreger (zum Beispiel Hefen, Pseudo-
monaden), 

 n  potenziell toxinbildende Mikroorganismen (Sta­
phylococcus aureus, Bacillus cereus ).

Zwei Proben wiesen eine hohe aerobe Gesamtkeim-
zahl und sehr hohe Keimgehalte an Hefen und Pseu-
domonaden (über 106 KbE/g) auf; hier wurde eine 
Hygienebeanstandung ausgesprochen. In vier weite-
ren Proben ermittelte das LGL erhöhte Keimzahlen 
an Enterobacteriaceae und Hefen (103 bis 104 KbE/g). 
Mögliche Ursachen für diese Befunde sind Hygiene-
mängel, zum Beispiel durch Verwendung unsauberer 
Gerätschaften bei der Herstellung, Behandlung und 
Aufbewahrung der Ausgangsstoffe und des ver-
zehrsfertigen Tees sowie eine zu lange oder unsach-
gemäße Lagerung. Potenziell toxinbildende Krank-
heitserreger wies das LGL in keiner Probe nach.

Die Untersuchungsergebnisse zeigen, dass die hygie-
nischen Herstellungsbedingungen bei Bubble Tea wie 
bei anderen Lebensmitteln wichtige Voraussetzung für 
die Abgabe hygienisch einwandfreier und sicherer Pro-
dukte an den Verbraucher sind. Auch in Zukunft wird 
das LGL mikrobiologische Untersuchungen durchfüh-
ren, um weitere Kenntnisse zum Hygienestatus dieses 
Modegetränks zu gewinnen. Inwiefern die Beliebtheit 
von Bubble Tea allerdings erhalten bleibt, wird bei der 
bestehenden Kritik bezüglich des hohen Zucker- und 
Koffeingehalts und der Gefahr des Verschluckens der 
Perlen durch Kleinkinder abzuwarten sein. 

 
KbE/g

Anzahl der Befunde

< 100 102 bis 103 103 bis 104 104 bis 105 105 bis 106 >106 
aerobe Gesamtkeimzahl 13 0 0 1 0 2
Enterobacteriaceae/Coliforme 14 1 0 1 0 0
E. coli 16 0 0 0 0 0
Staphylococcus aureus 16 0 0 0 0 0
Bacillus cereus 16 0 0 0 0 0
Pseudomonas spp. 14 0 0 0 0 2
Hefen 11 1 3 0 0 1
Schimmelpilze 16 0 0 0 0 0

Tabelle 4: Mikrobiologische Untersuchungsergebnisse von Bubble Tea
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Hygienische Beschaffenheit von Beilagen und Desserts aus 
Gaststätten und Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung

Speisen aus Gaststätten und Einrichtungen zur Ge-
meinschaftsverpflegung spielen bei lebensmittelbe-
dingten Ausbruchsgeschehen eine bedeutende Rol-
le. Laut des aktuellen Zoonosereports der European 
Food Safety Authority (EFSA) wurden im Jahr 2011 
34,4 % der lebensmittelbedingten Ausbrüche durch 
Speisen aus der Gastronomie ausgelöst, in weiteren 
5,7 % der Fälle waren Speisen aus Kantinen beteiligt. 
Erfahrungsgemäß werden hierbei nicht nur die klassi-
schen Lebensmittelinfektionserreger wie Salmonella 
spp., sondern vermehrt auch toxinbildende Mikro-
organismen wie beispielsweise Bacillus (B.) cereus 
oder Staphylococcus (S.) aureus als Auslöser detek-
tiert. Mögliche Fehlerquellen finden sich im Rahmen 
des Temperaturmanagements oder der Küchenhygi-
ene. Vor diesem Hintergrund untersuchte das LGL im 
Jahr 2013 Desserts von Buffets sowie Sättigungsbei-
lagen auf ihre hygienische Beschaffenheit. 

Am Buffet angebotene Desserts

Desserts werden an Buffets häufig ungekühlt be-
reitgehalten. Sofern es sich nur um ein kurzfristi-
ges Anbieten ohne Kühlung handelt, ist dies aus 
lebensmittelrechtlicher Sicht zu tolerieren, sofern 
die einwandfreie hygienische Beschaffenheit der 
Desserts bis zum Ende der Anbietezeit erhalten 
bleibt. Das LGL untersuchte 64 Desserts auf Entero­
bacteriaceae/Coliforme, E. coli, S. aureus, B. ce­
reus, Pseudomonas spp., Hefen und Schimmelpilze. 
Bei drei Proben wies das LGL Enterobacteriaceae 
in Keimzahlen über 105 koloniebildende Einheiten 
(KbE)/g nach. Bei jeweils zwei Proben lag der Keim-
gehalt an Hefen bei über 105 KbE/g bzw. an Pseu­

domonas spp. bei über 106 KbE/g. Diese Ergebnisse 
können als Hinweis auf deutliche Mängel im Tempe-
raturmanagement oder in der Herstellungs hygiene 
gewertet werden. Potenzielle Toxinbildner wie S. 
aureus und B. cereus sowie E. coli wies das LGL je-
doch in keiner der Proben nach. 

Sättigungsbeilagen aus Gaststätten

Auch bei Sättigungsbeilagen, wie zum Beispiel Nu-
deln, spielt das Temperaturmanagement eine ent-
scheidende Rolle. Sofern diese Lebensmittel nicht 
bei über +65° C warmgehalten oder zügig auf unter 
+10° C abgekühlt werden, besteht auch hier die Ge-
fahr einer Keimvermehrung und Toxinbildung. Bei 
den 102 untersuchten Proben stellte das LGL für 
bereits gegarte Speisen teilweise sehr hohe Keim-
zahlen fest (siehe Tabelle 5). So lagen bei 13 Pro-
ben (13 %) Enterobacteriaceae -Gehalte von über 
105 KbE/g vor, eine Probe Reis wies einen erhöhten 
Gehalt an E. coli auf, jeweils einmal fand das LGL 
hohe Gehalte an S. aureus und B. cereus. 

Die ermittelten Ergebnisse zeigen, dass bei Sät-
tigungsbeilagen teilweise hohe Gehalte an hygie-
nisch relevanten Mikroorganismen, aber auch 
potenziellen Toxinbildnern nachweisbar sind. Das 
LGL wird deshalb auch zukünftig bei der amtlichen 
Probenplananforderung derartige hygienisch anfäl-
lige Produkte verstärkt berücksichtigen. Desserts 
von Buffets zeigten dagegen nur selten hygienische 
Auffälligkeiten. 

KbE/g
Anzahl der Befunde

< 100 102 bis 103 103 bis 104 104 bis 105 105 bis 106 >106 
Enterobacteriaceae/Coliforme 85 1 3 0 5 8
E. coli 101 1
Staphylococcus aureus 101 1
Bacillus cereus 101 1
Pseudomonas spp. 81 1 2 1 9
Hefen 86 4 2 3 7
Schimmelpilze 101 1 0 0 0 0
aerobe mesophile Gesamtkeimzahl 74 2 8 3 3 12

Tabelle 5: Mikrobiologische Untersuchungsergebnisse bei Sättigungsbeilagen (Reis, Nudeln, Kartoffeln)
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Hepatitis E – welche Rolle spielen Lebensmittel  
bei der Übertragung? 

Hepatitis E ist eine meldepflichtige Entzündung der 
Leber, die durch eine Infektion mit dem Hepatitis-E-
Virus hervorgerufen wird. Die Erkrankung geht mit 
Gelbsucht, Oberbauchschmerzen, dunkel gefärbtem 
Urin und Fieber einher. Üblicherweise heilt sie fol-
genlos aus. Gelegentlich, insbesondere bei immun-
geschwächten Personen und schwangeren Frauen, 
können jedoch auch schwerwiegende Krankheitsver-
läufe auftreten, die in seltenen Fällen sogar zum Tod 
führen. 

Hepatitis E – eine Gefahr für den Verbrau-
cher in Deutschland? 

Ursprünglich galt eine Hepatitis-E-Infektion in indus-
trialisierten Ländern als Reiseerkrankung nach einem 
Auslandsaufenthalt in Asien, Afrika oder Mittelame-
rika, wo das Virus weit verbreitet ist. Seit Beginn der 
Meldepflicht im Jahr 2001 wird jedoch eine bestän-
dig ansteigende Anzahl von Hepatitis-E-Fällen in 
Deutschland verzeichnet. Insbesondere Erkrankungs-
fälle, die nicht in Zusammenhang mit einer Reise ste-
hen, sind gestiegen. Das Hepatitis-E-Virus gewinnt 
dadurch auch bei uns zunehmend an Bedeutung, ob-
wohl die Häufigkeit der Erkrankung mit 450 übermit-
telten Fällen in Gesamtdeutschland für das Jahr 2013 
verhältnismäßig niedrig liegt (Quelle: Robert Koch-In-
stitut: SurvStat, http://www3.rki.de/SurvStat, Daten-
stand: 5. Februar 2014). 
Die Forschungsergebnisse der vergangenen Jahre 
zeigen, dass Schweine bei der Übertragung des Vi-
rus eine besondere Rolle spielen. Sowohl Haus- als 
auch Wildschweine weisen eine hohe Durchseu-
chung mit dem Hepatitis-E-Virus auf, jedoch ohne 
selber zu erkranken. Zudem sind Fall-Kontroll-Studien 
beschrieben, die eine Infektion mit dem Hepatitis-
E-Virus auf den Verzehr von rohem Schweine- bzw. 
Wildschweinfleisch zurückführen. Nicht oder nicht 
ausreichend erhitzte Lebensmittel, die mit Muskel-
fleisch oder Leber infizierter Tiere hergestellt sind, 
könnten damit möglicherweise für einen Teil der in 
Deutschland erworbenen Infektionen verantwortlich 
sein. Daten, die Rückschlüsse über das Vorkommen 
von Hepatitis-E-Viren in Lebensmitteln zulassen, gibt 
es jedoch bislang, auch aufgrund fehlender analyti-
scher Verfahren, nur sehr wenige. 

Untersuchungen am LGL

Im Rahmen eines vom damaligen StMUG geförderten 
Projektes hat das LGL 2013 ein molekularbiologisches 
Analyseverfahren etabliert, das einen direkten Nach-
weis von Hepatitis-E-Virus-Ribonukleinsäure (RNA) in 
Lebensmitteln und tierischem Material erlaubt. Im 
weiteren Verlauf des Projektes hat das LGL 100 
Leberproben von Hausschweinen, die am Schlachthof 
direkt nach der Schlachtung der Tiere entnommen 
wurden, sowie 21 industriell hergestellte Leberwürste 
aus dem Einzelhandel auf Hepatitis-E-Viren untersucht. 
Insgesamt wies das LGL bei 3 % der untersuchten 
Schweinelebern Hepatitis-E-Virus-RNA nach, bei den 
untersuchten Leberwürsten aus dem Handel war 
Hepatitis-E-Virus-RNA in 32 % der Proben nachweis-
bar. Dies zeigt zum einen, dass sich bei industriell in 
großem Maßstab hergestellter Ware bereits geringe 
Mengen an mit Hepatitis-E-Virus belastetem Leberma-
terial auf große Mengen Leberwurst verteilen. Es zeigt 
aber auch, dass die am LGL verwendete Methode 
sehr empfindlich ist und selbst geringe Mengen an 
Hepatitis E-Virus-RNA nachweisen kann.

Nachdem Hepatitis-E-Virus-RNA auch in verzehrs-
fertigen Lebensmitteln wie Leberwurst nachge-
wiesen wurde, stellt sich die Frage, ob nach den 
verschiedenen Prozessvorgängen bei der Wursther-
stellung, insbesondere nach dem Erhitzungsschritt, 
noch infektiöse Viren vorhanden sind und somit für 
den Verbraucher ein Risiko bestehen könnte, sich 
durch den Verzehr dieser Produkte mit dem Hepa-
titis-E-Virus zu infizieren. Derzeit kann aber anhand 
des molekularbiologischen Nachweises von Hepati-
tis-E-Virus-RNA keine Aussage über die Infektions-
fähigkeit des Erregers getroffen werden. Um tat-
sächlich an einer Hepatitis E zu erkranken, spielen 
neben der Infektion mit dem Virus weitere Faktoren 
eine Rolle, die noch nicht ausreichend untersucht 
sind. So tritt eine Erkrankung nur bei einem sehr 
geringen Anteil an Personen auf, die sich mit dem 
Virus infiziert und eine Immunantwort ausgebildet 
haben. 
Obwohl zahlreiche Studien in den vergangenen Jah-
ren zur weiteren Aufklärung der Hepatitis-E-Virus-
Problematik beigetragen haben, sind dennoch viele 
Fragestellungen offen, die es zu klären gilt. 

http://www3.rki.de/SurvStat
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Zusammensetzung und Kennzeichnung von Lebensmitteln

Nahrungsergänzungsmittel (NEM)

Nahrungsergänzungsmittel sind im Unterschied zu 
klassischen Lebensmitteln oder Lebensmitteln für 
einen besonderen Ernährungszweck dazu bestimmt, 
die allgemeine Ernährung durch Nährstoffe wie Vita-
mine, Mineralstoffe, Spurenelemente sowie sonstige 
Stoffe als wertgebende Bestandteile zu ergänzen. 
Obwohl NEM in einer arzneimittelähnlichen Form an-
geboten werden, sind sie von diesen klar abzugren-
zen. Dies gilt insbesondere hinsichtlich der Wirkung 
von Inhaltsstoffen und der Bewerbung.

Beanstandungen von NEM 

Der Vertrieb von NEM erfolgt zunehmend über das 
Internet, was für den Verbraucher ein Risiko darstel-
len kann, insbesondere bei Produkten aus Drittlän-
dern. Die Überwachung von NEM erfolgt über die 
Beurteilung von dem LGL vorgelegten Produkten so-
wie von Produktetiketten, die dem LGL im Rahmen 
der Anzeigepflicht nach Nahrungsergänzungsmittel-
verordnung (NemV) zur Verfügung stehen.
NEM mit Wirkversprechen unter anderem zu ge-
wichtsverringernden Eigenschaften, Ersatz für Po-
tenzmittel oder leistungssteigernden Präparaten für 
Sportler stufte das LGL wegen pharmakologisch 
wirksamer Inhaltsstoffe als unzulässige Arzneimit-
tel ein; sie waren somit nicht verkehrsfähig. Dies 
gilt auch für NEM mit ausschließlich medizinischer 
Zweckbestimmung wie Produkte aus der traditionel-
len chinesischen Medizin (TCM) als „wirksame Heil-
mittel“ oder ungenießbare Heilpilze. Des Weiteren 
beanstandete das LGL den Gehalt an freiem Chlor 
in einem Produkt aus den USA, den unzulässigen 
Zusatz von Vitamin D-Hefe, die unzulässige Mineral-
stoffverbindung Vanadylsulfat, Klinoptilolith als neu-
artige Lebensmittelzutat sowie zahlreiche Stoffe, die 
ohne Vorlage entsprechender Nachweise als neuar-
tig einzustufen waren. In einem Enzympräparat wies 
das LGL nicht zulässiges Chloramphenicol nach. Ein 
Klinoptilolithprodukt enthielt einen Bleigehalt weit 
über der zulässigen Höchstmenge sowie einen ge-
sundheitlich bedenklichen Gehalt an Arsen. Beide 
Präparate wurden wegen der gesundheitsschädli-
chen Wirkung aus dem Verkehr gezogen. 

NEM und Werbeaussagen

Eine Werbeaussage, die die Beseitigung, die Linde-
rung oder die Verhütung von Krankheiten verspricht 
oder angsteinflößende Aussagen verwendet, ist für 
Lebensmittel nicht zulässig. Das LGL beanstandete 
Aussagen wie beispielsweise „zur Prävention …“, 
„bei bestehenden Herz-Kreislauf-Erkrankungen … “, 
„zum Schutz gegen Osteoporose“ oder auch Wer-
beaussagen, die an die Ängste der Verbraucher vor 
Mangelversorgung mit den möglichen Spätfolgen 
appellieren, wie „eine Unterversorgung hat weitrei-
chende Folgen, die sich unter anderem in Erkrankun-
gen wie … äußern können“. Neben irreführenden 
Werbeaussagen und Gehaltsangaben beanstandete 
das LGL nicht zulässige Hinweise darauf, dass die 
Zufuhr angemessener Nährstoffmengen durch eine 
ausgewogene gesunde Ernährung nicht möglich sei.

Gesundheitsbezogene Bewerbung bei NEM 

Gesundheitsbezogene Angaben oder „Health Claims“ 
im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 auf der 
Packung, dem Beipackzettel, auf Flyern oder im Internet 
müssen zulässig sein, um verwendet werden zu dürfen. 
Im Vergleich zu 2012 und den Vorjahren sind mittlerwei-
le viele der am LGL untersuchten Produkte diesbezüg-
lich vorschriftsmäßig gekennzeichnet. Zulässig sind zum 
Beispiel Angaben wie „Vitamin C trägt zu einer norma-
len Funktion des Immunsystems bei“ oder „Calcium 
wird für die Erhaltung normaler Knochen benötigt“. 
Auffällig und zu beanstanden ist jedoch nach wie vor, 
dass oft das Produkt als solches mit Vorteilen ange-
priesen wird, für die es keine Zulassung gibt bzw. für 
die keine Zulassung beantragt wurde.

Anzeigen von NEM 

Die risikoorientierte Überprüfung von ca. 1.000 Eti-
ketten von angezeigten Nahrungsergänzungsmitteln 
als Beurteilungsgrundlage führte 2013 bei ca. 5 % 
der Anzeigen zu einer Einstufung als Arzneimittel 
bzw. zu einer Beanstandung aufgrund unzulässiger 
Zusammensetzung der Produkte. 
Weitere Informationen sowie die Anzahl der bean-
standeten Proben finden Sie bei den Jahresverglei-
chen auf Seite 85.
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len zu ergreifen. Auf diese Weise wird, solange keine 
rechtsgültigen Schwellenwerte verfügbar sind, das 
LGL auch weiterhin auf eine stetige Reduzierung un-
erwünschter allergener Restbestandteile hinarbeiten.

Dunkle Kuvertüre und Schokolade –  
für Kuhmilchallergiker ein Problem?

Kuhmilch gehört zu den wichtigsten allergieauslösen-
den Lebensmitteln. Die Betroffenen können bereits 
bei kleinsten Allergenspuren mit gesundheitlichen 
Beschwerden reagieren. Eine zuverlässige Informa-
tion über das Vorhandensein von Zutaten auf Milch-
basis in verarbeiteten Lebensmitteln ist daher für 
die Verbraucher von großer Bedeutung und wurde 
bereits vor Jahren im Rahmen der Lebensmittelkenn-
zeichnungsverordnung verpflichtend. Mit der Ende 
2014 anzuwendenden und europaweit geltenden 
Lebensmittelinformationsverordnung werden die 
seit 2004 geltenden Vorgaben zur Kennzeichnung 
allergener Zutaten für Fertigpackungen bestätigt und 
auf lose Ware erweitert. Ungeregelt bleibt dagegen 
weiterhin die Deklaration von Allergenen, die nicht 
zu den regulären Zutaten gehören, sondern während 
der Lebensmittelherstellung oder -verarbeitung unbe-
absichtigt in die Produkte übergehen.
Dunkle Schokoladen und Kuvertüren werden in der 
Regel ohne Milchbestandteile hergestellt. Werden 
milchfreie Schokoladenmassen und milchhaltige Scho-
koladenmasse jedoch in denselben Produktionslinien 
gefertigt, sind Verunreinigungen der laut Rezeptur „al-
lergenfreien“ Schokoladenmassen oft nicht ganz aus-
zuschließen. Auf den meisten im Handel befindlichen 
dunklen Schokoladen findet sich daher ein von Her-
stellern auf freiwilliger Basis angebrachter Hinweis wie 
„Kann Spuren von Milchbestandteilen enthalten“. Eine 

einheitliche Definition, welche Menge unter der Anga-
be „Spur“ zu verstehen ist, gibt es bislang nicht. Um 
einen Überblick über den Allergengehalt der auf dem 
Markt befindlichen Schokoladen zu erhalten und eine 
Datenbasis für die Schwellenwertdiskussion für ma-
ximal tolerierbare Allergenspuren zu schaffen, unter-
suchte das LGL verschiedene dunkle Schokoladen und 
Kuvertüren hinsichtlich ihres Gehaltes an Milcheiweiß.

Ergebnisse

Im Jahr 2013 überprüfte das LGL den Gehalt an 
Milcheiweiß in 16 Schokoladen und Kuvertüren, de-
nen laut Zutatenverzeichnis keine Milchbestandteile 
zugesetzt waren. Bis auf zwei Produkte waren alle Er-
zeugnisse mit einem Hinweis auf mögliche Spuren an 
Milchbestandteilen versehen. In 15 Proben wies das 
LGL Milcheiweiß nach, darunter befanden sich auch 
zwei Proben, die keinen entsprechenden Hinweis auf 
der Verpackung trugen. Die Gehalte lagen dabei zwi-
schen 0,002 und 1,4 % (siehe Abbildung 8). 
Die Untersuchungsergebnisse sind vergleichbar mit 
denen aus dem Jahr 2012 bei Edelbitterschokoladen: 
Bei zwei der zwölf untersuchten Proben war kein 
Milcheiweiß nachweisbar, die übrigen Schokoladen 
wiesen Anteile zwischen 0,01 und 0,27 % auf. 
Im Zuge des vorbeugenden Verbraucherschutzes 
forderte das LGL Hersteller von Erzeugnissen mit 

Abbildung 8: Milcheiweißgehalt in 16 Proben dunkler Schokolade bzw. Kuvertüre
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Gehalten über 0,1 % Milcheiweiß auf, ihre Produk-
tion auf möglicherweise nicht deklarierte Zutaten zu 
prüfen bzw. geeignete Maßnahmen zur Vermeidung 
oder Minimierung des Eintrags an Milchbestandtei-

len zu ergreifen. Auf diese Weise wird, solange keine 
rechtsgültigen Schwellenwerte verfügbar sind, das 
LGL auch weiterhin auf eine stetige Reduzierung un-
erwünschter allergener Restbestandteile hinarbeiten.

Mutterkornalkaloide in Roggenbrot und Roggenmischbrot

Der Pilz Claviceps purpurea (und Subspezies) bewächst 
viele Gräser und Getreideähren vor allem in feuchten 
Jahren. Als Schmarotzer überwuchert er die Fruchtkör-
per der Pflanzen und bildet dabei violett bis schwarz 
gefärbte, meist über das Korn hinauswachsende, halb-
mondförmige Dauerformen (sogenannte Sklerotien), 
die man auch als Mutterkorn bezeichnet. Von den Ge-
treiden wird Roggen am häufigsten befallen. Der Pilz 
bildet dabei eine Vielzahl für den Menschen giftiger Al-
kaloide, die als Mutterkorn- oder Ergotalkaloide bezeich-
net werden. Insgesamt sind heute ca. 50 verschiedene 
unterschiedlich toxische Ergotalkaloide bekannt, die 
meistens Derivate der Lysergsäure darstellen (wie bei-
spielsweise das Ergotamin). Wird Mutterkorn vor der 
Vermahlung des Getreides nicht oder nur ungenügend 
entfernt, können die daraus hergestellten Lebensmittel 
zu schweren Gesundheitsschäden wie Kopfschmerz, 
Bluthochdruck, Halluzinationen und Krämpfen führen. 
Vor mehreren Jahrhunderten war der durch den Ver-
zehr mutterkornhaltigen Brotes hervorgerufene Ergotis-
mus noch eine weit verbreitete Krankheit, an der viele 

Menschen starben. Heute treten derart hohe Belastun-
gen mit Mutterkorn im Getreide nicht mehr auf, jedoch 
werden bei Untersuchungen immer wieder Rückstände 
von Ergotalkaloiden in Getreide und daraus hergestell-
ten Erzeugnissen festgestellt. 
Das LGL hat 2013 im Rahmen eines bundesweiten 
Monitoringprojektes 18 Roggenbrote und 19 Rog-
genmischbrote sowie vier Weizenmischbrote und ein 
Weizenvollkornbrot auf ihren Gesamtgehalt an Mut-
terkornalkaloiden untersucht. Keine der untersuch-
ten Proben zeigte dabei auffällige Werte. Lediglich 
in einer Probe Roggenvollkornbrot und in zwei Pro-
ben Roggenmischbrot stellte das LGL leicht erhöhte 
Gesamtgehalte an Mutterkornalkaloiden von knapp 
über 20 μg/kg Brot fest. Laut Nationaler Verzehrsstu-
die variiert die durchschnittliche Verzehrsmenge von 
Brot je nach Alter und Geschlecht zwischen 118 und 
184 g pro Tag. Bei einer durchschnittlichen Verzehrs-
menge von ca. 150 g Brot pro Tag lagen somit alle 
Proben deutlich unterhalb der akuten Referenzdosis 
(ARfD) von 1 μg/kg Körpergewicht. Die Referenzdo-
sis wird von der Europäischen Behörde für Lebens-
mittelsicherheit (EFSA) derzeit als diejenige maxima-
le Gesamtmenge an Mutterkornalkaloiden festgelegt, 
die über die Nahrung innerhalb eines Tages pro kg 
Körpergewicht aufgenommen werden kann, ohne ein 
erkennbares Gesundheitsrisiko für den Verbraucher 
darzustellen. Das LGL wird aus Vorsorgegründen die 
Untersuchungen von Broten bezüglich einer Kontami-
nation mit Mutterkornalkaloiden fortsetzen.
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Abbildung 10: Mutterkorn an einer Roggenähre
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Transfettsäure-Gehalte in Fetten und Ölen und  
weiteren Lebensmitteln 

Transfettsäuren (TFS) sind ungesättigte Fettsäuren 
mit mindestens einer Doppelbindung in trans-Kon-
figuration. Zum einen entstehen sie auf natürlichem 
Weg im Pansen von Wiederkäuern und sind ent-
sprechend in Milch- und Fleischprodukten enthalten. 
Die durchschnittlichen Werte betragen 3 bis 5 %, in 
Lamm- und Hammelfett sind die Anteile etwas hö-
her. Zum anderen werden TFS auch bei der Teilhär-
tung pflanzlicher Öle gebildet, wobei TFS-Gehalte bis 
knapp 50 % im Fett möglich sind. Die mit teilgehär-
teten Fetten gefertigten Lebensmittel, zum Beispiel 
Backwaren oder frittierte Speisen, können somit 
auch mit sehr hohen TFS-Gehalten belastet sein. Bei 
der Raffination von Pflanzenfetten oder -ölen bzw. 
beim Braten oder Frittieren werden TFS dagegen nur 
in geringen Mengen gebildet. 
Wissenschaftliche Studien zeigen, dass durch einen 
hohen Verzehr von Transfettsäuren das Risiko für 
Herz-Kreislauf-Erkrankungen steigt. Die Deutsche 
Gesellschaft für Ernährung (DGE) empfiehlt, nicht 
mehr als 1 % der täglichen Nahrungsenergie aus 
Transfettsäuren aufzunehmen.
Höchstgehalte für TFS in Lebensmitteln gibt es EU-
weit nur für Säuglingsnahrung und für Olivenöl. Seit 
Mitte 2012 arbeiten das BMELV und die Lebensmit-
telwirtschaft an der Minimierung von TFS in Lebens-
mitteln. In einer Rahmenleitlinie und in speziellen 
Produktleitlinien werden Wege zur Minimierung der 
TFS-Gehalte aufzeigt.

Untersuchungen und Ergebnisse

Das LGL hat im Berichtsjahr TFS-Gehalte bei Oliven-
ölen, Frittierfetten und im Rahmen des Bundeswei-
ten Überwachungsplans (BÜp) bei Backwaren (Krap-
fen, Donuts und Hefegebäck), Pflanzencremes und  
Pommes frites untersucht. Bei keiner der analysier-
ten Olivenölproben stellte das LGL eine Überschrei-
tung des festgelegten Grenzwertes fest. 9,2 % der 
untersuchten Frittierfette (gebraucht und frisch) wie-
sen TFS-Gehalte größer oder gleich 2 % auf, ein Ge-
halt, der in einigen Ländern als Höchstwert herange-
zogen wird. Die TFS-Gehalte lagen dabei zwischen 
10 und 19 %. Gehalte über 20 % wie in den Vorjah-
ren stellte das LGL nicht fest. Im Allgemeinen ist in 
den vergangenen Jahren eine Tendenz zu niedrigeren 
Transfettsäuregehalten zu beobachten. So nehmen 
die Belastungen der Frittierfette mit TFS-Gehalten 
zwischen 21 und 40 % prozentual ab, dagegen mit 
TFS-Gehalten zwischen 11 und 20 % zu (siehe Abbil-
dung 11).
Bei den im Rahmen des BÜp untersuchten 27 Le-
bensmittelproben ermittelte das LGL nur in einer 
Probe Krapfen einen erhöhten TFS-Gehalt (21,8 % 
im Fettanteil), die übrigen Proben wiesen TFS-Gehal-
te unter 2 % auf. Stellt das LGL erhöhte TFS-Gehalte 
fest, erfolgt ein Hinweis für die Verantwortlichen, 
zukünftig Fette mit niedrigem TFS-Gehalt zu verwen-
den. 
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Abbildung 11: Prozentuale Verteilung der Transfettsäuregehalte größer oder gleich 2 % bei Frittierfetten in den 
Jahren 2009 bis 2013
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Ausblick

Die diesjährigen Untersuchungsergebnisse bei den 
Frittierfetten lassen im Vergleich zu den Vorjahren 
eine deutliche Abnahme in der Höhe der Transfett-
säure-Gehalte erkennen. Bei den übrigen Lebens-

mitteln waren die TFS-Gehalte nur vereinzelt er-
höht. Um zu prüfen, ob sich der beobachtete Trend 
fortsetzt und inwieweit davon auch andere Lebens-
mittelgruppen erfasst sind, wird das LGL weitere 
Untersuchungen durchführen.

Abbildung 12: Untersuchung von Farbstoffen in Speiseeis aus Eisdielen
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gefärbt, ohne Kenn-
zeichnungsmängel
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kennzeichnung

fehlender Warnhinweis

Farbstoffe in Speiseeis aus Eisdielen

Wie in den Jahren zuvor untersuchte das LGL auch 
2013 Speiseeis aus Eisdielen auf die Verwendung 
von Farbstoffen. Eine Reihe von Farbstoffen ist für 
die Verwendung in Speiseeis zugelassen, diese müs-
sen aber durch die Angabe „mit Farbstoff“ kennt-
lich gemacht werden. Dies gilt auch für die offen in 
Eisdielen verkauften Produkte. Insgesamt untersuch-
te das LGL 2013 knapp 400 Eisproben, von diesen 
waren 119 stark gefärbt. Bei 25 Proben wies das LGL 
synthetische Farbstoffe nach. Bei 19 Erzeugnissen 
beanstandete das LGL die fehlende Kenntlichma-
chung der Farbstoffe.
Besonderes Interesse legte das LGL bei den Unter-
suchungen auf die Farbstoffe Gelborange S (E 110), 
Chinolingelb (E 104), Azorubin (E 122), Allurarot 

AC (E 129), Tartrazin (E 102) und Chochenillerot A 
(E 124), für die ein besonderes Gefährdungspoten zial 
ermittelt wurde. Bei diesen Farbstoffen muss seit 
Juli 2010 zusätzlich der Hinweis „Kann Aktivität und 
Aufmerksamkeit bei Kindern beeinträchtigen“ ange-
bracht werden. Diese Farbstoffe wies das LGL noch 
bei sechs Proben nach, wobei der Warnhinweis für 
Kinder in allen Fällen fehlte.
Mit Einführung des Warnhinweises setzen die Her-
steller die genannten Farbstoffe immer weniger ein. 
Verwendet werden Farbstoffe, bei denen der Warn-
hinweis nicht vorgeschrieben ist, immer häufiger 
kommen aber auch färbende Lebensmittel zum Ein-
satz.
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Überprüfung der korrekten Handelsbezeichnung  
bei Fischereierzeugnissen

Eine Aufgabe der Lebensmittelüberwachung ist 
es, den Verbraucher beim Kauf von Lebensmitteln 
vor Täuschung zu schützen. Dies schließt auch die 
Überprüfung der Angabe der korrekten Handelsbe-
zeichnung bei Fischereierzeugnissen ein. Die Bun-
desanstalt für Landwirtschaft und Ernährung (LfL) 
ist für die Erstellung, Pflege und Aktualisierung des 
Verzeichnisses der Handelsbezeichnungen für Er-
zeugnisse der Fischerei und Aquakultur zuständig. 
In diesem Verzeichnis sind für jede Art ein wissen-
schaftlicher lateinischer Name und die entsprechend 
zugeordnete deutsche Handelsbezeichnung sowie 
gegebenenfalls die anerkannte lokale oder regionale 
Bezeichnung aufgeführt. Das LGL überprüft anhand 
der Angaben in diesem Verzeichnis routinemäßig 
Fischereierzeugnisse unter anderem hinsichtlich der 
verwendeten Fischart und der Verwendung der kor-
rekten Handelsbezeichnung.

Untersuchungsergebnisse

Im Jahr 2013 untersuchte das LGL insgesamt 99 
Proben Fisch und Fischereierzeugnisse (Süßwasser- 
und Meeresfische) aus dem Einzelhandel und der 
Gastronomie hinsichtlich der verwendeten Fischart. 
Von den 73 Proben aus der Gastronomie beurteilte 
das LGL zwölf Proben (16 %) als irreführend, weil 
die auf der Speisekarte angegebene Fischart nicht 
der korrekten Handelsbezeichnung entsprach. Neun 
der beanstandeten Proben standen auf der Speise-
karte als Seezunge. Seezunge ist nach dem oben 
genannten Verzeichnis die deutsche Bezeichnung 
für die Fischart Solea solea (siehe Abbildung 13). Bei 
acht dieser Proben handelte es sich jedoch um Tro-
penzunge (Cynoglossus spp.), die preisgünstiger als 
Seezunge ist. Bei einer Probe „Seezunge“ stellte das 
LGL die Fischart Synaptura lusitanica fest. Für diese 
Fischart gibt es bislang noch keine offizielle Handels-
bezeichnung. Des Weiteren waren eine Pazifische 
Scholle (Lepidopsetta bilineata) fälschlicherweise als 

„Nordsee-Scholle“, eine Tropenzunge als „Atlantik 
Zungenfilet“ und ein Afrikanischer Wels als „Waller“ 
gekennzeichnet. 
Bei der Untersuchung von 26 Proben (lose Ware 
bzw. Fertiggerichte) aus dem Einzelhandel stellte das 
LGL keine fehlerhafte Kennzeichnung der Fischart 
fest. 

2011 und 2012 beanstandete das LGL 23 % der 
Fischproben aus der Gastronomie aufgrund einer 
fehlerhaften Angabe der Handelsbezeichnung, im 
Jahr 2013 sank die Beanstandungsquote auf 16 %. 
Das LGL wird auch die nächsten Jahre regelmäßig 
prüfen, ob sich dieser positive Trend fortsetzt.

Abbildung 13: Nur eine echte Seezunge der Fischart 
Solea solea darf als Seezunge bezeichnet werden.
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Die „Ohne Gentechnik“-Kennzeichnung 

Lebensmittel können auf Grundlage des EG-Gentech-
nik-Durchführungsgesetzes (EGGenTDurchfG) mit der 
Bezeichnung „Ohne Gentechnik“ ausgelobt werden, 
wenn die rechtlichen Voraussetzungen dafür erfüllt 
sind. Damit soll dem Verbraucher angezeigt werden, 
dass das Produkt ohne Anwendung von Gentech-
nik hergestellt wurde. Es handelt sich dabei um eine 
freiwillige Angabe des Inverkehrbringers und nur der 
Wortlaut „Ohne Gentechnik“ ist zulässig. Sowohl kon-
ventionelle als auch Bio-Produkte können so ausge-
lobt werden. Es gibt ein bundeseinheitliches Logo (In-
haber: Bundesrepublik Deutschland, vertreten durch 
das Bundesministerium für Ernährung und Landwirt-
schaft, BMEL), das vom Verband Lebensmittel Ohne 
Gentechnik e. V. (VLOG) vergeben wird. Es können 
aber auch andere Darstellungen verwendet werden. 

Voraussetzungen zur Kennzeichnung

Zu den Voraussetzungen für die Kennzeichnung ohne 
Anwendung gentechnischer Verfahren hergestellter 
Lebensmittel gehört unter anderem, dass keine gen-
technisch veränderten Rohstoffe eingesetzt werden. 

Darüber hinaus dürfen auch keine Verarbeitungshilfs-
stoffe, Enzyme oder Vitamine, die durch Gentechnik 
hergestellt wurden, verwendet werden. Der Inver-
kehrbringer muss zusätzlich belegen können, dass 
die Kennzeichnungsvoraussetzungen erfüllt sind. Dies 
kann beispielsweise durch verbindliche Erklärungen 
der Zulieferer, Begleitdokumente (Lieferscheine) und 
Analyseberichte (Untersuchungen) zu den verwende-
ten Rohstoffen erfolgen. Bei Lebensmitteln tierischer 
Herkunft, zum Beispiel Fleisch, Eier oder Milch, dürfen 
innerhalb festgelegter Zeiträume bis zur Gewinnung 
des Lebensmittels keine gentechnisch veränderten 
Futtermittel verwendet werden. So beträgt beispiels-
weise die Wartefrist für den Vertrieb von Eiern bei Ge-
flügel für die Eiererzeugung sechs Wochen.

Anwendung der Kennzeichnung

Den größten Anteil der mit der Bezeichnung „Ohne 
Gentechnik“ ausgelobten Produkte haben Eier (47 %) 
sowie Milch und Molkereiprodukte (28 %, Stand 
jeweils 10/2013). Bundesweit tragen auch folgen-
de Produkte die Bezeichnung „Ohne Gentechnik“: 
Fleisch und Wurstwaren, Backwaren, Süßwaren, 
Desserts, Puddings, Sojaprodukte (Tofu, Milch, Jo-
ghurt), Teigwaren, Bier, Öle, Honig und Reiserzeug-
nisse. Bis zum 1. Oktober 2013 haben bundesweit 
124 Firmen, in Bayern 36 Firmen das Logo erhalten.

Untersuchung von ausgelobten Produkten

Das LGL untersucht routinemäßig mit der Bezeich-
nung „Ohne Gentechnik“ ausgelobte Produkte auf 
gentechnische Veränderungen. Es handelte sich in 
der Mehrzahl um Bio-Produkte. Das LGL wies gen-
technische Veränderungen lediglich in Spuren kleiner 
als 0,1 % nach (siehe Tabelle 6). Trend: Der Anteil 
der positiven Befunde lag bis zu zwei Drittel niedriger 
als bei den nicht als „ohne Gentechnik“ ausgelobten 
Produkten. 

 2008 2009 2010 2011 2012 2013

Anzahl der Proben 57 48 33 62 84 106

mit Bio-Label 72 % (41) 54 % (26) 39 % (13) 77 % (48) 65 % (55) 59 % (63)
gentechnisch veränderte 
Organismen (GVO) negativ 86 % (49) 85 % (41) 73 % (24) 92 % (57) 87 % (73) 85 % (90)

weniger als 0,1 % GVO 14 % (8) 15 % (7) 27 % (9) 8 % (5) 13 % (11) 15 % (11)

Tabelle 6: Untersuchungsergebnisse im Zeitraum von 2008 bis 2013

Abbildung 14: Beispiel für eine Kennzeichnung 
„Ohne Gentechnik“ (bundeseinheitliches Logo) 
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Frischezustand bei Wild- und Kulturpilzen

Frische Pilze sind aufgrund ihres aromatischen bis 
würzigen Geschmacks ein beliebtes Lebensmittel. Da 
frische Pilze sehr empfindlich sind, können sie schnell 
an Qualität verlieren oder verderben. Der Verzehr von 
verdorbenen Pilzen kann zum Beispiel zu Übelkeit oder 
schweren Magen-Darm-Beschwerden führen. Das 
LGL prüft deshalb regelmäßig den Frischezustand der 
im Handel angebotenen frischen Pilze.

Einflussfaktoren auf die Qualität von Pilzen

Pilze werden entsprechend ihrer Herkunft unterschie-
den. Es gibt in freier Natur wachsende Wildpilze und 
angebaute Kulturpilze. Wichtige Kulturpilze wie Cham-
pignons wachsen in spezialisierten Produktionsbetrie-
ben und sind deshalb das ganze Jahr über in nahezu 
gleichbleibend guter Qualität verfügbar. Beliebte Wald-
pilze wie Pfifferlinge, Steinpilze und Maronen sind bis-
her nicht kultivierbar und können deshalb nur saisonal 
angeboten werden. Ihre Qualität hängt insbesondere 
von den jährlich variierenden Witterungsverhältnissen 
und den Standortbedingungen in den Sammelgebie-
ten ab. Weitere Einflussfaktoren sind die Handhabung 
und der Transport aus den meist osteuropäischen 
Ursprungsländern sowie insbesondere die Aufbewah-
rung und Verweildauer im Groß- und Einzelhandel.

Untersuchungsergebnisse

Das LGL beurteilt die Frische und die Qualität von Pil-
zen auf Basis ihrer inneren und äußeren Beschaffen-
heit, zum Beispiel Aussehen und Konsistenz, sowie 
ihres Geruchs. Dabei prüft das LGL insbesondere auf 
Alterungsmerkmale wie Verfärbungen und Erweichung 
sowie auf Verderb. Verderb zeigt sich unter anderem 
durch Zersetzung, Fäulnis, Schimmel oder einen ab-
weichenden Geruch. Einen Schwerpunkt der Untersu-
chungen 2013 bildeten die in den Saisonmonaten Juli 

bis September beliebten Pfifferlinge. Insgesamt 64 % 
der eingesendeten Proben beurteilte das LGL entspre-
chend dem Lebensmittelrecht wegen Überalterung 
als „wertgemindert“ oder wegen Fäulnis und zum 
Teil Schimmelbesatz als „verdorben“. Champignons 
als Kulturpilze erwiesen sich demgegenüber als ver-
gleichsweise wenig problematisch (siehe Tabelle 7).

Fazit

Die hohe Anzahl von Abweichungen bei der Qualität 
von frischen Pfifferlingen auch im Vergleich zu ande-
ren Pilzen oder anderen frischen Lebensmitteln ist 
auffällig. Die Untersuchungsergebnisse decken sich 
mit den Beobachtungen der Vorjahre (Anteil wertge-
minderter oder verdorbener Proben 2010 bis 2012: 24 
bis 36 %). Das LGL wird dementsprechend die Quali-
tät von frischen Pilzen auch weiterhin überprüfen.

 
 

Anzahl Proben

gesamt wertgemindert verdorben Summe abweichend
frische Pilze, insgesamt 77 10 10 20 (26,0 %)
davon Wildpilze     
Pfifferlinge 25 9 7 16 (64,0 %)
Steinpilze 4 1 – 1
andere Wildpilze –    
davon Kulturpilze     
Champignons 40 – 1 1
andere Kulturpilze 8 – 2 2

Tabelle 7: Frischezustand der untersuchten Pilze

Abbildung 15: Ein kräftiges Gelb und keine braunen 
Stellen: So sehen frische Pfifferlinge aus.
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Das LGL hat auf seinen Internetseiten für den Han-
del und die Verbraucher zahlreiche Informationen, 
Hinweise und Handlungshilfen zum Thema „Fri-
schezustand von Pilzen“ veröffentlicht, unter ande-

rem auch einen Pilzleitfaden mit Fotos von Pilzen in 
unterschiedlichen Qualitätsstadien.  

(www.lgl. bayern.de, Suchbegriff „Pilzleitfaden“).

Fremdkörper und Anomalien bei rohen Eiern

Im Jahr 2013 untersuchte das LGL 46 Proben rohe 
Eier auf ihre Frische und Kennzeichnung. Bei 29 Pro-
ben gab es nichts zu beanstanden. Sieben weitere 
Proben blieben ebenfalls ohne Beanstandung, jedoch 
war eine Erläuterung des LGL erforderlich, um ent-
weder den Inverkehrbringer, den Erzeuger oder den 
Beschwerdeführer über das Ergebnis der Untersu-
chungen zu unterrichten. Das LGL beanstandete 
zehn Proben hauptsächlich aufgrund von Kennzeich-
nungsmängeln wie fehlende oder verwischte Stem-
pel auf den Eiern oder fehlende Packungsangaben. 
Frischemängel kamen kaum vor. 
Gelegentlich entdecken Verbraucher ungewöhnliche 
Einschlüsse oder Besonderheiten in Eiern. Das LGL 
klärt in diesen Fällen die Ursachen der Auffälligkei-
ten. Beispielsweise können in Einzelfällen Würmer 
oder andere Fremdkörper in Eiern eingeschlossen 
sein. Beim Legen von Eiern stülpt sich der Schei-
denteil des Eileiters in das Eiausscheidungsorgan, 
die Kloake, vor. Die Kloake selbst stülpt sich zum Teil 
nach außen. Beim Zurückziehen der Kloake kann es 
vorkommen, dass Fremdkörper aufgenommen wer-
den und so auch in den Eileiter der Henne gelangen. 
Dort werden sie dann in das Ei eingeschlossen (sie-
he Abbildung 16).

Auch können sogenannte Blutflecke oder größere 
Blutgerinnsel in Eiern vorkommen. Größere Blutge-
rinnsel haben zumeist eine Eileiterentzündung oder 
ein geplatztes Blutgefäß im Eileiter zur Ursache (siehe 
Abbildung 17). Sehr kleine Blutflecke im Ei sind teilwei-
se erblich bedingt. Sie sind bei braunschaligen Eiern 
häufiger vorzufinden als bei weißschaligen. Solche 
kleinen Blutflecke entstehen durch geringe Blutungen 
im Eileiter. 

Eier mit Einschlüssen und großen Blutgerinnseln be-
urteilt das LGL als „nicht zum Verzehr geeignet“.
Gelegentlich sind in Eiern zwei Dotter enthalten. Im-
mer wieder vermuten Verbraucher in solchen Fällen 
eine Hormonbehandlung der Hennen. Eier mit zwei 
Dottern entstehen im Regelfall aber dadurch, dass 
zwei Follikel gleichzeitig reifen und die Dotterkugeln 
in zeitlich kurzen Abständen in den Eileiter abgege-
ben werden, in welchem es dann zur gemeinsamen 
Umhüllung durch Eiklarmasse und Schale kommt. Die 
Doppeldotterbildung tritt vor allem bei jungen Lege-
hennen zu Beginn ihrer Legeperiode auf, da die Jung-
hennen noch hormonellen Schwankungen unterlie-
gen. Die Entstehung von Doppeldottern ist daher auf 
natürliche Ursachen zurückzuführen. Eier mit Doppel-
dottern können bedenkenlos verzehrt werden.
Bei den Auffälligkeiten handelt es sich jedoch um 
Einzelfälle. Insgesamt sind Fremdkörper und Anoma-
lien in Eiern selten. Abbildung 16: In einem Ei eingeschlossener Wurm

Abbildung 17: Blutgerinnsel in gegartem Eiklar

http://www.lgl.bayern.de
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Pflanzenschutzmittelrückstände

Pflanzenschutzmittel schützen Kulturpflanzen vor 
Schädlingen und Krankheiten. Durch ihre Anwen-
dung kann einwandfreie Ware wirtschaftlich erzeugt 
werden. In den behandelten Kulturen sind Rückstän-
de von Pflanzenschutzmitteln häufig unvermeidbar. 

Auch in Lebensmitteln tierischer Herkunft können 
Rückstände von Pflanzenschutzmitteln nachgewie-
sen werden. Sie können über die Nahrungskette zum 
Beispiel durch belastete Futtermittel oder Tränkewas-
ser in tierische Produkte gelangen.

Allgemeiner Überblick zu pflanzlichen Lebensmitteln 

Mit umfassenden Multimethoden und speziellen Ein-
zelmethoden untersuchte das LGL 2013 insgesamt 
2.370 pflanzliche Lebensmittel auf Rückstände von 
Pflanzenschutzmitteln. 434 (18 %) dieser Lebensmit-
tel waren als Bio-Produkte gekennzeichnet. Während 
das LGL in 90 % der Proben aus ökologischem An-
bau keine Rückstände nachwies, waren bei konven-
tionellen Lebensmitteln nur 27 % rückstandsfrei. 
Demnach lag der Anteil an Lebensmitteln ohne be-

stimmbare Rückstände bei 39 % (siehe Tabelle 8). In 
2 % der Proben (55 Proben) wies das LGL Rückstän-
de oberhalb des zulässigen Höchstgehaltes nach. 
Für einzelne Wirkstoffe stellte das LGL 76 Höchst-
gehaltsüberschreitungen fest, dabei enthielten elf 
Proben mehrere überhöhte Rückstände. Somit war 
der Anteil an Höchstgehaltsüberschreitungen erneut 
etwas niedriger als im Vorjahr. Eine Gesundheitsge-
fahr war in keinem Fall zu erwarten.

Rückstandssituation in Obst und Gemüse

Im konventionellen Anbau dürfen chemisch-synthe-
tische Pflanzenschutzmittel nach den Vorgaben der 
amtlichen Zulassung eingesetzt werden. Die Quote 
der Höchstgehaltsüberschreitungen bei konventionel-
lem Obst betrug etwa 1 % und auch die Ware aus 
dem Ausland erreichte erstmals dieses niedrige Ni-
veau (siehe Abbildung 18). Der Anteil an rückstands-
freien Proben war mit jeweils 11 % bei inländischen 
und ausländischen Produkten gleich hoch und ent-
sprach in etwa dem Niveau der letzten Jahre. Gleich-
zeitig stieg aber der durchschnittliche Rückstandsge-
halt in einer Probe von 0,46 mg/kg im Jahr 2012 auf 
0,52 mg/kg geringfügig an. 
Die Rückstandssituation bei konventionellem Gemü-
se aus Deutschland änderte sich im Vergleich zum 
Vorjahr nur unwesentlich. Insgesamt verringerte 
sich die Quote der Höchstgehaltsüberschreitungen 
jedoch auf 3 %, da der Anteil beim ausländischen 
Gemüse weiter auf nun 5 % abnahm. Der Anteil an 
rückstandsfreien Proben blieb sowohl beim inlän-
dischen als auch beim ausländischen Gemüse auf 
demselben hohen Niveau (41 bzw. 31 %), wäh-

rend der durchschnittliche Rückstandsgehalt von 
0,29 mg/kg im Jahr 2012 auf 0,36 mg/kg leicht an-
stieg.
Eine auffällige Rolle spielten die Importproben aus 
Drittländern. In Bayern werden diese Produkte vor-
wiegend über den Flughafen in München einge-
führt. Im Jahr 2013 stammten diese Proben vor 
allem aus Thailand, Ägypten, Brasilien oder Kenia. 
Bei diesen Proben zeigte sich mit Höchstgehalts-
überschreitungen bei 14 % der Obstproben und 
sogar 20 % bei den Gemüseproben ein deutlich 
ungünstigeres Bild als bei inländischer oder sonsti-
ger ausländischer Ware. Dies schlägt sich auch im 
überproportional hohen Anteil von 5 % an Höchst-
gehaltsüberschreitungen beim ausländischen Ge-
müse nieder. Ohne Berücksichtigung der Importwa-
re entspricht der Anteil dem der inländischen Ware 
von 2 %.
Der Anteil der rückstandsfreien Obst- und Gemüse-
proben aus ökologischem Anbau stieg im Jahr 2013 
auf 90 % an, während er aus konventioneller Erzeu-
gung 27 % aufwies.
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Höchstgehaltsüberschreitungen traten bei der Bio-
Frischware lediglich bei zwei Obstproben (1 %) 
auf und betrafen eine Probe Grapefruit aus Itali-
en (0,016 mg/kg Biphenyl, zulässiger Höchstgehalt 
0,01 mg/kg) und eine Bananenprobe ungeklärter 
Herkunft (0,079 mg/kg Cypermethrin, zulässiger 

Höchstgehalt 0,05 mg/kg). Das LGL beanstandete 
sowohl diese Bananenprobe als auch eine peruani-
sche Probe Mango als irreführend gekennzeichnet, 
da bei diesen beiden Proben die Rückstandsgehalte 
auf eine Anwendung von Pflanzenschutzmitteln deu-
teten.

Lebensmittel Probenzahl ohne R mit R kleiner HG mit R größer HG

Obst 912 201 699 12
konventionell 783 85 688 10
biologisch 129 116 11 2

Obsterzeugnisse, Fruchtsäfte 97 36 57 4
konventionell 90 30 57 3
biologisch 7 6 0 1

Gemüse 925 386 511 28
konventionell 822 293 501 28
biologisch 103 93 10 0

Gemüseerzeugnisse 14 10 3 1
konventionell 12 8 3 1
biologisch 2 2 0 0

Getreide, Getreideerzeugnisse, Backwaren 74 42 32 0
konventionell 37 7 30 0
biologisch 37 35 2 0

Kartoffeln 38 9 28 1
konventionell 31 4 26 1
biologisch 7 5 2 0

Säuglings- und Kleinkindernahrungen 182 171 9 2
konventionell 73 69 4 0
biologisch 109 102 5 2

Tees und teeähnliche Erzeugnisse 37 25 7 5
konventionell 14 7 5 2
biologisch 23 18 2 3

Hülsenfrüchte, Ölsamen, Schalenobst 26 19 7 0
Pilze, Pilzerzeugnisse 29 4 24 1
Sonstige 36 18 17 1
Gesamt 2.370 921 1.394 55

Anteil 39 % 59 % 2 %
konventionell 1.936 27 % 71 % 2 %
biologisch 434 90 % 8 % 2 %

Vorjahre zum Vergleich

2012 2.165 36 % 61 % 3 %
konventionell 1.826 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 %

R = Rückstand, HG = Höchstgehalt nach VO (EG) Nr. 396/2005

Tabelle 8: Rückstandssituation der untersuchten Lebensmittel
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Abbildung 18: Entwicklung der Rückstandssituation der inländischen und ausländischen Ware bei Obst und Ge­
müse aus konventioneller Produktion in den Jahren 2009 bis 2013
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Frisches oder tiefgekühltes Beerenobst –  
gibt es Unterschiede bei den Rückständen? 

Tiefkühl(TK)-Beerenobst ist eine beliebte Alterna-
tive zu frischem Obst, da es nicht gewaschen und 
geputzt werden muss. Die sonst nur saisonal erhält-
lichen Beerensorten sind so das ganze Jahr über ver-
fügbar. Zudem stellt das Tiefkühlen eine schonende 
Konservierungsmethode dar. Durch das Einfrieren 
bleibt noch ein großer Anteil an Vitaminen enthalten. 
Für den Vergleich von frischem und tiefgekühltem 
Beerenobst untersuchte das LGL im Rahmen einer 
Schwerpunktuntersuchung insgesamt 221 Proben. 
Dabei handelte es sich um Erdbeeren, Heidelbee-
ren und Himbeeren. Die frischen Proben stammten 
größtenteils aus Deutschland und Spanien. Bei den 
Tiefkühlprodukten lagen keine konkreten Herkunfts-
angaben vor.
Einen Überblick über die Ergebnisse gibt Tabelle 9. 
Insgesamt waren 12 % der 58 untersuchten konven-
tionellen TK-Proben rückstandsfrei, während in 83 % 
Rückstände unterhalb der Höchstgehalte nachgewie-
sen wurden. Drei Proben (5 %) wiesen Höchstgehalts-
überschreitungen auf. Das frische, konventionelle Bee-
renobst zeigte ein ähnliches Bild, wobei nur eine Probe 
(1 %) einen überhöhten Gehalt aufwies. Jedoch waren 
hinsichtlich des mittleren Rückstandsgehalts pro Probe 
bei allen frischen Beerenarten deutlich höhere durch-
schnittliche Gehalte feststellbar als in der TK-Ware, 

was auf die Verarbeitung der TK-Ware (zum Beispiel 
Waschen) zurückgeführt werden kann. Ebenso liegt 
die durchschnittliche Anzahl an Rückständen pro Probe 
mit Ausnahme der Himbeeren bei den frischen Beeren 
über der Anzahl in den TK-Beeren.
Auffällig waren zwei Proben TK-Erdbeeren mit Höchst-
gehaltsüberschreitungen des Insektizids Dichlorvos 
und des Fungizids Procymidon. Bei einer Probe TK-
Heidelbeeren überschritt das Insektenabwehrmittel 
Diethyltoluamid (DEET) den Rückstandshöchstge-
halt. Eine frische Heidelbeerprobe wies ebenfalls eine 
Höchstgehaltsüberschreitung an DEET auf. Bei allen 
vier Überschreitungen lagen die Rückstandsgehalte je-
doch nur geringfügig über den Grenzwerten.
Auch wenn das LGL bei konventionellem TK-Beeren-
obst etwas häufiger Höchstgehaltsüberschreitungen 
aufdeckte, war die Ware gemessen an der durch-
schnittlichen Rückstandszahl und vor allem dem 
mittleren Rückstandsgehalt pro Probe eher gering 
belastet. Dagegen war frisches Beerenobst alles in 
allem als mittelgradig belastet zu bewerten. In den 
rückstandshaltigen Proben waren häufig Mehrfach-
rückstände zu finden. 
Dagegen wiesen die sieben Proben aus biologi-
schem Anbau keine Rückstände an Pflanzenschutz-
mitteln auf.

Lebensmittel Proben- 
zahl

ohne R mit R  
kleiner HG

mit R  
größer HG

verschiedene  
Stoffe

Anzahl R  
pro Probe

Gehalt R pro  
Probe [mg/kg]

Gesamt (konv.) 214 27 183 4 67 3,4 0,40
Anteil 13 % 85 % 2 %
TK-Beerenobst (konv.) 58 7 48 3 37 2,8 0,11
Anteil 12 % 83 % 5 %
TK-Erdbeeren 20 4 14 2 23 2,2 0,05
TK-Heidelbeeren 17 2 14 1 11 1,8 0,05
TK-Himbeeren 21 1 20 0 14 4,2 0,20
frisches Beerenobst (konv.) 156 20 135 1 48 3,7 0,50
Anteil 13 % 86 % 1 %
Erdbeeren (frisch) 80 2 78 0 43 4,7 0,45
Heidelbeeren (frisch) 27 11 15 1 15 1,9 0,27
Himbeeren (frisch) 49 7 42 0 20 3,1 0,72
Gesamt (bio) 7 7 0 0 0 0 –
Anteil 100 % 0 % 0 %
TK-Beerenobst (bio) 2 2 0 0 0 0,0 –
frisches Beerenobst (bio) 5 5 0 0 0 0,0 –
TK = Tiefkühl, R = Rückstand, HG = Höchstgehalt nach VO (EG) Nr. 396/2005, konv. = konventionell angebaut, bio = biologisch angebaut

Tabelle 9: Vergleich der Rückstandsituation bei Tiefkühl­ und frischem Beerenobst (Erdbeere, Heidelbeere, Himbeere)
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Kohl & Co – wie sieht die Belastungssituation beim  
klassischen Herbst- und Wintergemüse aus? 

Kohl ist ein typisches einheimisches Herbst- und Win-
tergemüse. Wer sich saisonal ernährt, wird in diesen 
Monaten häufiger Kohl verzehren. Das LGL unter-
suchte 2013 Kohlarten wie Blumenkohl, Brokkoli, Chi-
nakohl, Kohlrabi, Romanesco, Rosenkohl, Weißkohl, 
Spitzkohl und Wirsingkohl. Vorherige Untersuchungen 
im Rahmen des bundesweiten Lebensmittel-Monito-
rings haben gezeigt, dass einige Kohlarten häufig mit 
Rückständen belastet sein können. 
2013 untersuchte das LGL 153 Proben Kohlarten aus 
dem Groß- und Einzelhandel, aber auch von Erzeugern. 
Fünf Proben stammten aus dem ökologischen Anbau, 
148 Proben waren konventionell erzeugt. 59 % der 
Proben stammten aus Deutschland, weitere kamen 
aus Italien, Spanien, den Niederlanden, Frankreich und 
Österreich. Insgesamt 12 % der Proben wurden dem 
LGL ohne Angabe der Herkunft vorgelegt.
Allgemein zählen die 2013 untersuchten Kohlarten zu 
den geringer belasteten Gemüsesorten. Mehr als die 
Hälfte der Proben enthielten erfreulicherweise keine 
Rückstände (siehe Tabelle 10). Mit nur drei Höchst-
gehaltsüberschreitungen (2 %) lagen die Kohlarten 
unter dem allgemeinen Durchschnitt von 5 % bei 
konventionellem Gemüse im Jahr 2013.

Ein mittlerer Rückstandsgehalt von nur 0,03 mg/kg 
und eine durchschnittliche Rückstandszahl von 1,1 
pro Probe machen deutlich, dass in der Regel bei 
Kohlgemüse nur geringe Belastungen vorliegen.
Blumenkohl enthielt überhaupt keine Pflanzenschutz-
mittelrückstände, dagegen Rosenkohl in allen Proben 
(3,5 Rückstände pro Probe). Rechtliche Grenzwerte 
wurden dreimal überschritten: Italienischer Brokkoli 
wies einen überhöhten Gehalt des Unkrautbekämp-
fungsmittels 2,4-D auf, italienischer Kohlrabi enthielt zu 
viel des Fungizids Fluopicolide und ein bayerischer Wir-
singkohl trug mit 0,73 mg/kg des Herbizids Fluazifop 
(zulässiger Höchstgehalt 0,3 mg/kg) merklich zur durch-
schnittlichen Gesamtbelastung von Wirsingkohl bei.
Bei einer Probe Wirsing aus ökologischem Landbau 
wies das LGL geringe Spuren des Fungizids Azoxystro-
bin und des Insektizids Indoxacarb deutlich unterhalb 
des jeweiligen zulässigen Höchstgehalts nach. Die-
se niedrigen Gehalte deuteten jedoch nicht auf eine 
gezielte Anwendung der Wirkstoffe hin, sondern eher 
auf eine Kontamination. Deshalb wurde die Auslobung 
der Probe als Bio-Produkt noch nicht beanstandet. Alle 
weiteren untersuchten Bio-Proben entsprachen den 
Anforderungen aus dem ökologischen Landbau.

Kohlart Proben- 
zahl

ohne R mit R  
kleiner HG

mit R  
größer HG

verschiedene  
Stoffe

Anzahl R  
pro Probe1

Gehalt R pro  
Probe [mg/kg]1

Gesamt
 

148 80 65 3 33 1,1 0,03
 54 % 44 % 2 %    

Blumenkohl 13 13 0 0 0 0,0 –
100 % 0 % 0 %

Brokkoli 44 19 24 1 17 1,0 0,03
43 % 55 % 2 %

Chinakohl 14 7 7 0 4 0,8 0,01
50 % 50 % 0 %

Kohlrabi 19 12 6 1 12 0,8 0,02
63 % 32 % 5 %

Romanesco 2 1 1 0 1 0,5 0,01
50 % 50 % 0 %

Rosenkohl 12 0 12 0 13 3,5 0,05
0 % 100 % 0 %

Weißkohl, Spitzkohl 28 20 8 0 9 0,5 < 0,01
71 % 29 % 0 %

Wirsingkohl 16 8 7 1 15 1,9 0,15
50 % 44 % 6 %

R = Rückstand; RHG = Rückstandshöchstgehalt; 1) Durchschnitt

Tabelle 10: Rückstandssituation konventionell erzeugter Kohlarten 
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Pflanzenschutzmittelrückstände in Lebensmitteln tierischer Herkunft 

Im Jahr 2013 untersuchte das LGL 742 Lebensmit-
telproben tierischer Herkunft auf Rückstände von 
Pflanzenschutzmitteln und Polychlorierten Bipheny-
len (PCB). Die enorm hohe Stabilität der insektiziden 
Organochlorpestizide und der PCB trägt dazu bei, dass 
diese Stoffe immer noch bei mehr als der Hälfte der 
Proben in geringen Spuren von wenigen μg/kg nachzu-
weisen waren. Im Vergleich zum Vorjahr erhöhte sich 
aber die Zahl der insgesamt rückstandsfreien Proben 
von 34,2 % auf 37,3 % (277 Proben, siehe Tabelle 11). 
Nur bei vier Proben (0,5 %) stellte das LGL Überschrei-
tungen der zulässigen Rückstandshöchstgehalte fest. 
Alle betroffenen Proben stammten aus dem Nationa-
len Rückstandskontrollplan. Hierzu zählten zwei Wild-
schweinproben mit jeweils minimalen Grenzwertüber-
schreitungen für die Organochlorpestizide ß-HCH bzw. 
DDT. Es handelt sich um punktuelle Befunde, die bei 
Wildschweinen gelegentlich auftreten. Eine Klärung 
der hierfür verantwortlichen Kontaminationsquellen 
ist erfahrungsgemäß durch den großen Aktionsradi-
us der Wildschweine kaum möglich. Als Einzelfall zu 
bewerten ist auch die festgestellte Höchstgehaltsüber-
schreitung für PCB in einer Probe Schweinefleisch. Die 
Ursachen für diesen positiven Befund konnten vor Ort 
bisher noch nicht ermittelt werden. Die vierte Höchst-
gehaltsüberschreitung stellte das LGL für eine Honig-
probe fest, in der der Gehalt des Fungizids Azoxystro-
bin über dem Grenzwert von 0,01 mg/kg lag.
Lamm- und Hirschfleisch aus Neuseeland gilt hierzu-
lande als qualitativ hochwertig. Alle zehn Lamm- und 
zwei Hirschfleischproben enthielten nur minimale 
Rückstände an Organochlorpestiziden. Im Vergleich zu 
einheimischen Proben – sechs Proben Lammfleisch 
und acht Proben Hirschfleisch – fand das LGL höhe-
re Gehalte an DDT, die sich durch die längere Anwen-
dung dieses Insektizids im asiatischen Raum erklären 
lassen. Während Spuren von PCB in Fleischproben 
europäischer Herkunft regelmäßig nachzuweisen sind, 

wies keine der zwölf neuseeländischen Fleischproben 
Rückstände dieser Industriechemikalien auf.
Über die Rückstandsbelastung von Aalen aus heimi-
schen Fließgewässern liegt bereits eine große Zahl von 
Untersuchungsergebnissen vor, es gibt jedoch wenige 
Daten zu den im Handel erhältlichen Aalen. Da rohe 
Aale eher selten angeboten werden, führte das LGL die 
Untersuchungen vornehmlich an geräucherten Aalen 
durch, die überwiegend überregional bezogen werden 
oder aus importierter Rohware, meist aus Aquakultu-
ren, hergestellt werden. Alle neun Proben Räucheraal 
enthielten Pestizidrückstände im Bereich von höchs-
tens 10 % der zulässigen Höchstgehalte. Weitere drei 
Aalproben, die als Rohware entnommen werden konn-
ten, unterschieden sich in Art und Menge der festge-
stellten Stoffe nicht von den geräucherten Produkten. 
Eine merkliche Veränderung der Rückstandsgehalte 
über den Bearbeitungsprozess ist somit nicht zu erken-
nen. Daher lässt sich der leicht verfügbare geräucherte 
Aal durchaus für die Gesamtbewertung einer Rück-
standsbelastung des Konsumenten durch den Verzehr 
von Aalen heranziehen. Auffällig waren zwei Räucher-
aale mit PCB-Gehalten über bzw. nur knapp unter dem 
zulässigen Höchstgehalt von 75 ng/g für Rohaal aus 
Aquakultur. Nach den durchgeführten Recherchen 
stammten aber die verwendeten Ausgangsprodukte 
aus Wildfang, sodass für die Beurteilung ein höherer 
Grenzwert (300 ng/g) zugrunde zu legen war.
Alles in allem war der untersuchte Honig unauf-
fällig. Über 70 % der Proben enthielten gar keine 
Rückstände, obwohl das LGL ein über 500 Stof-
fe umfassendes Spektrum prüfte. In den Proben 
mit Rückständen wies das LGL am häufigsten das 
Neonicotinoid-Insektizid Thiacloprid nach, die Gehal-
te lagen jedoch immer deutlich unter dem zulässigen 
Rückstandshöchstgehalt. Lediglich einmal fand das 
LGL das Fungizid Azoxystrobin geringfügig über dem 
Grenzwert. 

Lebensmittel Probenzahl ohne R mit R kleiner HG* mit R größer HG*
Gesamt
 

742 277 461 4
37,3 % 62,2 % 0,5 %

Milch, Milcherzeugnisse 91 6 85 0
Butter, Käse 18 1 17 0
Eier, Eierzeugnisse 25 11 14 0
Fleisch, Fleischerzeugnisse 454 199 252 3
Fische, Fischerzeugnisse 74 3 71 0
Honig 80 57 22 1
*HG: Höchstgehalt nach VO (EG) 396/2005 bzw. Rückstands-Höchstmengenverordnung sowie VO (EG) 1881/2006 bzw. KontaminantenVO

Tabelle 11: Pflanzenschutzmittelrückstände in Lebensmitteln tierischer Herkunft
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Rückstände von Pflanzenschutzmitteln in Rindern  
aus Ochsenbratereien

Ochsenfleisch stammt nach allgemeiner Verkehrsauf-
fassung von kastrierten männlichen Rindern. Es gilt 
wegen der langsameren Gewichtszunahme der Tiere 
im Vergleich zur Bullenmast bei gleichzeitiger stärkerer 
Marmorierung des Fleisches als geschmacklich hoch-
wertiger. Man findet es häufig als „Ochs am Spieß“ als 
Spezialität auf Volksfesten. Wegen des höheren Fett-
anteils im Ochsenfleisch ist eine stärkere Anreicherung 
von fettlöslichen Organochlorpestiziden und Polychlo-
rierten Biphenylen (PCB) vorstellbar. Aus diesem Grund 
untersuchte das LGL gezielt Ochsenfleisch aus ent-
sprechenden Bratereien auf bayerischen Volksfesten.

Die Rückstandsbelastung der 28 untersuch-
ten Proben, von denen 25 gesichert von Ochsen 
stammten, ist als minimal einzustufen. Die im 
Spurenbereich ermittelten Gehalte an den Organo-
chlorpestiziden Hexachlorbenzol (HCB) und dem 
DDT-Abbauprodukt Dichlordiphenyldichlorethen 
(DDE) sowie einzelnen PCB waren in dieser Kombi-
nation und Menge typisch für Rindfleisch aus kon-
ventioneller Erzeugung. Ein Unterschied zwischen 
der Belastung des Ochsenfleischs im Vergleich zu 
weiblichen oder männlichen, nicht kastrierten Rin-
dern war nicht festzustellen. 

Arzneimittelrückstände

Arzneimittel werden bei lebensmittelliefernden Tie-
ren zur Behandlung und Gesunderhaltung von Ein-
zeltieren und Tierbeständen eingesetzt. In solchen 
Fällen können Reste davon in den von diesen Tie-
ren gewonnenen Lebensmitteln zurückbleiben. Zum 
Schutz der Verbraucher wurden Höchstmengen fest-
gelegt, die in Lebensmitteln nicht überschritten wer-
den dürfen. Bestimmte Wirkstoffe dürfen EU-weit 
bei lebensmittelliefernden Tieren nicht eingesetzt 
werden. 
Alle Lebensmittel tierischer Herkunft werden regel-
mäßig auf Tierarzneimittelrückstände untersucht. 
Insgesamt werden in Bayern jährlich etwa 27.000 
Proben mit einem einfach und schnell durchführba-
ren biologischen Schnelltest (Hemmstofftest) auf 
Antibiotika geprüft und weitere ca. 8.000 Proben 
auf eine größere Zahl verschiedener Wirkstoffe. 
Die routinemäßigen Prüfungen, die insbesonde-
re im Rahmen des Nationalen Rückstandskont-
rollplans (NRKP) durchgeführt werden, umfassen 
dabei sowohl unzulässige Stoffe als auch für die 

Behandlung von lebensmittelliefernden Tieren zu-
gelassene Stoffe. Durch Anwendung der Flüssig-
chromatografie mit Massenspektrometrie-Kopplung 
(LC-MS/MS-Verfahren) und der damit einherge-
henden Erweiterung des Untersuchungsspektrums 
hat das LGL in Proben, die zur Untersuchung auf 
nur eine bestimmte Antibiotikastoffgruppe vorge-
sehen waren, hohe Gehalte und auch Höchstmen-
genüberschreitungen von Wirkstoffen aus anderen 
Antibiotikastoffgruppen nachgewiesen. So waren 
bei einer Probe Muskel vom Schwein zur Prüfung 
auf Tetracycline die Höchstmengen für Sulfadimidin 
(558 μg/kg) und Trimethoprim (149 μg/kg), bei einer 
Probe Muskel vom Rind zum Testen auf Chinolone 
die Höchstmenge für Sulfadoxin (388 μg/kg) über-
schritten. Diese Nachweise wären bei Anwendung 
weniger aufwendiger Analyseverfahren, die nur 
eine Stoffgruppe anzeigen, nicht möglich gewesen. 
Die Ausstattung des LGL mit modernster Technik 
trägt so zu Sicherung eines hohen Verbraucher-
schutzniveaus bei.
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Hemmstofftest-Nachuntersuchung 2013 

Wie bereits in den vergangenen Jahren wurden in 
bayerischen Schlachthöfen Fleisch und Nieren von 
ca. 27.000 Tieren einem schnell durchführbaren 
biologischen Hemmstofftest unterzogen und damit 
stichprobenweise auf Antibiotika untersucht. Ent-
halten Muskel oder Niere Stoffe, die das Bakteri-
enwachstum hemmen, so reagiert der Test positiv. 
Meist sind dann Antibiotikarückstände vorhanden. 
Aber auch andere Stoffe wie Desinfektionsmittel 
oder eine unsachgemäße Behandlung (zum Beispiel 
Einfrieren von Schweinenieren) können ein positives 
Testergebnis bewirken und dadurch Antibiotika vor-
täuschen. Weil ein positives Hemmstoffergebnis kei-
ne sicheren Rückschlüsse auf Art und Menge eines 
möglicherweise enthaltenen Antibiotikums zulässt, 
unterzieht das LGL alle positiven Hemmstoffproben 
aus Bayern einer aufwendigen chemischen Nach-
untersuchung. Im Jahr 2013 hat das LGL 64 solcher 
Proben (0,24 % der Hemmstoffproben) chemisch 
nachuntersucht und eventuell vorhandene Antibioti-
karückstände exakt bestimmt. 
So konnte das LGL Antibiotikarückstände in 77 % 
(2012: 88 %) der im biologischen Hemmstofftest 
positiven Proben zweifelsfrei identifizieren. Bei 61 % 
(2012: 53 %) lagen diese sogar über dem zulässigen 
Grenzwert (siehe Tabelle 12). 
Eine im Vergleich zum Vorjahr leichte Erhöhung der 
Gesamtzahl chemischer Nachuntersuchungen führte 
auch zu einem leichten Anstieg von positiven Befun-
den mit Grenzwertüberschreitungen. Gemäß einer 
EU-Richtlinie sind die Ursachen für positive Rück-

standsbefunde zu ermitteln. Dies übernehmen in 
Bayern die für die Lebensmittel- bzw. Veterinärüber-
wachung zuständigen örtlichen Behörden. Ursachen 
waren beispielsweise die Nichteinhaltung von Warte-
zeiten, unsachgemäßer Einsatz von Tierarzneimitteln, 
aber auch Fehler bei der Probenahme. Auch eine ver-
zögerte Ausscheidung aufgrund eines veränderten 
Allgemeinzustandes kann im Einzelfall bei erkrankten 
Tieren zu positiven Rückstandsbefunden führen.

Antibiotikaverteilung

Im Vergleich zum Vorjahr stellte das LGL keine Auf-
fälligkeiten bei der Art der Antibiotikaverteilung oder 
den nachgewiesenen Stoffen fest. Insgesamt wur-
den in diesen Proben bei Schwein 114 und bei Rind 
131 Rückstände bestimmt (siehe Abbildung 19). Po-
sitive Befunde ergaben sich bei Rindern vorwiegend 
durch ß-Lactame, gefolgt von Tetracyclinen, Sulfo-
namiden, Aminoglykosiden und Chinolonen. Dabei 
waren die drei letztgenannten Gruppen etwa gleich 
häufig vertreten. Bei Schweinen führten Tetracycline, 
Sulfonamide und Chinolone zu positiven Rückstands-
befunden. Insgesamt beanstandete das LGL Rinder 
(51 %) häufiger als Schweine (33 %).

Kombination Antibiotika und NSAID

Aus therapeutischen Gründen werden Antibiotika 
in bestimmten Fällen zusammen mit Entzündungs-
hemmern verabreicht. 2012 erweiterte das LGL das 

Tierart Probenzahl davon Tiere mit Rückständen Muskel Niere

Gesamt ohne  
Rückstände

mit  
Rückständen

< CCα* > CCα > CCα > CCα

Rind 8 3 5 1 4 2 3
Kuh 23 4 19 5 14 5 14
Kalb 8 1 7 4 3 2 3
Schwein 24 7 17 9 8 8 8
Schaf 1 0 1 0 1 1 1
Summe 64 15 49 19 30 18 29

Anteile % 100 % 23 % 77 % 39 % 59 % 37 % 59 %

davon:        
BU-Probe** 18 5 13 5 8 3 8
Hemmstoffplanprobe 42 9 33 13 20 14 18
Hemmstoffverdachtsprobe 4 1 3 1 2 1 3
* CCα: Entscheidungsgrenze für ein positives Ergebnis
** BU: Bakteriologische Untersuchung nach § 10 der AVV Lebensmittelhygiene

Tabelle 12: Ergebnisse der Hemmstofftest­Nachuntersuchungen 2013
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Untersuchungsspektrum um die Stoffgruppe der 
nicht-steroidalen Entzündungshemmer (NSAID) bei 
hemmstoffpositiven Proben und behielt dies auch im 
Jahr 2013 bei. Bei auffälligen Proben wie bei Ver-
dachtsproben, bakteriologischen Untersuchungs-
proben (BU-Proben) und in bestimmten Fällen nach 
dokumentierter Anwendung hat das LGL gezielt auf 
Rückstände von NSAID in Nieren untersucht. In vier 

Fällen wurde der jeweils zugelassene Höchstwert für 
Flunixin, in einem Fall der für Meloxicam um ein Viel-
faches überschritten. NSAID-Rückstände sind dabei 
jedoch nicht die eigentliche Ursache für den positiven 
Hemmstofftest, denn dieser wird durch zusätzlich 
enthaltene Antibiotika verursacht. Weder das Fleisch 
noch die Innereien der geprüften Tiere kamen in den 
Handel.

Abbildung 19: Antibiotika bei Schwein und Rind
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Entzündungshemmer im Fokus

Auch bei den im Rahmen des Nationalen Rück-
standskontrollplans (NRKP) gezielt auf Entzündungs-
hemmer (Antiphlogistika) zu untersuchenden Proben 
ergaben sich 2013 mehrere positive Befunde. Zuletzt 
hatte das LGL 2010 eine Nierenprobe aufgrund von 
unzulässigen Rückständen eines nicht-steroidalen 
Entzündungshemmers (Diclofenac) beanstandet. 
2013 untersuchte das LGL 77 Nierenproben auf 
nicht-steroidale Entzündungshemmer. Eine Probe 
(1,3 %) wies Meloxicam-Rückstände in Höhe von 
690 μg/kg auf. Die Probe stammte von einer Kuh, 
die nach Anwendung des Wirkstoffes Meloxicam 
vor Ablauf der vorgegebenen Wartezeit geschlach-
tet worden war. Der Rückstandsgehalt lag zwar weit 
über der zulässigen Höchstmenge von 65 μg/kg, war 
jedoch in Anbetracht der geringen durchschnittlichen 
Verzehrsmenge von Innereien gesundheitlich nicht 
bedenklich.
Neben den nicht-steroidalen Entzündungshemmern 
spielen auch steroidale Entzündungshemmer (Gluko-

kortikoide) bei der Behandlung von Nutztierkrankhei-
ten eine wesentliche Rolle. Deshalb untersucht das 
LGL seit Jahren im Rahmen des NRKP Proben regel-
mäßig auch auf diese Arzneimittel. Während in den 
vergangenen Jahren keine positiven Befunde auf-
traten, stellte das LGL im Jahr 2013 in vier von 156 
(2,6 %) untersuchten Muskelproben Rückstände von 
Dexamethason oberhalb der erlaubten Höchstmen-
ge von 0,75 μg/kg fest. Die Gehalte lagen bei 5,0 
und 9,2 sowie 15 bzw. 31 μg/kg. Sie waren gesund-
heitlich nicht bedenklich. Drei Proben stammten von 
Kühen, eine von einem männlichen Mastrind. Das 
Mastrind wurde vor Ablauf der festgelegten Warte-
zeit geschlachtet. In den anderen drei Fällen waren 
die Ursachen der positiven Befunde nicht ermittelbar.
Die dargestellten Ergebnisse zeigen, wie wichtig 
es ist, auch weiterhin auf ein breites Spektrum an 
Wirkstoffen zu untersuchen. Die Gruppe der Entzün-
dungshemmer wird auch im Jahr 2014 besonders im 
Fokus stehen.
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Dioxine, Polychlorierte Biphenyle und andere organische 
Kontaminanten

Dioxine und Polychlorierte Biphenyle (PCB) 

Polychlorierte Dibenzo-p-dioxine und Dibenzofurane 
(PCDD/F) werden unter dem Begriff „Dioxine“ zusam-
mengefasst. Mit den dioxinähnlichen polychlorierten 
Biphenylen (dl-PCB) gehören sie zu den toxikologisch 
relevanten chlororganischen Verbindungen. Aufgrund 
der in Tierexperimenten nachgewiesenen Gesundheits-
schädigungen soll der Mensch diese Stoffe möglichst 
wenig aufnehmen. Dioxine und PCB sind schwer ab-
baubar und gut fettlöslich. In Lebensmitteln reichern sie 
sich vor allem in fetthaltigen tierischen Produkten an 
und gelangen über die Nahrungskette in den menschli-
chen Körper. Aufgrund dieser Bioakkumulation, ver-
bunden mit dem hohen toxischen Potenzial dieser 
Substanzen, ist deren strikte Minimierung in Lebens-
mitteln die einzige Methode zur Reduktion der Auf-
nahme. Wenn die in Europa geltenden Höchstgehalte 
beachtet werden, wird der von der Weltgesundheits-
organisation (WHO) festgelegte maximal tolerierbare 
Wert von 2 pg Toxizitätsäquivalente (TEQ)/kg Körperge-
wicht/Tag beim Menschen in aller Regel unterschritten.

Untersuchung von getrockneten Gewürz-
kräutern 

Im Rahmen der amtlichen Lebensmittelüberwachung 
sind bei Proben von getrocknetem Basilikum und ge-
trockneter Petersilie vereinzelt hohe Gehalte an Dioxi-
nen und dioxinähnlichen PCB aufgefallen. Deshalb 

beteiligte sich das LGL 2013 an einem Monitoring-
projekt, um die Belastungssituation bei getrockneten 
Gewürzen und Kräutern zu ermitteln. Dadurch soll 
eine repräsentative Datengrundlage geschaffen wer-
den, mit der Expositionsabschätzung und Ursachen-
forschung durchgeführt werden können.
Das LGL untersuchte insgesamt 20 Proben getrock-
neter und gerebelter Blattgewürze, darunter Proben 
von Basilikum (fünfmal), Oregano (fünfmal), Petersi-
lie (viermal), Rosmarin (zweimal), Schnittlauch (zwei-
mal) und je einmal Koriander und Thymian. Die ermit-
telten Gehalte an Dioxinen und dioxinähnlichen PCB 
rechnete das LGL auf die Frischsubstanz um. Die 
Mittelwerte und der empfohlene Auslösewert sind in 
Abbildung 21 dargestellt. Die Auslösewerte werden 
von der EU-Kommission festgelegt und geben die 
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Schwelle an, ab der eine Ursachenforschung für die 
erhöhte Kontamination angezeigt ist und für deren 
Beseitigung nachfolgend gesorgt werden soll.
Bis auf drei Basilikumproben lagen die Dioxingehal-
te der untersuchten Gewürze unterhalb des spe-
zifischen Auslösewerts; die Gehalte an dl-PCB 
sämtlicher Kräuter unterschritten ebenfalls den zuge-
hörigen Auslösewert.

Im Dezember 2013 hat die EU-Kommission den Ge-
würzherstellern und der amtlichen Lebensmittelüber-
wachung empfohlen, ab einer Belastung mit Dioxinen 
über 0,3 pg/g Frischsubstanz (FS) und mit dioxinähnli-
chen Polychlorierten Biphenylen (dl-PCB) über 0,1 pg/g 
FS die Kontaminationsquelle zu ermitteln und für deren 
Beseitigung durch den Inverkehrbringer zu sorgen.

Perfluorierte Chemikalien (PFAS) in Lebensmitteln 

Wegen ihrer hohen Persistenz sind Perfluoroctansul-
fonsäure (PFOS) und Perfluoroctansäure (PFOA) neben 
weiteren perfluorierten Alkylsubstanzen (PFAS) mit 
ähnlicher chemischer Struktur seit 2011 Bestandteil des 
bundesweiten Lebensmittel-Monitorings. Bei diesem 
gemeinsamen Messprogramm von Bund und Ländern 
werden Lebensmittel repräsentativ für Deutschland auf 
Gehalte an gesundheitlich nicht erwünschten Stoffen un-
tersucht. Das LGL analysierte im Rahmen dieses vorge-
gebenen Messprogrammes 20 Proben Schweineleber, 
20 Proben Salat (hauptsächlich Kopfsalat) und 20 Proben 
Zwiebeln. Die Proben wurden überwiegend in Bayern 
erzeugt. Zusätzlich untersuchte das LGL acht Proben To-
maten sowie 15 Proben Erdbeeren aus bayerischen Er-
zeugerbetrieben auf PFAS, um Vergleichsdaten für diese 
beiden Lebensmittel zu erhalten, die für andere Bundes-
länder im Monitoringprogramm vorgesehen waren. Als 
Verdachtsprobe wurde noch eine Probe Wiesenchampi-
gnons analysiert. In keiner der pflanzlichen Proben konn-
ten im Analysenspektrum PFAS nachgewiesen werden. 
Dies ist erfreulich, weil auch stichpunktartig pflanzliche 
Lebensmittel aus Regionen Bayerns untersucht wur-
den, für die aus der Vergangenheit eine Belastung der 
Umwelt mit PFAS bekannt war. Bei den Schweinele-
bern war nur in einer Probe ein geringer Gehalt an PFOA 
(1,5 μg/kg) nachweisbar, wogegen alle Proben PFOS-
Rückstände zwischen 1,9 und 34,8 μg/kg (Mittelwert 
12,2 μg/kg) aufwiesen, die jedoch in keinem Fall Anlass 
zu gesundheitlichen Bedenken gaben. Die Anreicherung 
der PFAS in der Leber geht auf deren Funktion als Ent-
giftungsorgan zurück und findet im Muskelfleisch kaum 
statt. Dies zeigten acht Fleischproben, die von densel-
ben Tieren zusätzlich untersucht wurden und bei denen 
kein PFOS nachzuweisen war.

PFAS in Fischen

Fische reichern PFAS aus belasteten Gewässern an. 
Als weiteres Schwerpunktprogramm hat das LGL da-

her Fische aus dem Handel auf PFAS untersucht. Über 
die Rückstandsbelastung von Aalen aus heimischen 
Fließgewässern liegt bereits eine große Zahl von Unter-
suchungsergebnissen vor, jedoch wenige Daten zu den 
im Handel erhältlichen Aalen. Da rohe Aale eher selten 
angeboten werden, führte das LGL die Untersuchun-
gen an geräucherten Aalen durch, die überwiegend 
überregional bezogen werden oder aus importierter 
Rohware, meist aus Aquakulturen, hergestellt werden. 
Alle zehn auf Rückstände der PFAS-Leitsubstanzen 
PFOA und PFOS untersuchten Räucheraale wiesen 
kein oder nur Spuren von PFOA auf. Die Gehalte an 
PFOS lagen bei sieben Proben unter oder nur gering-
fügig über der Nachweisgrenze. Lediglich in einer 
Probe, die nachweislich aus der Ostsee stammte, 
war ein Gehalt von 20,9 μg PFOS/kg festzustellen, 
der für einen Fisch aus einem belasteten Gewässer 
aber als eher gering einzustufen ist und keinerlei An-
lass zu gesundheitlichen Bedenken gab. 
Das LGL untersuchte auch Proben vom Pangasius, einer 
überwiegend aus asiatischen Aquakulturen stammen-
den Schlankwels-Art. Bei 17 Proben Pangasiusfilet stell-
te das LGL nur Spuren von PFOS im Bereich von weni-
gen μg/kg fest, PFOA war in keiner Probe nachweisbar. 
Bei den oben genannten Proben waren in diesem Zu-
sammenhang keine weiteren Maßnahmen notwendig.

PFAS in Trinkwasser

Für Trinkwasser hat die Trinkwasserkommission des 
Umweltbundesamtes im Jahr 2006 Empfehlungen für 
die Bewertung von PFAS-Gehalten ausgesprochen. 
Diese wurden über die Jahre weiterentwickelt und 
stellen die Beurteilungsgrundlage für das LGL dar. Re-
gelmäßig analysiert das LGL Trinkwasserproben aus 
Regionen, für die eine Belastung der Umwelt mit PFAS 
in der Vergangenheit bekannt wurde. Daneben erfolgt 
auch eine umfangreiche Beprobung von Trinkwasser-
versorgungen, wenn dem LGL neue Anhaltspunkte für 
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eine Kontamination mit PFAS bekannt werden, die un-
ter Umständen einen Einfluss auf das Trinkwasser ha-
ben könnten. Vor diesem Hintergrund untersuchte das 
LGL im vergangenen Jahr 56 Trink- und Rohwasserpro-
ben aus sechs Regionen auf PFAS. Der gesundheitli-
che Leitwert für die Summe von PFOS und PFOA aus 
den Empfehlungen der Trinkwasserkommission von 

0,3 μg/l wurde in keiner Trinkwasserprobe überschrit-
ten. In einem Fall erfolgte jedoch eine vorsorgliche 
Umstellung der Wasserversorgung, um die Gehalte 
im betroffenen Trinkwasser zu minimieren und auszu-
schließen, dass unter ungünstigen Umständen der ge-
sundheitliche Leitwert überschritten werden könnte.

Schimmelpilzgifte, toxische Reaktionsprodukte  
und Inhaltsstoffe 

Tenuazonsäure in Babynahrung auf Hirsebasis

Tenuazonsäure ist ein Schimmelpilzgift, das von dem 
auf Pflanzen weit verbreiteten Schwärzepilz Alternaria 
produziert wird. Nachdem das LGL schon 2012 festge-
stellt hatte, dass hirsehaltige Getreide- und Milchbreie 
erhöhte Gehalte dieses Giftes aufweisen können, un-
tersuchte das LGL im Jahr 2013 erneut 26 hirsehaltige 
Getreide- und Milchbreie (sechs verschiedene Produkte 
von fünf Herstellern) auf Tenuazonsäure. Im Breipulver 
lagen die Gehalte an Tenuazonsäure bei den rein hir-
sehaltigen Produkten etwas höher, bei den Produkten 
mit weiteren Zutaten etwas niedriger als im Vorjahr. Ein 
Grenzwert für eine unbedenkliche Tenuazonsäuremen-
ge in Lebensmitteln ist bislang nicht festgelegt wor-
den. Zur Beurteilung einer Kontamination zog das LGL 
daher den von der Europäischen Behörde für Lebens-
mittelsicherheit (EFSA) zugrunde gelegten Schwellen-
wert für Tenuazonsäure von 1,5 μg/kg Körpergewicht 
und Tag heran. Unter Berücksichtigung der analyti-
schen Schwankungen ist ab einer Aufnahmemenge an  
Tenuazonsäure von 2,15 μg/kg nachweislich von einer 
Überschreitung des EFSA-Schwellenwertes auszuge-

hen. Bei vier Babybreien auf reiner Hirsebasis (zwei 
verschiedene Produkte von zwei Herstellern) war die 
Tenuazonsäurekonzentration mit 1.219 bis 1.521 μg/kg 
so hoch, dass die tolerierbare tägliche Aufnahme-
menge für Säuglinge auch unter Berücksichtigung der 
Mess unsicherheit (30 %) deutlich überschritten war 
(siehe Tabelle 13). Das LGL verfolgt zu hohe Tenua-
zonsäuregehalte mit Nachdruck, um die Belastung für 
Säuglinge und Kleinkinder möglichst schnell zu verrin-
gern. Dies ist möglich, denn dieselben Hersteller, die 
Hirsebreiprodukte mit den höchsten Tenuazonsäurege-
halten von mehr als 1.150 μg/kg produziert hatten, stell-
ten Chargen von Hirsebrei mit erheblich niedrigeren Ge-
halten von 195 bis 602 μg/kg her. Offensichtlich kann 
durch eine sorgfältige Auswahl der Hirse verbunden mit 
einer sorgfältigen Kontrolle des Tenuazonsäuregehaltes 
problemlos Breipulver für Säuglinge und Kleinkinder mit 
niedrigen Gehalten dieses Schimmelpilzgiftes herge-
stellt werden. Das LGL wird auch im Jahr 2014 wieder 
hirsehaltige Babynahrung auf den Gehalt an Tenuazon-
säure untersuchen.

Jahr Proben Tenuazonsäure 
im Breipulver

Tenuazonsäure 
Aufnahmemenge*

Proben  
zu beanstanden

Anzahl µg/kg µg/kg KG und Tag Anzahl

Getreidebrei rein Hirse 2012 10 269 bis 1.197 0,6 bis 4,2 3
Getreide- und Milchbreie mit  
Hirse und weiteren Zutaten

2012 7 108 bis 874 0,6 bis 2,7 4

Getreidebrei rein Hirse 2013 16 195 bis 1.521 0,7 bis 5,3 4
Getreide- und Milchbreie mit  
Hirse und weiteren Zutaten

2013 10 49 bis 559 0,2 bis 1,7** 0

* bezogen auf fünf Monate alten Säugling (mittleres Körpergewicht: 7,2 kg) und die Verzehrsempfehlung der Hersteller
** unter Berücksichtigung der Messunsicherheit

Tabelle 13: Tenuazonsäure in hirsehaltigen Getreide­ und Milchbreien



2 Überwachung von Lebensmitteln

68 LGL Jahresbericht 2013

Aflatoxine (B/G) in importierten Nüssen und getrockneten Feigen

Bestimmte Nüsse und getrocknete Feigen sind be-
sonders anfällig für einige Schimmelpilzarten, die 
krebserregende Aflatoxine (B/G) bilden können. 
Selbst wenn der Pilz optisch nicht wahrnehmbar ist, 
können Lebensmittel nicht unerheblich mit diesen 
Toxinen belastet sein.
Entsprechend EU-weit geregelter Kontrollquoten un-
tersucht das LGL getrocknete Feigen, Pistazien und 
Haselnüsse aus der Türkei sowie Erdnüsse aus China 
und Mandeln aus den USA, die über Bayern in die 
EU importiert werden, auf die Einhaltung festgeleg-
ter Höchstmengen. 
Zusammengesetzte Lebensmittel, die mindestens 
20 % Nüsse, getrocknete Feigen oder Haselnüsse 
enthalten, müssen ebenfalls auf Aflatoxine unter-
sucht werden. 
Die Zahl der Importkontrollen der verschiedenen 
Lebensmittel sind zusammen mit den Beanstandun-
gen für die Jahre 2010 bis 2013 in der Abbildung 22 
dargestellt. Da die Aflatoxinbelastung türkischer Ha-
selnüsse in den vergangenen Jahren deutlich abge-

nommen hat, halbierte die EU im April 2012 die Kon-
trollquote von 10 % auf 5 % aller Importe. Vor allem 
daraus erklärt sich die Reduktion der Untersuchun-
gen bei diesen Nüssen. Haselnüsse sind nur sehr 
selten (1 %) mit Aflatoxinen (B/G) über den Höchst-
gehalten belastet. Dagegen mussten die Einfuhrstel-
len bei Pistazien 2013 wieder mehr Sendungen (9 %) 
wegen zu hoher Aflatoxinbelastungen zurückweisen 
als 2012 (5 %), nachdem das LGL zu hohe Aflatoxin-
belastungen festgestellt hatte.
Getrocknete Feigen, die in den Jahren 2011 und 2012 
häufiger auffällig waren und eine Beanstandungsquote 
von jeweils 13 % aufwiesen, erreichten im Jahr 2013 
mit 5 % wieder das niedrige Beanstandungsniveau 
von 2010 (6 %). Diese günstigere Situation beruht 
zumindest teilweise auf der Anhebung der Höchst-
gehalte für Aflatoxin B1 von 2 μg/kg auf 6 μg/kg bzw. 
für die Summe der Aflatoxine B/G von 4 μg/kg auf 
10 μg/kg zu Beginn des Jahres 2013, welche durch 
eine aktualisierte toxikologische Bewertung der Aflato-
xingehalte in diesen Lebensmitteln möglich war.

Abbildung 22: Importproben zur Kontrolle der Aflatoxin (B/G)­Gehalte der Jahre 2010 bis 2013
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Elemente, Schwermetalle und Mineralstoffe

Uran – auch ein Thema bei natürlichem Mineralwasser?

Abbildung 23: Die Mineral­ und Tafelwasserverord­
nung regelt die Grenzwerte für Mineralwasser.

Natürliches Mineralwasser zählt zu den beliebtesten 
Kaltgetränken in Deutschland. 2012 betrug der Pro-
Kopf-Verbrauch etwa 137 Liter. Als Lebensmittel nimmt 
es eine Sonderstellung ein, denn die Gewinnung und 
der Vertrieb bedürfen einer amtlichen Zulassung. Damit 
soll die gesetzlich geforderte ursprüngliche Reinheit 
eines natürlichen Mineralwassers gewährleistet wer-
den. Die chemischen und mikrobiologischen Grenzwer-
te regelt die Mineral- und Tafelwasserverordnung. Für 
besonders ausgelobte Mineralwässer gelten spezielle 
Grenzwerte, die auch strenger als die sonst geltenden 
Grenzwerte für Mineralwässer sein können. 
Im Rahmen der Änderung der Trinkwasserverordnung 
(TrinkwV) wurde in den vergangenen Jahren die Höhe 
des festzulegenden Uran-Grenzwertes diskutiert. Uran 
kommt natürlicherweise im Erdreich vor. Wie ande-
re Mineralstoffe löst sich Uran im Grundwasser und 
kann so auch in das Trinkwasser gelangen. Grundwäs-
ser aus Sandsteinformationen sind zum Beispiel dafür 
bekannt, dass sie Uran enthalten können. Ein natürli-
ches Mineralwasser hat seinen Ursprung im Grund-
wasser. Die Mineral- und Tafelwasserverordnung gibt 
einen Grenzwert von 2 μg/l für Uran vor, wenn das 
Mineralwasser für die Zubereitung von Babynahrung 
besonders ausgelobt ist. Für natürliche Mineralwässer 
ohne entsprechende Auslobung hat die Mineral- und 
Tafelwasserverordnung keinen Grenzwert vorgesehen. 
In der Tabelle 14 sind die Untersuchungsergebnisse zu 
Uran in natürlichem Mineralwasser zusammengestellt. 
In dem Zeitraum 2010 bis 2013 untersuchte das LGL 
244 Proben natürliche Mineralwässer, welche für die 
Zubereitung von Babynahrung ausgelobt waren, auf 
Uran. In 59 % aller Fälle lag der Urangehalt niedri-

ger als 0,2 μg/l. 38 % der Proben wiesen Gehalte 
von 0,2 bis 1 μg/l auf. In der Summe wird damit bei 
97 % aller untersuchten Proben der Grenzwert von 
2 μg/l maximal bis zur Hälfte ausgeschöpft. Bei 3 % 
aller Proben ermittelte das LGL Gehalte von 1 bis 
2 μg/l. Zu Beanstandungen aufgrund von Grenz-
wertüberschreitungen kam es nicht. Die Ergebnisse 
zeigen, dass die rechtlichen Vorgaben eingehalten 
werden. 

Konzentrationen in Mikrogramm/Liter (µg/l)

Zeitraum

2010 2011 2012 2013
kleiner 0,2 (= Bestimmungsgrenze) 32 25 40 47
größer oder gleich 0,2 aber kleiner oder gleich 1,0 21 17 29 26
größer 1,0 aber kleiner oder gleich 2,0 2 1 3 1
größer 2,0 0 0 0 0
Gesamtzahl der Proben 55 43 72 74

Tabelle 14: Untersuchungsergebnisse Uran in natürlichem Mineralwasser 2010 bis 2013
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Chromat in Mineralwasser

Chrom kommt in der Natur bevorzugt in zwei ver-
schiedenen Ladungszuständen vor. Das dreiwertige 
Chrom (Cr-III) wird als essenziell, das heißt für den 
menschlichen Körper notwendig angesehen. Das 
Chrom in der sechswertigen Form (Cr-VI), auch als 
Chromat bekannt, wird jedoch als kanzerogen einge-
stuft. Die Mineral- und Tafelwasserverordnung weist 
für Chrom einen Höchstgehalt von 50 μg/l aus und 
unterscheidet dabei nicht zwischen den beiden For-
men des Chroms. Mit einem am LGL entwickelten 
Verfahren, der Ionenchromatografie mit Nachsäulen-
derivatisierung, kann das Chromat spezifisch in Kon-
zentrationen ab 0,02 μg/l in Wasser erfasst werden. 
Damit wurden 147 handelsübliche Mineralwässer 
untersucht. Die Häufigkeitsverteilung in Abbildung 24 
zeigt, dass bei über 90 % aller Mineralwässer die Cr-
VI-Gehalte unter 0,2 μg/l liegen. 
Bei Betrachtung der einzelnen Mineralwasserty-
pen – Still, Medium und Spritzig – wird am 90. 
Quantil deutlich, dass in stillen Mineralwässern 
tendenziell höhere Cr-VI-Konzentrationen gegen-
über Wässern mit höherem Kohlensäureanteil 
vorhanden sind (siehe Tabelle 15). Das 90. Quan-
til bedeutet, dass 90 % der Proben bis zu dem 

jeweils angegebenen Wert reichen. Der Grund für 
die niedrigeren Werte in kohlensäurehaltigen Mi-
neralwässern liegt in dem durch die Kohlensäure 
verursachten niedrigeren pH-Wert, bei dem das 
Cr-VI leichter zum Cr-III reduziert werden kann. 
Medium-Wässer, die einen mittleren Kohlensäure-
gehalt aufweisen, liegen in ihren Cr-VI-Konzentra-
tionen im Mittel dazwischen.
Ausgehend von einer aktuellen Bewertung der Euro-
päischen Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) 
zur Toxizität von Cr-VI können alle untersuchten Mi-
neralwässer ohne nennenswertes Risiko für die Ge-
sundheit getrunken werden. 

Abbildung 24: Häufigkeitsverteilung der Cr­VI­Gehalte in Mineralwässern

105 

15 12 
6 3 2 1 0 3 0 

0 

20 

40 

60 

80 

100 

120 

A
nz

ah
l 

Still Medium Spritzig

Median (μg/l) 0,02 0,03 0,03
Minimum (μg/l) < 0,02 < 0,02 < 0,02
Maximum (μg/l) 0,44 0,31 0,41
90. Quantil (μg/l) 0,20 0,13 0,05
Anzahl 53 42 52

Tabelle 15: Cr­VI Gehalte in unterschiedlichen  
Mineralwassertypen
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Anorganisches Arsen und Gesamtarsen in reishaltigen  
Lebensmitteln 

Reis ist vor allem im asiatischen Raum für einen Groß-
teil der Bevölkerung Hauptnahrungsmittel. Bedingt 
durch eine Unverträglichkeit gegenüber Gluten, einem 
Inhaltsstoff von Getreide, spielt Reis auch für viele 
Menschen außerhalb Asiens eine wichtige Rolle in der 
Ernährung. Im Lebensmittelhandel werden neben dem 
unverarbeiteten Getreide Reisflocken, Reiswaffeln, 
aber auch Brot, Nudeln und Drinks aus Reis angeboten. 
Reis kann unterschiedlich hohe Mengen Arsen ent-
halten. Die Reispflanze nimmt das Halbmetall aus 
dem Boden auf und speichert es im Reiskorn. Die 
Menge an Arsen hängt von der Reissorte und dem 
Anbaugebiet ab. Wird Reis auf Flächen angebaut, 
die in der Umgebung von Minen oder Metallhütten 
liegen oder auf ehemaligen Baumwollfeldern, die in-
tensiv mit arsenhaltigen Pestiziden besprüht worden 
sind, kann Reis nennenswerte Mengen an Arsen 
enthalten. Arsen ist im Reiskorn in organischer oder 
anorganischer Form gebunden. Die anorganische 
Form ist toxisch und gilt als kanzerogen, während 
organisch gebundenes Arsen als weniger problema-
tisch angesehen wird. Ein Grenzwert ist momentan 
in der Diskussion, existiert allerdings noch in keinem 
westlichen Land. In China gilt für Reis ein Grenzwert 
für anorganisches Arsen von 0,15 mg/kg.

Untersuchungsergebnisse 

Das LGL hat 2013 eine Reihe von unterschiedlichen 
Lebensmitteln wie Reiswaffeln, Reisflocken, Reis-
brot, Reisnudeln und Reisdrinks auf ihren Gehalt an 
anorganischem Arsen sowie den Gesamtarsengehalt 
untersucht. Publikationen aus den vergangenen Jah-
ren und Untersuchungen am LGL zeigten, dass ca. 
70 % der Reiskörner anorganisches Arsen zwischen 
0,10 und 0,20 mg/kg aufweisen. Auch 2013 lagen 
die Messwerte für anorganisches Arsen in unverar-
beiteten Reiskörnern oder Reismehl zwischen 0,03 
und 0,29 mg/kg bei einem Median von 0,14 mg/kg. 
Dagegen enthielten alle untersuchten Reisdrinks, 
Reisnudeln und die Proben Reisbrot weniger als 
0,1 mg/kg anorganisches Arsen. Der Grund hierfür 
liegt vermutlich in der „Verdünnung“ des Arsenge-
haltes durch andere beigegebene Zutaten bei der 
Herstellung solcher Lebensmittel. 
Reisflocken und Reiswaffeln enthalten deutlich mehr 
anorganisches Arsen als zusammengesetzte Lebens-
mittel. Gehalte unter 0,1 mg/kg waren nur in drei 
Proben Reiswaffeln mit einem Schokoladenüberzug 
messbar. Auch hier wurde der Arsengehalt durch die 
Verwendung der Schokolade verringert. Die größte 

Abbildung 25: Gegenüberstellung von anorganisch gebundenem Arsen und Gesamtarsen in Reisflocken und 
Reiswaffeln
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Belastung mit anorganischem Arsen stellte das LGL 
bei Reiswaffeln ohne Glasur und bei Reisflocken fest. 
Diese Produkte werden bei der Herstellung kurzzei-
tig hohen Temperaturen ausgesetzt, vermutlich wird 
hierbei ein Teil des organisch gebundenen Arsens 
in anorganisches Arsen umgewandelt. Bei Reis-
waffeln lag der Median bei 0,22 mg/kg, ein Produkt 
war Spitzenreiter mit anorganischem Arsen in Höhe 
von 0,33 mg/kg. Bei den Reisflocken ergab sich ein 
ähnliches Bild: Die Spannweite reichte von 0,1 bis 
0,29 mg/kg, bei einem Median von 0,17 mg/kg.
Parallel zum anorganischen Arsen bestimmte das 
LGL bei den meisten Proben auch die Konzentration 
des Gesamtarsens. Abbildung 25 stellt die Gehalte 
an anorganischem Arsen und Gesamtarsen der un-
tersuchten Reiswaffeln und -flocken dar. Hier zeigt 

sich, dass die Menge an anorganischem Arsen meist 
60 bis 80 % des Gesamtarsens beträgt, der Rest 
ist organisch gebundenes Arsen. Nur zwei Proben 
enthielten mehr organisch gebundenes Arsen als an-
organisch gebundenes.

Fazit

Insgesamt bleibt festzuhalten, dass praktisch jeder 
Reis und jedes Reisprodukt anorganisches Arsen in 
mehr oder weniger hohen Mengen enthält. Unter 
Berücksichtigung der nicht unerheblichen Verzehrs-
menge von Reis bei Kindern und Erwachsenen un-
terstützt das LGL die Festlegung eines Grenzwertes 
für anorganisches Arsen in Reis.

Nitrat in Gemüse 

Eine der Hauptquellen für die Nitrataufnahme aus 
der Nahrung stellt Gemüse dar. Der Nitratgehalt in 
Pflanzen ist unter anderem von den Lichtverhältnis-
sen, der Düngung und der Gemüsesorte abhängig. 
Vor allem Blattgemüse wie Kopfsalate, Feldsalat, 
Spinat und ganz besonders Rucola weisen mitunter 
hohe Nitratgehalte von deutlich über 1.000 mg/kg 
auf.
Um die Nitrataufnahme zu minimieren, wurden 
Grenzwerte für besonders nitratreiches Blattgemüse 
festgelegt. Diese Höchstgehalte gelten teils in Ab-
hängigkeit des Erntezeitpunktes (Sommer oder Win-
ter) und der Anbauart (Freiland oder Gewächshaus) 

für Salate (Lactuca sativa L.), Eisbergsalat, Spinat 
(frisch oder Tiefkühlware) und Rucola.
Das LGL untersuchte im Jahr 2013 insgesamt 382 
Proben Gemüse auf Nitrat. Der durchschnittliche 
Gehalt betrug 1.478 mg/kg (siehe Tabelle 16). Dar-
unter waren 282 Proben Blattgemüse, wovon 198 
Proben zu den Kulturen mit festgelegten Höchstge-
halten zählten. Daneben untersuchte das LGL vor 
allem Feldsalat, Endiviensalat, Kopf- und Blattkohle, 
Kartoffeln, Karotten, Rote Bete und Tomaten. Die 
Nitratgehalte von drei deutschen Rucolaproben, das 
entspricht 9,7 % aller untersuchten Rucolaproben, 
überschritten die Höchstgehalte. Bei einer Probe 

Tabelle 16: Nitrat in Gemüse

Anzahl Proben Mittelwert [mg/kg] minimaler
Gehalt [mg/kg]

maximaler
Gehalt [mg/kg]

Gesamt 382 1.478 < 10 7.768
Kulturen mit 
Höchstgehalt

198 2.027 104 7.768

Salate* 89 1.785 104 4.281
Sommer 50 1.430 104 3.493
Winter 39 2.241 324 4.281

Rucola 31 4.890 961 7.768
Sommer 15 4.557 2.030 6.973
Winter 16 5.203 961 7.768

Eisberg 21 850 379 1.356
frischer Spinat 27 1.840 122 3.679
Tiefkühlspinat 30 779 188 1.854
* Kopfsalat, Lollo Rosso/Bionda, Eichblatt, Romana (alle Lactuca sativa L.)
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frischem Spinat ungeklärter Herkunft und bei einer 
Kopfsalatprobe aus Belgien stellte das LGL Gehalte 
knapp über den Grenzwerten fest.
Sowohl bei den Salaten als auch bei Rucola enthiel-
ten die im Sommer geernteten Proben aufgrund 
der günstigeren Lichtverhältnisse im Durchschnitt 
deutlich niedrigere Nitratgehalte als das Winterge-
müse. Rucola wies wie in den Vorjahren von allen 
Gemüsesorten wieder die höchsten Gehalte auf. 
Tiefkühlspinat enthielt durchschnittlich wieder deut-
lich weniger Nitrat als das unverarbeitete, frische 
Produkt.

Nitrat in Roter Bete (frisch und Konserve) 

Das Wurzelgemüse Rote Bete zählt auch zu den ni-
tratanreichernden Gemüsearten. Daher untersuchte 
das LGL als Schwerpunkt 38 Proben Rote Bete. Da-

von waren 13 Proben frisch und 25 Proben konser-
viert (siehe Tabelle 17).
Die frische Rote Bete wies mit durchschnittlich 
1.904 mg/kg einen über doppelt so hohen Nitratge-
halt auf wie die konservierten Proben mit 765 mg/kg. 
Das Verhältnis ist mit dem von frischem und tiefge-
kühltem Spinat vergleichbar. 
Die höchsten Nitratgehalte wies das LGL bei fri-
schen Rote-Bete-Proben nach. So lagen die Gehalte 
von vier der 13 frischen Proben über 3.000 mg/kg, 
der maximale Wert war bei 3.977 mg/kg. Der Spit-
zenreiter der konservierten Proben wies dagegen 
1.779 mg/kg Nitrat auf. Grenzwerte sind für Rote 
Bete nicht festgelegt, daher können Proben selbst 
bei hohen Nitratgehalten lebensmittelrechtlich nicht 
beanstandet werden. Allerdings werden die Kreisver-
waltungsbehörden gebeten, Erzeuger auf eine Ver-
besserung ihrer Düngepraxis hinzuweisen.

Anzahl Proben Mittelwert [mg/kg] minimaler 
Gehalt [mg/kg]

maximaler 
Gehalt [mg/kg]

gesamt 38 1.154 58 3.977

frisch (konventionell) 13 1.904 317 3.977
Konserve, gesamt 25 765 58 1.779

konventionell 15 730 58 1.320
bio 10 816 346 1.779

Tabelle 17: Nitrat in Roter Bete (frisch und Konserve)

Abbildung 27: Das LGL untersuchte den Nitratgehalt 
in Roter Bete.

Abbildung 26: Für den Nitratgehalt in Salaten, zum 
Beispiel Kopfsalat, gelten Höchstwerte.



2 Überwachung von Lebensmitteln

74 LGL Jahresbericht 2013

Radioaktivität

Radioaktivität in Lebensmitteln 

Der Reaktorunfall in Tschernobyl (Ukraine) im April 1986 
machte es notwendig, bundesweit umfangreiche Mess-
programme zur Überwachung der künstlichen Radioak-
tivität in Lebensmitteln einzuführen. Bis heute ist die in 
der Umwelt Bayerns noch messbare künstliche Radio-
aktivität vor allem auf den Reaktorunfall in Tschernobyl 
zurückzuführen. Als wichtige Vorsorgemaßnahme zum 
Schutz der Bevölkerung werden in Bayern jährlich über 
1.000 Lebensmittelproben untersucht. Für die Erstel-
lung der Probenpläne und die Bewertung der Ergebnis-
se ist das LGL zuständig. Die Messungen der Proben 
nimmt das LfU vor. Die untersuchten Lebensmittel aus 
dem Handel und von den Erzeugern weisen nur noch 
äußerst geringe Gehalte künstlicher Nuklide in Form von 
Radiocäsium auf (siehe Tabelle 18). Vereinzelt weisen 
aber Wildpilze und Wildschweine auch über 27 Jahre 
nach Tschernobyl nennenswerte Aktivitäten auf. 
Zusätzlich untersuchte das LGL 2013 im Rahmen 
einer Übung für den Katastrophenfall 55 Proben aus 
dem gesamten Frischesortiment. Die Proben waren 
ohne einen auffälligen Befund.

Radioaktivität in Wildpilzen 

Bei Wildpilzen spielt neben der Pilzart die lokale Boden-
kontamination eine entscheidende Rolle für die Belas-
tung mit Radiocäsium. Bei Waldböden liegt, anders als 
bei bewirtschafteten Ackerböden, das deponierte Cäsi-
um in den oberen Schichten. Zudem ist das Radiocäsi-
um in humusreichen Böden leicht für die Pilze verfügbar.
Das LGL hat 2013 in sechs von 56 Proben Maronen-
röhrlingen aus Bayern Radiocäsiumwerte über dem 
Grenzwert von 600 Bq/kg festgestellt. Dabei lagen 
Aktivitäten über 1.000 Bq/kg Radiocäsium bei zwei 
Proben Maronenröhrlingen, bei zwei Birkenpilzproben 
und einer Probe weißer Rasling vor. Die untersuchten 
Steinpilze und Pfifferlinge wiesen keine Grenzwert-
überschreitungen auf. Pilzimporte aus den östlichen 
Nicht-EU-Staaten werden während der Pilzsaison 
überwacht, um kontaminierte Ware von der Einfuhr 
auszuschließen. Bei den drei vorgelegten Proben stell-
te das LGL im Jahr 2013 keine Auffälligkeiten fest.

Radioaktivität in Wildbret 

In direktem Zusammenhang mit den erhöhten Radio-
cäsiumwerten in Wildpilzen stehen die erhöhten Kon-
taminationswerte bei Wildbret. Da ein Teil der Nahrung 

dieser Tiere aus Pilzen besteht, kann es im Fleisch des 
Wildbrets zur Anreicherung von Radiocäsium kommen.
So wiesen neun von insgesamt 74 Wildschwein-
proben Aktivitäten über dem Grenzwert von 
600 Bq/kg Radiocäsium auf. Dagegen stellte das 
LGL bei keiner der 27 Wildschweinproben aus dem 
Einzelhandel auffällige Radiocäsiumwerte fest. 
Ebenso überschritt keine der 135 Reh- und Hirsch-
proben den Grenzwert. Generell zeigen die Untersu-
chungsergebnisse, dass Rehwild im Vergleich zum 
Wildschwein eine geringere Radiocäsiumbelastung 
aufweist. Die Einzelergebnisse der im Rahmen der 
Überwachung der Umweltradioaktivität durchge-
führten Messungen sind auf der Internetseite des 
LfU veröffentlicht (www.lfu.bayern.de, Suchbegriff 
„Strahlenschutzvorsorge Messwerte“). 

Bezeichnung

Proben-
zahlen

Radiocäsiumgehalt in 
Bq/kg bzw. Bq/L

Im-
port

In-
land

Mini-
mum

Maxi-
mum

Mittel-
wert

Sammelmilch  218 < 1 < 1 < 1
Rindfleisch 3 89 < 1 8 < 1
Kalbfleisch 3 6 < 1 1 < 1
Schweinefleisch  46 < 1 < 1 < 1
Geflügelfleisch 3 29 < 1 < 1 < 1
Getreide 1 70 < 1 < 1 < 1
Kartoffeln 3 31 < 1 < 1 < 1
Gemüse 14 122 < 1 1 < 1
Beeren- und Kernobst 9 30 < 1 139 4
Fische 4 6 < 1 < 1 < 1
Käse 11 16 < 1 < 1 < 1
Säuglingsnahrung  22 < 1 1 < 1
Trink-/Rohwasser  31 < 1 < 1 < 1
Gesamt nahrung  68 < 1 1 < 1
Wildbret, gesamt 1 217    
Reh  121 < 1 368 30
Hirsch 1 14 < 1 72 12
Wildschwein  74 < 1 9.840 372
sonstiges Haarwild  8 < 1 1.325 185
Wildpilze, gesamt 3 142    
Maronen röhrlinge  56 18 2.028 279
Pfifferlinge 2 2 < 1 186 46
Steinpilze  30 < 1 179 46
Birkenpilz  7 5 6.913 1.560
andere Wildpilze 1 47 < 1 2.420 147

Tabelle 18: Untersuchte Radioaktivitätsproben 2013

http://www.lfu.bayern.de
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Bestrahlung

Bestrahlung von Lebensmitteln 

Obwohl viele internationale Experten die Behandlung 
von Lebensmitteln mit ionisierenden Strahlen (Elek-
tronen-, Gamma- oder Röntgenstrahlen) zur Konser-
vierung befürworten, findet diese Möglichkeit zur 
Keimreduktion in Deutschland kaum Akzeptanz. Hier 
ist dieses Verfahren zur Keimreduzierung auch nur für 
Kräuter und Gewürze und über eine Ausnahmege-
nehmigung für tiefgefrorene Froschschenkel zulässig. 
Andere europäische Staaten oder auch Drittländer wie 
China und die Türkei nutzen diese Methode dagegen 
wesentlich großzügiger. Dort dürfen viele weitere Le-
bensmittel wie zum Beispiel Nahrungsergänzungsmit-
tel, getrocknete Fische oder Shrimps bestrahlt werden.
Nach der Lebensmittelbestrahlungsverordnung muss in 
Deutschland bzw. in der EU die Behandlung mit ionisie-
renden Strahlen auf jeden Fall gekennzeichnet werden. 
Die Angabe „bestrahlt“ oder „mit ionisierenden Strahlen 
behandelt“ muss bei Kräutern und Gewürzen in Verbin-
dung mit der Verkehrsbezeichnung und bei zusammen-
gesetzten Lebensmitteln in Fertigpackungen im Ver-
zeichnis der Zutaten bei der betreffenden Zutat erfolgen.
2013 untersuchte das LGL 840 Lebensmittelproben 
auf eine Behandlung mit ionisierenden Strahlen (sie-
he Tabelle 19). Es handelte sich insbesondere um 
Produkte, bei denen eine Bestrahlung möglich oder 
wahrscheinlich ist oder deren Herkunft auf eine Be-
strahlung hindeutet.

Wie häufig sind Gewürze und Kräuter be-
strahlt? 

Insgesamt waren lediglich zwei Gewürzmischungen 
türkischer bzw. unbekannter Herkunft und eine Pfef-
ferminzteeprobe aus der Türkei bestrahlt, aber nicht 
entsprechend gekennzeichnet. Bei vier Trockensup-
pen aus der Türkei waren die Gewürze in der Zuta-
tenliste korrekt als „bestrahlt“ gekennzeichnet.
Unrechtmäßig bestrahlt waren drei Nahrungsergän-
zungsmittel bzw. deren Inhaltsstoffe, eine Probe 
getrocknete Stachelmakrele aus Thailand und eine 
Trockengemüsemischung. Bei allen weiteren unter-
suchten Lebensmitteln, von denen 96 Proben aus 
ökologischem Anbau stammten, wies das LGL keine 
Bestrahlung nach. 

Fazit

Die Beanstandungsquote für nicht korrekt gekenn-
zeichnete Lebensmittel von 0,4 % und der Anteil von 
unzulässig bestrahlten Proben von ebenfalls unter 
1 % entsprechen den Ergebnissen der Vorjahre. Im 
Vergleich dazu lag die durchschnittliche Beanstan-
dungsquote für die gesamte EU 2012 bei 2,4 %. 

Lebensmittel wichtige  
Herkunftsländer

Anzahl  
ohne Bean-
standung

Anzahl bestrahlter 
Proben mit fehlender 

Kennzeichnung

Anzahl Proben  
mit unerlaubter  

Bestrahlung
Fleisch, Fleischprodukte Deutschland, Europa 109
Fisch, auch getrocknet Europa, Türkei, Deutschland, Asien 28 1
Krustentiere, Schalentiere Europa, Asien, Neuseeland 72
Ölsaaten, Nüsse Südamerika, USA, Europa 30
Trockenobst Europa, Südamerika, Südafrika 38
frisches, getrocknetes Gemüse Deutschland, Europa, Asien, Südafrika 53 1
getrocknete Pilze Europa, Asien 47
Instantgerichte, -soßen  Asien, Türkei, Europa 43
Fertiggerichte Deutschland, Europa 3
Getreide und Getreideerzeugnisse Deutschland, Europa 9
Früchte Europa, Südamerika, Südafrika 31
Kräuter,Gewürze Türkei, Asien, Europa, Südamerika 220 2
Tee, Teeerzeugnisse  Türkei, Asien, Europa 83 1
Nahrungsergänzungsmittel Deutschland, Europa, USA 66 3
Gesamt 832 3 5

Tabelle 19: Bestrahlungsnachweis in Lebensmitteln
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kunft möglich ist (siehe Abbildung 29). Die geogra-
fische Herkunft der Zwiebeln mit ausgeschabtem 
Wurzelboden aus der mit „Spanien“ gekennzeich-
neten Verpackung wurde als „Spanien?“ angenom-
men. Diese Knoblauchzwiebeln bilden zusammen 
mit den nicht ausgeschabten Proben aus Spanien 
eine Gruppe. Die Funktion 1 (Sauerstoff-Isotopen-
verhältnisse) erklärt die Trennung der Proben aus 
Spanien und „Spanien?“ von denen aus China. Die 
Untersuchungen zeigen, dass ein ausgeschabter 
Wurzelboden bei Knoblauchzwiebeln nicht zwangs-
läufig für die Herkunft China spricht. Das Ausscha-
ben des Wurzelbodens erfolgt per Hand, sodass es 
auch ein Indiz für eine Herkunft aus einem Niedrig-
lohnland mit ähnlichen Anbaubedingungen (klima-
tisch, geologisch, geografisch) wie in Spanien sein 
könnte. 

Herkunftsbestimmung und Authentizitätsprüfung

Kommt spanischer Knoblauch wirklich aus Spanien? 

Die Herkunft und Authentizität spielen als 
Qualitätsmerkmale eine immer größere 
Rolle bei der Beurteilung von Lebensmit-
teln. Der Verbraucher möchte authentische 
Produkte und er möchte sicher sein, dass 
die Auslobung auf dem Etikett der Wahrheit 
entspricht. Das LGL kontrolliert bei Lebens-
mitteln zur Vermeidung von Täuschung ver-
stärkt die Richtigkeit der ausgelobten Anga-
ben, zum Beispiel das Herkunftsland und die 
Bio-Kennzeichnung.
Die wichtigsten Anbauländer von Knoblauch 
sind China mit ca. 80 % der Weltproduk-
tion, Indien und Argentinien. Bei den eu-
ropäischen Anbauländern nimmt Spanien 
den ersten Platz ein, gefolgt von Italien und 
Frankreich. Die Einfuhr von chinesischem Knoblauch 
in die EU ist nur in bestimmten Mengen erlaubt. 
Alles, was darüber hinausgeht, wird mit Strafzöllen 
und einer zusätzlichen Abgabe belegt. Chinesischer 
Knoblauch zeichnet sich in der Regel durch einen 
sauber ausgeschabten Wurzelboden aus; andere 
Herstellerländer belassen den Wurzelboden im Na-
turzustand (siehe Abbildung 28).

Ein Blick in die Supermarktregale zeigt, dass Klein-
packungen europäischer Herkunft, vor allem spani-
sche Ware, mitunter Knoblauchzwiebeln enthalten, 
bei denen der Wurzelboden ausgeschabt ist. Aus 
dem Einzelhandel wurde Knoblauch, der in Klein-
packungen angeboten wurde, entnommen. 2013 
untersuchte das LGL mithilfe der Multielement-Sta-
bilisotopenanalyse 25 Knoblauchproben aus Spani-

Abbildung 28: Knoblauchzwiebel aus China (links) und Spanien 
(rechts)
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en und China auf ihre geografische Herkunft. Die 
Kleinpackungen aus China enthielten ausschließlich 
Zwiebeln mit ausgeschabtem Wurzelboden. Vier 
von 19 spanischen Knoblauchpackungen enthiel-
ten Zwiebeln sowohl mit ausgeschabtem als auch 
mit naturbelassenem Wurzelboden. Zwiebeln mit 
ausgeschabtem Wurzelboden wurden getrennt 
von denen mit nicht ausgeschabtem Wurzelboden 
aufgearbeitet. Das LGL bestimmte in der fettfreien 
Trockenmasse und im Wasseranteil die Isotopen-
verhältnisse von Wasserstoff, Sauerstoff, Kohlen-
stoff, Stickstoff und Schwefel mittels Isotopenver-
hältnis-Massenspektrometrie nach Pyrolyse bzw. 
Verbrennung in einem Elementaranalysator. Mithilfe 
der Diskriminanzanalyse kann gezeigt werden, wie 
stark die einzelnen Isotopenverhältnisse untereinan-
der zusammenhängen und ob eine Unterscheidung 
zwischen Proben verschiedener geografischer Her-

kunft möglich ist (siehe Abbildung 29). Die geogra-
fische Herkunft der Zwiebeln mit ausgeschabtem 
Wurzelboden aus der mit „Spanien“ gekennzeich-
neten Verpackung wurde als „Spanien?“ angenom-
men. Diese Knoblauchzwiebeln bilden zusammen 
mit den nicht ausgeschabten Proben aus Spanien 
eine Gruppe. Die Funktion 1 (Sauerstoff-Isotopen-
verhältnisse) erklärt die Trennung der Proben aus 
Spanien und „Spanien?“ von denen aus China. Die 
Untersuchungen zeigen, dass ein ausgeschabter 
Wurzelboden bei Knoblauchzwiebeln nicht zwangs-
läufig für die Herkunft China spricht. Das Ausscha-
ben des Wurzelbodens erfolgt per Hand, sodass es 
auch ein Indiz für eine Herkunft aus einem Niedrig-
lohnland mit ähnlichen Anbaubedingungen (klima-
tisch, geologisch, geografisch) wie in Spanien sein 
könnte. 

Überprüfung der Herkunftsangaben bei anderem Gemüse 

Rund ums Jahr wird eine breite Palette an Gemüse 
aus der ganzen Welt angeboten – zum einen, weil 
manche Sorten hierzulande weniger produziert als 
konsumiert werden und zum anderen, weil Gemüse 
auch außerhalb der Saisonzeiten verfügbar sein soll. 
Für die meisten frischen Obst- und Gemüsearten ist 
das Ursprungsland eine Pflichtkennzeichnung. Ausge-
nommen von dieser Kennzeichnungspflicht sind bei-
spielsweise Speisekartoffeln, frische Bananen, Oliven 
oder Zuckermais. Hier kann der Händler eine freiwilli-
ge Kennzeichnung vornehmen. Das LGL untersuchte 
18 Paprika-, 37 Gurken- und 46 Tomatenproben be-
züglich der Kennzeichnung des Herkunftslandes. Bei 
keiner der untersuchten Proben wurde eine falsche 
Angabe des Herkunftslandes festgestellt.

Prüfung der Auslobung „Bio“ bei Gemüse

Als Bio-Lebensmittel werden Lebensmittel aus der 
ökologischen Landwirtschaft bezeichnet. Diese Er-
zeugnisse müssen aus ökologisch kontrolliertem 
Anbau stammen, dürfen nicht gentechnisch verän-
dert sein und werden ohne Einsatz konventionel-
ler Pflanzen schutzmittel, mineralischer Dünger oder 
Abwasserschlamm angebaut. Die Unterscheidung 
ökologischer von konventionellen Erzeugnissen mittels 

Stabilisotopenanalyse basiert auf der Bestimmung des 
Stickstoff-Isotopenverhältnisses und somit auf dem 
Nachweis des Einsatzes von mineralischem Dünger. 
Das LGL untersuchte 27 Gurken-, sieben Paprika- so-
wie 35 Tomatenproben, 37 Tomatensäfte und 35 To-
matenprodukte bezüglich der Auslobung „Bio“. Bei 
zwei Tomaten- und vier Gurkenproben aus Spanien 
wurde ein sehr niedriges Stickstoffisotopenverhältnis 
(kleiner 0 ‰) festgestellt. Es ist davon auszugehen, 
dass diese Tomaten- und Gurkenproben unter Ver-
wendung von mineralischen Düngern erzeugt wurden 
und somit nicht den Vorgaben der EU-Ökoverordnung 
entsprechen. Die untersuchten Paprikaproben sowie 
Tomatensäfte und Tomatenprodukte zeigten keine auf-
fälligen Stickstoffisotopenverhältnisse.

Fazit

Während es bei den Herkunftsangaben wie im Vorjahr 
keine Auffälligkeiten gab, blieb die Beanstandungsquo-
te bei ökologischen Erzeugnissen auf einem ähnlichen 
Niveau. 2012 beanstandete das LGL 12 % der unter-
suchten Tomaten- und Gurkenproben. Im Jahr 2013 
stellte das LGL bei 10 % der Tomaten- und Gurkenpro-
ben fest, dass sie nicht den Vorgaben der EU-Ökover-
ordnung in Bezug auf die Düngung entsprachen.
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Jahresvergleiche wichtiger Themen

Für den Leser eines Jahresberichtes ist es von Inter-
esse, neben aktuellen Themen auch die Entwicklung 
von Überwachungsergebnissen im Laufe mehrerer 
Jahre verfolgen zu können. In diesem Kapitel werden 
deshalb zunächst in einer Übersichtstabelle die Be-
anstandungsquoten der vergangenen drei Jahre und 
die Anzahl der Proben mit gesundheitlichen Risiken 
für wichtige Produktgruppen zusammengefasst dar-
gestellt. Auf der Basis einer risikoorientierten Proben-
planung untersucht das LGL vornehmlich Produkte, 
bei denen Missstände oder Probleme erwartet wer-
den. Deshalb ist die daraus resultierende Beanstan-
dungsquote nicht repräsentativ für alle Lebensmittel 
in Bayern. Nur die detaillierte Betrachtung einzelner 

Untersuchungsreihen kann Aufschluss über einen 
zeitlichen Trend geben. Erfreulicherweise geht auch 
2013 die Beanstandungsquote leicht zurück, insge-
samt und auch bei den leicht verderblichen Lebens-
mitteln tierischer Herkunft. Ähnliches gilt für die Zahl 
der Proben mit gesundheitlichen Risiken. Allerdings 
macht hier der leichte Anstieg bei Fleisch, basierend 
auf mikrobiologischen Verunreinigungen, auch deut-
lich, dass eine laufende Kontrolle der Produktionshy-
giene nach wie vor unerlässlich ist. In den nachfol-
genden Beiträgen werden Untersuchungen einzelner 
Parameter dargestellt, die in der Vergangenheit im-
mer wieder öffentlich diskutiert wurden.

2011 2012 2013

Bezeichnung

Beanstan-
dungsquote

Beanstandung  
 gesund   heitlicher

Risiken

Beanstan-
dungsquote

Beanstandung 
 gesund   heitlicher

Risiken

Beanstan-
dungsquote

Beanstandung 
 gesund   heitlicher

Risiken
Milchprodukte 8,1 % 1 8,1 % 2 6,5 % 2
Eier und Eiprodukte 20,9 % 1 14,5 % 0 12,4 % 1
Fleisch 17,8 % 123 16,4 % 90 16,5 % 104
Fisch 23,1 % 11 19,6 % 8 16,8 % 8
Getreide und Backwaren 11,7 % 7 13,2 % 7 10,2 % 7
Gemüse und Kartoffeln 4,1 % 7 4,6 % 3 5,0 % 1
Pilze 9,5 % 0 7,7 % 3 10,1 % 0
Obst 4,4 % 5 5,0 % 0 3,3 % 1
Alkoholfreie Getränke 15,7 % 4 15,1 % 1 9,2 % 1
Alkoholische Getränke 10,1 % 2 6,9 % 0 6,2 % 0
Süßwaren 19,9 % 0 10,8 % 0 11,4 % 1
Kakao, Kaffee, Tee 15,6 % 3 9,5 % 0 12,7 % 1
Besondere Ernährung 7,3 % 12 6,0 % 6 6,7 % 9
Gewürze und Zusatzstoffe 5,5 % 0 6,8 % 1 10,3 % 0
Trinkwasser, Mineralwasser,  
Tafelwasser, Quellwasser, 
Brauchwasser

15,8 % 1 14,1 % 0 15,2 % 0

Sonstige (Matrix 13 bis 14 und  
20 bis 23; vergleiche auch  
Tabelle 2 auf Seite 30 bis 31) 

9,6 % 8 10,1 % 2 8,7 % 3

Lebensmittel (gesamt) 10,3 % 185 9,0 % 123 8,2 % 139
Kosmetische Mittel und Stoffe 
zu deren Herstellung

13,4 % 9 16,3 % 22 13,4 % 10

Bedarfsgegenstände 14,1 % 6 13,4 % 13 10,4 % 3
Rohtabake, Tabakerzeugnisse, 
Tabakersatz sowie Stoffe und 
Gegenstände für die Herstel-
lung von Tabakerzeugnissen

20,3 % 0 31,5 % 0 28,5 % 0

Alle Untersuchungen 1 10,1 % 200 9,0 % 158 8,1 % 152
1 inklusive Untersuchungen des Nationalen Rückstandskontrollplans (NRKP)

Tabelle 20: Übersicht über Beanstandungsquoten und Proben mit gesundheitlichen Risiken in den Jahren 2011 
bis 2013
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Entwicklung bei Pflanzenschutzmittelrückständen 

Die Belastung von Lebensmitteln mit Pflanzen-
schutzmitteln steht immer wieder in der öffentlichen 
Diskussion und trägt in hohem Maße zur Verunsiche-
rung der Verbraucher bei. Das LGL betreibt deshalb 
schon seit vielen Jahren eine umfangreiche und auf-
wendige Rückstandskontrolle mit dem Ziel, Verursa-
cher hoher Belastungen zu entdecken und zu einer 
Verminderung der Rückstandsbelastung beizutragen.

Obst und Gemüse – biologischer Anbau im 
Vergleich zu konventionellem 

Eine sehr erfreuliche Entwicklung war der Rückgang 
der Höchstgehaltsüberschreitungen bei konventionell 
angebautem Obst und Gemüse in den vergangenen 
fünf Jahren. Betrug er im Jahr 2009 noch 7 %, ver-
ringerte sich der Anteil kontinuierlich bis auf erstmals 
nur noch 2 % im Jahr 2013 (siehe Abbildung 30).
Bei Bio-Proben pendelten die Höchstgehaltsüber-
schreitungen in der Regel um 1 %. Gleichzeitig ist 
ein Trend zu mehr rückstandsfreien Proben zu ver-
zeichnen. Deren Anteil stieg von 80 % im Jahr 2010 
auf 90 % im Jahr 2013. Auch bei konventionellem 
Obst und Gemüse nahm die Anzahl an rückstands-
freien Proben vom Jahr 2009 bis 2012 von 13 auf 
24 % zu und blieb auch 2013 bei diesem Wert.

Rückstände von Pflanzenschutzmitteln in 
tierischen Lebensmitteln 

Kontinuierlich über mehrere Jahre untersuchte Lebens-
mittelgruppen zeigen ein insgesamt erfreuliches Bild. So 
ist bei Honig trotz intensiverer Kontrolle und einer starken 
Erhöhung des Untersuchungsumfanges ein besonders 
deutlicher Trend zu rückstandsfreien Proben zu verzeich-
nen. 2013 waren 71 % der Honige rückstandsfrei (siehe 
Abbildung 31). Eine positive Entwicklung deutet sich 
auch bei Fisch und Fischereierzeugnissen an, bei denen 
in den letzten beiden Jahren keine Überschreitungen der 
zulässigen Höchstgehalte festzustellen waren. Bei Eiern, 
Fleisch und Fleischerzeugnissen lag der Anteil an rück-
standsfreien Proben auf einem konstant hohen Niveau.
Demgegenüber erscheint die Situation bei Milch und 
Milchprodukten wegen des hohen Anteils an rück-
standshaltigen Proben ungünstiger zu sein. Allerdings 
liegen die Gehalte extrem niedrig im Bereich von weni-
gen μg/kg. Sie stammen von Organochlorpestiziden und 
polychlorierten Biphenylen (PCB), die aufgrund ihrer sehr 
hohen Stabilität noch immer in der Umwelt vorhanden 
sind, obwohl ihr Einsatz bereits vor Jahrzehnten verbo-
ten wurde. Wegen der Anreicherung dieser Stoffe im 
Fettgewebe sind sie in Lebensmitteln tierischer Herkunft 
nach wie vor häufig nachweisbar. Außerdem gibt es bei 
dieser Produktgruppe über den gesamten Zeitraum kei-
ne Proben mit einer Höchstgehaltsüberschreitung.

Abbildung 30: Vergleich der Entwicklung der Rückstandssituation bei Obst und Gemüse aus biologischem und 
konventionellem Anbau (2009 bis 2013)
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Abbildung 31: Entwicklung der Rückstandssituation in tierischen Lebensmitteln (2010 bis 2013)
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Nitrosamine in Bier

Nitrosamine können bei der Bierherstellung während 
der Trocknung bzw. Röstung der gekeimten Gerste 
(Darren) aus natürlichen Inhaltsstoffen entstehen. 
Die technische Verbesserung des Darrprozesses und 
stetig durchgeführte Stichprobenkontrollen haben 
dazu geführt, dass immer weniger Biere das krebser-
regende Nitrosamin N-Nitrosodimethylamin (NDMA) 
enthalten. Die Abbildung 32 zeigt die Untersuchungs-
ergebnisse seit 2002. Im Zeitraum von 2002 bis 
2005 wies das LGL in 32 % der untersuchten Bier-

proben NDMA nach. Der Richtwert von 0,5 μg/kg 
war in 11 % überschritten. Ab 2006 sank die An-
zahl der Proben mit Rückständen an NDMA konti-
nuierlich, in den vergangenen sechs Jahren bis auf 
unter 5 %. Seit 2007 stellt das LGL nur noch verein-
zelt Richtwertüberschreitungen fest, in den letzten 
beiden Jahren trotz gesteigerter Probenzahlen gar 
keine. Auch künftig wird das LGL diese Untersuchun-
gen fortführen, um zu beobachten, ob der positive 
Trend bestehen bleibt.

Abbildung 32: Entwicklung der NDMA­Befunde in Bierproben von 2002 bis 2013
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etwa die Cleaning-in-Place (CIP)-Reinigung zum 
Einsatz kommen. Bei Eisdielen oder mobilen Ver-
kaufsständen handelt es sich dagegen in der Regel 
um kleinere Familienbetriebe, die unter Umständen 
über die Problematik nicht in dem Maße informiert 
sind wie industrielle Hersteller und wegen der offe-
nen Herstellungsweise eine größere Notwendigkeit 
zur Desinfektion sehen. Deshalb wird das LGL zur 
Minimierung der QAV-Rückstände den Schwerpunkt 
der Untersuchungen auch in Zukunft auf Proben aus 
der handwerklichen Speiseeisherstellung legen und 
bereits bei Gehalten unterhalb des Toleranzwertes 
des StALuT den Herstellern einen Hinweis auf die 
Rückstandsproblematik mit möglichen Maßnahmen 
geben.

Desinfektionsmittelrückstände in Speiseeis 2010 bis 2013

Speiseeis bietet Mikroorganismen aufgrund seiner Zu-
sammensetzung gute Wachstumsbedingungen, solange 
es noch nicht gefroren ist. Bei der Herstellung von Spei-
seeis ist daher die Betriebshygiene sehr wichtig. Reini-
gungsmittel, die speziell für Eisdielen bzw. die handwerk-
liche Speiseeisherstellung angeboten werden, enthalten 
oft neben den schmutzlösenden Bestandteilen einen 
bioziden Wirkstoff zur Desinfektion. Häufig werden für 
diesen Anwendungszweck quartäre Ammoniumverbin-
dungen (QAV) verwendet. QAV sind kationische Tensi-
de, die sowohl in Wasser als auch in Fett löslich sind und 
dadurch Schmutz und Fett in Wasser binden können. 
Einige dieser Stoffe wirken keimtötend, zum Beispiel 
Benzalkoniumchloride (BAC) oder Dimethyldidecylam-
moniumchlorid (DDAC-C10). BAC werden deshalb auch 
als Arzneimittelbestandteil eingesetzt. Dabei handelt es 
sich bei BAC um keine einzelne chemische Verbindung, 
sondern um ein Gemisch von strukturell ähnlichen Sub-
stanzen, die sich nur in der Anzahl der Kohlenstoffatome 
einer Seitenkette unterscheiden. Von den Desinfektions-
reinigern, die durch die deutsche veterinärmedizinische 
Gesellschaft für den Einsatz im Lebensmittelbereich zu-
gelassen sind, enthält mehr als die Hälfte QAV.
QAV haften nach ihrer Anwendung als Desinfektions-
mittel gut an behandelten Oberflächen. Sie werden 
durch Wasser schlecht abgespült, von protein- und 
fettreichen Lebensmitteln aber gut aufgenommen. 
Wird deshalb nach der Desinfektion nicht ausrei-
chend mit Trinkwasser – am besten heiß – gespült, 
können Reste auf Lebensmittel übergehen.

Rechtliche Einordnung

Dimethyldidecylammoniumchlorid (DDAC-C10) und 
Benzalkoniumchloride (BAC) sind lebensmittelrecht-

lich Pflanzenschutzmittelwirkstoffe ohne gesetzlich 
festgelegte Rückstandshöchstgehalte. Nach Verord-
nung EG 396/2005 gilt für solche Stoffe ein allgemei-
ner Rückstandshöchstgehalt von 0,01 mg/kg. Der 
ständige Ausschuss für die Lebensmittelkette und 
die Tiergesundheit der EU (StALuT) hat nach einer 
Risikoabschätzung mit Beschluss vom 13. Juli 2012 
einen zeitlich befristeten Toleranzwert von 0,5 mg/kg 
für DDAC-C10 sowie auch für die Summe an BAC 
mit den Kettenlängen von zwölf bis sechzehn Koh-
lenstoffatomen festgelegt. Darüber liegende Gehalte 
werden unabhängig von der analytisch nicht be-
stimmbaren Ursache beanstandet.

Entwicklung der vergangenen Jahre

Das LGL untersucht seit dem Jahr 2009 systema-
tisch Speiseeis und andere Milchprodukte auf Rück-
stände von Benzalkoniumchloriden und DDAC-C10. 
Die meisten Eisproben stammten aus handwerkli-
cher Herstellung in Eisdielen, mobilen Verkaufsstän-
den oder der Systemgastronomie. Die Anzahl der 
vom LGL in den vergangenen vier Jahren jeweils 
analysierten Proben und die festgestellten Gehal-
te an BAC bzw. DDAC-C10 sind in Abbildung 33 
dargestellt. Dabei wurde unterschieden zwischen 
Proben, in denen weder Rückstände an BAC noch 
DDAC-C10 nachweisbar waren, Proben, in denen die 
festgestellten Gehalte eines oder beider Wirkstoffe 
unter dem Toleranzwert des StALuT von 0,5 mg/kg 
lagen und Proben, bei denen für einen oder beide 
Wirkstoffe der Toleranzwert von 0,5 mg/kg über-
schritten war. Seit 2010 nimmt der Anteil der Proben 
ohne BAC- oder DDAC-C10-Rückstände zu, wäh-
rend immer weniger Proben Gehalte unter oder gar 
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über dem Toleranzwert aufweisen. Auffällig ist das 
Jahr 2011, in dem sich die festgestellten Gehalte in 
einem ähnlichen Verhältnis wie im Jahr 2013 verteil-
ten. Ursache hierfür ist, dass im Jahr 2011 mit 18 
von 31 Proben überwiegend industriell hergestelltes 
Speiseeis aus dem Einzelhandel untersucht wurde. 
In diesem konnte das LGL ebenso wie in vier Proben 
eines industriellen Herstellers aus dem Jahr 2010 
keine oder nur Spurengehalte an BAC oder DDAC-
C10 unter der analytischen Bestimmungsgrenze 
feststellen. Bei den Proben aus der Lebensmittelin-
dustrie kommt offenbar zum Tragen, dass dort die 
Hygienemaßnahmen zentral von einer Fachabteilung 
gesteuert werden und bei den weitgehend geschlos-
senen Systemen andere Reinigungsverfahren wie 

etwa die Cleaning-in-Place (CIP)-Reinigung zum 
Einsatz kommen. Bei Eisdielen oder mobilen Ver-
kaufsständen handelt es sich dagegen in der Regel 
um kleinere Familienbetriebe, die unter Umständen 
über die Problematik nicht in dem Maße informiert 
sind wie industrielle Hersteller und wegen der offe-
nen Herstellungsweise eine größere Notwendigkeit 
zur Desinfektion sehen. Deshalb wird das LGL zur 
Minimierung der QAV-Rückstände den Schwerpunkt 
der Untersuchungen auch in Zukunft auf Proben aus 
der handwerklichen Speiseeisherstellung legen und 
bereits bei Gehalten unterhalb des Toleranzwertes 
des StALuT den Herstellern einen Hinweis auf die 
Rückstandsproblematik mit möglichen Maßnahmen 
geben.
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Dioxin-Monitoring bei Kuhmilch

Das LGL untersuchte seit Ende der 1980er-Jahre 
mehr als 1.000 Proben Sammelmilch von Molkerei-
en aus allen Regionen Bayerns, um die Dioxinbe-
lastung der Verbraucher am Beispiel eines bedeu-
tenden tierischen Lebensmittels zu beobachten. 
Sämtliche gemittelten Jahresergebnisse wurden auf 
das ab 2012 gültige Bewertungsmodell angepasst, 
um deren Vergleichbarkeit sicherzustellen. Im Zeit-
raum von 1989 bis 2000 verzeichnete das LGL eine 
Abnahme des durchschnittlichen Dioxingehalts von 
3,3 auf unter 0,50 pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett 
(siehe Abbildung 34). In den Jahren ab 2003 
schwankte dieser dann nur noch zwischen 0,19 und 

0,33 pg/g Fett auf niedrigem Niveau. Zurückzufüh-
ren ist die sehr deutliche Reduktion der Dioxinbelas-
tung in Konsummilch vor allem auf umweltpolitische 
Maßnahmen, die zu verringerten Emissionen bei der 
industriellen Rohstoffgewinnung und -verarbeitung, 
der Müllverbrennung sowie den Gebäudeheizun-
gen führten. Im Jahr 2013 lag die durchschnittliche 
Dioxinbelastung von Kuhmilch in Bayern unter 8 % 
des seit 2002 europaweit geltenden Höchstgehalts 
von 2,5 pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett. Bei keinem 
Einzelwert der untersuchten Molkereimilchproben 
wurde der zulässige Höchstgehalt zu mehr als 13 % 
ausgeschöpft.
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Aluminium in Laugengebäck

Bei der Herstellung von Laugengebäck (Brezen, 
Laugenstangen und -semmeln) wird der Teigling 
mit einer rund vierprozentigen Natronlauge behan-
delt (besprüht oder getaucht), wodurch das Gebäck 
im anschließenden Backprozess seine leicht rösche, 
braune Kruste und seinen typischen Geschmack er-
hält. Kommen gelaugte Teiglinge vor und während 
des Backens mit aluminiumhaltigen Oberflächen 
oder Gegenständen, zum Beispiel Backblechen, in 
Kontakt, können sich aufgrund der hohen Alkalität 
der gelaugten Teiglinge erhebliche Mengen an Alu-
minium aus diesen Materialien lösen und auf das 
Erzeugnis übergehen. Ohne den Kontakt zu Alumini-
um, etwa durch Verwendung von Backblechen aus 
Edelstahl oder Aluminiumblechen mit Silikonaufla-
gen, liegen die Aluminiumgehalte im Bereich von 2 
bis 5 mg/kg Frischgewicht und damit im Bereich der 
natürlichen Gehalte des Mehls. Bei einem Kontakt zu 
Aluminium werden dagegen Gehalte bis weit über 
das Zehnfache hinaus festgestellt. Derart überhöhte 
Aluminiumgehalte sind also durch geeignete tech-
nologische Maßnahmen vermeidbar. Daher wurde 
der maximale Aluminiumgehalt von Laugengebäck in 
Bayern durch eine bayerische Verwaltungsvollzugs-
bestimmung auf 10 mg/kg Frischgewicht festgelegt. 
Laugengebäck mit einem Aluminiumgehalt über 
10 mg/kg wird danach als nicht sicheres Lebensmit-
tel und als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt. Das 
LGL stellt seit Jahren immer wieder Aluminiumgehal-

te in Laugengebäck fest, die weit über diesem Ma-
ximalwert liegen. Wie die Abbildung 35 zeigt, ist die 
Beanstandungsquote in den vergangenen elf Jahren 
relativ hoch geblieben, im Durchschnitt bei 20,5 %. 
Hat sich ab 2007 eine Tendenz zur Verringerung der 
bayernweiten Beanstandungsquote abgezeichnet, so 
stieg der Anteil der Laugengebäcke über dem Maxi-
malwert 2013 wieder auf 19,1 % an. Der Mittelwert 
aller 2.037 untersuchten Proben im gesamten Zeit-
raum liegt bei 8,5 mg/kg, der Median bei 4,2 mg/kg. 
Der durchschnittliche Gehalt aller 433 beanstandeten 
Proben ist mit 26,7 mg/kg zu verzeichnen.
Angesichts möglicher toxischer Auswirkungen von 
Aluminium auf den Menschen hat die European Food 
Safety Authority (EFSA) die Sicherheit von Alumini-
um aus allen Quellen in Lebensmitteln bewertet und 
eine tolerierbare wöchentliche Aufnahme (TWI) von 
1 mg Aluminium pro kg Körpergewicht und Woche 
festgelegt. Von den festgestellten Aluminiumgehal-
ten geht danach noch keine unmittelbare Gesund-
heitsgefahr aus. Da jedoch auch viele weitere Le-
bensmittel und Lebensmittelzusatzstoffe Aluminium 
enthalten, welche die Aufnahmemenge an Alumini-
um pro Woche zusätzlich erhöhen, sollte der Alumi-
niumgehalt in Laugengebäck auf das technologisch 
mögliche Maß beschränkt bleiben. Das LGL wird 
daher weiterhin einen Schwerpunkt auf die Überwa-
chung dieser Erzeugnisse legen.
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Nahrungsergänzungsmittel

Nahrungsergänzungsmittel (NEM) sind sehr vielfältig 
zusammengesetzt, sodass Beurteilungen meist auf-
wendige Einzelfallentscheidungen zugrunde liegen. 
Hinzu kommt, dass bisher etwa für Vitamine und 
Mineralstoffe Regelungen zu Mindest- und Höchst-
grenzen fehlen. Zudem gibt es für die Beurteilung 
von pflanzlichen und tierischen Inhaltsstoffen in NEM 
noch keine einheitlichen verbindlichen Vorgaben.
Im Bereich der NEM untersucht und beurteilt das 
LGL sowohl gegenständliche Proben als auch die 
Etiketten der nach Nahrungsergänzungsmittelver-
ordnung angezeigten Produkte. Pro Jahr werden 
dem LGL etwa 260 bis 500 gegenständliche Proben 
NEM zur Untersuchung und Beurteilung vorgelegt. 
Im Jahr 2013 beanstandete das LGL 13 % (siehe 
Abbildung 36). 

Hauptsächliche Beanstandungsgründe sind:
 n Einstufung von NEM als Arzneimittel
 n Verwendung nicht zugelassener Stoffe

 n  Einstufung von Zutaten als neuartige Lebens-
mittel

 n  Mängel bei der Verwendung gesundheitsbezo-
gener Angaben (Health Claims) in der Produktbe-
werbung

 n  irreführende und krankheitsbezogene Werbung 
auf der Verpackung, in der Packungsbeilage oder 
im Internet

 n  Kennzeichnungsmängel insbesondere im Hinblick 
auf die Vorgaben nach Nahrungsergänzungsmit-
telverordnung.

NEM bedürfen nach wie vor einer intensiven Kontrol-
le, um ein akzeptables Verbraucherschutzniveau zu 
gewährleisten. Besonders gilt dies für Produkte, die 
über das Internet angeboten werden. Es ist zu erwar-
ten, dass sich die Beanstandungsquote weiterhin auf 
gleichbleibend hohem Niveau bewegt. 
Weitere Informationen zu Nahrungsergänzungsmit-
teln finden Sie auf Seite 47.

Abbildung 36: Anzahl der NEM­Proben und Anzahl der beanstandeten Produkte
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Gentechnik in Lebensmitteln

Die amtliche Überwachung von Lebensmitteln auf 
gentechnische Veränderungen analysiert Lebensmit-
tel, die gentechnisch verändert (gv) sein könnten bzw. 
gv-Zutaten enthalten können. Die wesentlichen Pflan-
zenarten sind dabei Soja und Mais, aber auch Reis und 
Leinsamen, in denen in der Vergangenheit nicht zuge-
lassene gentechnisch veränderte Organismen (GVO) 
nachgewiesen wurden. 
Weltweit liegt der Anteil an gv-Soja bezogen auf den 
Gesamtanbau bei geschätzten 80 %. Auch wenn der 
Großteil davon für die Futtermittelindustrie bestimmt 
ist, so finden sich regelmäßig Anteile von gv-Soja 
auch in sojahaltigen Lebensmitteln. Bei Mais liegt der 
gv-Anteil am globalen Anbau bei ca. 35 %. Zwischen 

2010 und 2013 hat das LGL im Schnitt bei etwa 21 
bis 35 % der sojahaltigen Proben gv-Soja nachgewie-
sen. Die Gehalte lagen dabei jedoch überwiegend im 
Spurenbereich von 0,1 %. Bei Mais war der Anteil von 
untersuchten Proben mit gv-Anteilen über die Jahre 
deutlich geringer bei etwa 4 bis 7,4 %. 
Anders ist die Situation bei Fällen von in der EU 
nicht zugelassenen und somit nicht verkehrsfähigen 
GVO, die bisher jeweils in Papaya, Reis, Mais (in 
Futtermitteln) und Leinsamen meist nur für begrenz-
te Zeiträume nachgewiesen wurden. Es hat sich 
jedoch als sinnvoll erwiesen, solche Produkte im 
Rahmen eines kontinuierlichen Monitorings zu unter-
suchen.

Abbildung 37: Ergebnisse der Untersuchungen von sojahaltigen Lebensmitteln auf gentechnische Veränderung 
in Bayern 2010 bis 2013

192 184 

228 
270 

68 
47 48 59 62 

45 45 
59 

3 2 1 0 3 0 2 0 
0 

50 

100 

150 

200 

250 

300 

2010 2011 2012 2013 

Proben Soja gesamt 

Soja GVO positiv 

Soja GVO < 0,1 % 

Soja GVO < 0,9 % 

Soja GVO > 0,9 % 

Proben Soja gesamt

Soja GVO positiv

Soja GVO < 0,1 %

Soja GVO < 0,9 %

Soja GVO > 0,9 %

Abbildung 38: Ergebnisse der Untersuchung von maishaltigen Lebensmitteln auf gentechnische Veränderungen 
in Bayern 2010 bis 2013
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Die Untersuchungsergebnisse 2013 zu Kosmetischen Mitteln, Bedarfsgegenständen und Tabak finden 
Sie in Kapitel 2, Seite 30 bis 31, Tabelle 2

Zahnbleichmittel

Ein strahlendes Lächeln verlangt nach perlweißen 
Zähnen – ein Schönheitsideal, dem viele Menschen 
nacheifern. Durch professionelle Behandlung in der 
Zahnarztpraxis kann mittels bleichender Substanzen in 
wirksamen Konzentrationen eine sichtbare Aufhellung 
der Zähne herbeigeführt werden. Zum Einsatz kom-
men hierbei Wasserstoffperoxid bzw. Peroxid freiset-
zende Verbindungen wie zum Beispiel Carbamidper-
oxid. Für eine Eigenbehandlung zu Hause standen dem 
Verbraucher nach bisherigem europäischen Kosmetik-
recht kosmetische Mundpflegemittel einschließlich 
Zahnaufheller und Zahnbleichmittel mit maximal 0,1 % 
Wasserstoffperoxid zur Verfügung. Mit derartig 
geringen Konzentrationen ist eine deutliche Aufhellung 
äußerlicher Zahnverfärbungen in der Regel nicht zu 
erzielen. Aufgrund einer Bewertung des Wissenschaft-
lichen Komitees für Verbrauchersicherheit (SCCS) 
dürfen seit Ende Oktober 2012 Zahnaufheller und 
Zahnbleichmittel mit bis zu 6 % Wasserstoffperoxid, 
das enthalten sein oder freigesetzt werden kann, als 
kosmetische Mittel auf den Markt gebracht werden. 

Das Abgabeprozedere für Zahnbleichmittel

Zahnbleichmittel dürfen nicht an Verbraucher direkt 
abgegeben, sondern nur über Zahnärzte vertrieben 
werden – ein bislang außergewöhnliches Abgabepro-
zedere für ein kosmetisches Mittel. In jedem Anwen-
dungszyklus muss die erste Anwendung stets einem 
Zahnarzt vorbehalten sein oder unter dessen direkter 
Aufsicht erfolgen, soweit ein gleichwertiges Sicher-
heitsniveau gewährleistet ist. Danach darf der Zahnarzt 
das Mittel dem Verbraucher, der mindestens 18 Jahre 
alt sein muss, für den verbleibenden Anwendungs-
zyklus aushändigen. Für die Vermarktung sind ferner 
noch umfangreiche Vorgaben bezüglich obligatorischer 
Angaben von Anwendungsbedingungen und Warn-
hinweisen auf der Etikettierung der Produkte festge-
legt. Zu den Pflichtangaben gehört beispielsweise 
auch die enthaltene oder daraus freigesetzte Wasser-
stoffperoxid-Konzentration. Die Anwendung nur nach 
zahnärztlicher Untersuchung und der ausschließliche 
Vertriebsweg über Zahnärzte wurden vorgeschrieben, 
um sicherzustellen, dass keine Risikofaktoren oder 
krankhaften oralen Veränderungen vorliegen und dass 
die Produkte hinsichtlich Häufigkeit und Anwendungs-
dauer vorschriftsgemäß angewendet werden.

Die LGL-Untersuchungen 

Im Rahmen einer Recherche hinsichtlich des Ver-
triebs von Zahnbleichmitteln im Internet wurden dem 
LGL verschiedene Zahnweißer, die bei bayerischen 
Vertriebsfirmen entnommen wurden, vorgelegt. Bei 
drei Carbamidperoxid-haltigen Erzeugnissen bewegte 
sich der errechnete Wasserstoffperoxidgehalt im zu-
lässigen Bereich zwischen 3 und 6 %, die Kennzeich-
nung war jedoch mangelhaft. Hinweise in der Etiket-
tierung der jeweiligen Erzeugnisse deuten darauf hin, 
dass eine Abgabe an den Verbraucher nur in zahnärzt-
lichen Praxen erfolgen soll. Die für die Probenahme 
verantwortlichen Kreisverwaltungsbehörden wurden 
gebeten, die Vertriebswege zu überprüfen.
In einem anderen Zahnbleichmittel war der für ein 
kosmetisches Mittel zulässige Gehalt von 6 % Was-
serstoffperoxid mit ca. 40 % weit überschritten. 
Selbst bei einer Vermarktung über eine Zahnarzt-
praxis wäre ein derartiges Produkt als kosmetisches 
Mittel nicht verkehrsfähig und würde auch als ge-

Abbildung 1: Bleichende Substanzen bewirken eine 
sichtbare Aufhellung der Zähne.
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Kosmetika für Männer 

Die Zeiten, in denen Männer kosmetische Mittel ab-
lehnten und sich auf Wasser, Seife und Zahncreme 
beschränkten, sind längst vorbei. Männer legen mitt-
lerweile mehr Wert auf Körperpflege. Die Kosmeti-
kindustrie hat diesen Trend aufgegriffen und bietet 
vermehrt Kosmetikprodukte an, die speziell auf die 
Wünsche und Bedürfnisse der männlichen Konsu-
menten zugeschnitten sind.

Männerdüfte 

Männerkosmetika unterscheiden sich durch ihre 
Duftnoten von den kosmetischen Mitteln, die für die 
weibliche Zielgruppe bestimmt sind.
Hohe Duftstoffanteile sind in Aftershaves und Eaux 
de Toilette zu finden. Allergien auf Duftstoffe gehören 
allerdings in Deutschland zu den am häufigsten diag-
nostizierten Kontaktallergien. Zur Vorbeugung allergi-
scher Reaktionen und zur Information der Verbraucher 
müssen daher nach europäischer Gesetzgebung 26 
potenziell allergene Duftstoffe in der Liste der Be-
standteile kosmetischer Mittel gekennzeichnet wer-
den, wenn ihre Konzentration in kosmetischen Mitteln, 
die auf der Haut verbleiben, 0,001 % übersteigt. 
Das LGL untersuchte deswegen 26 Aftershaves und 
Eaux de Toilette für Männer auf deren Gehalt an aller-
genen Duftstoffen. 85 % der Produkte wiesen dabei 
eine korrekte Deklaration der Duftstoffe auf. Bei 15 % 
der untersuchten Proben fehlte die Angabe eines oder 
mehrerer allergener Duftstoffe in der Bestandteilliste.
Der Duftstoff Hydroxyisohexyl 3-Cyclohexene Car-
boxaldehyde (HICC) wird als stark allergener Duft-
stoff eingestuft. Daher empfahl das europäische 
Wissenschaftliche Komitee für Verbrauchersicherheit 
(SCCS) bereits im Jahr 2011, auf diesen Duftstoff 
zu verzichten. 23 % der am LGL 2013 untersuchten 
Aftershaves und Eaux de Toilette enthielten jedoch 

diesen problematischen Duftstoff. Die Verwendungs-
quote blieb damit auf dem gleichen Niveau wie sie 
das LGL bei seinen Analysen von Eaux de Toilette 
in den Jahren 2009 (23 %) und 2012 (29 %) festge-
stellt hat. Trotz der Kenntnis um hohe Kontaktaller-
gieraten und der Empfehlung des SCCS zum Verzicht 
auf diesen Duftstoff ist bisher somit kein signifikan-
ter Rückgang der Verwendung zu beobachten.

Deodorantien und Antitranspirantien für Männer 

Bei Männern sind die Schweißdrüsen aktiver als bei 
Frauen. Um die Geruchs- und Schweißbildung un-
ter den Achseln zu reduzieren, hilft die Verwendung 
eines Deodorants oder Antitranspirants. Die Wir-
kung von Deodorantien beruht auf antimikrobiellen 
Wirkstoffen, die das Entstehen von geruchsverur-
sachenden Stoffen durch die Bakterien der Hautflo-
ra reduzieren. Parallel dazu überdecken die in Deos 
vorhandenen Parfumstoffe den durch die Bakterien 
hervorgerufenen Schweißgeruch. Antitranspirantien 
enthalten die aluminiumhaltigen Wirkstoffe Alumini-
umchlorohydrat und Aluminium-Zirconium-Glycin-
Komplex, welche die Schweißdrüsen verengen und 
so den Nährboden für Bakterien verringern. 
Das LGL untersuchte 24 Deoroller bzw. Antitranspi-
rantien auf ihren Aluminiumgehalt und stellte dabei 
Gehalte von 0,5 % bis 5,2 % fest.
Gesetzliche Höchstmengen für den Aluminiumge-
halt in kosmetischen Mitteln existieren derzeit nicht. 
Dennoch wird kontrovers diskutiert, ob und in wel-
chem Ausmaß die oben genannten Verbindungen die 
Haut durchdringen können. Weitere wissenschaftli-
che Studien zur Hautdurchdringung aluminiumhalti-
ger Antitranspirantien-Wirkstoffe sind daher dringend 
notwendig, um exakte toxikologische Bewertun-
gen vornehmen zu können und gegebenenfalls eine 

sundheitsschädlich beurteilt werden. Aussagen in 
der Produktdeklaration ließen jedoch darauf schlie-
ßen, dass das Erzeugnis als Medizinprodukt für eine 
ausschließliche Anwendung in der Zahnarztpraxis bei 
krankhaften Zahnverfärbungen bestimmt ist. 
Drei als Zahnbleichmittel beworbene Erzeugnisse 
wiesen sehr geringe Peroxidkonzentrationen auf; be-
rechnet als Wasserstoffperoxid lag der Gehalt unter 
0,1 %. Derartige Produkte können auf alle Fälle als 
kosmetische Mittel in den Verkehr gebracht wer-

den, da für den Verbraucher keine gesundheitliche 
Gefährdung bei der Anwendung besteht. Unklar war 
jedoch, worauf eine bleichende Wirkung zurückzu-
führen ist. Da die produktverantwortlichen Hersteller 
und Importeure nicht in Bayern ansässig sind, emp-
fahl das LGL den jeweils zuständigen Behörden, die 
Produktinformationsdateien auf eindeutige Wirknach-
weise zu überprüfen. 
Das LGL setzt die Überprüfung der Produktgruppe 
Zahnbleichmittel fort.
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Höchstmenge in kosmetischen Mitteln abzuleiten. 
Das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) rät den 
Verbrauchern in einer aktuellen Stellungnahme den 
übermäßigen Gebrauch von aluminiumhaltigen Anti-
transpirantien zu vermeiden, um zu hohe Aluminium-
aufnahmen zu verhindern. Außerdem sollte nach der 
Rasur oder bei geschädigter Achselhaut ein Deodo-
rant ohne Aluminiumsalze verwendet werden. Ein 
diesbezüglicher Warnhinweis ist derzeit nur bei Ver-

wendung des Wirkstoffs Aluminium-Zirconium-Gly-
cin gesetzlich vorgeschrieben. Viel häufiger, nämlich 
in 88 % der Proben, wird der Wirkstoff Aluminium-
chlorohydrat eingesetzt. Hier ist ein entsprechen-
der Warnhinweis rechtlich zwar nicht obligatorisch, 
aber aus Sicht des BfR angezeigt. Jedoch waren die 
Hersteller nur bei der Kennzeichnung von 14 % der 
Proben der Empfehlung des BfR zur Angabe von ent-
sprechenden Warnhinweisen gefolgt. 

Schwermetalle in Tätowiermitteln und Permanent-Make-up

Laut aktueller repräsentativer Umfragen trägt je-
der zehnte Deutsche ein Tattoo. Da beim Tätowie-
ren die Farbpigmente mittels Nadeln in die mittle-
ren Hautschichten eingebracht werden und dort 
im Körper verbleiben, müssen die Farbmischungen 
gesundheitlich unbedenklich sein. Nachdem das 
LGL im Jahr 2012 schwarze Tätowierfarben schwer-
punktmäßig auf krebserzeugende aromatische 
Kohlenwasserstoffe geprüft hatte, standen 2013 
Schwermetalle im Fokus der Untersuchungen. Ei-
nige Schwermetalle besitzen ein relevantes toxiko-
logisches Potenzial. Daher untersuchte das LGL 63 
schwarze und farbige Tätowiermittel sowie Perma-
nent-Make-up-Produkte auf diese Verunreinigungen. 
Als Grenzwerte wurden die technischen Richtwerte 
der Europaratsresolution (ResAP(2008)1 on requi-
rements and criteria for the safety of tattoos and 
permanent make-up) zur Beurteilung herangezogen. 
Die hier festgelegten Werte basieren auf gesund-
heitlichen Anforderungen und spiegeln den Stand 
des technisch Machbaren wider.

Ergebnisse 

Alle Farben untersuchte das LGL auf die Elemente 
Blei, Cadmium, Antimon, Arsen, Quecksilber, Barium 
und Nickel. Die Resultate sind in Tabelle 1 zusam-
mengefasst. 

Bei den einzelnen Elementen ergibt sich folgen-
des Bild: 

 n  Blei war in 22 % der Proben nachzuweisen. Bei 
fünf Tätowierfarben wurde sogar der Grenzwert 
von 2 mg/kg überschritten.

 n  Cadmium war dagegen nur in 6 % der Proben in 
messbarer Konzentration festzustellen, wobei bei 
3 % der untersuchten Proben die Gehalte über 
dem Grenzwert von 0,2 mg/kg lagen.

 n  Eine Belastung mit Antimon war ebenfalls nur in 
einem geringen Anteil von 5 % der Proben unter-
halb des Richtwertes von 2 mg/kg feststellbar.

 n  Arsen konnte das LGL in 22 % der Proben nach-
weisen. Die Anteile verteilten sich auf 21 % der 
Proben unterhalb des Grenzwertes und nur 1 % 
über dem Grenzwert von 2 mg/kg.

 n  Das Element Quecksilber war in keiner Probe 
enthalten.

 n  Bei dem Element Barium ermittelte das LGL da-
gegen vermehrt positive Befunde. Bei 62 % der 
Proben lag der Wert über der Nachweisgrenze. 
Bei 8 % der Proben wurde sogar der Grenzwert 
von 50 mg/kg überschritten.

 n  Dagegen war das Element Nickel erfreulicherwei-
se in 71 % der untersuchten Proben nicht nach-
weisbar. Bei zwei Proben Permanent-Make-up 
ermittelte das LGL allerdings Nickelgehalte, die als 
geeignet, die menschliche Gesundheit zu schädi-
gen, beurteilt werden mussten. Nickel gehört zu 
den Kontaktallergenen mit den höchsten Sensibili-
sierungsraten in der Bevölkerung. Bei sensibilisier-
ten Personen können bereits geringe Konzentratio-
nen ein allergisches Kontaktekzem auslösen.

Für die Grenzwertüberschreitungen bei Blei, Cadmi-
um, Arsen und Barium nahm das LGL jeweils toxi-
kologische Einschätzungen vor. Dabei ergaben sich 
unter Betrachtung des bestimmungsgemäßen oder 
vorauszusehenden Gebrauchs keine Begründun-
gen für eine Eignung zur Gesundheitsschädigung. 
Bei Überschreitungen der jeweiligen technischen 
Richtwerte wurde jedoch ein Verkehrsverbot ausge-
sprochen. Ausgenommen waren hiervon nur Fälle 
mit hohen Bariumgehalten, sofern im Rahmen der 
Deklaration der zulässige weiße Farbstoff „Barium-
sulfat“ angegeben war. Bei diesem Farbstoff, der in 
der Bestandteileliste mit der Color-Index-Nummer 
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CI 77120 zu deklarieren ist, handelt es sich um eine 
sehr schwer lösliche Bariumverbindung, weshalb da-
von auszugehen ist, dass das Element physiologisch 
kaum verfügbar wird und daher kein Risiko birgt.

Weitere Untersuchungen 

Bei Tätowierfarben kann in Abhängigkeit von den 
verwendeten Farbstoffen auch eine Belastung mit 
aromatischen Aminen vorliegen. Diese Stoffgruppe 
ist auch von besonderem toxikologischem Interesse, 
weil zahlreiche Vertreter als kanzerogen eingestuft 
sind. Das LGL untersuchte 28 farbige Tätowiermittel 
und Permanent-Make-up-Produkte auf die Anwe-
senheit von 26 derartigen Verbindungen. Die Unter-
suchungsergebnisse sind auf den Internetseiten des 
LGL veröffentlicht.

Tabelle 1: Schwermetalle in Tätowiermitteln und Permanent­Make­up 

Anzahl der Proben Maximalwert
Proben gesamt Tätowiermittel PMU [mg/kg]

63 48 15
Blei: technischer Richtwert 2 mg/kg
nicht nachweisbar 49 36 13
Gehalt kleiner Richtwert 9 7 2
Gehalt größer Richtwert 5 5 0 23
Cadmium: technischer Richtwert 0,2 mg/kg
nicht nachweisbar 59 44 15
Gehalt kleiner Richtwert 2 2 0
Gehalt größer Richtwert 2 2 0 1,0
Antimon: technischer Richtwert 2 mg/kg
nicht nachweisbar 60 46 14
Gehalt kleiner Richtwert 3 2 1 0,19
Gehalt größer Richtwert 0 0 0
Arsen: technischer Richtwert 2 mg/kg
nicht nachweisbar 49 35 14
Gehalt kleiner Richtwert 13 12 1
Gehalt größer Richtwert 1 1 0 2,3
Quecksilber: technischer Richtwert 0,2 mg/kg
nicht nachweisbar 63 48 15
Gehalt kleiner Richtwert 0 0 0
Gehalt größer Richtwert 0 0 0
Barium: technischer Richtwert 50 mg/kg
nicht nachweisbar 24 22 2
Gehalt kleiner Richtwert 34 23 11
Gehalt größer Richtwert 5 3 2 1423
Nickel: so niedrig wie technisch möglich
nicht nachweisbar 45 38 7
Gehalt größer Nachweisgrenze 16 10 6
Gehalt geeignet zur Gesundheitsschädlichkeit 2 0 2 60

Abbildung 2: Beim Tätowieren dringen Farbpigmente 
bis in die mittleren Hautschichten.
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Erste Erfahrungen bei der Etablierung einer Messmethode für 
Nanopartikel in Kosmetika

Aufgrund der neuen europäischen Kosmetikver-
ordnung müssen seit 11. Juli 2013 Nanomaterialien 
in Kosmetikprodukten gekennzeichnet werden. Zu 
den wichtigsten Nanomaterialien, die in Kosmetika 
verwendet werden, zählen Carbon Black (CI 77266 
(NANO)) als schwarzes Pigment in dekorativen Kos-
metika (zum Beispiel Wimperntusche, Eyeliner, Kajal, 
Lidschatten, Augenbrauenstiften) sowie Titandioxid 
und Zinkoxid als durchsichtige UV-Filter in Sonnen-
schutzmitteln. Für die Vollzugsbehörden ergeben 
sich dadurch neue Herausforderungen bei der Über-
wachung von Kosmetikprodukten. Bisher sind keine 
Standardmethoden und DIN-Normen zur Analyse 
von Nanomaterialien in Kosmetika vorhanden. 
Das LGL setzt eine Reihe von analytischen Metho-
den zur Charakterisierung von Nanopartikeln ein. Mit 
der Feld-Fluss-Fraktionierung (AF4) lassen sich Na-
nopartikel in Flüssigkeiten nach ihrer Größe trennen 
und anschließend mit verschiedenen Detektoren wie 
Absorptionsspektrometer (UV-VIS) und Vielwinkel-
lichtstreuung (englisch: MALS) sichtbar machen. Ein 
weiteres Verfahren stellt die dynamische Lichtstreu-
ung (DLS) dar, mit der die Größenverteilung der Na-
nopartikel auch ohne vorherige Trennung direkt be-
stimmt werden kann. Zur bildlichen Darstellung von 
Nanopartikeln steht ein Raster-Elektronenmikroskop 
zur Verfügung. 
Die analytischen Methoden erprobte das LGL im 
Rahmen der Methodenentwicklung zuerst an 

verschieden Kosmetikrohstoffen wie Titandioxid 
(siehe Abbildung 3), Zinkoxid und Carbon Black. In 
einem zweiten Schritt wird derzeit versucht, die 
Größenverteilung der Nanopartikel in den jeweiligen 
kosmetischen Produkten (Formulierungen) zu 
bestimmen (siehe Abbildung 4). Zu den größten 
Herausforderungen bei der Charakterisierung der 
Nanopartikel zählt hierbei die richtige Probenaufbe-
reitung, um die Nanopartikel aus der oft sehr komple-
xen Struktur der Kosmetika zu isolieren, ohne die 
vorhandene Partikelgrößenverteilung zu verändern. 

Abbildung 4: Partikelgrößenverteilung der Titandioxid­Nanopartikel (siehe Abbildung 3) gemessen mit dynami­
scher Lichtstreuung
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Abbildung 3: Elektronenmikroskopische Aufnahme 
von Titandioxid­Nanopartikeln in einem Kosmetikroh­
stoff
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Bedarfsgegenstände

Allergene Dispersionsfarbstoffe in Textilien aus synthetischem 
Material

Ein Schwerpunkt im Jahr 2013 war die Untersuchung 
von Bekleidung aus synthetischem Material auf Farb-
stoffe, die bei der Herstellung verwendet werden. 
Das LGL untersuchte insbesondere Dispersionsfarb-
stoffe, die im Verdacht stehen, Allergien auszulösen. 
Nach Ansicht des Bundesinstituts für Risikobewer-
tung (BfR) stellen diese Farbstoffe ein gesundheit-
liches Risiko dar und sollten bei Bekleidungsgegen-
ständen nicht mehr eingesetzt werden (Aktualisierte 
Stellungnahme Nr. 041/2012 des BfR vom 6. Juli 
2012). Es handelt sich dabei um die Farbstoffe Dis-
persionsblau 1, Dispersionsblau 35, Dispersionsblau 
106, Dispersionsblau 124, Dispersionsgelb 3, Disper-
sionsorange 3, Dispersionsorange 37/76 und Disper-
sionsrot 1.
2013 untersuchte das LGL 111 Proben Beklei-
dung aus synthetischem Textil. Darunter waren 
31 Faschings- und Halloweenkostüme, 18 Pro-
ben Badebekleidung, 45 Proben Unterwäsche und 
Strumpfwaren sowie 17 weitere Proben sonstiger 
Oberbekleidung. Das LGL forderte dabei auch gezielt 
Bekleidung aus schwarz gefärbtem Textil an, da hier 
in der Vergangenheit besonders in Faschings- und 
Halloweenkostümen häufig allergene Dispersions-
farbstoffe gefunden wurden.

Untersuchungsergebnisse

Von den 31 untersuchten derartigen Kostümen be-
standen 24 mindestens teilweise aus schwarz ge-
färbtem synthetischem Textil. Bei zehn dieser Proben 
wies das LGL Dispersionsorange 3 bzw. Dispersions-
orange 37 nach und forderte die Hersteller auf, aus 
Gründen des vorbeugenden gesundheitlichen Ver-
braucherschutzes diese Farbstoffe gegen unbedenk-
liche auszutauschen. 
In der Produktgruppe Unterwäsche und Strumpf-
waren bestanden 22 Proben aus schwarzem Tex-
til, bei der Badebekleidung waren es zwei Proben. 
Hier identifizierte das LGL nur in einem Büstenhalter 
und in einer Badehose, beide aus schwarzem Textil, 
den Farbstoff Dispersionsorange 37. Bei der sonsti-
gen Oberbekleidung waren neun der 17 Proben aus 
schwarzem Textil. Hier, sowie bei den insgesamt 54 

Proben aus nicht schwarz gefärbtem Textil, konnte 
das LGL keine allergenen Dispersionsfarbstoffe nach-
weisen. 
Es zeigte sich, dass 2013 in den Faschings- und Hal-
loweenkostümen häufiger allergene Dispersionsfarb-
stoffe gefunden wurden (42 % positive Befunde) als 
in Unterwäsche bzw. Strumpfwaren aus schwarzem 
synthetischem Material (weniger als 5 % positive 
Befunde). 

Trend

Im Vergleich zu den Ergebnissen der Untersuchun-
gen von solchen Kostümen im Jahr 2012 lässt sich 
jedoch ein deutlicher Rückgang bei der Verwendung 
von Dispersionsfarbstoffen verzeichnen. Während 
das LGL im Jahr 2012 in allen untersuchten schwarz-
farbenen Kostümen einen oder mehrere allerge-
ne Dis persionsfarbstoffe nachwies, war dies 2013 
nur bei 42 % dieser Proben der Fall. Von den nicht 
schwarzen Kostümen sank die Beanstandungsquote 
von 26 % im Jahr 2012 auf 0 % im Jahr 2013.
Das LGL wird diesen Trend beobachten und weiterhin 
Textilien, insbesondere Faschings- und Hallo ween-
kostüme, auf Dispersionsfarbstoffe, die im Verdacht 
stehen, Allergien auszulösen, untersuchen.

Abbildung 5: Dispersionsfarbstoffe in Faschings­ und 
Halloweenkostümen
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Cadmium und Blei in Modeschmuck

Bisher waren in der Europäischen Verordnung zur 
Registrierung, Be wertung, Zulassung und Beschrän-
kung chemischer Stoffe (REACH-VO) Höchstmen-
gen für Cadmium in bestimmten Kunststoffen 
festgelegt. Seit 10. Dezember 2011 gilt ein Verkehrs-
verbot auch für Schmuckgegenstände, darunter 
Manschettenknöpfe, die mehr als 0,01 % Cadmi-
um enthalten. Ebenso dürfen seit 9. Oktober 2013 
Schmuckwaren wie Halsketten, Ringe, bleihaltiger 
Piercingschmuck und Armbanduhren, die mehr als 
0,05 % Blei enthalten, nicht in den Verkehr gebracht 
werden. Ausnahmen von dieser Beschränkung gel-
ten unter anderem für Kristallglas und künstliche 
Edelsteine. Anlass dieser Regelung ist die Minimie-
rung der Bleiaufnahme. Gerade für Kinder, die auch 
Schmuck gerne einmal in den Mund nehmen, stellt 
eine Bleiaufnahme ein zusätzliches Risiko dar. Blei 
besitzt eine neurotoxische Wirkung. Cadmium und 
einige seiner Verbindungen sind als kanzerogen ein-
gestuft und können die Nieren schädigen.

Überprüfung von Schmuck und Piercings

Bei Schmuck und Piercings handelt es sich um Be-
darfsgegenstände nach dem Lebensmittel- und 
Futtermittelgesetzbuch (LFGB). Um die Einhaltung 
der neuen Grenzwerte zu überprüfen, hat das LGL 
in den letzten beiden Jahren eine Reihe von Proben 
aus dem Modeschmuckbereich, unter anderem auch 
Piercings, untersucht. Mithilfe der Röntgenfluores-
zenz-Analyse (RFA) ermittelte das LGL zunächst die 

Metallzusammensetzung. Bei einem positiven Blei- 
oder Cadmiumbefund wurde mittels Säureaufschluss 
und anschließender Atomabsorptionsspektrometrie 
(AAS)-Analytik überprüft, ob die Grenzwerte für Cad-
mium und für Blei in dem gesamten Produkt einge-
halten wurden. 
Das LGL untersuchte 26 Schmuckproben, darunter 
zwei Proben, die als Kinderschmuck in Verkehr ge-
bracht wurden. Dabei handelte es sich um Halsketten 
mit Lederbändern und Anhängern aus Metall, Ringe 
und Ohrringe mit eingefassten Kunststeinen, Armbän-
der mit verschiedenen Anhängern aus Metall, Glas 
und Leder sowie Haarklammern. In einem Anhänger 
einer Halskette wies das LGL 20 % Cadmium nach. 
Das Produkt war somit nicht verkehrsfähig. Zwei An-
hänger enthielten erhöhte Mengen an Blei. Da zum 
Zeitpunkt der Probeentnahme die Beschränkung von 
Blei noch nicht geltendes Recht war, führte das LGL 
weitergehende Untersuchungen durch, um mögliche 
Gesundheitsgefährdungen auszuschließen. Das Er-
gebnis gab keinen Anlass für eine Gesundheitsgefähr-
dung. Die Hersteller wurden jedoch aus Gründen des 
vorbeugenden Verbraucherschutzes darüber in Kennt-
nis gesetzt, dass ab Oktober 2013 solche Produkte 
nicht mehr verkehrsfähig sind. 
Weiterhin prüfte das LGL 13 Piercings auf Cadmium 
und Blei. Es wurden keine Beanstandungen ausge-
sprochen. Bezogen auf die gesamte Probenanzahl 
von Schmuck und Piercings lag der Anteil an bean-
standeten Proben somit bei 2,5 %.

Untersuchung des Blei-, Cadmium- und Cobaltübergangs von 
Lebensmittelbedarfsgegenständen aus Keramik

Die Untersuchung von Lebensmittelbedarfsgegen-
ständen spielt bei der Überwachung der Lebens-
mittelsicherheit eine wichtige Rolle, da nahezu alle 
Materialien, die mit Lebensmitteln in Berührung kom-
men, Stoffe an diese abgeben können. Der maßgeb-
liche Parameter, der bei keramischen Gegenständen 
geprüft wird, ist die Schwermetallabgabe. 
Der Begriff Keramik bezeichnet allgemein Erzeug-
nisse, die aus anorganischen Stoffen (Silikate) unter 
Zugabe von Wasser ausgeformt und anschließend 
gebrannt werden. Keramik ist der Überbegriff für 

Produkte wie Porzellan, Steingut, Steinzeug und Ir-
dengut. Keramische Gegenstände werden mit Gla-
suren oder Dekoren versehen, die Schwermetalle 
enthalten können. Bleioxid ist ein möglicher Glasur-
bestandteil, welcher die Schmelzbarkeit, Transparenz 
und Brillanz erhöht. Andere Schwermetalle werden 
zum Färben eingesetzt, zum Beispiel Cadmiumver-
bindungen als rote und gelbe, Cobaltverbindungen 
als blaue Pigmente.
Der Gesetzgeber hat in der Bedarfsgegenstände-
verordnung Grenzwerte für den Übergang von Blei 
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und Cadmium von keramischen Gegenständen auf 
Lebensmittel erlassen. Die Blei- und Cadmiumabga-
be des 2 cm breiten äußeren Trinkrandes, der beim 
Trinken mit dem Mund in Berührung kommt, ist in 
der DIN 51032 geregelt. Anders als bei Lebensmit-
telbedarfsgegenständen aus Kunststoff und Me-
tall gibt es für die Abgabe von Cobalt und anderen 
Elementen aus keramischen Gegenständen derzeit 
keinen Grenz- oder Richtwert. Hier ist der Hersteller 
selbst verpflichtet, eine Risikoabschätzung vorzu-
nehmen oder die Abgabe zu minimieren. Derzeit 
wird in der EU an einer europäischen Keramikver-
ordnung gearbeitet. Ziel ist es, aufgrund aktuelle-
rer Risikobewertungen die Grenzwerte für Blei und 
Cadmium deutlich zu senken. Für Blei sollen sie von 
4 mg/l auf 0,010 mg/l, für Cadmium von 0,3 mg/l 
auf 0,005 mg/l festgelegt werden. Außerdem sollen 
Grenzwerte für weitere Elemente, zum Beispiel Co-
balt, sowie für den Trinkrand aufgenommen wer-
den. Auch die Prüfbedingungen werden überarbei-
tet.
Das LGL untersucht routinemäßig die Schwermetall-
abgabe keramischer Lebensmittelbedarfsgegenstän-
de und deckt dabei ein breites Probenspektrum ab. 
Es werden sowohl Discounterartikel als auch höher-
preisige Ware, Gegenstände aus kleinen Töpfereien 
ebenso wie industrielle Ware untersucht. Die Proben 
stammen von europäischen und auch von chinesi-
schen Herstellern. 

Untersuchungsergebnisse

Abbildungen 6 und 7 zeigen die Ergebnisse der 
Bestimmung des Blei-, Cadmium- und Cobaltüber-
gangs aus keramischen Gegenständen der Jahre 
2012 und 2013. Im Fall von Blei beziehen sich die 
gezeigten Ergebnisse auf alle untersuchten Gegen-
stände, bei Cadmium nur auf solche mit buntem 
Dekor und bei Cobalt nur auf blau gefärbte Keramik. 
Die überwiegende Zahl der untersuchten Proben 
erfüllt die aktuellen Anforderungen an die Blei- und 
Cadmiumabgabe keramischer Gegenstände. Im Jahr 
2012 überschritten noch 21 untersuchte Gegenstän-
de die Blei- bzw. Cadmiumgrenzwerte, im Jahr 2013 
nur ein einziger. Bei vielen Proben sind zwar die 
Grenzwerte eingehalten, ein Blei- bzw. Cadmium-
übergang ist aber dennoch messbar. Dies gilt vor 
allem für den Trinkrand. Der Anteil der Proben mit 
messbaren Blei- bzw. Cadmiumübergängen ist im 
Vergleich zu 2012 gesunken, beträgt aber immer noch 
bis zu 40 %. Ob diese Gegenstände die zukünftigen 
Grenzwerte unter geänderten Prüfbedingungen für 
Blei und Cadmium einhalten werden, lässt sich aus 
den vorliegenden Daten nicht sicher voraussagen. Die 
Gehalte liegen bei Verwendung der aktuell gültigen 
Prüfbedingungen über dem zukünftigen Grenzwert.
Auch die Cobaltabgabe der untersuchten kerami-
schen Gegenstände hat sich von 2012 zu 2013 
insgesamt verringert (siehe Abbildung 7). Größere 
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Qualitätsunterschiede bestehen hier aber vor allem 
noch in der Cobaltabgabe aus dem Trinkrand. 
Keramik mit blau gefärbtem oder dekoriertem 
Trinkrand kann prinzipiell so hergestellt werden, dass 
die Cobaltabgabe unter der Bestimmungsgrenze von 

3 μg/Trinkrand liegt. Dennoch wurden für einige 
Gegenstände Übergänge von weit über 100 μg/
Trinkrand festgestellt. Die Einführung eines Grenz-
wertes kann hier Verbesserungen schaffen.

Abbildung 7: Cobaltabgabe aus der Lebensmittelkontaktfläche und aus dem Trinkrand keramischer Lebensmittel­
bedarfsgegenstände
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Mineralöl in Adventskalendern

Karton für Verpackungen wird aus ökologischen Erwä-
gungen zu einem großen Teil aus wiederaufbereitetem 
Altpapier wie Zeitungen oder anderweitig bedruck-
tem Papier hergestellt. Zum Bedrucken dieser Papiere 
werden Druckfarben verwendet, die Mineralöl ent-
halten. Die in den Druckfarben enthaltenen Mineralöl-
komponenten können in die Lebensmittelverpackung 
gelangen und von dort aus auf die verpackten Lebens-
mittel übergehen. Auch durch das direkte Bedrucken 
der Lebensmittelverpackungen ist eine Kontamination 
mit Mineralöl möglich. Weitere Eintragsquellen sind 
Schmierstoffe aus Anlagen zur Herstellung und Ver-
packung von Lebensmitteln. Aber auch Transport und 
Lagerung der Lebensmittel können den Übergang von 
Mineralölbestandteilen beeinflussen.
Die in den Kartons nachgewiesenen Mineralölgemi-
sche bestehen aus gesättigten Kohlenwasserstoffen 
(mineral oil saturated hydrocarbons, MOSH) sowie 

aus aromatischen Kohlenwasserstoffen (mineral oil 
aromatic hydrocarbons, MOAH). Da die Mineralöl-
fraktionen sehr komplex zusammengesetzt sind, gibt 
es bislang weder für MOSH noch für MOAH umfas-
sende toxikologische Studien. Aus Vorsorgegründen 
sollte die Aufnahme von Mineralölrückständen über 
Lebensmittel so gering wie möglich bleiben. 
Der Bund arbeitet derzeit an gesetzlichen Regelun-
gen zur Reduzierung von Mineralölrückständen. Die 
sogenannte Mineralölverordnung sieht Regelungen 
vor, mit denen der Übergang von Mineralölrückstän-
den aus Verpackungen in Lebensmittel verhindert 
werden soll. Nach der sogenannten Druckfarbenver-
ordnung sollen mineralölhaltige Druckfarben zum Be-
drucken von Lebensmittelverpackungen künftig nicht 
mehr verwendet werden dürfen.
Im November 2012 hat eine deutsche Verbraucheror-
ganisation Untersuchungsergebnisse zum Gehalt an 
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Mineralöl in mit Schokolade gefüllten Adventskalen-
dern veröffentlicht. In zahlreichen Kalendern wurde 
eine Belastung der Schokolade mit aromatischen 
Mineralölkohlenwasserstoffen nachgewiesen. In sei-
ner Stellungnahme vom 27. November 2012 hat das 
Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) zu diesem 
Testbericht zwar mitgeteilt, dass sich unter der An-
nahme des Verzehrs von einem Schokoladenteilchen 
pro Tag nur ein sehr geringer zusätzlicher Anteil zu 
der von der Europäischen Behörde für Lebensmittel-
sicherheit (EFSA) abgeschätzten täglichen Aufnahme 
von aromatischen Mineralölkohlenwasserstoffen über 
die Nahrung ergibt. Gleichwohl ist der Übergang von 
aromatischen Mineralölkohlenwasserstoffen aus der 
Verpackung in das Lebensmittel Schokolade grund-
sätzlich unerwünscht und sollte vermieden werden.

Untersuchungen

Im November 2013 rückte diese Thematik wieder in 
den Blickpunkt der Öffentlichkeit. In Bayern wurden 
13 Proben Adventskalender in unterschiedlicher Aus-
führung entnommen und auf ihren Gehalt an Mine-

ralöl sowohl im Karton als auch in der Schokolade 
untersucht.
Sechs Kalender stammten von bayerischen Her-
stellern. Bei fünf dieser Proben war die Schokolade 
separat in Alufolie verpackt. In keiner Probe waren 
Migrationen von Mineralöl aus Recyclingkarton in das 
Lebensmittel nachzuweisen. Insbesondere erhöhte 
Werte an MOAH, wie sie noch im Jahr 2012 auch 
bei bayerischen Herstellern festgestellt wurden, wa-
ren bei den im Jahr 2013 in Bayern entnommenen 
Adventskalendern nicht mehr nachweisbar. 

Keine Gefahr für den Verbraucher

Insgesamt kann festgestellt werden, dass für den 
Verbraucher keine Gefahr beim Verzehr der in den 
Adventskalendern enthaltenen Schokolade bestand. 
Neben gezielter Auswahl von Rohstoffen zur Scho-
koladeherstellung wurden offensichtlich für die Ka-
lender höherwertigere Kartons verwendet oder die 
Schokoladeteilchen wurden einzeln verpackt, um 
einen Übergang von Mineralölbestandteilen zu ver-
hindern.

Tabak

Tabakerzeugnisse zum oralen Gebrauch

Nach § 5a Tabakverordnung (TabakV) ist es verbo-
ten, Tabakerzeugnisse, die zum anderweitigen oralen 
Gebrauch als Rauchen oder Kauen bestimmt sind, 
in den Verkehr zu bringen. Dieses Verbot beruht 
auf der EU-Richtlinie 2001/37/EG und gilt auch in 
den anderen EU-Mitgliedstaaten mit Ausnahme 
von Schweden aufgrund des dortigen traditionellen 
Snuskonsums. Der Gesetzgeber hat diese Vorschrift 
unter anderem deshalb erlassen, weil neuartige Ta-
bakerzeugnisse zum oralen Gebrauch besonders für 
Kinder und Jugendliche attraktiv sind, eine Nikotinab-
hängigkeit verursachen und gesundheitsschädigend 
sind. 

Kautabak und Produkte für den anderweiti-
gen oralen Gebrauch

Die Abgrenzung zwischen Kautabak und Produkten 
für den anderweitigen oralen Gebrauch ist oftmals 
schwierig, da es weder eine gesetzliche Definition 
für Kautabak noch eine rechtliche Festlegung des Be-

griffs „Kauen“ gibt. Traditionelle Kautabake bestehen 
aus Tabakblättern, die nach Fermentation, Soßierung 
und weiterer Aufarbeitung zum Beispiel zu Strängen 
aufgerollt werden. Zum Konsum legt man Kautabak 
meist in die Wangentasche und wenn die Wirkung 

Abbildung 8: Tabakerzeugnisse zum oralen Gebrauch
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des Tabaks nachlässt, wird er leicht gekaut. Diese 
Produkte sind vom Verkehrsverbot des § 5a TabakV 
nicht betroffen.
Von dem Verkehrsverbot erfasst wird dagegen der 
aus Schweden stammende Snus. Er besteht aus ge-
mahlenem Tabak, dem im Allgemeinen noch Wasser, 
Salze und verschiedene Aromastoffe zugesetzt wer-
den. Snus wird in zwei Produktvariationen angebo-
ten: zum einen als loses, feuchtes Tabakpulver, das 
vor dem Konsum zu einem Kügelchen zusammenge-
presst wird, zum anderen fertig portioniert in kleinen, 
porösen Zellulosebeutelchen. Der Konsument legt 
Snus in der Regel zwischen Oberlippe und Zahn-
fleisch und nimmt die Inhaltsstoffe über die Schleim-
haut auf. Snus darf auch mittels einer Internetbestel-
lung nicht nach Deutschland eingeführt werden. Die 
dem LGL vom Zoll vorgelegten Snusproben wurden 
deshalb als nicht verkehrsfähig beanstandet. Da 
durch die Zusammenarbeit von Zoll und Lebensmit-
telüberwachung der Internethandel von Snus zu-
mindest eingeschränkt wurde, beobachtet das LGL, 
dass die Konsumenten zunehmend auf snusähnliche 
Produkte ausweichen. Hier ist insbesondere Moist 
Snuff aus den USA zu nennen. Hierbei handelt es 
sich um feuchten Tabak, der in kleine, feine Streifen 
geschnitten ist. Moist Snuff wird wie Snus als lose 

Ware und in kleine Beutelchen portioniert angebo-
ten. Zum Konsum wird Moist Snuff meist zwischen 
Unterlippe und Zahnreihe geschoben. Das LGL stufte 
die vorgelegten Moist-Snuff-Proben als Tabakerzeug-
nisse zum anderweitigen oralen Gebrauch ein und 
beanstandete sie nach § 5a TabakV als nicht ver-
kehrsfähig.

Nikotingehalt in Tabak zum oralen Gebrauch

Das LGL bestimmte in 15 Tabakproben zum oralen 
Gebrauch den Nikotingehalt. Dieser lag zwischen 0,6 
und 2,5 % und war somit höher als bei den parallel 
untersuchten 14 Proben Schnupftabak, die Nikotinge-
halte zwischen 0,5 bis 1,0 % aufwiesen. Bei oral zu 
konsumierenden Tabakerzeugnissen wird das Nikotin 
durch die geringe Barrierefunktion der Mundschleim-
haut schnell vom Körper aufgenommen. Dies er-
klärt, warum es beim oralen Konsum von Produkten 
mit höheren Nikotingehalten – zumindest bei nicht 
gewohnheitsmäßigen Nutzern – zu Übelkeit und 
Schwindel kommen kann. Da mit Ausnahme von Ni-
kotin im Zigarettenrauch keine rechtlichen Vorgaben 
bezüglich des Nikotingehaltes in Tabakerzeugnissen 
bestehen, führten diese Befunde jedoch zu keiner 
Beanstandung.

Wasserpfeifentabak 

Das Rauchen einer Wasserpfeife wird in Deutschland 
immer beliebter. Gemäß Tabaksteuerstatistik des 
Statistischen Bundesamtes ist im Jahr 2013 der Ab-
satz von versteuerten Pfeifentabaken um ca. 16 % 
gegenüber dem Vorjahr gestiegen. Dies ist laut einer 
Branchenvereinigung im Wesentlichen auf die ver-
stärkte Nachfrage nach Wasserpfeifentabak zurück-
zuführen. Nachdem das LGL im Jahr 2011 ca. 73 % 
und im Jahr 2012 ca. 90 % der auf Feuchthaltemittel 
untersuchten Wasserpfeifentabake beanstandete, 
lag auch im Jahr 2013 der Schwerpunkt der Untersu-
chungen auf der Bestimmung des Feuchthaltemittel-
gehaltes. Dieser darf laut Tabakverordnung (TabakV) 
in der Summe höchstens 5 % bezogen auf die Tro-
ckenmasse des Erzeugnisses betragen. 
Von den im Jahr 2013 auf Feuchthaltemittel unter-
suchten 78 Wasserpfeifentabaken beanstandete 
das LGL 53 Proben. Dies entspricht einer Beanstan-
dungsquote von ca. 68 %. Da es sich bei den unter-
suchten Proben hauptsächlich um Verdachtsproben 
handelte, können die ermittelten Beanstandungsquo-

ten nicht ohne weiteres als repräsentativ angesehen 
werden. 
Die ermittelten Feuchthaltemittelgehalte lagen zwi-
schen 19 und 56 % bezogen auf die Trockenmasse 
der Erzeugnisse und überschritten somit deutlich 
den Grenzwert von 5 %. Nach wie vor ist Glycerin 
das am häufigsten eingesetzte Feuchthaltemittel. 
Die hohen Beanstandungsquoten sind auch darauf 
zurückzuführen, dass die Verbraucher offensichtlich 
Produkte mit höheren Feuchthaltemittelgehalten be-
vorzugen, weil Feuchthaltemittel zur Bildung eines 
dichten und kräftigen Rauches beim Konsum einer 
Wasserpfeife beitragen sollen. Hohe Feuchthaltemit-
telgehalte in Wasserpfeifentabak gelten derzeit als 
gesundheitlich nicht unbedenklich. Sie können laut 
Bundesinstitut für Risikobewertung beim Einatmen 
zu Veränderungen des Zellepithels im Kehlkopf oder 
zu Reizungen der Nasenschleimhaut führen. Zu be-
achten ist jedoch, dass das Rauchen von Wasserpfei-
fentabak grundsätzlich gesundheitsschädlich ist.
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Das Landesinstitut für Arbeitsschutz und Produktsicherheit, 
umweltbezogener Gesundheitsschutz 

Das LGL bewältigte auch im Bereich Arbeitsschutz 
und Produktsicherheit vielfältige Aufgaben, von de-
nen in diesem Kapitel eine Auswahl dargestellt wird. 
Immunität gegen Krankheitserreger durch Impfun-
gen stellt nicht nur im Privatleben, sondern auch im 
Berufsalltag einen wichtigen Schutz für die Gesund-
heit dar. Durch eine standardisierte Befragung von 
Betriebsärzten in Bayern erhob das LGL hierzu erste 
Daten im Rahmen einer Pilotstudie. Das LGL lud im 
Namen der Bayerischen Gewerbeaufsicht zum jähr-
lich stattfindenden Bayerischen Arbeitsschutztag 
ein, der in diesem Jahr unter dem Motto „Sicher ar-
beiten – gesund bleiben“ stand. Eine Zusammenstel-
lung wesentlicher Beiträge wurde im Anschluss an 
die Veranstaltung im Abendprogramm eines regiona-
len Fernsehsenders ausgestrahlt.
Die Fachausstellung „Arbeitsschutz“ im LGL mit den 
Modulen Lärm, Gefahrstoffe, Persönliche Schutz-
ausrüstung, Hautschutz, elektrischer Strom und Er-
gonomie dient im Sinne des ganzheitlichen Präven-
tionsgedankens dem Zweck, vor allem auch junge 
Menschen über Gesundheitsgefahren in Beruf, Haus-
halt und Freizeit aufzuklären.
Regelmäßig werden beim LGL Spielzeuge physika-
lisch und chemisch untersucht. Auf der Grundlage 

des Verbots bestimmter Phthalate (Weichmacher) 
überprüfte das LGL zum Beispiel Spielzeuge aus 
PVC und beanstandete ca. 7 % der Proben. Die 
Geräteuntersuchungsstelle (GUS) im LGL führte 
Prüfungen an zahlreichen Verbraucherprodukten 
durch, die dem Produktsicherheitsgesetz (ProdSG) 
unterliegen und hat die Ergebnisse den Gewerbe-
aufsichtsämtern übermittelt. Zur Bewertung eines 
Sicherheitsdatenblattes ist komplexes Wissen über 
physikalische, chemische und sonstige gefährliche 
Eigenschaften notwendig. Hierzu führte das LGL 
in Zusammenarbeit mit dem zuständigen Ministeri-
um eine Fortbildung zur Registrierung, Bewertung, 
Zulassung und Beschränkung chemischer Stoffe 
(REACH) durch. Zusätzlich stellte diese Veranstal-
tung eine Diskussionsplattform für Behörden und 
Betriebe dar, die im REACH-Prozess tätig sind. 
Für eine zunächst einjährige Pilotphase wurde un-
ter dem Vorsitz Bayerns am LGL das Arbeitsforum 
stofflicher Verbraucherschutz (AFSM) zur Über-
nahme von grundlegenden sektorübergreifenden 
Fragestellungen der stofflichen Marktüberwachung 
sowie Koordinationsfragen im gesamten stofflichen 
Bereich eingerichtet.

Abbildungen 1 und 2: Die Fachausstellung Arbeitsschutz zeigt, wie man sich unter anderem im Beruf vor Ge­
sundheitsgefahren schützen kann.
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Befragung von Betriebsärzten in Bayern zu Durchimpfungsraten

Impfungen gehören zu den wirksamsten präventiven 
Maßnahmen in der Medizin. Die Ständige Impfkom-
mission (STIKO) publiziert jährlich aktualisierte Impf-
empfehlungen für Säuglinge, Kinder, Jugendliche 
und Erwachsene. Neben dem individuellen Schutz 
des Einzelnen ist auch die Herdenimmunität dabei 
von besonderer Bedeutung. So sorgt eine durch Imp-
fung (oder auch durch Infektion) erworbene Immu-
nität gegen einen Krankheitserreger innerhalb der 
Bevölkerung dafür, dass in dieser Bevölkerung auch 
nicht-immune Individuen geschützt sind, weil der Er-
reger sich nicht weiter ausbreiten kann. 
Neben der häufig erfolgreichen Grundimmunisierung 
im Kindesalter stellen dagegen die Auffrischimpfun-
gen im Erwachsenenalter ein Problem dar, da je nach 
Alter die Anzahl der Arztkontakte oftmals sehr gering 
ist. Um die Durchimpfungsrate zu steigern, bietet sich 
jedoch beispielsweise in der Gruppe der Berufstäti-
gen die Einbeziehung der Betriebsärzte an. Ziel einer 
am LGL durchgeführten Pilotstudie war es daher, die 
durch Betriebsärzte angebotene Impfberatung, die Art 
und Akzeptanz der durchgeführten Impfungen sowie 
die Durchimpfungsraten und die Finanzierung der von 
der STIKO empfohlenen Impfungen zu analysieren 
und mögliches Verbesserungspotenzial zu eruieren. 

Methoden

Das LGL erstellte einen standardisierten Fragebogen 
mit 14 Fragen. Vier Informationsfragen zielten dabei 
auf die Größe und die Art der Unternehmen ab, die 
von den an der Studie teilnehmenden Betriebsärzten 
betreut werden. Mit den zehn Differenzierungsfra-
gen sollte identifiziert werden, wer die Impfungen 
finanziert und welche Chancen und Schwierigkeiten 
Betriebsärzte bei der Erhöhung der Durchimpfungs-
rate sehen. Der Fragebogen wurde den ausgewähl-
ten Betriebsärzten per Post zugesandt. 

Ergebnisse

Zur Auswertung lagen die Fragebögen von 14 Be-
triebsärzten aus unterschiedlichsten Branchen vor 
(Gesundheitsdienst n = 3; nicht medizinische Unter-
nehmen n = 11). Elf von zwölf Betriebsärzten beraten 
und impfen nach den STIKO-Empfehlungen (fehlende 
Angaben: n = 2). Zehn von elf befragten Betriebsärz-
ten kontrollieren die Impfpässe der Mitarbeiter regel-
mäßig beispielsweise bei Untersuchungen der arbeits-
medizinischen Vorsorge, bei der Einstellung in den 
Betrieb und in den Sprechstunden (fehlende Angaben: 

n = 3). Betriebsärzte geben allerdings in der Regel 
nicht selbst alle von der STIKO empfohlenen Impfun-
gen. Wird zum Beispiel eine Impflücke gegen Masern 
festgestellt, wird meist auf den Hausarzt verwiesen.
Am häufigsten werden von den Unternehmen die 
Kosten für Kombinationsimpfungen gegen Hepatitis 
A und Hepatitis B sowie für Einzelimpfungen gegen 
Hepatitis A, Hepatitis B und Influenza getragen.
Von fünf Unternehmen mit insgesamt 5.200 Arbeit-
nehmern, welche die Mitarbeiterzahl genannt hatten, 
haben sich im Durchschnitt 29 % der Mitarbeiter 
beraten und impfen lassen (Spanne von 5 bis 42 %). 
Nach Meinung der Betriebsärzte ist die Akzeptanz 
der Impfangebote bei den Mitarbeitern jedoch noch 
begrenzt. Erschwerend kommt hinzu, dass den Be-
triebsärzten häufig ein zusätzliches Zeitkontingent 
außerhalb der vertraglich festgelegten verpflichten-
den Einsatzzeit fehlt und häufig keine geeigneten 
Räumlichkeiten für die Impfung vorhanden sind. 

Schlussfolgerungen

Die begrenzte Akzeptanz der Impfangebote bei den 
Mitarbeitern könnte auf ein generelles Desinteres-
se am Thema Impfen hinweisen. Durch die erfolg-
reichen Impfkampagnen in den letzten Jahrzehnten 
und dem damit verbundenen Rückgang bestimm-
ter Infektionskrankheiten sind sich viele Menschen 
der Gefährlichkeit dieser Erkrankungen nicht mehr 
bewusst. Aufklärungsangebote wie die Aktionen 
der Bayerischen Landesarbeitsgemeinschaft Impfen 

Abbildung 3: Impfungen zählen zu den wirksamsten 
Präventivmaßnahmen in der Medizin.
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(LAGI) sind hier sicher ein wichtiger Schritt. Ergän-
zend dazu wäre es jedoch sehr sinnvoll, Impfange-
bote für alle von der STIKO empfohlenen Impfungen 
durch Betriebsärzte zu erleichtern, da diese zu ca. 
45 % der Bevölkerung Zugang haben. Neben Kosten 
für den Impfstoff würde dies jedoch auch einen deut-

lichen zeitlichen Mehraufwand für die Betriebsärzte 
bedeuten. Die Frage der Finanzierung müsste daher 
im Vorfeld geklärt werden. Danach wären eine Opti-
mierung der Akzeptanz und ein Erfahrungsaustausch 
über erfolgreiche Impfstrategien der Betriebsärzte 
untereinander anzustreben.

Gramnegative antibiotikaresistente Erreger  
im beruflichen Umfeld

Unter Koordination des damaligen StMUG und des 
LGL wurde 2008 ein landesweites Netzwerk zum 
Thema Methicillin-resistente Staphylococcus aure-
us (MRSA) und andere antibiotikaresistente Erreger 
in Bayern gebildet – die Landesarbeitsgemeinschaft 
Multiresistente Erreger (LARE). Während in den 
ersten Jahren besonders MRSA im Fokus der LARE 
stand, rücken mittlerweile die multiresistenten gram-
negativen Erreger (MRGN) vermehrt in den Vorder-
grund. 

Beruf und MRE

Die LARE-Arbeitsgruppe „Beruf und MRE“ – MRE 
steht für „multiresistente Erreger“ – widmet sich 
dabei den antibiotikaresistenten Erregern im beruf-
lichen Umfeld und erarbeitet dazu häufig gestellte 
Fragen (FAQs). 
Bis dato konnte keine Veröffentlichung ermittelt 
werden, die sich explizit mit dem Bereich MRGN 
und Arbeitsschutz beschäftigt. Die Arbeitsgruppe 
„Beruf und MRE“ hat als interdisziplinäres Team 
aus Forschung, Tier- und Humanmedizin, Gesund-
heitsdienst sowie Gewerbeaufsicht und Unfallver-
sicherungen daher spezifische Fragestellungen 
für den Bereich MRGN und Arbeitsschutz zusam-
mengestellt und auf Basis einer Literaturrecherche 
beantwortet. Nach Bearbeitung in der Arbeitsgrup-
pe „Beruf und MRE“ wurden die Fragen von der 
Gesamt-LARE verabschiedet und auf der Website 
der LARE (www.lgl.bayern.de, Suchbegriff „LARE 
Projekte“) veröffentlicht. Mit dieser Veröffentlichung 
wird dem medizinischen Personal eine Informations-
quelle hinsichtlich der Risiken und der vorbeugenden 
Maßnahmen in Bezug auf den Umgang mit multire-
sistenten Erregern im Bereich des Arbeitsschutzes 
angeboten.

Beispielhaft sind im Folgenden sowohl ausgewähl-
te FAQs als auch die zugehörigen Antworten kurz 
dargestellt:

 n  Können Beschäftigte die Quelle von Ausbrüchen 
durch multiresistente gramnegative Bakterien 
(MRGN, früher ESBL-Bildner) sein?
 u  Die Quelle von Ausbrüchen blieb bei der Aus-
wertung von 168 Publikationen bei 63,7 % der 
Ausbruchsbeschreibungen unklar. (Kommission 
für Krankenhaushygiene und Infektionsprävention 
(KRINKO)-Bekanntmachung: Hygienemaßnahmen 
bei Infektionen oder Besiedlung mit multiresisten-
ten gramnegativen Stäbchen. Bundesgesundheits-
blatt, 2012. 55: p. 1.311 bis 1.354 von 2.012)
 u  Bei 48,2 % der Ausbruchsbeschreibungen konn-
te kein gesicherter Übertragungsweg identifiziert 
werden. In 36 Publikationen (21,4 %) wurde eine 
Übertragung durch Personal oder die Hände des 
Personals für wahrscheinlich gehalten.

 n  Können Screening-Untersuchungen von Beschäf-
tigten einer Weiterverbreitung von MRGN in Kli-
niken bzw. Pflegeeinrichtungen entgegenwirken? 
 u  Auch in der KRINKO-Empfehlung von 2012 (Hygi-
enemaßnahmen bei Infektionen oder Besiedlung 
mit multiresistenten gramnegativen Stäbchen. 
Bundesgesundheitsblatt, 2012. 55: p. 1.311 bis 
1.354) sind keine Hinweise zum Screening von 
Beschäftigten enthalten und von Screening-Un-
tersuchungen wird in internationalen Studien bis-
her nur im Zusammenhang mit (Risiko)-Patienten 
berichtet.

 n  Wie kann eine Übertragung von MRGN von Pati-
enten auf Beschäftigte und umgekehrt verhindert 
werden?
 u  Bei Kontakt zu Körperflüssigkeiten sind die üb-
lichen Basishygienemaßnahmen anzuwenden. 
Neben der Händehygiene ist insbesondere die 
persönliche Schutzausrüstung wichtig, bestehend 
aus Einmalhandschuhen, Schutzkittel und Einweg-

http://www.lgl.bayern.de
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schürzen, Mund-Nasen-Schutz und Augen- oder 
Gesichtsschutz, abhängig von der zu erwarten-
den Erregerexposition. Außerdem sind zusätzliche 
Schulungen erforderlich. Schutzmaßnahmen un-
terscheiden sich nicht im Hinblick auf verschiede-
ne Resistenzen dieser Bakterien. Ebenso sind zum 
Beispiel Desinfektionsmittel wirksam.

Weitere FAQs zu MRGN (beispielsweise: Wie häufig 
kann bei medizinischem Personal eine Besiedlung 
mit MRGN nachgewiesen werden? Wurden bereits 
Berufskrankheiten durch MRGN anerkannt?) aber 
auch zu MRSA sind mit den entsprechenden Ant-
worten auf den LGL-Internetseiten (www.lgl.bayern.
de) zu finden. 
Die Datenlage im Bereich MRGN und Arbeitsschutz 
ist momentan noch sehr spärlich, insbesondere feh-
len Prävalenzzahlen zu Besiedlungen in der Allge-

meinbevölkerung. Öffentlich zugängliche, präzise und 
allgemeinverständlich formulierte FAQs können not-
wendiges Wissen zum Eigen- und Fremdschutz ver-
mitteln und dazu beitragen, Ängste und Unsicherhei-
ten im Umgang mit MRGN im beruflichen Umfeld, 
zum Beispiel durch eine eigene Besiedlung, durch 
Kontakt zu infizierten Patienten oder zu MRGN-be-
siedelten Tieren, abzubauen.

Projekte der LARE

Im Rahmen der LARE werden auch Projekte durch-
geführt. Um zum Beispiel Erkenntnisse im Bereich 
des Mutterschutzes zu gewinnen, wird momentan 
das Projekt „QARKS“(Qualitätssicherung Anti-
biotikaresistenzen bei Kindern und Schwangeren) 
durchgeführt (www.lgl.bayern.de, Suchbegriff 
„LARE Projekte“).

Bayerischer Arbeitsschutztag 2013 

Am 26. September 2013 lud das LGL im Namen der 
Bayerischen Gewerbeaufsicht zum jährlich stattfin-
denden Bayerischen Arbeitsschutztag ein, der in die-
sem Jahr unter dem Motto „Sicher arbeiten – gesund 
bleiben“ stand und im Refektorium des Gewerbeauf-
sichtsamts bei der Regierung der Oberpfalz ausge-
richtet wurde. In erster Linie diente die Veranstaltung 
dem Zweck, Führungskräften aus der Wirtschaft die 
Gelegenheit zu regem Austausch mit Vertretern der 
Bayerischen Gewerbeaufsicht, den Leitern der Ge-
werbeaufsichtsämter der verschiedenen bayerischen 
Regierungsbezirke sowie Vertretern des LGL – spezi-
ell des Landesinstituts für Arbeitsschutz und Produkt-
sicherheit, umweltbezogener Gesundheitsschutz – zu 
geben. Aktuelle Themen des Arbeitsschutzes wie 
Ziele und Maßnahmen der Gemeinsamen Deutschen 
Arbeitsschutzstrategie, die Prävention muskuloske-
lettaler Erkrankungen und psychischer Belastungen 
sowie Möglichkeiten der Implementierung einzelner 
oder umfassender Maßnahmen, zum Beispiel mit-
tels des „Ganzheitlichen betrieblichen Gesundheits-
managementsystems“ (GABEGS) im betrieblichen 
Ablauf, standen hierbei im Fokus. Denn abgesehen 
von der gesetzlichen Verpflichtung zum Arbeitsschutz 
können neben den Arbeitnehmern insbesondere auch 
die Arbeitgeber in hohem Maße von der Gesunder-
haltung ihrer Beschäftigten profitieren, da der Erfolg 
und die Attraktivität des Unternehmens gesteigert 
und Fachkräfte langfristig gebunden werden kön-

nen. Zur Verdeutlichung dieses Sachverhalts stellte 
das LGL ein einschlägiges Veranstaltungsprogramm 
mit hochrangigen Referenten aus der bayerischen 
Politik, Forschung und Wirtschaft zusammen. In der 
anschließenden Podiumsdiskussion stellten sich die 
Referenten den interessierten Fragen der Gäste. Eine 
Zusammenstellung wesentlicher Beiträge wurde im 
Anschluss an die Veranstaltung im Abendprogramm 
eines Regionalsenders ausgestrahlt.
Insgesamt zeigte sich das Publikum mit der Ver-
anstaltung sehr zufrieden. Der Bayerische Arbeits-
schutztag 2013 kann somit als großer Erfolg ver-
bucht werden.

Abbildung 4: Die Referenten stellten sich bei der Po­
diumsdiskussion den Fragen der Gäste.

http://www.lgl.bayern.de
http://www.lgl.bayern.de
http://www.lgl.bayern.de
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Neues aus der Fachausstellung 

Im Jahr 2013 besuchten 329 Gruppen mit insgesamt 
5.803 Personen, typischerweise (Berufs)-Schüler, 
Studenten, Sicherheitsfachkräfte und Betriebsärzte, 
die Fachausstellung Arbeitsschutz am LGL in Mün-
chen. Die Fachausstellung Arbeitsschutz mit den 
Modulen Lärm, Gefahrstoffe, Persönliche Schutzaus-
rüstung, Hautschutz, elektrischer Strom und Ergo-
nomie dient im Sinne des ganzheitlichen Präventi-
onsgedankens dem Zweck, junge Menschen über 
Gesundheitsgefahren in Beruf, Haushalt und Freizeit 
aufzuklären und sie an ein positives Gefühl für Körper 
und Wohlbefinden heranzuführen.

Modul Lärm 

Eine besondere Bedeutung kommt dabei dem Modul 
Lärm zu, da ein beachtlicher Anteil junger Menschen 
heutzutage zunehmendem Freizeitlärm ausgesetzt 
ist, insbesondere lauter Musik in Clubs und über 
Kopfhörer, die bezüglich ihrer Auswirkungen mit dem 
Lärm von Arbeitsmaschinen vergleichbar ist. Dessen 
sind sich die meisten Jugendlichen nicht bewusst 
und staunen nicht schlecht, wenn die Experten des 
LGL sie in der Ausstellung mit den Fakten konfron-
tieren. Nach einer kurzen Erklärung der Physik des 

Schalls, der Mechanismen des Hörvorgangs und der 
Hörschädigung durch Lärm werden den Jugendli-
chen Hörbeispiele vorgespielt. So können sie nach-
vollziehen, wie ein Mensch in diversen Stadien der 
Hörschädigung Musik und Sprache wahrnimmt, in-
wieweit der Alterungsprozess einen vorbestehenden 
Hörschaden durch Lärm verstärkt und wie sich ein 
Hörschaden auf Alltag und Lebensqualität auswirken 
kann. Um den Schülern Lösungen an die Hand zu ge-
ben, stellt das LGL verschiedene Möglichkeiten des 
Gehörschutzes vor. 

Interaktive Vortragsweise und Praxisbeispiele

Die Rückmeldungen vom Publikum fallen durchwegs 
positiv aus. Insbesondere werden die interaktive 
Vortragsweise mit Praxisbeispielen aus dem Erfah-
rungsschatz der LGL-Mitarbeiter, die Anschaulichkeit 
des Ausstellungsmaterials, die thematische Rele-
vanz sowie die fachliche Kompetenz hervorgehoben. 
Der Erfolg des LGL-Konzeptes beruht nicht zuletzt 
auf der Ausrichtung auf die berufsspezifischen Be-
dürfnisse der Gruppe, sodass die Besucher einen 
unmittelbaren Nutzen aus der vermittelten Informa-
tion ziehen können. Einen weiteren Pfeiler stellt die 

kontinuierliche Weiterentwicklung 
und Aktualisierung des Ausstellungs-
konzeptes dar, die sich sowohl auf 
die inhaltliche Ausweitung auf wei-
tere, moderne Aspekte des Arbeits-
schutzes als auch auf die kontinuierli-
che Sammlung neuer Praxisbeispiele 
aus dem Alltag bezieht. 
Um noch mehr Jugendliche in Bay-
ern erreichen zu können, führte das 
LGL im Jahr 2013 eine jeweils ein- 
bis zweiwöchige Lehrschau an fünf 
Berufsschulzentren durch. Deren 
Inhalte orientierten sich am Konzept 
der Fachausstellung. Mit 2.195 Schü-
lern war die Lehrschau gut besucht 
und wurde sehr positiv aufgenom-
men. In den kommenden Jahren sind 
bayernweit weitere Lehrschauen 
geplant.

Abbildung 5: Besuchergruppe in der Fachausstellung bei der Führung 
durch das Modul Lärm
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Chemische Untersuchungen von Spielzeug

Phthalate in Spielzeug

Verschiedene Spielzeuge beziehungsweise Teile von 
Spielzeugen wie Köpfe und Gliedmaßen von Puppen, 
Figuren, Bälle, aufblasbares Spielzeug und Reifen 
von Spielzeugfahrzeugen werden aus weichgemach-
tem Polyvinylchlorid (PVC) hergestellt. PVC ohne 
Weichmacher ist ein harter und spröder Kunststoff. 
Erst die Zugabe von Weichmachern in Anteilen von 
ca. 15 bis 35 % verleiht dem PVC die erwünschten 
elastischen Eigenschaften. Diese sind erforderlich, 
um zum Beispiel Puppenteile im Rotationsgussver-
fahren herstellen zu können oder Figuren besonders 
detailliert auszuformen.
Lange waren Phthalate die bedeutendsten Weichma-
cher für die Herstellung von weichgemachtem PVC 
für Spielzeug. Di(2-ethylhexyl)phthalat (DEHP) und 
Di-isononylphthalat (DiNP) waren die am häufigs-
ten verwendeten Phthalate. Säuglinge und Kleinkin-
der können Phthalate aufnehmen, wenn sie Spiel-
zeug und Babyartikel länger in den Mund nehmen. 
Der Einfluss von Speichel und Körperwärme löst die 
Weichmacher heraus; Kauen auf den Teilen fördert 
diesen Vorgang. Die Phthalate werden so kontinuier-
lich dem Körper zugeführt.
Manche Phthalate können in sehr hohen Konzentra-
tionen die Fortpflanzungsfähigkeit beeinträchtigen. 
Kinder mit ihrem sich entwickelnden Organismus 
reagieren besonders empfindlich auf derartige Stoffe. 
Daher wurde nach einem vorausgegangenen nationa-
len Verbot in der Richtlinie 2005/84/EG des Europäi-
schen Parlaments und des Rates vom 14. Dezember 
2005 ein Verwendungsverbot für Di(2-ethylhexyl)
phthalat (DEHP), Dibutylphthalat (DBP) und Benzyl-
butylphthalat (BBP) in Spielzeug und Babyartikeln 
erlassen. Drei weitere Phthalate, Di-isononylphthalat 
(DiNP), Di-isodecylphthalat (DiDP) und Di-n-octyl-
phthalat (DOP) wurden in Spielzeug verboten, das 
von Kindern in den Mund genommen werden kann.

Untersuchungen des LGL 

Auf der Grundlage dieses Verbots untersuchte das 
LGL 182 Proben Spielzeug auf Weichmacher. Da-
von waren 13 Proben wegen des Vorkommens von 
Phthalaten zu beanstanden. Sie entsprachen nicht den 
rechtlichen Vorgaben und waren daher nicht verkehrs-
fähig. Der Weichmacher DEHP war in neun der bean-

standeten Proben vorhanden und ist somit von den 
verbotenen Phthalaten am häufigsten nachweisbar. 
Die weiteren gefundenen Phthalate waren DiNP, DBP 
und DiBP. Die Beanstandungen betrafen bei jeweils 
drei Proben Teile einer Puppe und Saugnäpfe an Spiel-
zeug. Mit Gehalten an Phthalaten von weniger als 1 % 
in Lack- bzw. Folienüberzügen verstießen zwei Proben 
Stifte und eine Probe Holzspielzeug gegen das Phtha-
latverbot. Bei den beanstandeten Proben handelte 
es sich häufig um Restbestände, zum Beispiel von 
Marktständen und um Direkteinfuhren aus Nicht-EU-
Ländern. Die Beanstandungsquote wegen des Vor-
kommens von Phthalaten betrug 7,1 % und lag damit 
im Durchschnitt der vergangenen Jahre.

Nitrosamine und nitrosierbare Stoffe in 
Spielzeug aus Latex

Luftballons und in selteneren Fällen auch Greifspiel-
zeug werden aus Natur- oder Synthesekautschuk her-
gestellt, wobei Dithiocarbamate und Thiurame als Vul-
kanisationsbeschleuniger eingesetzt werden. Hieraus 
können während des Vulkanisationsprozesses N-Nitro-
samine und nitrosierbare Stoffe entstehen. Einige N-
Nitrosamine sind genotoxische Kanzerogene, die schon 
in kleinsten Mengen krebserzeugend sein können.
Für Deutschland regelt die Verordnung über die Si-
cherheit von Spielzeug vom 7. Juli 2011, dass Spiel-
zeug aus Natur- oder Synthesekautschuk für Kinder 
unter 36 Monaten, das bestimmungsgemäß oder 
vorhersehbar in den Mund genommen werden soll, 
bei den insgesamt freigesetzten N-Nitrosaminen 
einen Grenzwert von 0,01 mg/kg und bei den frei-
gesetzten N-nitrosierbaren Stoffen ein Limit von 
0,1 mg/kg einhalten muss. Darüber hinaus ist gemäß 
§ 6 in Verbindung mit Anlage 5 der Bedarfsgegen-
ständeverordnung für Luftballons aus Natur- oder 
Synthesekautschuk festgelegt, dass die Migration für 
Nitrosamine einen Grenzwert von 0,05 mg/kg und 
für in Nitrosamine umsetzbare Stoffe einen Grenz-
wert von 1 mg/kg nicht überschreiten darf. 
Die am LGL durchgeführten Untersuchungen von 33 
Proben Luftballons führten zur Beanstandung von 
fünf Proben. Bei jeweils drei Proben war der Grenz-
wert für flüchtige Nitrosamine bzw. der zulässige 
Höchstwert für migrierbare N-nitrosierbare Stoffe 
überschritten. Diese Luftballons durften somit nicht 
in den Verkehr gebracht werden.
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Produktsicherheit

Geräteuntersuchungsstelle

In der Geräteuntersuchungsstelle (GUS) des LGL 
werden Verbraucherprodukte, die dem Produktsi-
cherheitsgesetz (ProdSG) unterliegen, auf sicher-
heitstechnische Mängel überprüft. Diese Produk-
te werden von der Bayerischen Gewerbeaufsicht 
im Rahmen der Marktüberwachung übermittelt. 
Häufig handelt es sich um Stichproben aus geziel-
ten Aktionen. Eine Überprüfung erfolgt auch, wenn 
aufgrund der Gestaltung, des Aufbaus oder wegen 
eines Unfalls sicherheitstechnische Mängel vermu-
tet werden. Wichtige Informationen über gefährli-
che Produkte stammen aus dem EU-Schnellwarn-
system RAPEX (Rapid Exchange of Information 
System) oder aus dem internetgestützten Informa-
tions- und Kommunikationssystem ICSMS auf eu-
ropäischer Ebene. Überregional arbeitet die GUS im 
regelmäßigen Erfahrungsaustausch mit den Geräte-
untersuchungsstellen der anderen Länder zusam-
men.
Im Jahr 2013 überprüfte und begutachtete die Ge-
räteuntersuchungsstelle 133 Verbraucherprodukte, 
unter anderem LED-Lampen, Tauchpumpen, Va-
kuumhaltegriffe für Badezimmer, Magnetspielzeug 
und elektrische Haushaltsgeräte. In zwei Fällen 
übernahm eine externe, akkreditierte Prüfstelle die 
Prüfung, da hierzu spezielle Prüfgeräte notwendig 

waren: die Prüfung der optischen Eigenschaften 
von Kindersonnenbrillen im Billigpreissegment und 
die Prüfung der Effizienz, das heißt des Lampenwir-
kungsgrades und des Erhalts des Lichtstromes von 
LED-Lampen bei Alterung gemäß der EU Verord-
nung 244/2009.
Außerdem beteiligte sich die GUS an dem „EU-
LVD-ADCO cross border market surveillance 
project“, in dem zusammen mit acht anderen 
europäischen Prüfstellen Mängel in der sicher-
heitstechnischen Ausführung von LED-Lampen 
festgestellt werden sollten, um einerseits die Bay-
erische Gewerbeaufsicht über gefährliche Produk-
te zu informieren und andererseits, um gegenüber 
der EU Mängel in der geltenden Normung aufzu-
zeigen.

Einzelbeispiel: LED-Lampen 

LED-Lampen sind relativ neu auf dem Markt und 
erfüllen zum Teil nicht die sicherheitstechnischen 
Anforderungen der Niederspannungs-Richtlinie. Im 
Jahr 2013 überprüfte die GUS 89 LED-Lampen und 
stellte folgende, wesentliche sicherheitstechnische 
Mängel fest: Nichtbestehen der Hochspannungs-
prüfung (15,4 %), leicht lösbare Schutzabdeckung 
und Zugang zu elektrisch aktiven Teilen (2,3 %), 
berührbare elektrisch aktive Teile, zum Beispiel Löt-

Abbildung 6: Verteilung der Mängel der von der GUS 2013 untersuchten Produkte nach dem ProdSG
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stellen (26,0 %). 56,3 % der untersuchten Lampen 
wiesen dagegen keine sicherheitstechnischen Män-
gel auf.

Vollzug des Medizinproduktegesetzes 

Das LGL ist zuständig für den Vollzug des Medizin-
produktegesetzes (MPG) bei Klinischen Prüfungen 
von aktiven (energetisch betriebenen) Medizinpro-
dukten sowie für Leistungsbewertungsprüfungen 
von energetisch betriebenen In-Vitro-Diagnostika, 
die in bayerischen Prüfeinrichtungen (zum Beispiel 
Kliniken und Spezialarztpraxen) durchgeführt wer-

den oder von bayerischen Sponsoren (etwa Herstel-
ler von Medizinprodukten) veranlasst werden. Zu 
den Aufgaben gehören die Überprüfung von Ände-
rungs- und Neuanzeigen sowie von meldepflichtigen 
Ereignissen und die Überwachung der Durchführung 
Klinischer Prüfungen.
Im Jahr 2013 nahmen rund 121 bayerische Prüfein-
richtungen (Kliniken und Spezialarztpraxen) und 27 
bayerische Sponsoren an 68 Klinischen Prüfungen 
von aktiven Medizinprodukten teil. In den Klinischen 
Prüfungen wurden beispielsweise Herzschrittma-
cher/Defibrillatoren, radioaktive Implantate, Stimula-
toren oder Prothesen untersucht.
Außerdem stellte das LGL 470 Zertifikate für die 
Verkehrsfähigkeit von aktiven Medizinprodukten aus. 
Das LGL ist hierbei für die in Bayern ansässigen Her-
steller oder EU-Bevollmächtigten zuständig.

Verbraucherinformationssystem Bayern (VIS)

Das bayerische Verbraucherportal VIS ist 2013 
weiter gewachsen. Die bisherigen sechs Module, 
die in Ernährung und Lebensmittelsicherheit, Pro-
duktsicherheit und Chemikalien, Markt und Recht, 
Finanzen und Versicherungen, Daten und Medien 
sowie Energie aufgeteilt sind, wurden um den Be-
reich „Nachhaltiger Konsum“ erweitert; insgesamt 
sind im VIS Bayern über 600 Fachartikel zu den 
verschiedensten Themen vorhanden. Die Inhalte 
des VIS Bayern orientieren sich an der Nachfrage 
von Verbrauchern sowie an wichtigen, aktuellen 
oder grundlegenden Verbraucherthemen. Zielset-
zung ist die Stärkung des souveränen Verbrauchers 
durch Verbraucherbildung und Verbraucherinforma-
tion. Das VIS Bayern ist ein Informationsnetzwerk 
der Bayerischen Staatsregierung unter Herausge-
berschaft des StMUV; online abrufbar unter: 
www.vis.bayern.de.

Nagetierbekämpfung – Worauf muss der Verbraucher achten?

Der Verbraucher, der Nagetierbekämpfungsmittel 
(Rodentizide) anwenden will, muss einige wesentli-
che Dinge beachten. Die meisten Rodentizide, die als 
Köder auf dem Markt erhältlich sind, wirken blutgerin-
nungshemmend. Hier wird zwischen Substanzen der 
ersten und der zweiten Generation unterschieden.
Produkte, die Blutgerinnungshemmer (sogenannte 
Antikoagulantien) der ersten Generation enthalten, 
dürfen auch von „nicht sachkundigen Personen“ ent-

sprechend den Produktangaben verwendet werden. 
Zu den „nicht sachkundigen Personen“ zählen Ver-
braucher, aber auch Anwender aus beruflichen Grün-
den wie Hausmeister oder Reinigungspersonal, wenn 
sie keine geeignete Sachkunde vorweisen können.
Nagetierbekämpfungsmittel, die gerinnungshem-
mende Wirkstoffe der zweiten Generation enthal-
ten, dürfen nur von Fachleuten (Sachkundigen) ver-
wendet werden. Es besteht kein Verkaufsverbot an 

Abbildung 7: Über die Hälfte der untersuchten LED­
Lampen wies keine sicherheitstechnischen Mängel 
auf.

http://www.vis.bayern.de
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„Nicht-Sachkundige“, daher könnten diese Produkte 
auch von Verbrauchern erworben werden. 

Wie wirken die Antikoagulantien und aus 
welchen Gründen wurde diese Unterteilung 
getroffen?

Die Aufnahme der blutgerinnungshemmenden Wirk-
stoffe führt dazu, dass Tiere die Fähigkeit zur Blutge-
rinnung verlieren und nach Kontakt innerlich verblu-
ten. Diese Wirkung tritt aber oft erst verzögert drei 
bis sieben Tage nach Aufnahme ein, sodass die Na-
getiere die einsetzende Wirkung nicht mit dem Köder 
in Verbindung bringen können. Antikoagulanzien der 
ersten Generation (first-generation anticoagulant ro-
denticides, FGAR) sind Warfarin, Chlorphacinon und 
Coumatetralyl. In der Regel muss der Schadnager 
den Köder mit diesen Wirkstoffen mehrmals aufneh-
men, bevor eine tödliche Dosis erreicht wird.
Wirkstoffe der zweiten Generation (second-genera-
tion anticoagulant rodenticides, SGAR) sind wirksa-
mer. Oft reicht hier eine einmalige Köderaufnahme 
aus, um eine tödliche Wirkung zu erzielen. Diese 
Wirkstoffe sind schlechter abbaubar und reichern 
sich in Lebewesen an. Sie dürfen nur durch Sach-
kundige unter Einhaltung besonderer Risikominde-
rungsmaßnahmen eingesetzt werden. Zu den SGAR 
zählen Brodifacoum, Bromadiolon, Difenacoum, 
Difethialon und Flocoumafen. Obwohl deren Einsatz 
für die Umwelt, besonders für andere Tiere (Nicht-
Zielorganismen) ebenfalls nicht ohne Risiken ist, 
wurden die Antikoagulanzien der ersten Generation 
von der Bundesanstalt für Arbeitsschutz und Ar-
beitsmedizin (BAuA) für den nicht sachkundigen Ver-
braucher zugelassen. Die Gründe liegen vor allem im 
Mangel an wirksamen Alternativen, um eine effekti-
ve Bekämpfung von Nagetieren im Rahmen des In-
fektions- und Vorratsschutzes zu ermöglichen.

Welche Vorsichtsmaßnahmen muss der  
Verbraucher treffen?

Für den Verbraucher ist es wichtig zu wissen, dass 
Antikoagulanzien die Blutgerinnung hemmen und 
somit direkt oder indirekt aufgenommen für entspre-
chende Lebewesen gefährlich werden können, also 
nicht nur für Wild- und Haustiere, sondern auch für 
Menschen. Das gilt insbesondere für andere Tie-
re (Nicht-Zieltiere), wenn sie frei zugängliche Köder 
aber auch mit den Wirkstoffen getötete Nager fres-
sen. Dies betrifft sowohl Antikoagulanzien der ersten 
als auch der zweiten Generation.
Deswegen muss der Verbraucher bei der Verwen-
dung dieser Mittel die Anleitung genau befolgen. 

Außerdem müssen die Verbraucher die sogenannte 
„gute fachliche Anwendung (GfA) von Fraßködern 
bei der Nagetierbekämpfung für nicht-sachkundige 
Verwender“ beachten. Diese kann von der BAuA-
Webseite heruntergeladen werden: www.baua.de/
de/Chemikaliengesetz-Biozidverfahren/Biozide/Pro-
dukt/Hintergrund.html
Zu beachten ist für den Verbraucher zudem, dass 
diese Mittel nur für die Anwendungsbereiche „Innen-
raum“ und/oder „In und um Gebäude“ zugelassen 
sind. 

Vorbeugen ist besser!

Da auch die für den Verbraucher zugelassenen Na-
getierbekämpfungsmittel mit Antikoagulantien der 
ersten Generation viele Gefahren für „Nicht-Zielor-
ganismen“ bergen, sollte der Einsatz vermieden und 
stattdessen verstärkt auf vorbeugende Maßnahmen 
gesetzt werden.

Die wichtigsten präventiven Maßnahmen sind:
 n  Das Verschließen aller möglichen Zugänge zum 
Innenbereich – auch die, an die man unter Um-
ständen gar nicht denkt, wie alte Rohre, kaputte 
Kellerfenster usw. Lüftungslöcher können bei-
spielsweise ohne Beeinträchtigung der Funktion 
mit engmaschigen Gittern unzugänglich gemacht 
werden.

 n  Tierfutter oder Lebensmittel unzugänglich für Na-
getiere halten.

 n  Fleischabfälle dürfen nicht in den Kompost gelan-
gen oder über die Toilette entsorgt werden.

 n  Weitere Hinweise unter:  
www.umweltbundesamt.de/publikationen/ 
nagetierbekaempfung-antikoagulanzien

Abbildung 8: Insbesondere durch präventive Maßnah­
men lässt sich die Ausbreitung von Nagetieren ver­
hindern. 

http://www.baua.de/de/Chemikaliengesetz-Biozidverfahren/Biozide/Produkt/Hintergrund.html
http://www.baua.de/de/Chemikaliengesetz-Biozidverfahren/Biozide/Produkt/Hintergrund.html
http://www.baua.de/de/Chemikaliengesetz-Biozidverfahren/Biozide/Produkt/Hintergrund.html
http://www.umweltbundesamt.de/publikationen/nagetierbekaempfung-antikoagulanzien
http://www.umweltbundesamt.de/publikationen/nagetierbekaempfung-antikoagulanzien
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REACH-Fortbildung

Die REACH-Verordnung regelt die Registrierung, 
Zulassung und Beschränkung chemischer Stoffe. 
Seit dem Wirksamwerden dieser Verordnung ha-
ben Hersteller und Importeure von Chemikalien die 
von ihnen hergestellten oder eingeführten Stoffe 
auf mögliche gefährliche Eigenschaften zu unter-
suchen. Festgestellte Risiken und Maßnahmen 
zum Schutz von Mensch und 
Umwelt werden in der Stoffsi-
cherheitsbeurteilung und dem 
Sicherheitsdatenblatt darge-
stellt. Die Qualität des Sicher-
heitsdatenblatts wird von der 
Bayerischen Gewerbeaufsicht 
kontrolliert. Dazu ist komple-
xes Wissen über physikalische, 
chemische und gefährliche Ei-
genschaften und mögliche Be-
lastungen des Menschen not-
wendig. Hierzu führte das LGL 
in Zusammenarbeit mit dem 
zuständigen Ministerium im 
März 2013 eine Fortbildungsver-
anstaltung für Mitarbeiter der 
Gewerbeaufsicht und fachlich 
Interessierte durch. Zusätzlich 
stellte diese Veranstaltung eine 
Diskussionsplattform für Behör-

den und Betriebe dar, die im REACH-Prozess tätig 
sind. Den ca. 100 Teilnehmern lieferten die Refe-
renten aus der chemischen Industrie und der Bun-
desanstalt für Arbeitsschutz und Arbeitsmedizin 
aktuelle Informationen, die auch auf der Internetsei-
te des LGL präsentiert werden (www.lgl.bayern.de, 
Suchbegriff REACH).

Neue Datenbank für Sachkundeprüfungen  
nach ChemVerbotsV

Der Verkauf von giftigen und sehr giftigen Stof-
fen ist in Deutschland nur Verkäufern vorbehalten, 
welche die in der Chemikalien-Verbotsverordnung 
(ChemVerbotsV) gestellten Anforderungen erfül-
len. Eine davon ist der Nachweis einer sogenann-
ten Sachkunde nach § 5, der durch das erfolgrei-
che Ablegen einer umfassenden Prüfung – je nach 
Qualifikation – zu erbringen ist. Die Sachkundeprü-
fung wird in Bayern von dem Kompetenzzentrum 
Chemiekalienrecht Vollzug bei der Regierung von 
Niederbayern-Gewerbeaufsicht abgehalten. Die Fra-
gen stellt das LGL zusammen. Dabei greift das LGL 
auf den bundeseinheitlichen gemeinsamen Fragen-

katalog zurück, der von einer bundesweiten Fach-
gruppe, an der auch das LGL beteiligt ist, aufgestellt 
und gepflegt wird. Der gemeinsame Fragenkatalog 
enthält über 1.000 Fragen und ist im Internet veröf-
fentlicht (www.blac.de).
Bisher war die Erstellung von Prüfungsbögen sehr 
aufwendig und fehleranfällig. Das LGL strukturier-
te die Datei um und erzeugte somit für eine Daten-
bank verwertbare Datensätze. Außerdem entwi-
ckelte das LGL Auswahlmasken, mit deren Hilfe 
die gewünschten Fragen ausgewählt und neben 
den entsprechenden Lösungsbogen ausgedruckt 
werden können. Das Erstellen der Prüfungs- und 

Abbildung 9: Dr. Martin Wieske bei seinem Vortrag „Grenzwerte und Be­
wertungsmaßstäbe“

http://www.lgl.bayern.de
http://www.blac.de/
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Abbildung 10: Das LGL erarbeitete Empfehlungen zum Duftstoffeinsatz in 
Kinderbetreuungseinrichtungen.

Lösungsbögen kann nun erheblich schneller und 
zudem fehlerfrei bewältigt werden. Das LGL stellte 
die Datenbank interessierten Mitgliedern der Fach-
gruppe zum Testen zur Verfügung. Die Rückmeldun-

gen waren durchwegs positiv. Demnächst wird das 
LGL die Datenbank weiteren Behörden, welche die 
Sachkundeprüfung abhalten, vorstellen.

Duftstoffe im Kindergarten 

Wie kommen Kinder mit Duftstoffen in  
Kontakt? 

Angenehme und unangenehme Düfte sind dem 
Menschen von frühester Kindheit an vertraut, da 
er mit natürlichen und künstlich hergestellten Duft-
stoffen häufig in Kontakt kommt. Solche Stoffe sind 
beispielsweise Bestandteil von Parfums und anderen 
Kosmetikprodukten. Dort dienen sie dazu, den eignen 
Köpergeruch zu überdecken. Aber auch in Wasch- 
und Reinigungsmitteln, Raumdüften und -sprays, 
Duftkerzen sowie in Ölen für Duftlampen sind sie ent-
halten, um beispielsweise unangenehme Eigengerü-
che der Produkte zu überdecken und die Attraktivität 
für den Verbraucher zu erhöhen. Sogar Plastikspiel-
zeug mit Duftstoffkomponenten ist auf dem Markt. 
Abschätzungen aus duftstoffhaltigen Spielzeugpro-
ben zeigen, dass eine Exposition von Kleinkindern 
über die Haut und über den Mund durch Saugen und 
Kauen am Spielzeug im μg-Bereich/kg Körpergewicht 
(KG) bzw. über die Lungen im ng/kg KG möglich ist. 

Im Kindergartenalter überwiegen als Kontaktwege 
Hautkontakt oder Einatmen mit diesen Stoffen verun-
reinigter Innenraumluft.

Sind Duftstoffe gesundheitlich  
unbedenklich? 

Unter den ca. 2.500 bis 5.000 verschiedenen Duft-
stoffen, die in Produkten vorkommen, mit denen 
Verbraucher täglich Kontakt haben können, befin-
den sich einige Kontaktallergene mit unterschied-
lich starkem allergenen Potenzial wie zum Beispiel 
Eichenmoos, Isoeugenol, Zimtaldehyd, Perubalsam, 
Citral, Geraniol, Benzylsalicylat, Coumarin, Limonen 
und Linalool. In Deutschland wird in der Bevölkerung 
von einer Sensibilisierungsrate (Vorstufe der Aller-
gie) auf Duftstoffgemische bei Hautkontakt von ca. 
1,8 bis 4 % ausgegangen. Bei allergologischen Tests 
von Kindern, die an einem chronischen Hautekzem 
erkrankt waren, wurden Duftstoffe als sehr wichtige 
Allergene identifiziert. 

Neben dem allergieauslösen-
dem Potenzial von Duftstoffkom-
ponenten nach Hautexposition 
können Duftstoffe bei sensiblen 
Personen zu Belästigungen und/
oder Husten, Niesen, Schnupfen, 
Kurzatmigkeit, Kopfschmerzen, 
Angstgefühlen, Benommenheit 
und Verschlechterung von Asthma 
führen.

Wie lassen sich Kinder  
schützen? 

EU-weit gültige rechtliche Rege-
lungen zur Begrenzung der Expo-
sition gegen derartige Allergene 
bzw. zur Information über enthal-
tene potenziell Allergie auslösende 
Duftstoffe schützen auch Kinder. 
So müssen beispielsweise Raum-, 
Duftsprays und Saunadüfte, die ei-
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nen allergisierenden Duftstoff in Konzentrationen von 
mindestens 0,1 % enthalten, mit dem Satz „kann al-
lergische Reaktionen auslösen“ gekennzeichnet sein 
und es müssen auf ihrer Verpackung die entspre-
chenden Inhaltstoffe genannt werden. Stichproben-
artige Überprüfungen von Verbraucherprodukten am 
LGL im Jahre 2013 zeigen, dass ca. 20 % der unter-
suchten Proben diesbezüglich beanstandet werden 
mussten.
Folgende vom LGL erarbeiteten Empfehlungen wur-
den über das Ministerium entsprechenden Einrich-
tungen bekannt gemacht. Verbindliche Richtlinien 

zum Umgang mit Duftstoffen in Kindergärten oder 
Kinderkrippen gibt es derzeit nicht.

In Kinderbetreuungseinrichtungen sollten folgende 
Maßnahmen im Sinne der gesundheitlichen Vorsor-
ge ergriffen werden:

 n  Duftstoffe nicht in Toiletten oder Innenräumen 
von Kindertagesstätten verwenden (zum Beispiel 
Raumsprays).

 n  Auf starke Parfümierung aller Kontaktpersonen 
des Kindes einschließlich des Kindergartenperso-
nals verzichten.

Perchlorethylenbelastung von Beschäftigten in  
chemischen Reinigungen

In chemischen Textilreinigungen werden Textilien in 
Reinigungsanlagen unter Verwendung von Löse-
mitteln gereinigt. Nach wie vor ist Perchlorethylen 
(PER) eines der wichtigsten Lösemittel in diesen 
Anlagen. Im Dezember 2011 wurde in der Aktua-
lisierung der Technischen Regel für Gefahrstoffe 
(TRGS) 900 „Arbeitsplatzgrenzwerte“ (AGW) ein 
neuer Wert für PER von 20 ppm (138 mg/m³) fest-
gelegt. Das stellte eine bedeutende Senkung ge-
genüber dem bis 2005 gültigen Wert für eine Maxi-
male Arbeitsplatzkonzentration (MAK) von 50 ppm 
(345 mg/m³) dar.

Erarbeitung von Verfahrens- und stoff-
spezifischen Kriterien 

Das LGL ist Mitglied des Arbeitskreises der Länder-
messstellen für chemischen Arbeitsschutz (ALMA). 
Die Grenzwertsenkung für PER in der Luft an Ar-
beitsplätzen war Anlass für mehrere Ländermess-
stellen, sich im Rahmen eines gemeinsamen ALMA-
Projektes der PER-Exposition in den chemischen 
Textilreinigungsbetrieben zu widmen. Das Projektziel 
ist die Erarbeitung von Verfahrens- und stoffspezifi-
schen Kriterien (VSK) für chemische Reinigungen mit 
Anlagen auf der Basis von Perchlorethylen als Reini-
gungsmittel. Verfahrens- und stoffspezifische Kriteri-
en beschreiben für konkrete Tätigkeiten mit Gefahr-
stoffen den Stand der Technik, der Arbeitshygiene 
und der Schutzmaßnahmen unter Berücksichtigung 
der Art, des Ausmaßes und der Dauer der Gefahr-
stoffbelastung sowie der Brand- und Explosionsge-
fahren (TRGS 420).

Messungen in bayerischen Reinigungs-
betrieben

Das LGL unterstützte die Projektdurchführung mit 
einer Reihe von Messungen. Das LGL hat in Zusam-
menarbeit mit den Gewerbeaufsichtsämtern zwi-
schen Ende 2012 und Sommer 2013 Messungen in 
zehn bayerischen Reinigungsbetrieben durchgeführt. 
Dabei reichte das Spektrum von kleinen Ladenrei-
nigungen bis hin zu größeren Betrieben mit bis zu 
60 Mitarbeitern. Die messtechnische Ermittlung der 
PER-Konzentration in der Luft in den verschiedenen 
Arbeitsbereichen wie zum Beispiel Bedienen der 
Reinigungsanlage oder Bügeln gereinigter Wäsche 

Abbildung 11: Messung der PER­Konzentration in der 
Luft im Arbeitsbereich des Reinigungsanlagenbedie­
ners mit dem tragbaren Infrarotspektrometer
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erfolgte zunächst vor Ort mit einem tragbaren und 
direktanzeigenden Infrarotspektrometer. Weiterhin 
wurden Luftproben mithilfe von Aktivkohle-Adsorp-
tionsröhrchen genommen. Nach Aufarbeitung der 
Proben ermittelte das LGL die PER-Konzentration. 
Mit den Messungen der PER-Konzentrationen wa-
ren ebenfalls Ermittlungen der betrieblichen Rand-
bedingungen (Raumgröße, Maschinentyp, Baujahr, 
Lüftung, Absaugung, Art und Anzahl der Kleidungs-
stücke, Häufigkeit der Inbetriebnahme der Anlage, 
Arbeitsorganisation usw.) verbunden. Dadurch wer-
den die Einflussfaktoren auf die vorhandenen PER-

Konzentrationen erfasst und es können Möglich-
keiten zur Senkung der PER-Exposition aufgezeigt 
werden. 
Die Ergebnisse des Projektes werden zurzeit in ei-
ner Expositionsbeschreibung zusammengefasst. 
Die Federführung liegt bei der brandenburgischen 
Arbeitsschutzverwaltung. Anhand der Messergeb-
nisse, die in den zehn bayerischen Reinigungsbe-
trieben erhalten wurden, lässt sich sagen, dass 
zumindest in Bayern kein akuter Handlungsbedarf 
bezüglich der Einhaltung des Arbeitsplatzgrenzwer-
tes (AGW) für PER von 20 ppm besteht. 

Neue Geschäftsstelle am LGL: Arbeitsforum Stoffliche Markt-
überwachung (AFSM)

Das AFSM wurde gemäß Beschluss der 79. Um-
weltministerkonferenz und der 33. Bund/Län-
der-Arbeitsgemeinschaft Chemikaliensicherheit 
(BLAC)-Sitzung zur Übernahme von grundlegenden 
sektorübergreifenden Fragestellungen der stoffli-
chen Marküberwachung sowie Koordinationsfragen 
im gesamten stofflichen Bereich im Mai 2013 unter 
dem Vorsitz Bayern, hier ist das LGL ausführende 
Organisation, für eine einjährige Pilotphase einge-
richtet. 

Das Forum nimmt unter anderem folgende Aufga-
ben wahr:

 n Informationsaustausch
 n  Abstimmung von Marktüberwachungs-
programmen 

 n  Identifizierung von Möglichkeiten für eine Zusam-
menarbeit (Koordination von übergreifenden Pro-
jekten, gemeinsame Nutzung vorhandener Unter-
suchungskapazitäten).

Das Forum berichtet an die Gremien BLAC, Bund/
Länder-Arbeitsgemeinschaft Abfall (LAGA) und Län-
derausschuss für Arbeitsschutz und Sicherheitstech-
nik (LASI).

Vier Aufgabenfelder in der Pilotphase

Im Berichtsjahr hat das AFSM eine erste Zusammen-
stellung an grundlegenden Listen und Katalogen an 
Datenparametern zu Marktüberwachungsmaßnah-
men, zur Klassifizierung der gesetzlichen Anforderun-
gen, zur Warenkunde, zu Marktüberwachungsstruk-
turen sowie zur Bewertung der Ergebnisse erarbeitet. 
In Verbindung mit einer Verfahrensweise zur Abstim-
mung von Marktüberwachungsprogrammen und -akti-
vitäten zwischen den Ländern und den beteiligten 
Sektoren wurde ein einfach handhabbares Datenver-
arbeitungssystem entwickelt. Dieses Informations-
managementverfahren wurde ab 1. Januar 2014 auf 
freiwilliger Basis von den Ländern getestet. 
Das AFSM hat den Ländern für die Praxis Bearbei-
tungs- und Vorgehensempfehlungen als Reaktion auf 
extern verfügbare Untersuchungsergebnisse zur Ver-
fügung gestellt.
Weiterhin hat das AFSM Maßnahmenpakete für un-
tersuchende Laboratorien zur verbesserten Koordi-
nation der Probenbearbeitung und der Qualitätssi-
cherung entwickelt, die in einem Workshop in 2014 
zwischen den Ländern bearbeitet werden sollen. 
Das AFSM hat zudem Auswirkungen übergeordneter 
Vorgaben zur Marktüberwachung (Stichworte Markt-
überwachungspaket, Handelsabkommen) analysiert.

http://lasi.osha.de/
http://lasi.osha.de/
http://lasi.osha.de/
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Landesinstitut für Gesundheit (GE)

Gesundheit ist ein hohes Gut, das es zu schützen, 
zu erhalten und, wo nötig, bestmöglich wieder-
herzustellen gilt. Gesundheit hat viele Einflussfak-
toren: Sie reichen vom Verhalten des Einzelnen 
über die medizinische Versorgungsqualität bis zum 
Erhalt oder zur Schaffung einer gesundheitsförder-
lichen Umwelt. Das Landesinstitut für Gesundheit 
sowie die mit dem umweltbezogenen Gesund-
heitsschutz befassten Arbeitsbereiche am Landes-
institut für Arbeitsschutz und Produktsicherheit 
(siehe auch Kapitel 4) überwachen und beschrei-
ben die vielfältigen Risiken und Chancen für die 
menschliche Gesundheit aus der Bevölkerungsper-
spektive. Das Institut liefert damit die Grundlage 
für Risikokommunikation und Risikomanagement 
und unterstützt den gesundheitspolitischen Ent-
scheidungsprozess. Die Arbeitsweise ist inter-
disziplinär, multiprofessionell und von intensivem 
fachlichen Austausch mit wissenschaftlichen Ins-
titutionen geprägt. Kooperationen mit bayerischen 
Universitäten dienen einem raschen Erkenntnis-
transfer. Das Institut hat Geschäftsstellenfunkti-
onen für mehrere bayerische Landesarbeitsge-
meinschaften. Es unterstützt den Öffentlichen 
Gesundheitsdienst (ÖGD) in Bayern durch speziali-
sierte Expertise und durch die Betreuung und kon-
tinuierliche Weiterentwicklung des digitalen Hand-
buchs für den ÖGD im Behördennetz.
Das Landesinstitut für Gesundheit hat die Übernah-
me neuer Aufgaben durch den Aufbau von drei neu-
en Sachgebieten 2012/13 erfolgreich bewältigt: das 
Sachgebiet Versorgungsqualität, Gesundheitsökono-
mie, Gesundheitssystemanalysen, das Bayerische 
Zentrum für Prävention und Gesundheitsförderung 
(ZPG) sowie die Bayerische Gesundheitsagentur 
(BayGA). Diese Einheiten konnten im Sommer 2013 
neue Räume in der neu eingerichteten Dienststelle 
„Haus der Gesundheit“ in der Schweinauer Haupt-
straße in Nürnberg beziehen. 

Aufgabenfeld Hygiene, Infektionsschutz und 
Arzneimittel

Im Mittelpunkt dieses Aufgabenfeldes stehen die 
Bereiche Hygiene (allgemeine Hygiene, Überwa-
chung medizinischer Einrichtungen, Wasserhygiene) 
und Infektiologie einschließlich der bayerischen Mel-
dezentrale für die Meldefälle nach dem Infektions-
schutzgesetz (IfSG). Zu den wesentlichen Aufgaben 
gehören auch die Überwachung von Arzneimitteln 
und Medizinprodukten einschließlich der Meldungen 

von Arzneimittelzwischenfällen und der Klärung von 
Abgrenzungsfragen zu Lebensmitteln. Das Landes-
institut setzt moderne analytische Laborverfahren 
in den Bereichen der Mikrobiologie, der Wasserana-
lytik und der Arzneimittelanalytik ein und entwickelt 
diese beständig auf dem neuesten Stand weiter. Die 
Landesarbeitsgemeinschaft Hochkontagiöse Krank-
heiten (LAHOK) und die Landesarbeitsgemeinschaft 
Multiresistente Erreger (LARE) stellen eine Vernet-
zung mit den Partnern in Bayern sicher. Nationale 
und internationale Aufgaben im bevölkerungsbezo-
genen Infektionsschutz werden auch durch das zum 
Landesinstitut gehörende Nationale Referenzzen-
trum für Borrelien und das Konsiliarlabor für Diph-
therie sowie durch die praktische Ausbildung von 
Infektionsepidemiologen innerhalb nationaler und 
europäischer Lehrpläne wahrgenommen. Im Rah-
men eines bayernweiten Infektionsschutzes besteht 
auch eine Taskforce Infektiologie mit einer 24-Stun-
den/Sieben-Tage-Rufbereitschaft. Im Rahmen der 
Hygieneüberwachung berät die Spezialeinheit Infek-
tionshygiene (SEI) des Landesinstituts die Kreisver-
waltungsbehörden und unterstützt diese, wo nötig, 
vor Ort. Darüber hinaus ist die SEI im Rahmen von 
eigenen Schwerpunktprogrammen bayernweit inten-
siv tätig. 

Aufgabenfeld Prävention und Gesundheits-
förderung, Versorgungsqualität, Gesund-
heitspolitik 

Im Fokus dieses Aufgabenfeldes steht der Gesund-
heitszustand der Menschen in Bayern sowie das 
Versorgungsgeschehen im Gesundheitswesen. Das 
Landesinstitut erarbeitet dafür regelmäßige Be-
richte zur gesundheitlichen Lage in Bayern, führt 
einen Gesundheitsindikatorensatz und stellt einen 
Gesundheitsatlas für Bayern im Internet zur Verfü-
gung.

 Aufgaben der Prävention und Gesundheitsförde-
rung erfüllt das Landesinstitut mit

 n  dem neuen Bayerischen Zentrum für Prävention 
und Gesundheitsförderung (ZPG) und seinen viel-
fältigen Aktivitäten,

 n  der Leitstelle Prävention für die Bayerische Ge-
sundheitsinititative Gesund.Leben.Bayern,

 n  der Führung des Screeningzentrums für das Bay-
erische Neugeborenenscreening, 

 n  der Organisation und Auswertung der Schulein-
gangsuntersuchungen in Bayern.



5 Gesundheit

115

Für die Aufgaben im Bereich Versorgungsqualität, 
Gesundheitsökonomie und Gesundheitssystem-
analysen hat das Landesinstitut ein eigenstän-
diges Sachgebiet eingerichtet. Hier ist auch das 
Kommunalbüro für die ärztliche Versorgung als 
Ansprechpartner für bayerische Gemeinden ange-
siedelt. Weitere Aufgaben betreffen eine verstärk-
te koordinierende Funktion im Bereich der Versor-
gungsforschung und der Förderung innovativer 
Versorgungskonzepte. Unterstützt werden diese 
Bemühungen durch die Bayerische Gesundheits-
agentur. Deren Aufgabenfelder umfassen zum ei-

nen die Administration der Förderprogramme des 
Bayerischen Gesundheitsministeriums zum Erhalt 
und zur Verbesserung der ärztlichen Versorgung 
sowie zur Förderung der bayerischen Kurorte und 
Heilbäder. Darüber hinaus hat die Gesundheits-
agentur Aufgaben bei der Weiterentwicklung der 
bayerischen Gesundheitsregionen. Die Landesar-
beitsgemeinschaften für Impfen (LAGI), für Prä-
vention (LAGeP) sowie für die Gesundheitsver-
sorgungsforschung (LAGeV) stellen auch hier die 
Vernetzung mit den gesellschaftlichen Partnern in 
Bayern sicher. 

Schwerpunktprogramm Krankenhaushygiene

Maßnahmen zur Infektionsprävention sind ein we-
sentlicher Bestandteil des Qualitätsmanagements 
in Einrichtungen des Gesundheitswesens. Verant-
wortlich hierfür sind die Träger bzw. die Leitung der 
jeweiligen Einrichtung. Der Öffentliche Gesundheits-
dienst (ÖGD) ist auf Grundlage des Infektionsschutz-
gesetzes (IfSG) und der Verordnung zur Hygiene und 
Infektionsprävention in medizinischen Einrichtungen 
(MedHygV) für die Überwachung der Hygiene in den 
Einrichtungen insbesondere in struktureller Hinsicht, 
zum Beispiel für das Hygienemanagement, zustän-
dig. Unterstützt wird der ÖGD hierbei durch die 
im Jahr 2011 gegründete Spezialeinheit Infektions-
hygiene (SEI) am LGL, die einen wesentlichen Bei-
trag zur infektionshygienischen Überwachung leistet. 
In Bezug auf die Hygieneüberwachung nimmt Bay-
ern bundesweit inzwischen eine Vorreiterrolle ein.

Schwerpunktprojekt der Gesundheitsämter

In Absprache mit den Regierungen und dem zustän-
digen Ministerium setzte die SEI die Begehungen der 
Krankenhäuser des Bayerischen Krankenhausplans 
(Plankrankenhäuser, Universitätskliniken und Vertrags-
krankenhäuser) auch im Jahr 2013 fort und unter-
stützte die Gesundheitsämter bei der Aufgabe, die 
Notaufnahmen und die Entbindungsabteilungen unter 
infektionshygienischen Gesichtspunkten zu begutach-
ten. Neben betrieblich-organisatorischen und baulich-
funktionellen Fragestellungen standen insbesondere 
die Prozesse und Strukturen bei der Flächenreinigung 
und -desinfektion im Fokus. Wie bereits in den vergan-
genen Jahren verwendeten die Gesundheitsämter bei 
den Begehungen eine vom LGL erarbeitete standardi-
sierte Checkliste. Nach Abschluss des Überwachungs-

programms wertet das LGL die Checklisten aus und 
fasst die Ergebnisse in einem Bericht zusammen.

Begehung aller Knochenmarks-Transplan ta-
tionsstationen und ausgewählter hämato-onko-
logischer Stationen durch die SEI

Die Zahl von Patienten mit hochgradiger oder lang-
anhaltender Schwächung des Immunsystems (Im-
mundefizienz oder -suppression) nimmt aufgrund von 
erheblichen Fortschritten in der Diagnostik und Thera-
pie und der damit einhergehenden Verbesserung des 
Langzeitüberlebens stetig zu. Diese Patientengruppe 
ist besonders infektionsgefährdet und bedarf daher be-
sonderer infektionspräventiver Maßnahmen. Schwer-
punktprojekt 2013 der SEI war daher eine Statuser-
hebung bezüglich der Umsetzung der Hygiene auf 
Stationen, auf denen immungeschwächte Patienten 
behandelt werden. Auch bei diesem Projekt verwen-
dete die SEI eine standardisierte Checkliste, die auf 
Basis der Empfehlung „Anforderungen an die Hygiene 
bei der medizinischen Versorgung von immunsuppri-
mierten Patienten“ der Kommission für Krankenhaus-
hygiene und Infektionsprävention am Robert Koch-
Institut (KRINKO) aus dem Jahr 2010 vom LGL erstellt 
wurde. Die Begehungen umfassten Fragestellungen 
zu den Bereichen baulich-funktionelle Gestaltung, Hy-
gieneorganisation, Umgang mit krankenhaushygienisch 
relevanten Erregern, Surveillance, Umgang mit Arz-
neimitteln und Prävention nosokomialer Infektionen. 
Im Laufe des Jahres begutachtete die SEI 23 hämato-
onkologische Stationen in Bayern auf Grundlage dieser 
Checkliste. Vertreter des zuständigen Gesundheitsam-
tes und der Regierung unterstützten die SEI. Derzeit 
erfolgt die Auswertung der Checklisten am LGL.
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 Im Hinblick auf die durchgeführten Begehungen der 
SEI lassen sich bereits jetzt folgende Aussagen treffen:

 n  Die Begehungen wurden von den Einrichtungen 
ausdrücklich begrüßt.

 n  Die Ansprechpartner in den Kliniken standen der 
SEI kooperativ und aufgeschlossen gegenüber.

 n  Positiv aufgenommen wurde der beratende  
Aspekt der Begehungen.

 n  Das Bewusstsein und das Engagement der ver-
antwortlichen Mitarbeiter in den Einrichtungen für 
ein professionelles Hygienemanagement konnte 
weiter gestärkt werden

 n  Bei bestehenden baulichen Defiziten wurde ver-
stärkt auf die Einhaltung der Personaldisziplin im 
Hinblick auf die Hygiene geachtet.

 n  Patienten, Angehörige und Besucher erhielten 
umfangreiche Informationen zu den bestehenden 

Infektionsrisiken sowohl während des Kranken-
hausaufenthaltes als auch nach der Entlassung 
des Patienten.

 In vielen Einrichtungen besteht jedoch Optimie-
rungsbedarf in folgenden Bereichen:

 n  Zum Teil bestand erhebliche räumliche Enge. 
Besonders betroffen waren dabei die Patienten-
zimmer sowie die Lagerflächen für Geräte und 
Medizinprodukte.

 n  Nicht in allen Einrichtungen waren Einzelzimmer 
für die Versorgung besonders gefährdeter Patien-
ten vorhanden.

 n  Nicht alle Einzelzimmer waren im Hinblick auf die 
Oberflächenbeschaffenheit, die Möblierung und 
die Luftfilterung hygienegerecht ausgestattet.

Hochwasser und Badegewässerqualität

Während und nach der Hochwassersituation im Juni 
2013 konnten zahlreiche bayerische Gewässer nicht 
uneingeschränkt zum Baden genutzt werden. Bei 
Hochwassern ergeben sich Gesundheitsgefahren 
zum einen durch eine erhöhte Unfallgefahr aufgrund 
verringerter Sichttiefen in getrübten Gewässern, 
Fremdstoffen (zum Beispiel Äste, Müll etc.) sowie 
starker Strömungen in Fließgewässern. Zum ande-
ren verschlechtert sich die hygienisch-mikrobiolo-
gische Qualität der Gewässer. Durch extrem starke 
Niederschläge gelangen vermehrt Krankheitser-
reger aus landwirtschaftlich genutzten Flächen in 
Badegewässer. Auch ungeklärtes Abwasser, das 
zur Entlastung der Kanalisation in Gewässer abge-
leitet wird, belastet die Gewässer. Einige Badeseen 
werden durch über die Ufer getretene Bäche und 
Flüsse verschmutzt, die ihrerseits wiederum durch 
Abschwemmungen aus der Landwirtschaft sowie 
ungeklärtes und geklärtes Abwasser hygienisch be-
lastet sind. 

Mikrobiologische Qualität der EU-Badestellen

Das LGL führt an allen bayerischen EU-Badestellen 
während der Badesaison (15. Mai bis 15. Septem-
ber) einmal monatlich nach einem zuvor festgelegten 
Zeitplan bakteriologische Untersuchungen durch. Die 
Qualitätseinstufung der Badestellen gemäß EU-Ba-
degewässerrichtlinie bzw. Bayerischer Badegewäs-
serverordnung erfolgt anhand der mikrobiologischen 

Ergebnisse der vergangenen vier Jahre. Eine mikro-
biologische Belastung kann zur Herabstufung führen. 
Wird der Überwachungszeitplan nicht eingehalten, 
das heißt, werden Proben nicht zum vorgesehenen 
Zeitpunkt entnommen, hat auch allein diese Tatsache 
in der Regel eine schlechtere Bewertung zur Folge. 
80 % (308 von 384) der bayerischen EU-Badestellen 
waren bei der turnusgemäßen Überprüfung im Juni 
2013 bakteriologisch nicht zu beanstanden. Bei den 
restlichen 20 % (76 von 384) stellte das LGL ent-
weder mikrobiologische Belastungen fest oder der 
Probenahmeplan konnte aufgrund des Hochwas-

Abbildung 1: Hochwasser an der Isar – der an den 
Fluss angrenzende Radweg ist überflutet. Bildquelle: 
LfU
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sers nicht eingehalten werden. Nachdem das LGL 
81 zusätzliche Proben untersucht hatte, konnte es 
aus mikrobiologischer Sicht für 95 % (72 von 76) der 
hochwasserbeeinflussten Stellen spätestens am 20. 
Juni 2013 Entwarnung geben, für zwei Stellen am 
25. Juni und für die letzten beiden Stellen am 1. Juli. 
Die EU-Richtlinie sieht für Ausnahmesituationen, wie 
zum Beispiel Hochwasser, Sonderregelungen vor. So 
kann der Probenahmeplan in diesen Fällen ausge-

setzt werden und die Ergebnisse von später ent-
nommenen Ersatzproben werden in die Datensätze 
aufgenommen. Das LGL nahm für die hochwasser-
beeinflussten Badestellen diese Sonderregelungen in 
Anspruch. Da die später entnommenen Ersatzproben 
zu keiner Beanstandung führten, wird das Hochwas-
ser vom Juni 2013 keine negativen Einflüsse auf die 
künftige Einstufung der bayerischen EU-Badegewäs-
ser haben.

Trägertum von Extended-Spectrum-ß-Laktamase (ESBL)- 
bildenden Escherichia coli in der Allgemeinbevölkerung

In den vergangenen zehn Jahren wurde eine deutli-
che Zunahme gramnegativer bakterieller Infektions-
erreger mit Resistenz gegenüber ß-Laktam-Anti-
biotika festgestellt. Insbesondere bei der Familie 
Enterobacteriaceae werden immer häufiger Isolate 
von Escherichia coli und Klebsiella pneumoniae be-
obachtet, die eine Resistenz gegenüber Cephalospo-
rinen der dritten und vierten Generation (Cefotaxim, 
Ceftazidim, Cefepim) aufweisen. Die Hauptursache 
dieser antimikrobiellen Resistenz bei Enterobacteria-
ceae ist die Freisetzung von bakteriellen Enzymen, 
den Extended-Spectrum-Beta-Laktamasen (ESBL).
Entsprechend den Daten des Antibiotikaresistenz-
Surveillancesystems Deutschland (https://ars.rki.
de) zeigten 10,4 % aller Escherichia coli und 16,0 % 
aller Klebsiella pneumoniae, die in deutschen Kran-
kenhäusern isoliert wurden, eine Resistenz gegen-
über dem Antibiotikum Cefotaxim. Weiterhin zeigten 
7,5 % aller Escherichia coli und 12,1 % aller Klebsiella 
pneumoniae der im Rahmen der ambulanten Versor-
gung untersuchten Bakterienstämme eine Resistenz 
gegenüber Cefotaxim (Datenstand 30. Dezember 
2013). Allerdings sind kaum Daten zur Darmbesied-
lung von gesunden Menschen mit ESBL-bildenden 
Mikroorganismen in Deutschland vorhanden.

Mitarbeit im RESET-Projekt

Das LGL beteiligte sich an dem durch das Bundesmi-
nisterium für Bildung und Forschung (BMBF) geför-
derten RESET-Projekt. Der Fokus von RESET lag auf 
der Isolierung und der Analyse von ESBL-produzie-
renden und (Fluoro)quinolon-resistenten Enterobac-
teriaceae (speziell Escherichia coli und Salmonella) 
aus den Bereichen Veterinär- und Humanmedizin 
sowie Lebensmittel und Umwelt. Für den humanme-

dizinischen Bereich war das LGL assoziierter Part-
ner des Robert Koch-Instituts (RKI). Hauptziel dieser 
Studie war es, den Anteil der Träger von ESBL-bil-
denden Escherichia coli in der Allgemeinbevölke-
rung zu bestimmen. Als Probanden wurden gesun-
de Menschen aus Bayern einbezogen, die Kontakt 
zu einem Patienten mit Gastroenteritis hatten. Von 
jedem Probanden untersuchte das LGL eine Stuhl-
probe. Die mikrobiologische Screeninguntersuchung 
auf ESBL-bildende Escherichia coli erfolgte durch 
Ausplattierung einer Stuhlaufschwemmung auf ei-
nem spezifischen Nährboden. Verdächtige Isolate 
untersuchte das LGL mittels phänotypischen Bestä-
tigungstests weiter auf ESBL-Bildung. Anschließend 
bestimmte das LGL die antimikrobielle Empfindlich-
keit aller ESBL-bildenden Escherichia coli mittels 
Agardiffusions test. Weiterhin wurden die ESBL-Gene 
molekularbiologisch mittels Multiplex-PCR und Se-
quenzierung charakterisiert. 
Das LGL hat im Zeitraum von Oktober 2009 bis No-
vember 2012 insgesamt 3.344 Stuhlproben (eine 
Probe pro Proband) auf ESBL-bildende Escherichia 
coli untersucht. Das Medianalter der Probanden 
betrug 32 Jahre mit einer Altersrange von 0 bis 98 
Jahre und einem Frauenanteil von 51 %. Die mikro-
biologischen Untersuchungen zeigten eine Darm-
besiedlung mit ESBL-bildenden Escherichia coli bei 
211 Probanden (6,3 %). Die Besiedlungsraten in den 
verschiedenen Altersgruppen waren nicht signifikant 
unterschiedlich. Die ESBL-bildenden Isolate waren 
zusätzlich resistent gegen weitere Antibiotika: Nali-
dixinsäure (51,6 %), Ciprofloxacin (36 %), Gentami-
cin (28,9 %), Cotrimoxazol (55,9 %) und Tetracyclin 
(62,1 %). 23 Isolate (10,9 %) zeigten eine gleichzei-
tige Resistenz gegen Nalidixinsäure, Ciprofloxacin, 
Gentamicin, Cotrimoxazol und Tetracyclin, sodass die 
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Therapieoptionen im Fall einer Infektion durch diese 
Bakterien sehr begrenzt wären. 
Die Untersuchungen haben gezeigt, dass ESBL-bil-
dende Escherichia coli nicht nur bei stationären und 
ambulanten Patienten, sondern auch bei gesunden 
Menschen vorkommen. Auch die Allgemeinbevöl-

kerung könnte somit ein bedeutendes Reservoir für 
die oben genannten Infektionserreger darstellen. Das 
LGL hat 2013 mit einer weiteren Studie zur Ermitt-
lung der Risikofaktoren für die Darmbesiedlung mit 
ESBL-bildenden Mikroorganismen bei Altersheimbe-
wohnern begonnen.

Erregermonitoring während der Influenzasaison 2012/13

Seit 2009 wird die Zirkulation humanpathogener 
Influenzaviren im Bayern Influenza Sentinel (BIS) 
überwacht. Das BIS ist eine Kooperation zwischen 
niedergelassenen Kinder- und Hausärzten und dem 
LGL. Der Anteil influenzapositiver Proben liegt jedes 
Jahr bei ca. 35 bis 45 %. Obwohl das Krankheitsbild 
(Virus-)Grippe als typisch und gut abgrenzbar von 
anderen Infektionen der Atemwege (Respirations-
trakt) gilt, werden Influenzaviren bei weniger als der 
Hälfte der Patienten als ursächlich gefunden. Des-
halb führte das LGL ein Erregermonitoring im Bay-
ern Influenza Sentinel (EMBIS) durch, mit dessen 
Hilfe geklärt werden sollte, welche anderen Viren für 
Atemwegsinfektionen bei bayerischen Bürgern ver-
antwortlich sind. 

Zirkulation verschiedener Respirationstrakt-
erreger in einem bayerischen Landkreis

In dem einjährigen EMBIS-Projekt untersuchte das 
LGL während der Influenzahochsaison 2012/13 die 
Zirkulation viraler humanpathogener Respirations-
trakterreger in der Bevölkerung eines bayerischen 
Landkreises. Zwischen den Kalenderwochen drei 
und 14 schickten zwei Kinderarzt- und zwei Haus-
arztpraxen jeweils ca. 20 Rachenabstriche pro Wo-
che an das LGL, die von Patienten mit akuten Atem-
wegserkrankungen stammten. Die Rachenabstriche 
untersuchte das LGL molekularbiologisch auf insge-
samt 16 verschiedene Viren. Wöchentlich veröffent-
lichte das LGL die aktualisierten Ergebnisse auf sei-
nen Internetseiten. 

Zusammenfassung der Studienergebnisse

Neben allen Subtypen humanpathogener Influenza-
viren zirkulierten vor allem Respiratorische Synzytial 
Viren (RSV) und Entero-/Rhinoviren in der untersuch-
ten Patientengruppe, darüber hinaus in geringerem 
Ausmaß verschiedene Corona-, Parainfluenza- bzw. 
Adenoviren. Gelegentlich wies das LGL auch Hu-

manes Bocavirus und Humanes Metapneumovirus 
nach. 
Während Erwachsene vermehrt mit Influenza-A-
Viren infiziert waren, konnten bei Kindern höhere 
Fallzahlen an Influenza-B-Infektionen nachgewiesen 
werden. Unter den Influenza-A-Infektionen trat bei 
Kindern häufiger der Subtyp H3 auf, während bei 
Erwachsenen der Subtyp H1 dominierte. RSV traten 
nicht nur gehäuft bei Kleinkindern auf. Auch unter 
den über 60-Jährigen hatte jeder vierte, der mit einer 
akuten respiratorischen Erkrankung zum Arzt ging, 
eine RSV-Infektion. 
Nur bei etwa der Hälfte der Patienten konnte ent-
weder über die Definition einer Grippesymptoma-
tik (akuter Atemwegsinfekt mit plötzlichem Beginn, 
Husten und Fieber ≥ 38 °C) oder durch die Einschät-
zung des Arztes eine Infektion mit Influenzaviren 
richtig vorhergesagt werden. Eine eindeutige Erre-
gerbestimmung kann daher nur über eine virologi-
sche Diagnostik erfolgen, da eine Diagnosestellung 
allein aufgrund klinischer Kriterien zu unsicher ist. 
Die EMBIS-Ergebnisse zeigen somit, dass ein gro-
ßes Erregerspektrum während der Influenzahoch-
saison in der bayerischen Bevölkerung kursiert und 
eine eindeutige Bestimmung des verursachenden 
Virus nur über einen labordiagnostischen Nachweis 
möglich ist. 
Die aus dem EMBIS gewonnenen Daten ermögli-
chen den Ärzten in dem Studienlandkreis eine zeitna-
he Risikoeinschätzung, mit welchen virulenten (infek-
tiösen) oder weniger virulenten Erregern sie bei ihren 
Patienten zu rechnen haben, welche Krankheitslast 
auf ihre Patienten zukommt und ob Viren kursieren, 
die für bestimmte Patientengruppen (zum Beispiel 
Kinder oder ältere Personen) besonders relevant 
sind. Dies erlaubt eine zielgerichtete Patientenaufklä-
rung und medizinische Versorgung. Weiter tragen die 
EMBIS-Daten dazu bei, wissenschaftlich belastbare 
Aussagen zur Ausbreitungsneigung unterschiedlicher 
Viren in der Bevölkerung zu generieren. 

Abbildung 2: In einem bayerischen Landkreis nachgewiesene Viren in Kalenderwoche drei bis 14/2013 (angege­
ben sind Werte  3 in Prozent)
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Beschreibung weiterer Borrelien-Spezies mittels  
neuer molekularbiologischer Typisierungsverfahren 

Die Lyme-Borreliose ist die häufigste von Zecken 
übertragene Erkrankung in den gemäßigten Zonen 
der nördlichen Hemisphäre. Die Erreger der Lyme-
Borreliose sind korkenzieherförmige, bewegliche 
Bakterien, die dem Artenkomplex Borrelia (B.) burg­
dorferi sensu lato (sensu lato bedeutet: im weiteren 
Sinne) angehören. Obwohl Symptome, die heute der 
Lyme-Borreliose zugerechnet werden können, zum 
Teil schon seit dem 19. Jahrhundert in Europa be-
schrieben werden, wurden der Erreger und dessen 
Übertragungsweg erst Ende der 1970er-Jahre ent-
deckt. Infolge einer Häufung von Gelenkschwellun-
gen bei Jugendlichen in dem kleinen Ort Old Lyme 
in Connecticut, USA, gelang es Willy Burgdorfer, 
den Erreger zu identifizieren und die Übertragung 
durch Zecken zu belegen. Daher stammt der Name 
Lyme-Borreliose. Obwohl ursprünglich angenommen 
wurde, dass B. burgdorferi eine einzelne Bakterien-

art (Spezies) darstellt, können heute 19 verschiedene 
Spezies unterschieden werden, die sich unter ande-
rem durch ihre ökologischen Nischen bzw. durch die 
Anpassung an verschiedene Reservoirwirte unter-
scheiden. Dabei ist zu betonen, dass nur fünf der 
bisher bekannten Arten gesichert humanpathogen 
sind, nämlich B. burgdorferi sensu stricto, B. afze­
lii, B. spielmanii, B. garinii und die neu beschriebene 
Spezies B. bavariensis. 
 
Neue molekularbiologische Methoden er-
möglichen die Beschreibung und Charakteri-
sierung von Borrelia-Arten
 
In den 1980er-Jahren wurde die klassische Charakte-
risierung von Bakterien durch molekularbiologische, 
DNA-basierte Methoden erweitert. Mithilfe der 1983 
beschriebenen Polymerasekettenreaktion (PCR) und 
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Sequenzierung gelang zunächst die weitere Unter-
teilung von B. burgdorferi. Ende der 1990er-Jahre 
wurde die Multilocus-Sequenz-Typisierung (MLST) 
entwickelt, mit der durch die parallele Sequenzbe-
stimmung mehrerer Gene eine genauere Typisie-
rung sogar von Stämmen innerhalb einer Borrelien-
art möglich wurde. Diese Methode wurde kürzlich 
am Nationalen Referenzzentrum für Borrelien (NRZ), 
das seit 2008 am LGL beheimatet ist, etabliert und 
erfolgreich zur Beschreibung zweier neuer Borrelien-
Spezies verwendet. 

Die Spezies B. bavariensis

Der Borrelienstamm PBi wurde 1984 aus Cerebro-
spinalflüssigkeit eines Patienten mit Neuroborrelio-
se isoliert und als Oberflächenprotein A (OspA) Typ 
4-Stamm der Spezies B. garinii zugeordnet. OspA 
Typ 4-Stämme zeigen einige Besonderheiten: Sie 
sind genetisch auffallend homogen, werden regel-
haft aus Patientenmaterial bei Verdacht auf Neuro-
borreliose isoliert, sind dagegen nur selten in Zecken 
nachweisbar und verwenden Nager als Wirtstie-
re, während andere B. garinii-OspA-Typen Vögel 
als Wirtstiere nutzen. Eine deshalb am NRZ mittels 
MLST durchgeführte genauere genetische Analyse 
zeigte, dass der OspA-Typ 4 eine eigene Spezies dar-
stellt, die jetzt in der internationalen wissenschaftli-
chen Literatur als B. bavariensis bezeichnet wird. 

Die Spezies B. kurtenbachii

In Nordamerika galt die Speziesdiversität von Borre­
lia bislang im Gegensatz zur Situation in Europa als 
minimal. Untersuchungen mittels MLST ermöglich-
ten es Mitarbeitern des NRZ in Zusammenarbeit mit 
Wissenschaftlern der Yale Universität, der Centers 
for Disease Control (Zentren für Krankheitskontrol-
le und Prävention, CDC) in den USA und von Public 
Health Canada, eine weitere neue Spezies zu identifi-
zieren. Die Spezies wurde zu Ehren des kürzlich ver-
storbenen Borrelienforschers Klaus Kurtenbach als B. 
kurtenbachii benannt. Eine mögliche humanpathoge-
ne Bedeutung und ihr Vorkommen in Europa werden 
derzeit noch erforscht.

Erkenntnisse durch Analyse der Erregerstämme

Beide Beispiele zeigen, dass die Analyse epidemio-
logisch und klinisch klar definierter Erregerstämme 
mittels moderner molekularer Typsierungsmetho-
den, wie sie am LGL etabliert wurden, wichtige 
Aussagen zur Pathogenität und Ökologie verschie-
dener Erreger liefern kann. Die so gewonnenen 
Erkenntnisse sind unter anderem für infektionsepi-
demiologische Risikoeinschätzungen, klinische Fra-
gestellungen und eine mögliche Impfstoffentwick-
lung von Bedeutung.

Abbildung 3: Anteil europäischer Borrelia­Spezies (A) in Zecken (Zeckenprävalenz), (B) an allen Manifestationen 
von Humanborreliosen und (C) an Neuroborreliose

A) Zeckenprävalenz B) Alle Erkrankungen C) Neuroborreliose 

B. burgdorferi B. afzelii B. garinii B. bavariensis
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Arzneimittelrisiken, Verbraucherbeschwerden und sonstige 
Beanstandungen zu Arzneimitteln 2008 bis 2012

Das Qualitätssicherungssystem in der Arzneimittel-
überwachung verpflichtet die zuständigen Überwa-
chungsbehörden zur systematischen Erfassung und 
Bearbeitung von Arzneimittelrisiken. Im Rapid-Alert-
System (RAS) der Arzneimittelüberwachung nehmen 
die Behörden Meldungen zu qualitätsbedingten Arznei-
mittelrisiken, Verdachtsfällen von Arzneimittelrisiken, 
Verbraucherbeschwerden und sonstigen Beanstandun-
gen entgegen und bewerten sie. In der Regel handelt 
es sich dabei um produktbezogene Mängel, die zum 
Beispiel Patienten, Apotheken, Ärzte, die Arzneimit-
teluntersuchungsstelle oder Firmen der zuständigen 
Behörde mitteilen. Diese kategorisiert die Mängel in 
verschiedene Klassen. Bei nicht klassifizierten Män-
geln handelt es sich in der Regel um Einzelfälle. 

Mängelklassifizierung

 n  Klasse I: potenziell lebensbedrohend, zum Bei-
spiel mikrobiologische Kontamination steriler Arz-
neiformen 

 n  Klasse II: kann Fehlbehandlungen verursachen, 
zum Beispiel falsche Dosierungsangabe 

 n  Klasse III: kein signifikantes Risiko für die Ge-
sundheit, zum Beispiel fehlende Chargenbezeich-
nung.

Die am RAS beteiligten Behörden ergreifen geeig-
nete Maßnahmen, um das Risiko für die Patienten 
zu minimieren. Dabei nutzen sie systematisch ver-
schiedene standardisierte Kommunikationswege und 
-mittel, um betroffene Behörden und gegebenenfalls 
Großhändler und Apotheken zu informieren. Bis Sep-
tember 2013 hatte das LGL die Aufgabe, als zentrale 
Stelle in Bayern Meldungen zu Arzneimittelzwischen-
fällen zu sammeln, zu bewerten und Behörden in 
anderen Bundesländern oder auch Angehörige von 
Heilberufen in Bayern über diese Vorkommnisse zu 
informieren. In diesem Zusammenhang hat das LGL 
die ihm 2008 bis 2012 übermittelten Daten zusam-
mengefasst und ausgewertet.

Übersicht über die häufigsten Mängel

Im Zeitraum von 2008 bis 2012 wurden in Bayern 
insgesamt 1.648 Mängel gemeldet. Dabei stieg die 
Anzahl an Meldungen in Bayern von weniger als 100 
im Jahr 2008 auf fast 500 im Jahr 2012. Die Anzahl 
der potenziell lebensbedrohenden RAS-Fälle der 
Klasse I blieb konstant niedrig (weniger als zehn pro 
Jahr), während die Anzahl der RAS-Fälle der Klasse II 
deutlich von 15 im Jahr 2008 auf 68 im Jahr 2012 zu-
nahm. RAS-Fälle der Klasse III wurden dagegen etwas 
seltener gemeldet. Welche Ursachen die gestiegene 

Abbildung 4: Anzahl der gemeldeten RAS­Fälle nach Jahren und den Klassen I, II, III (links) und nicht klassifiziert 
(rechts)
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Anzahl der gemeldeten Mängel hat, kann aus dem 
vorliegenden Datenmaterial nicht ohne Weiteres ge-
schlossen werden. Die stark angestiegene Anzahl an 
RAS-Meldungen der Klasse II im Jahr 2012 (siehe Ab-
bildung 4) waren überwiegend Folge einer Partikelbil-
dung von Zubereitungen eines bestimmten Wirkstoffs 
in Injektionslösungen, was bei verschiedenen Herstel-
lern zu Rückrufen führte. Bezogen auf alle Meldungen 
zu Arzneimittelrisiken waren potenziell gefährliche feh-
lerhafte Angaben von Wirkstoffstärke oder Wirkstoff-
name selten, insgesamt kamen Verpackungsmängel 
wie defekte Primärpackmittel (zum Beispiel beschä-
digte Tablettenblister) oder fehlerhafte Sekundärver-
packungen (Umkarton) am häufigsten vor. Mängel bei 
Applikationshilfen (N = 183), wie etwa nicht funktio-
nierende Dosiertropfer oder falsche Kennzeichnungen 
(N = 181) beispielsweise auf Etiketten oder Umkar-
tons von Arzneimitteln, traten ebenfalls relativ oft auf. 
Häufig fanden sich auch fehlerhafte Chargennummern 
oder Verfallsdaten auf den Umkartons. 

In vielen Fällen wurde bei Arzneimitteln eine man-
gelhafte pharmazeutische Qualität hinsichtlich der 
pharmazeutisch-technologischen Eigenschaften fest-
gestellt (N = 170). Viele Verbraucherbeschwerden 
betrafen beispielsweise die aus ihrer Sicht mangeln-
de Teilbarkeit von Tabletten. Die Überprüfung im 
Labor zeigte in der Regel jedoch, dass die Tabletten 
den Vorgaben des Arzneibuchs zur Teilbarkeit ent-
sprachen. Ein weiterer häufiger Mangel waren Verun-
reinigungen oder Partikel in Arzneimitteln (N = 161). 
Die Beanstandungen reichten hier von nicht sichtba-
ren Partikeln oder Kristallbildung in Infusionslösun-
gen bis hin zu Metalldrähten in Tabletten.
Eine Analyse der Zahlen aus den Jahren 2008 bis 
2012 belegt vor allem einen Anstieg der Meldungen 
zu Stabilitätsmängeln, zu pharmazeutisch-technolo-
gischen Mängeln und zu Mängeln bei Applikations-
hilfen. Tendenziell nehmen auch Mängel in der Ge-
brauchsinformation zu (siehe Abbildung 5).
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Untersuchung von Wirkstoffen und Fertigarzneimitteln auf 
Metallkatalysator-Rückstände

Die Kontrolle von Verunreinigungen in Fertigarzneimit-
teln durch Metallreagenzien bzw. durch Metallkatalysa-
torrückstände findet aktuell mehr und mehr Eingang in 
die Regularien der Pharmazie. Erst Mitte 2013 wurde 
die erste offizielle Fassung der „ICH Q3D Guideline 
for Metal Impurities“ veröffentlicht (ICH: Internatio-
nal Conference on Harmonisation). Auch die entspre-
chenden Monographien des europäischen und ame-
rikanischen Arzneibuchs werden derzeit überarbeitet. 
Zusätzlich implementiert das europäische Arzneibuch 
die „Guideline on the specification limits for residues 
of metal catalysts or metal reagents“ der europäischen 
Arzneimittelagentur (EMA).
Vor diesem aktuellen Hintergrund untersuchte das 
LGL 2013 als Schwerpunkt Fertigarzneimittel und die 
darin verarbeiteten Wirkstoffe auf Verunreinigungen 
durch Metalle. Das LGL prüfte in Anlehnung an die 
erwähnten Vorschriften auf die Elemente Molybdän, 
Kupfer, Chrom, Mangan, Eisen, Zink, Cobalt, Nickel, 
Quecksilber, Palladium, Platin, Iridium, Osmium, Ru-
thenium, Vanadium, Zinn, Antimon, Rhodium, Blei, 
Cadmium und Arsen. Die Guideline der EMA teilt 14 
dieser Elemente in drei unterschiedliche Toxizitäts-
klassen auf, wobei jeder Klasse spezifische zulässige 
Höchstgrenzen zugeordnet werden. Diese Höchst-
grenzen sowie weitere, sich gegebenenfalls aus den 
spezifischen Wirkstoff-Monographien des europäi-
schen Arzneibuchs ergebende Grenzwerte zog das 
LGL zur Beurteilung der Proben heran. Als Untersu-
chungsverfahren kamen verschiedene atomspektros-
kopische Verfahren der Elementanalytik zum Einsatz. 
Durch die zuständige Regierung wurden von Betrieben 
und Einrichtungen, die der Überwachung nach § 64 (1) 
Arzneimittelgesetz (AMG) unterliegen, Fertigarznei-
mittel inklusive der jeweils verarbeiteten Wirkstoffe als 
Proben entnommen. Da dem LGL die genauen Syn-

thesewege der Wirkstoffe und damit auch die verwen-
deten Metallkatalysatoren nicht bekannt sind, traf das 
LGL unter Zuhilfenahme einschlägiger wissenschaftli-
cher Literatur bzw. des Kommentars zum europäischen 
Arzneibuch eine Auswahl an Wirkstoffen, die potenziell 
mit Metallen bzw. Metallkatalysatorrückständen konta-
miniert sein könnten. Das LGL untersuchte Wirkstoffe 
bzw. Fertigarzneimittel aus der Gruppe der Angioten-
sin-Konversionsenzym-Inhibitoren (ACE-Hemmer), der 
Angiotensin-II-Rezeptor-Antagonisten (Sartane) sowie 
die Wirkstoffe Carbamazepin, Diclofenac, Paracetamol, 
Tilidin, Naloxon und entsprechende Fertigarzneimittel.

Keine Grenzwertüberschreitungen

Insgesamt untersuchte das LGL 113 Einzelproben. In 
keiner Probe stellte das LGL einen grenzwertüberschrei-
tenden Gehalt der untersuchten Elemente fest. Zwei 
Captopril-haltige Tablettenproben wiesen Arsengehal-
te zwischen 0,1 und 0,3 ppm auf. Da das Arzneibuch 
den Gehalt an Arsen auf 1 ppm begrenzt, waren auch 
diese beiden Proben nicht zu beanstanden. Die Wer-
te von Metallen der höchsten Toxizitätsklasse (Platin, 
Palladium) waren nicht signifikant erhöht. Die maximal 
gefundenen Werte von 2,2 ppm liegen noch etwa um 
den Faktor zehn unterhalb der Höchstgrenze für oral zu 
applizierende Zubereitungen gemäß EMA-Guideline.

Fazit

Die im Rahmen dieser Schwerpunktserie untersuch-
ten Wirkstoffe und Fertigarzneimittel enthielten keine 
Metallverunreinigungen durch (Schwer-)Metalle, die 
oberhalb der Grenzwerte des europäischen Arznei-
buchs bzw. der EMA-Guideline lagen.

Neue meldepflichtige Infektionskrankheiten

Im März 2013 wurde im Infektionsschutzgesetz (IfSG) 
bundesweit die Meldepflicht für Rötelninfektionen, 
Mumps, Keuchhusten und Windpocken eingeführt. 
In Bayern wurde die Verordnung zur Erweiterung der 
Meldepflicht auf die verschiedenen Formen der Lyme-
Borreliose (Erythema migrans, akute Neuro-Borreliose, 

Lyme-Arthritis) erlassen. Seitdem haben bayerische 
Gesundheitsämter bereits zahlreiche Meldungen von 
Ärzten und Laboren an das LGL übermittelt. Im Fol-
genden werden erste Auswertungen der Meldezahlen 
im Zeitraum von März bis Dezember 2013 zu Lyme-
Borreliose und Varizellen (Windpocken) dargestellt.
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 Borreliose

Insgesamt entsprachen 5.653 von 6.187 Meldungen 
(91,4 %) der Referenzdefinition von Borreliose. Diese 
sind im Folgenden als bestätigte Fälle bezeichnet. Von 
den bestätigten Fällen zeigten 5.558 (98,3 %) das kli-
nische Bild einer Wanderröte (Erythema migrans). 56 
Personen (1,0 %) hatten eine akute Neuroborreliose 
und 39 (0,7 %) eine Lyme-Arthritis. Als limitierend für 
die Qualität der Meldungen zeigten sich dabei Daten-
lücken bei der Angabe bestimmter Symptome oder 
bestimmter Labortests, die für die Referenzdefinition 
notwendig sind, bei bestimmten Meldesoftware-Versi-
onen. Dies könnte insbesondere bei der akuten Neuro-
borreliose sowie der Lyme-Arthritis dazu führen, dass 
die jeweiligen Referenzdefinitionen nicht erfüllt wurden 

und die tatsächliche Zahl der bestätigten Fälle größer 
ist. Abbildung 6 zeigt einen saisonalen Verlauf mit ei-
nem Hoch während der Sommermonate. Dies steht im 
Einklang mit der Aktivität der übertragenden Zecken.

Varizellen (Windpocken)

Es wurden 2.161 Varizellenfälle an das LGL übermit-
telt, davon waren 1.698 bestätigte Fälle (78,6 %). Am 
häufigsten waren Kinder unter zehn Jahren betroffen. 
1.128 Erkrankte waren nicht gegen Varizellen geimpft, 
62 waren einmal geimpft, 40 zweimal. 77 Erkrankte 
waren zwar geimpft, allerdings fehlten die Angaben 
zur Anzahl der erhaltenen Impfdosen. Bei 391 Er-
krankten war der Impfstatus nicht ermittelbar.

Abbildung 6: Epidemiologische Verlaufskurve der an das LGL übermittelten Fälle von Lyme­Borreliose in Bayern 
2013 (Beginn 1. März), Stand: 7. Januar 2014, 17:00 Uhr, n=6187
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Abbildung 7: Epidemiologische Verlaufskurve der an das LGL übermittelten Varizellenfälle in Bayern 2013 (Be­
ginn 29. März). Stand: 3. Januar 2014, 10:00 Uhr, n=2.161
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Krebs in Bayern

Mindestens 350.000 Menschen leben in Bayern 
zurzeit mit der Diagnose Krebs. Im Jahr 2010 sind 
etwa 67.000 Menschen neu erkrankt, etwas mehr 
Männer als Frauen. Neben Prostata beim Mann 
und Brust bei der Frau sind außerdem jeweils Lun-
ge und Darm die am häufigsten betroffenen Orga-
ne. Im zeitlichen Verlauf hat die absolute Zahl der 
Krebsneuerkrankungen zugenommen. Dies ist eine 
Folge der gestiegenen Lebenserwartung, die dazu 
führt, dass immer mehr Menschen die Alterskrank-
heit Krebs erleben. Altersbereinigt geht die Neuer-
krankungsrate bei den Männern zurück, eine gute 
Nachricht. Bei den Frauen stagniert sie unter ande-
rem aufgrund der bei Frauen zunehmenden Lun-
genkrebserkrankungen infolge veränderter Rauch-
gewohnheiten.
Knapp 32.000 Betroffene sind im Jahr 2012 in Bay-
ern an einer Krebserkrankung gestorben, auch hier 
etwas mehr Männer als Frauen. Die absolute Zahl 
der Krebssterbefälle ist in den vergangenen Jahren 
durch die Alterung der Gesellschaft ebenfalls leicht 
angestiegen. Schon seit Langem sinkt jedoch in je-
der Altersgruppe das Risiko, an Krebs zu sterben. 
Dies ist auf die Vermeidung von Krebsrisiken, den 
Ausbau der Krebsfrüherkennung und den medizini-
schen Fortschritt in der Behandlung von Krebserkran-
kungen zurückzuführen.

Die wichtigsten Ursachen für Krebs

Rauchen, Alkoholkonsum, Bewegungsmangel und 
eine ungünstige Ernährung sind die wichtigsten 
Krebsursachen. Umwelt- und arbeitsbedingte Risi-
ken spielen demgegenüber eine deutlich geringere 
Rolle. Nur etwa die Hälfte der anspruchsberechtig-
ten Frauen und ein Viertel der anspruchsberechtig-
ten Männer nimmt derzeit an der Krebsfrüherken-
nung teil. Zudem geht die Teilnahme mit dem Alter 
zurück, obwohl die Krebshäufigkeit zunimmt, je älter 
die Menschen werden. In Bayern nehmen außerdem 
weniger Frauen am Mammografiescreening teil als 
im Bundesdurchschnitt. 

Tabelle 1: Krebs in Bayern – das Wichtigste auf einen 
Blick

 Bayern

 Männer Frauen
Neuerkrankungen 2010 35.255 31.872
Neuerkrankungsrate je 100.000 
Einwohner, altersstandardisiert 421,7 331,7
Sterbefälle 2012 16.818 14.995
Sterberate je 100.000 Einwoh-
ner, altersstandardisiert 181,8 124,9
 Deutschland

 Männer Frauen

Neuerkrankungen 2010 257.949 222.090
Neuerkrankungsrate je 100.000 
Einwohner, altersstandardisiert 454,6 344,3
Sterbefälle 2012 123.207 105.082
Sterberate je 100.000 Einwoh-
ner, altersstandardisiert 197,4 129,4

Mit dem Bericht „Krebs in Bayern“, dem gutachter-
liche Stellungnahmen zahlreicher Fachleute zugrun-
de liegen, hat das LGL erstmals einen umfassenden 
Überblick über Krebserkrankungen, ihre Ursachen 
und ihre Versorgung in Bayern vorgelegt. Der Bericht 
wurde im Rahmen des Jahresschwerpunkts 2013 
des Bayerischen Gesundheitsministeriums „Aktiv 
gegen Krebs“ als Teil der „Bayerischen Krebsstrate-
gie“ veröffentlicht. Er ist auch im Internet verfügbar 
unter www.lgl.bayern.de (Publikationen).

Abbildung 8: Titelbild des Krebsberichts

http://www.lgl.bayern.de
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Informationskampagne zu Cytomegalie-Virusinfektionen 
(CMV) bei Schwangeren

Eine Cytomegalie-Virusinfektion (CMV) ist häufig. 
Bei Gesunden verläuft die Erkrankung meistens 
unbemerkt oder nur mit geringen grippeähnlichen 
Krankheitszeichen. Erkrankt jedoch eine Schwangere 
erstmalig an einer CMV, kann das Virus über die Pla-
zenta auf das Kind übertragen werden. Etwa jedes 
zehnte Neugeborene aus dieser Risikogruppe hat 
bei der Geburt Krankheitszeichen wie ein geringes 
Geburtsgewicht, Leber- und Milzvergrößerungen, 
Lungenentzündung, Einblutungen in die Haut oder 
neurologische Probleme. Daneben können auch Kin-
der ohne Symptome bei Geburt Seh- und Hörstörun-
gen sowie Entwicklungsverzögerungen entwickeln. 
So sind schätzungsweise 10 bis 15 % aller beidseiti-
gen permanenten Hörstörungen durch eine konnata-
le CMV bedingt. 
Das Virus wird durch Körperflüssigkeiten von 
Mensch zu Mensch übertragen. Die meisten Infekti-
onen während der Schwangerschaft erfolgen durch 
Ansteckung der Mutter bei älteren Geschwisterkin-
dern. Diese können – selbst asymptomatisch – das 
Virus bis zu zwei Jahre lang ausscheiden. Gerade 
dieses Risiko einer CMV ließe sich durch einfache 
Präventionsmaßnahmen wie Händewaschen beson-
ders nach dem Windelwechseln und Vermeiden von 
Speichelkontakt (Schnuller, eigenes Besteck) redu-
zieren. 

Aufklärung über CMV

Trotz der hohen medizinischen Relevanz ist das Be-
wusstsein für eine CMV bei Schwangeren bzw. auch 
bei Ärzten und anderem medizinischem Personal 
eher gering. Das LGL befragte zusammen mit der 
Pettenkofer School of Public Health der LMU Mün-
chen über 500 Schwangere und im medizinischen 
Bereich Beschäftigte in München. Die Befragung er-
gab, dass die meisten Schwangeren noch nie etwas 
von CMV gehört hatten. Auch beim medizinischen 
Personal waren die Kenntnisse über Ansteckungswe-
ge und geeignete Präventionsstrategien lückenhaft. 
In Zusammenarbeit mit den Berufsverbänden 
(Gynäkologen, Kinder- und Jugendärzte, Hebammen) 
hat das LGL auf Basis englischsprachiger Informati-
onskampagnen und der Literatur einen Flyer zu CMV 
entwickelt (siehe Abbildung 9).

Cytomegalie Der Übertragung vorbeugen!

Ansteckung im Mutterleib

Kommt eine werdende Mutter während der Schwanger-
schaft in Kontakt mit CMV, so kann das Virus auf ihr Kind 
übertragen werden. Glücklicherweise passiert dies nicht 
häufig; Wissenschaftler gehen davon aus, dass sich nur 
etwa 1% aller Frauen während der Schwangerschaft neu 
ansteckt. Und auch in diesen Fällen kommen die meisten 
Babys gesund zur Welt.

Die Kinder aber, bei denen die Krankheit ausbricht, haben 
oft schwere gesundheitliche Beeinträchtigungen. Neben 
dem Risiko, zu früh und mit einem geringen Geburtsge-
wicht schwächer ins Leben zu starten, können Lungen-
entzündungen, Veränderungen von Leber und Milz und 
vor allem Schädigungen von Nervensystem und Gehirn 
auftreten. Entwicklungsverzögerungen, Störungen von 
Sehen und Hören sind die häufigsten Folgen angeborener 
Cytomegalie. Nicht immer zeigen sie sich gleich nach der 
Geburt.

Wie schütze ich mich und mein Baby?

Das Cytomegalie-Virus wird von infizierten Menschen mit 
den Körperflüssigkeiten ausgeschieden und durch engen 
Kontakt auf andere übertragen, etwa durch Speichel, Blut, 
Tränen und Urin. Sehr häufig sind es Kleinkinder, die sich 
anstecken und das Virus weiter verbreiten.

Daher besteht vor allem in Krabbelgruppen, in Kinder- 
krippen und Kindergärten das Risiko, mit Cytomegalie-
Viren in Kontakt zu kommen. Nicht selten ist es auch ein 
größeres Geschwisterkind daheim, das sich unbemerkt  
angesteckt hat: Beim Wechsel der Windeln, beim gemein-
samen Benutzen von Besteck kann seine schwangere 
Mama sich selbst und das ungeborene Baby infizieren.

Aber dem kann man vorbeugen!

Cytomegalie ist eine ansteckende Erkrankung, die durch  
das Cytomegalie-Virus („CMV“) hervorgerufen wird. Die 
Infektion ist häufig: Mehr als die Hälfte aller Erwachsenen 
in den westlichen Industrieländern hat sie bereits durchge-
macht. Dabei wird die Infektion in den meisten Fällen kaum  
bemerkt, da sie wie eine leichte Grippe oder sogar ohne 
jedes spürbare Krankheitszeichen verläuft.

Für manche Menschen jedoch kann das Virus gefährlich 
werden. Dann nämlich, wenn ihr Immunsystem geschwächt 
ist. Oder wenn sie noch gar nicht auf der Welt sind: 

Für Babys im Mutterleib ist die Ansteckung  
mit CMV ein Risiko.

Oft harmlos, aber nicht immer Cytomegalie ist für das ungeborene Baby vor allem dann  
ein Risiko, wenn seine Mutter nie zuvor damit in Kontakt 
gekommen ist. Hat sie bereits eine CMV-Infektion 
durchgemacht, ist eine Übertragung auf das Kind sehr  
selten. Aber ganz unabhängig davon ist es wichtig zu  
wissen: Wer einfache Hygiene-Regeln befolgt, verringert  
das Risiko einer Ansteckung – mit Cytomegalie und auch  
mit vielen anderen Krankheitserregern, die für das Baby 
gefährlich werden können.

Bin ich gefährdet?

Gründliches Händewaschen: 

Waschen Sie Ihre Hände mehrmals am Tag mit Wasser 
und Seife. Das ist besonders wichtig, nachdem sie einem 
Kleinkind die Nase geputzt oder es gefüttert haben und 
nach jedem Windelwechsel.

„Ein Löffelchen für dich, ein Löffelchen für mich“:  

Jeder sollte beim Essen eigenes Geschirr und Besteck 
verwenden. Das Gleiche gilt natürlich auch beim Zähne-
putzen: Benutzen Sie keine gemeinsame Zahnbürste!

Schnuller  
heruntergefallen?  

Bitte nicht in den Mund  
nehmen, um ihn zu säubern!  
Abspülen ist die sicherere Lösung!

Die Infektion verhindern:

www.lgl.bayern.de

Die Beachtung der wichtigsten Hygiene-Regeln  
kann helfen, das Risiko einer Cytomegalie-Infektion 
in der Schwangerschaft zu verringern:

Abbildung 9: Bebilderte Kernbotschaften des Flyers 
der Informationskampagne zu CMV
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Regionale Gesundheitskonferenzen

Eine mögliche ärztliche Unterversorgung und 
die Auswirkungen einer immer älter werdenden 
Gesellschaft beschäftigen die gesundheitspoli-
tischen Entscheidungsträger bis in die kleinste 
Gemeinde hinein. Möglicherweise entstehende 
Probleme in der gesundheitlichen Versorgung 
können in vielen Fällen nicht von Einzelakteuren, 
sondern nur übergreifend gemeinsam mit ande-
ren gelöst werden. Im Auftrag des Bayerischen 
Gesundheitsministeriums werden im Rahmen 
eines Modellprojektes „Regionale Gesundheits-
konferenzen“ als ein Instrument zur Verbesse-
rung der gesundheitlichen Versorgung in drei 
Modellregionen erprobt. Das LGL begleitet dies 
wissenschaftlich. Ziel der Regionalen Gesund-
heitskonferenzen ist die Optimierung der wohn-
ortnahen Gesundheitsversorgung. Regionale Ak-
teure des Gesundheitswesens, beispielsweise 
aus der Gesundheitspolitik, der ambulanten und 
stationären Versorgung sowie Sozialversiche-
rungsträger befassen sich innerhalb der Regio-
nalen Gesundheitskonferenzen gemeinsam mit 
medizinisch-sozialen Versorgungsthemen. Dieser 
Lösungsansatz erscheint erfolgversprechend, 
weil er die regionalen Besonderheiten berücksichtigt 
und eine Verbesserung direkt vor Ort anstrebt.

 Je nach Art des behandelten Problems gibt es ein 
breites Spektrum von Aktivitäten in den Regionalen 
Gesundheitskonferenzen. Einige Beispiele sind:

 n Analysen der Versorgungssituation
 n Formulierung von regionalen Gesundheitszielen
 n  Kooperationsprojekte oder gemeinsame Maß-
nahmen

 n  Handlungsempfehlungen, die unter Selbstver-
pflichtung der Beteiligten umgesetzt werden

 n  Evaluationen und Verlaufsbeobachtungen von 
Projekten oder Maßnahmen.

Modellprojekt

In der vom LGL betreuten Modellphase von Mitte 
2013 bis Ende 2014 werden die Regionalen Gesund-
heitskonferenzen in insgesamt drei verschiedenen 
Regionen Bayerns erprobt. Diese sind der Landkreis 
Weißenburg-Gunzenhausen, die Stadt und der Land-
kreis Bamberg sowie der Planungsverband Süd-
ostoberbayern (Landkreise Mühldorf am Inn, Altöt-
ting, Traunstein, Rosenheim, Berchtesgadener Land 
und kreisfreie Stadt Rosenheim). Das LGL erstellte 
ein umfassendes Fachkonzept für die Durchführung 

von Regionalen Gesundheitskonferenzen und die 
inhaltliche Aufbereitung prioritärer Themen in der Ge-
sundheitsversorgung. Für die Prozess- und Ergebnis-
evaluation entwickelte das LGL verschiedene Mess-
instrumente. Durch den Einsatz unterschiedlicher 
Erhebungsinstrumente – zum Beispiel Befragung der 
Sitzungsteilnehmer, teilnehmende Beobachtung der 
Sitzungen – erfasst das LGL strukturelle, prozessuale 
und ergebnisbezogene Merkmale und bewertet sie. 
Aufgabe der wissenschaftlichen Begleitung durch das 
LGL ist es, Erkenntnisse über die Wirksamkeit und 
fördernde sowie hemmende Faktoren zu gewinnen. 
Die Projektergebnisse werden abschließend in einen 
Handlungsleitfaden zur weiteren Einführung von Ge-
sundheitskonferenzen auch in anderen bayerischen 
Regionen einfließen.

Abbildung 10: Die Abbildung zeigt die am Modellpro­
jekt teilnehmenden Regionen. Diese sind Stadt und 
Landkreis Bamberg in Oberfranken, der Landkreis 
Weißenburg­Gunzenhausen in Mittelfranken und die 
Planungsregion Südostoberbayern. Diese besteht 
aus den Landkreisen Mühldorf am Inn, Traunstein, 
Altötting, Rosenheim, Berchtesgadener Land und der 
kreisfreien Stadt Rosenheim.



5 Gesundheit

128 LGL Jahresbericht 2013

Projektconsulting für die Förderprogramme und Aktuelles zum 
Kommunalbüro

Im Auftrag des Bayerischen Gesundheitsministeriums 
wurde das Projektconsulting am 1. Juli 2013 zur Unter-
stützung potenzieller Antragsteller am LGL eingerich-
tet. Zu Beginn der Förderprogramme zur „Steigerung 
der medizinischen Qualität in Bayerischen Kurorten 
und Heilbädern“ (KuHeMo) und zum „Erhalt und zur 
Verbesserung der ärztlichen Versorgung“ – Förderlinie 
„Förderung innovativer medizinischer Versorgungs-
konzepte“ (IMV) wurde deutlich, dass etliche Antrag-
steller Schwierigkeiten bei der Darstellung und Aus-
richtung der Projekte im Sinne der Förderrichtlinien 
hatten. Um potenzielle Antragsteller zu unterstützen 
und die Antragsqualität weiter zu verbessern, richtete 
das LGL das Projektconsulting ein. Da die zu behan-
delnden Themen und Anforderungen in den Förderlini-
en unterschiedlich sind, wurde das Projektconsulting 
in die zwei Bereiche KuHeMo und IMV unterteilt.

Ziel und Aufgaben des Projektconsultings

Ziel des LGL-Projektconsultings ist, die Antragsteller bei 
ihrem Förderantrag konzeptionell und fachlich zu unter-
stützen. Das LGL hilft bei der Suche nach geeigneten 
Projektideen und entwickelt diese gemeinsam mit den 
Antragstellern weiter. Darüber hinaus unterstützt das 
LGL bei der Einhaltung formaler Zuwendungsvorausset-
zungen. Es berät beispielsweise zur wissenschaftlichen 
Begleitforschung. Gemeinsam mit den Antragstellern 
entwickelt das LGL tragfähige Strategien zur Umset-
zung qualitativ hochwertiger Konzepte für die Zukunft.

Aktivitäten

Analysen, Beratungsgespräche und Informationen so-
wie wissenschaftliche Recherchen und Tipps für die 

Projektevaluation, aber auch konkrete Rückmeldungen 
und inhaltliche Verbesserungsvorschläge zu Projekt-
skizzen stellten die Kernarbeit des Projektconsultings 
im Jahr 2013 dar. Vor-Ort-Begehungen und -Gespräche 
ergänzten bedarfsgerecht den Consultingprozess. Eine 
Übersicht über die Kontakte der Anlaufstelle für ein 
Projektconsulting ist Tabelle 2 zu entnehmen. Bis zum 
Ende des Jahres wurden insgesamt 36 Antragsverfah-
ren durch das LGL intensiv beraten und begleitet. 

Perspektive

Durch die Tätigkeit des Projektconsultings wird nicht 
nur die Qualität der Anträge verbessert und damit ein 
Mehrwert für einzelne Projekte geschaffen. Das LGL 
gibt über eine Förderung hinaus wichtige Impulse, 
die zu einer regionalen und überregionalen Weiter-
entwicklung beitragen.

Aktuelles zum Kommunalbüro für ärztliche 
Versorgung

Das Kommunalbüro berät Kommunen seit seiner Ein-
richtung 2012 bei Problemen zur Verbesserung der 
ärztlichen Versorgung. Im Berichtszeitraum konnte 
das Kommunalbüro seinen Bekanntheitsgrad als Kom-
petenzzentrum merklich steigern. Das Beratungsan-
gebot wurde auf Gemeinde-, Landkreis- und auch Be-
zirksebene sehr stark nachgefragt (siehe Tabelle 2).
Auf Basis systematischer Analysen bildeten Bera-
tungsgespräche und Vor-Ort-Besuche den Schwer-
punkt der Arbeit des Kommunalbüros für ärztliche 
Versorgung am LGL. Die Vertreter der jeweiligen 
Gemeinden bewerteten die Beratungsleistungen 
als wertvoll, unterstützend und meist sehr hilfreich.

Region Anzahl der Kontakte Projektconsulting¹ Anzahl der Kontakte Kommunalbüro¹

Oberbayern 133 69
Niederbayern 118 33
Oberpfalz 39 42
Oberfranken 110 52
Mittelfranken 5 43
Unterfranken 80 155
Schwaben 112 60
Landes- und Bundesebene 94 130
Gesamt 691 584
¹ Kontakte bedeuten Vor-Ort-Besuche (zum Beispiel in Kommunen), Beratungsgespräche, Fachinformationen

Tabelle 2: Kontakte der Anlaufstelle für ein Projektconsulting und des Kommunalbüros nach Regionen (2013)
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Die Präventionskampagne „Schwanger? Null Promille!“

Vielen Menschen ist nicht bewusst, dass 
Alkoholkonsum der Mutter während der 
Schwangerschaft heute die häufigste Ursa-
che für eine angeborene Behinderung ist. 
Zwischen 3.000 und 10.000 Kinder kommen 
jedes Jahr in Deutschland mit alkoholbeding-
ten Schädigungen zur Welt – Schädigungen, 
die durch einen Alkoholverzicht während der 
Schwangerschaft vollständig hätten vermie-
den werden können.
Das damalige StMUG hat gemeinsam mit 
den rund 40 Mitgliedern des Präventionspak-
tes Bayern die Kampagne „Schwanger? Null 
Promille!“ ins Leben gerufen. Sie wird vom 
Zentrum für Prävention und Gesundheitsförde-
rung (ZPG) im LGL entwickelt und koordiniert.

Informationen für werdende Mütter 
und alle, die sie in der Schwanger-
schaft begleiten

„Schwanger? Null Promille!“ informiert über die Ge-
fahren des Alkoholkonsums während der Schwanger-
schaft. Die Kampagne richtet sich nicht ausschließ-
lich an Schwangere, setzt nicht auf Abschreckung, 
will nicht eine weitere strenge Verhaltensregel auf-
stellen – im Gegenteil. Sie fordert Unterstützung für 
werdende Mütter: Unterstützung von Vätern, Groß-
eltern, Geschwistern, Arbeitskollegen, Freundinnen 
und Freunden. Gerade die Menschen im engen Um-
feld junger Frauen können sie bestärken, während 
der Schwangerschaft auf Alkohol zu verzichten. Das 
Wissen „Schwanger? Null Promille!“ soll zu einer 
gesellschaftlichen Selbstverständlichkeit werden.

Schwerpunkt in den neuen Medien

Der Schwerpunkt der Kampagne liegt in den neu-
en Medien. Werdende Mütter und alle, die sie in 
der Schwangerschaft begleiten, finden unter www.
schwanger-null-promille.de Informationen, warum 
ein kleiner Verzicht Sicherheit für ein ganzes Leben 
bedeutet. In einem Blog berichten zwei junge Frau-
en, wie sie alkoholfrei durch Schwangerschaft und 
Stillzeit gehen, mit allen Höhen und Tiefen, Glücks-
momenten und schwierigen Situationen; im März 
2013 kam auch ein werdender Vater dazu. Und wer 
ganz persönliche Fragen zum Thema hat, findet in 
einer eigens eingerichteten Datenbank Kontaktadres-
sen von Schwangerenberatungsstellen in allen baye-
rischen Landkreisen und ihr Angebot der anonymen 

Online-Beratung. Eine spezielle Rubrik ist den Infor-
mationen für Fachleute gewidmet.
Für alle, die die Botschaft „Schwanger? Null Promil-
le!“ weitertragen möchten, gibt es zudem klassi-
sche Kampagnenmaterialien wie Plakate, Postkarten, 
Mutterpass-Hüllen und Gutschein-Heftchen für viele 
eigene Ideen, die werdenden Müttern guttun. Die 
Materialien sind kostenfrei im ZPG zu bestellen.

Gelungener Start

Die Ende 2012 gestartete Kampagne hat sich im 
ersten Jahr hervorragend entwickelt. Besonderen 
Erfolg hatte die Online-Werbung, die innerhalb von 
sechs Wochen mehr als 15.000 Besucherinnen und 
Besucher auf die Website leitete. Die Bayerische 
Landesärztekammer, Partner im Präventionspakt 
Bayern, verteilte über das Bayerische Ärzteblatt 
11.500 Poster zum Aushang in gynäkologischen und 
kinderärztlichen Praxen. Großes Interesse kommt 
auch aus gesundheitsbezogenen Projekten für 
Menschen mit Migrationshintergrund, allen voran 
MiMi Bayern („Mit Migranten für Migranten“), das 
die Informationen zum Alkoholverzicht während 
der Schwangerschaft in den muttersprachlichen 
Gemeinschaften weitergeben will. Derzeit werden 
Kampagnenmaterialien in Englisch, Russisch, Tür-
kisch, Arabisch, Serbokroatisch, Französisch und 
Spanisch entwickelt. 2014 wird es für jede Sprache 
eine Informationsseite unter schwanger-null-promil-
le.de geben.

Abbildung 11: Motiv aus der Kampagne „Schwanger? Null 
Promille!“

http://www.schwanger-null-promille.de
http://www.schwanger-null-promille.de
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Die Bayerische HIV-Testwoche 2013 

Das Wissen über HIV und AIDS in der 
Gesellschaft ist hoch, die meisten Men-
schen sind über Ansteckungswege und 
Schutzmöglichkeiten gut informiert. Den-
noch kommt es immer wieder zu Neuinfek-
tionen mit HIV: 425 wurden in Bayern im 
Jahr 2012 festgestellt, dem jüngsten für die 
Auswertung verfügbaren Jahr. Dabei nimmt 
der Anteil jener Fälle zu, die erst in einem 
späten Stadium diagnostiziert werden, 130 
sogenannte „Late Presenter“ waren es 
2012. Diese Spätdiagnosen haben Folgen: 
Die Behandlungsaussichten der Immun-
schwäche sind weniger günstig, das Risiko 
einer Weitergabe der Infektion steigt. Eine 
frühe Diagnose und die rechtzeitig einset-
zende Behandlung hingegen bieten heute 
sehr gute Aussichten, mit HIV eine annä-
hernd normale Lebenserwartung zu errei-
chen. Bundesweit leben 14.000 Menschen 
mit einer nicht diagnostizierten HIV-Infekti-
on, schätzt das Robert Koch-Institut, etwa 
1.800 von ihnen in Bayern. Sie zu erreichen, war Ziel 
der ersten Bayerischen HIV-Testwoche im Mai 2013.

Angebote bekannt machen, Vorbehalte ab-
bauen 

Bayern hat ein dichtes Netz für Prävention und Hil-
fe zu HIV/AIDS. In allen Gesundheitsämtern gibt 
es offene, anonyme und kostenfreie Angebote für 
HIV-Tests, immer verbunden mit einer fachkundi-
gen Beratung. Auch die zehn Psychosozialen AIDS-
Beratungsstellen und die vier AIDS-Hilfen in Bay-
ern bieten vertrauliche Beratung und Hilfe. Doch die 
Angst vor einem positiven Testergebnis, vor einem 
Leben mit HIV, vor möglicher Ausgrenzung und 
Stigmatisierung sind für viele Menschen mit erhöh-
tem Infektionsrisiko noch immer eine Hürde, einen 
HIV-Test durchführen zu lassen. Die mit dem Test 
verbundene Beratung kann unterstützen und Mut 
machen, auch dafür wurde in der Testwoche gewor-
ben. Vom 13. bis zum 17. Mai 2013 boten Gesund-
heitsämter, AIDS-Beratungsstellen, AIDS-Hilfen und 
zwei AIDS-Projekte in Bayern neben ihren regelmä-
ßigen Angeboten neue Gelegenheiten für Beratung 
und HIV-Test, etwa an besonderen Orten oder mit 
verlängerten Öffnungszeiten. 66 Veranstaltungen zur 
Testwoche gab es landesweit.
Das Bayerische Zentrum für Prävention und Gesund-
heitsförderung (ZPG) im LGL koordinierte die Test-

woche unter dem Titel „Test jetzt!“ und unterstützte 
die beteiligten Einrichtungen mit Informationsmateri-
alien. Eine eigens für diese Woche vom ZPG konzi-
pierte Website informierte über den Hintergrund der 
Aktion, über den Ablauf eines HIV-Tests und die da-
mit verbundene Beratung sowie über die Bedeutung 
des Testergebnisses. Die teilnehmenden Einrichtun-
gen konnten über eine Eingabemaske ihre Veranstal-
tungen zur Testwoche eintragen, die anschließend 
für Nutzer über eine Landkarten- oder Postleitzahl-
recherche abrufbar waren. Für die Öffentlichkeitsar-
beit stellte das ZPG unter anderem Plakate, Postkar-
ten und Handzettel sowie Anzeigen für Druck und 
Online-Werbung zur Verfügung. Die Motive der Ma-
terialien basieren auf fünf Testimonials von Männern 
und Frauen, die anonym über ihr persönliches Risiko 
für eine HIV-Infektion berichten und damit den Leser 
bzw. die Leser zur Reflexion des eigenen Verhaltens 
anregen wollen (siehe Abbildung 12).

Trend 

Die Zahl der HIV-Tests in Bayern nahm in der Test-
woche deutlich zu (siehe Abbildung 13). Dieses 
Ergebnis, die positiven Rückmeldungen der Ver-
anstalter und auch die erfreuliche Resonanz in der 
regionalen Presse sind gute Voraussetzungen für 
die zweite Bayerische HIV-Testwoche vom 2. bis 6. 
Juni 2014.

Abbildung 13: Anzahl der im 
LGL durchgeführten HIV­Tests 
in den Kalenderwochen 18 bis 
22 (2013), die HIV­Testwoche 
war in Kalenderwoche 20.

533 

380 

610 

520 495 

0 

100 

200 

300 

400 

500 

600 

700 

KW 18 KW 19 KW 20 KW 21 KW 22 
2013 

Abbildung 12: Motiv der Postkartenserie zur Information über die 
Bayerische HIV­Testwoche 2013
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Abbildung 14: Staatsminister Dr. Marcel Huber mit 
sieben Präventionsmanagerinnen und einem Präven­
tionsmanager der Regierungen, die im Rahmen der 
Eröffnung des Hauses der Gesundheit in Nürnberg 
ihre Ernennungsurkunden entgegennahmen
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Regionales Präventionsmanagement

Die im Sommer 2013 berufenen Präventionsmanager 
an den Regierungen der bayerischen Bezirke sind An-
sprechpartner für Gesundheitsförderung und Präven-
tion in verschiedenen Regionen. Zu ihren Aufgaben 
gehört es, Aktivitäten zu koordinieren, Kooperationen 
anzuregen, Projekte zu begleiten und Netzwerke vor 
Ort zu stärken.
Anlässlich der Eröffnung des Hauses der Gesundheit 
in Nürnberg am 31. Juli 2013 überreichte Staatsmi-
nister Dr. Marcel Huber vom damaligen StMUG die 
Ernennungsurkunden an die Koordinierenden Sozial-
pädagogen der Regierungen von Schwaben, Unter-
franken, Oberfranken, der Oberpfalz, Oberbayern 
und Niederbayern. In Mittelfranken ist das Präven-
tionsmanagement auf zwei Stellen aufgeteilt. Das 
Zentrum für Prävention und Gesundheitsförderung 
(ZPG) im LGL arbeitet eng mit den Präventionsmana-
gern zusammen und unterstützt die konzeptionelle 
Steuerung durch das Bayerische Staatsministerium 
für Gesundheit und Pflege (StMGP). Das ZPG hat 
auch die Organisation fachlicher Fortbildungen für 
die Präventionsmanager übernommen; die erste wird 
2014 stattfinden.

Netzwerke stärken, gute Praxis weitergeben 

Die Präventionsmanager haben Verbindungs- und 
Multiplikatorenfunktionen in den Regionen, ihre 
Hauptaufgabe ist die Koordinierung der Präventions-
aktivitäten in den Landkreisen und kreisfreien Städ-
ten sowie die Stärkung lokaler Netzwerke in enger 
Abstimmung mit dem Öffentlichen Gesundheits-

dienst (ÖGD). Sie sind Ansprechpartner, wenn es 
um die regionale Umsetzung der gesundheitlichen 
Jahresschwerpunktthemen, um landesweite Kam-
pagnen oder um Aktivitäten der Koordinierungsstel-
le Gesundheitliche Chancengleichheit zur Förderung 
benachteiligter Gruppen geht. Die Präventionsma-
nager begleiten auch die „Gesunden Landkreise – 
Runde Tische zur regionalen Gesundheitsförderung“, 
ein Modellprojekt im Rahmen der Initiative Gesund.
Leben.Bayern.
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Förderprogramme zur medizinischen Versorgung: Zwischenbi-
lanz der Bayerischen Gesundheitsagentur (BayGA)

Nach der im Jahr 2012 geleisteten Aufbauarbeit 
konnte die BayGA am LGL 2013 in ihrer fachlichen 
Arbeit weiter Fahrt aufnehmen. Die BayGA erstellte 
rund 190 Förderbescheide zur Unterstützung der Nie-
derlassung von Ärzten im ländlichen Raum, für das 
Stipendienprogramm für Medizinstudierende, für zu-
kunftsweisende Innovationen der ärztlichen Versor-
gung, zur Förderung der medizinischen Qualität der 
bayerischen Kurorte und Heilbäder sowie zur Weiter-
entwicklung der bayerischen Gesundheitsregionen. 
Sie legte damit eine erste Grundlage für eine auch in 
Zukunft flächendeckende und wohnortnahe medizini-
sche Versorgung in ganz Bayern. Gleichzeitig leitete 
die BayGA in bayerischen hochprädikatisierten Kur-
orten und Heilbädern und anerkannten Heilquellen- 
und Moorkurbetrieben mit den geförderten Projekten 
wichtige Maßnahmen ein, um den Strukturwandel 
infolge der rückläufigen Inanspruchnahme der wohn-
ortfernen ambulanten Badekuren aktiv zu bewälti-
gen. 2013 stimmte die BayGA in Abstimmung mit 
den ministeriellen Fachreferaten zwölf Maßnahmen 
in den bayerischen Kurorten und Heilbädern zu. Zwei 
von der BayGA durchgeführte Expertenhearings 
sowie der Kurgipfel im Bayerischen Landtag sorg-
ten flankierend für eine evidenzbasierte Weiterent-
wicklung der bayerischen Kurorte und Heilbäder. Die 
Erweiterungen der Förderrichtlinie in diesem Bereich 
ermöglichte ein ausgedehnteres Förderspektrum für 
eine Modernisierung bayerischer Kurorte und Heilbä-
der auch durch Infrastrukturmaßnahmen. Mit etwa 
drei Millionen Euro fördert das Staatsministerium für 
Gesundheit und Pflege (StMGP), vormals StMUG, 
inzwischen die Infrastrukturmaßnahmen zur Erhö-
hung der medizinischen Qualität in den bayerischen 
Kurorten und Heilbädern.
Darauf aufbauend wurden die bis Ende 2014 mit 
25,5 Millionen Euro ausgestatteten Förderprogram-
me und hier insbesondere die Förderrichtlinien wei-
terentwickelt und ausgeweitet. Damit konnte auch 
den aktuellen Entwicklungen im Gesundheitswesen 
Rechnung getragen werden. Konkret bedeutet das, 
dass die Niederlassungsförderung von Ärzten auf 

ganz Bayern ausgeweitet wurde. Das Stipendienpro-
gramm richtet sich nun auch an Interessenten in al-
len medizinischen Fakultäten im Bundesgebiet. 

Förderprogramme am Puls der Zeit

Die Nachfrage nach den Förderprogrammen ist hoch 
und hat sich mit der Ausweitung der Programme wei-
ter erhöht. Daraus resultieren aktuell weit über 300 An-
träge und eine Vielzahl an Projektideen. Diese prüft die 
BayGA mit einem eigens entwickelten standardisierten 
gestuften Verfahren und bewertet sie. Die geförder-
ten Maßnahmen mit einem Gesamtfördervolumen von 
etwa sieben Millionen Euro (Stand Ende 2013) tragen 
dazu bei, dass die Gesundheitsversorgung in Bayern 
auch weiterhin auf höchstem Niveau gewährleistet ist.
Unter den acht bisher geförderten innovativen medizi-
nischen Versorgungskonzepten befinden sich heraus-
ragende zukunftsweisende Konzepte, die den Struk-
turwandel aktiv gestalten und Impulse geben können. 
Ein von der BayGA gefördertes Projekt wurde zugleich 
für den Bayerischen Gesundheitspreis 2013 nominiert. 
Darüber hinaus haben sich 70 Hausärzte mit Unterstüt-
zung durch die BayGA für eine Niederlassung im ländli-
chen Raum entschieden. Dies ist ein wichtiger Schritt, 
um dem drohenden Versorgungsdefizit ländlicher 
Regionen entgegenzuwirken. Es ist vorgesehen, in 
Abhängigkeit von den durch den Bayerischen Landtag 
bereitgestellten finanziellen Mitteln die Förderprogram-
me auch auf andere Fachärzte auszudehnen. 
Die 51 (Stand Ende 2013) im Rahmen des Stipendi-
enprogramms geförderten Medizinstudierenden sind 
die Land(fach-)ärzte von morgen. Mit dieser Ausrich-
tung legt Bayern frühzeitig den Grundstein für eine 
nachhaltige Versorgung in der Region. Die ersten 
Stipendiaten nehmen bereits 2014 ihre ärztliche Wei-
terbildung im ländlichen Raum auf und werden nach 
Abschluss der Weiterbildung in sechs Jahren ihre all-
gemeinärztliche Tätigkeit dort weiter verrichten.
Die aktuellen Förderlinien und Informationen zu den 
Aktivitäten der BayGA finden sich unter www.lgl.
bayern.de/bayga.

http://www.lgl.bayern.de/bayga
http://www.lgl.bayern.de/bayga
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3. Nationale Impfkonferenz vom 15. bis 16. Mai 2013 in München 

Die Nationalen Impfkonferenzen (NIK) gehen auf 
einen Beschluss der Gesundheitsministerkonferenz 
der Länder (GMK) im Jahr 2007 zurück. Anliegen 
ist es, die Bedeutung des Impfens als eine der 
wichtigsten Präventionsmaßnahmen zu unterstrei-
chen und die Impfbereitschaft in der Bevölkerung 
zu erhöhen. Seit 2009 finden die Konferenzen im 
zweijährigen Turnus statt. Für die Ausrichtung der 
dritten NIK im Jahr 2013 beauftragte die GMK das 
Land Bayern. 
Das StMUG veranstaltete die Konferenz in enger 
fachlicher Zusammenarbeit mit dem LGL und der 
Bayerischen Landesarbeitsgemeinschaft Impfen 
(LAGI). Da eine Verbesserung der Impfsituation 
nur durch das Zusammenwirken aller für die Impf-
prävention wichtigen Akteure möglich ist, wurde 
als Motto „Impfen – eine gesamtgesellschaftliche 
Aufgabe“ gewählt. Aus diesem Grund wurden zur 
Impfkonferenz neben Ärzten ausdrücklich auch Ak-
teure wie Apotheker, medizinische Fachangestellte, 
sozialmedizinische Assistentinnen und Hebammen 
eingeladen. Neuentwicklungen im Impfstoffbereich 
waren ebenso wie Impfnebenwirkungen, kontro-
vers diskutierte Impffragen und Impfängste wichti-
ge Themen der Konferenz. Die Vielzahl der Themen 
trug zur Transparenz und sachlichen Diskussion 
bei. Referenten für das Impfen zuständiger wich-
tiger Institutionen waren anwesend, zum Beispiel 
des Bundesministeriums für Gesundheit (BMG), 
des Robert Koch-Instituts (RKI), der Ständigen 
Impfkommission (STIKO), des Paul-Ehrlich-Insti-
tuts (PEI), der Bundeszentrale für gesundheitliche 
Aufklärung (BZgA), der Bundesärztekammer und 
des European Centre for Disease Prevention and 
Control (ECDC) sowie als politische Vertreter unter 
anderem die Gesundheitsminister von Brandenburg 
und Bayern. 
Die in den Räumen der Residenz und der Bayeri-
schen Akademie der Wissenschaften durchgeführte 
Konferenz erhielt großen Zuspruch. Über 400 Per-
sonen nahmen hoch engagiert und diskussionsfreu-
dig teil. Das Presseecho war sehr positiv, durch den 

zeitgleichen Masernausbruch in München wurde das 
Thema Impfen zusätzlich in den Fokus gerückt. 
Nähere Informationen zum Programm, dem Abtract-
band, zu einzelnen Vorträgen sowie zu einem aus-
führlichen Berichtsband sind unter www.nationale-
impfkonferenz.de zu finden.

Abbildung 15: Zahlreiche Akteure im Gesundheitswe­
sen nahmen an der Nationalen Impfkonferenz teil.

Abbildung 16: Podiumsdiskussion mit der Moderatorin 
Susanne Franke, Dr. Marcel Huber (damaliges StMUG), 
Anita Tack (Gesundheitsministerin von Brandenburg), 
Prof. Dr. Reinhard Burger (Präsident des Robert Koch­In­
stituts), Prof. Dr. Frank Ulrich Montgomery (Präsident der 
Bundesärztekammer), Karin Knufmann­Happe (BMG), 
Prof. Dr. Elisabeth Pott (Direktorin der BZgA) (von links)

Abbildung 17: Das Logo der Nationalen Impfkonferenz

http://www.nationale-impfkonferenz.de
http://www.nationale-impfkonferenz.de
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Der Bayerische Gesundheitsförderungs- und Präventionspreis 2013

Gesundheit stärken, Lebenswelten gestalten – un-
ter diesem Motto setzte das Bayerische Zentrum für 
Prävention und Gesundheitsförderung (ZPG) 2013 
die von der Landeszentrale für Gesundheit e. V. be-
gründete Tradition fort, jährlich herausragende Prä-
ventionsprojekte auszuzeichnen. Angesichts zahlrei-
cher guter Projekte war die Auswahl der Preisträger 
im Wettbewerb um den zwölften Bayerischen Ge-
sundheitsförderungs- und Präventionspreis (BGPP) 
keine leichte Entscheidung für die Fachjury.

Ausgezeichnete Projekte

Der erste Preis ging an die Ausstellung „Gefühls-
wellen“ des Netzwerks „Krise nach der Geburt“ am 
Landratsamt Bamberg, die über postpartale psychi-
sche Störungen informiert und damit ein noch häufig 
tabuisiertes Thema in die Öffentlichkeit bringt. Den 
zweiten Platz belegte das Projekt „GESTALT“. Das Be-
wegungsprogramm für Senioren zur Demenzpräven-
tion war ursprünglich als Forschungsprojekt in Erlan-
gen gestartet und wird nun vom Sportamt der Stadt 
durchgeführt. Den dritten Preis erhielt die Gemein-
nützige Paritätische Kindertagesbetreuung GmbH für 
die systematische betriebliche Gesundheitsförderung 
für die Beschäftigten in ihren 400 Kindertagesstätten. 
Der Sonderpreis „Gesundheit in der Schule“ ging zu 
gleichen Teilen nach Würzburg und in den Landkreis 
Passau. Ausgezeichnet wurden das generationenüber-
greifende Projekt „Tauch nicht ab! Lern schwimmen!“ 
des Kooperationskreises Schwimmfähigkeit in Würz-
burg Stadt und Land, bei dem Senioren den schuli-
schen Schwimmunterricht unterstützen, und an die 
„Gesunde Grundschule Fürstenstein“. Ihr Schulneubau 
ermöglicht nachhaltige Gesundheitsförderung und das 
„Lernen mit Kopf, Herz und Hand“.

Besondere Nachhaltigkeit, Innovation und 
Ehrenamtliches Engagement

Darüber hinaus sprach die Jury drei Belobigungen 
aus: eine für besondere Nachhaltigkeit in der Prä-
vention an das Grundschulprojekt „Klasse2000“, 
eine für eine besonders innovative Projektidee an 
die Berufsschule Neu-Ulm für ihr Programm „Au-
tofahren – Alles easy?!“ sowie eine Belobigung für 
ehrenamtliches Engagement an das Hilfswerk Zahn-
medizin in Bayern e. V., dessen Mitglieder uneigen-
nützig die zahnärztliche Versorgung nicht versicher-
ter Bedürftiger übernehmen.

Netzwerk Prävention

Insgesamt 45 Projekte hatten sich um den BGPP 
2013 beworben. Sie alle haben in ihren Bereichen 
wichtige Beiträge zu mehr Gesundheit für die Men-
schen in Bayern geleistet. In der Dokumentation 
des Wettbewerbs, die als Band 1 der Schriften-
reihe des ZPG erschienen ist, wird jedes Projekt 
des Wettbewerbs in einer Kurzfassung vorgestellt. 
Zugleich erweitern die Projekte die Datenbank 
„Netzwerk Prävention“ unter www.zpg.bayern.de, 
die inzwischen rund 560 Projekte aus allen BGPP-
Jahrgängen verzeichnet – wertvolle Anregungen für 
alle, die Präventionsprojekte planen, praxiserprobte 
Konzepte suchen, Kooperationspartner finden oder 
Erfahrungen austauschen wollen.

Abbildung 19:  
Die Wettbewerbsdoku­
mentation ist als  
Band 1 der Schriftenrei­
he des ZPG erschienen.

Abbildung 18: Erster Platz im BGPP 2013 für die Ausstel­
lung „Gefühlswellen“ des Bamberger Netzwerks „Krise 
nach der Geburt“: Gesundheitsministerin Melanie Huml 
(rechts) und LGL­Präsident Dr. Andreas Zapf (links) über­
reichten den Preis am 19. Dezember in Bamberg

http://www.zpg.bayern.de


5 Gesundheit

135

Umweltbezogener Gesundheitsschutz

Gesundheitsbasierte Ableitungswerte Bioaerosole (GABi)

Verschiedene Studien und Untersuchungen belegen 
negative gesundheitliche Wirkungen, wenn Men-
schen mikrobiell kontaminierten Aerosolen (Bio-
aerosolen) in der Umwelt und insbesondere am 
Arbeitsplatz ausgesetzt sind. Die gesundheitlichen 
Wirkungen, die bei einer Bioaerosolexposition am Ar-
beitsplatz auftreten können, kommen grundsätzlich 
auch im Einflussbereich von Anlagen, wie beispiels-
weise Tierhaltungsanlagen oder Kompostierungsan-
lagen, vor. Entsprechende Umweltbelastungen durch 
Bioaerosole stellen insbesondere für Risikogruppen 
wie immuneingeschränkte Personen, Allergiker und 
Personen mit Atemwegserkrankungen ein zusätzli-
ches Gesundheitsrisiko dar.
Dennoch gibt es bislang keine gesundheitsbezoge-
nen Grenz- oder Beurteilungswerte für Bioaerosole, 
die auf Basis von Erkenntnissen aus toxikologischen, 
infektiologischen, allergologischen beziehungsweise 
umweltepidemiologischen Studien abgeleitet wur-
den. Gegenwärtig kann sich die Bewertung von 
gemessenen Bioaerosolkonzentrationen nur an der 
jeweiligen natürlichen unbelasteten Außenluft 
(Hintergrundkonzentration) orientieren.

Zusammenstellung und Zuordnung der ge-
sundheitlichen Wirkungen von Bioaerosolen

Mit dem Projekt „Gesundheitsbasierte Ablei-
tungswerte Bioaerosole“ (GABi) verfolgt das LGL 
in Zusammenarbeit mit Experten verschiedener 
Fachrichtungen das Ziel, aus den Ergebnissen von 
wissenschaftlichen Studien, Untersuchungen sowie 
Berichten aus den Bereichen Arbeitsmedizin, Innen-
raum- und Umwelthygiene Werte für die Beurteilung 
der gesundheitlichen Wirkung einatembarer Bio-
aerosole abzuleiten. Für die Ableitung, die nach toxi-
kologischen, infektiologischen und allergologischen 
Kriterien erfolgt, wertet das LGL systematisch die 
einschlägige Literatur nach Studien aus, die sowohl 
Daten zur Exposition aus Luftmessungen als auch 
zur gesundheitlichen Wirkung enthalten. Bisher ent-
wickelte das LGL eine umfassende Suchstrategie, 
die insgesamt 1.565 Studien ergab. Ein Screening 
der Kurzfassungen der gefundenen Literatur nach 
verschiedenen Ausschlusskriterien grenzte die Studi-
enanzahl ein, sodass sich die Trefferzahl auf 99 Studi-
en reduzierte. Nach vorläufigem Ausschluss von spe-
ziell zu analysierenden Mikroorganismengruppen und 
Populationen wurde ein standardisiertes Extraktions-
sheet erstellt, mit dessen Hilfe das LGL aktuell eine 
Zusammenstellung und Zuordnung der gesundheitli-
chen Wirkungen zu den Expositionsdaten verschie-
dener Bioaerosole vornimmt. Anschließend ist eine 
Identifikation von Schlüsselstudien geplant sowie 
eine Bestimmung dosisabhängiger Wirkungsend-
punkte für relevante Gruppen von Mikroorganismen, 
auf deren Basis die Ableitung von Grenz- oder Beur-
teilungswerten erfolgen soll. Die ersten Ergebnisse 
stellte das LGL in wissenschaftlichen Fachzeitschrif-
ten zur Diskussion. Die bisher erfolgreiche Arbeit 
wird fortgesetzt.

B

io
a e r o s o l e

s
y

s
t e

m
a t i s c h e r  R e v

i e
w

A
b l e i t u n g e n

Arbeitsplatz

Innenraum Umwelt

Messdaten
und

Wirkungs­
endpunkte

Experten­
team

Abbildung 20: Vorgehensweise zur Ableitung gesund-
heitsbasierter Beurteilungswerte für Bioaerosole im 
Rahmen des GABi-Projektes
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Freizeitlärmexposition von Jugendlichen

Lärm kann bei dauerhafter hoher Belastung langfris-
tig das Gehör schädigen. Diese Schäden sind irre-
versibel. Neben dem Lärm am Arbeitsplatz können 
heutzutage auch Freizeitaktivitäten mit sehr hohen 
Schallpegeln verbunden sein. Dies trifft zum Beispiel 
auf den Besuch von Diskotheken und Konzerten zu 
und auch auf die Nutzung von tragbaren Musikab-
spielgeräten wie MP3-Player. Diese sind besonders 
bei jungen Menschen beliebt. Bisher ist wenig be-
kannt, wie bedeutsam die Belastung durch Freizeit-
lärm bei Jugendlichen tatsächlich ist. Das LGL hat 
daher die Studie „Ohrkan“ zur Hörfähigkeit unter 
Jugendlichen ins Leben gerufen. Erste Ergebnisse 
liegen bereits vor. Parallel dazu sensibilisiert das LGL 
Jugendliche durch gezielte Aktionen und über die 
Software „earaction“ für das Thema.

Hohe Freizeitlärmbelastung unter Jugendli-
chen weit verbreitet

Im Rahmen der Ohrkan-Studie hat das LGL über 
2.000 Jugendliche im Alter von etwa 15 bis 16 Jah-
ren über ihr Freizeitverhalten befragt. Von Interesse 
waren dabei besonders solche Aktivitäten, die mit 
hoher Lärmbelastung verbunden sein können. Ziel 
war dabei, möglichst alle Lärmquellen zu erfassen.

Lärmquellen waren beispielsweise
 n Diskotheken- und Konzertbesuche,
 n Musik machen und hören,
 n  Filme oder Computerspiele über Kopfhörer anhö-
ren,

 n Besuch von großen Sportveranstaltungen,
 n Heimwerkerarbeiten.

Durch alle Lärmquellen zusammen waren Jugend-
liche sehr hoch belastet: Mehr als 40 % erreichten 
einen Wert, der über dem oberen Auslösewert aus 
dem Arbeitsschutzbereich lag (mittlerer Schallpegel 
85 dB(A) bezogen auf eine 40-Stunden-Woche). Hör-
schäden waren jedoch sehr selten: Nur 2,4 % der 
Jugendlichen zeigten erste leichte Hörschäden. Dies 
kann dadurch erklärt werden, dass Lärm erst nach 
einigen Jahren zu Hörschäden führt. Die Jugendli-
chen waren also noch zu jung, um bereits Schäden 
zu haben. Bleibt die Lärmbelastung gleich, können 
in Zukunft jedoch Hörschäden nicht ausgeschlossen 
werden.

Musik ist die Hauptquelle der Lärmbelas-
tung bei Jugendlichen

Das LGL untersuchte auch den Anteil der einzelnen 
Aktivitäten an der Gesamtbelastung. Das Musikhö-
ren mit tragbaren Abspielgeräten wie MP3-Player 
machte dabei mehr als die Hälfte der gesamten Frei-
zeitlärmbelastung aus (siehe Abbildung 22). Bei den 
einzelnen Jugendlichen war die Belastung aber sehr 
unterschiedlich. Die meisten Jugendlichen nutzten 
die Abspielgeräte moderat, sodass auch keinerlei 
Risiko entstand. Knapp 20 % der Jugendlichen hör-
ten jedoch sehr lange und sehr laut Musik mit ihren 
tragbaren Abspielgeräten. Diese Jugendlichen riskie-
ren schon alleine durch den Gebrauch dieser Geräte 
langfristig einen Hörschaden.

Das Forschungsprojekt Ohrkan läuft weiter

Derzeit erhebt das LGL neue Informationen über das 
Freizeitverhalten der jetzt 17- bis 20-jährigen jungen 
Menschen, welche in weitere Präventionsempfehlun-
gen einfließen werden.

Abbildung 21: Musik von tragbaren Abspielgeräten 
macht den größten Anteil der Freizeitlärmbelastung 
von Jugendlichen aus.

Abbildung 22: Anteile der einzelnen Lärmquellen an der gesamten Freizeitlärmbelastung
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Musik ist die Hauptquelle der Lärmbelas-
tung bei Jugendlichen

Das LGL untersuchte auch den Anteil der einzelnen 
Aktivitäten an der Gesamtbelastung. Das Musikhö-
ren mit tragbaren Abspielgeräten wie MP3-Player 
machte dabei mehr als die Hälfte der gesamten Frei-
zeitlärmbelastung aus (siehe Abbildung 22). Bei den 
einzelnen Jugendlichen war die Belastung aber sehr 
unterschiedlich. Die meisten Jugendlichen nutzten 
die Abspielgeräte moderat, sodass auch keinerlei 
Risiko entstand. Knapp 20 % der Jugendlichen hör-
ten jedoch sehr lange und sehr laut Musik mit ihren 
tragbaren Abspielgeräten. Diese Jugendlichen riskie-
ren schon alleine durch den Gebrauch dieser Geräte 
langfristig einen Hörschaden.

Das Forschungsprojekt Ohrkan läuft weiter

Derzeit erhebt das LGL neue Informationen über das 
Freizeitverhalten der jetzt 17- bis 20-jährigen jungen 
Menschen, welche in weitere Präventionsempfehlun-
gen einfließen werden.

Abbildung 22: Anteile der einzelnen Lärmquellen an der gesamten Freizeitlärmbelastung
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Human-Biomonitoring zur Belastungsmessung im Umfeld  
einer Recyclinganlage

Im Umfeld einer Recyclinganlage, in der es wieder-
holt zu Störfällen gekommen war, hat das LGL in 
Zusammenarbeit mit einem Gesundheitsamt ergän-
zend zu bereits von anderen Institutionen erhobe-
nen Immissions-, Staubniederschlag-, Pflanzen- und 
Bodenuntersuchungen ein Human-Biomonitoring 
durchführt. Ziel der Untersuchung war, zu klären, ob 
die Emissionen einer Recyclinganlage von Altkabeln 
sowie Elektro- und Elektronikschrott zu einer erhöh-
ten internen Belastung der Anwohner geführt hatten. 
Die korporale Belastung der in der Nähe des Betriebs 
lebenden Bevölkerungsgruppe sollte mit vorliegen-
den Angaben zu Belastungen in der allgemeinen 
Bevölkerung Deutschlands verglichen werden. Als 
Untersuchungsparameter wählte das LGL gezielt 
solche Stoffe bzw. Substanzgruppen aus, bei denen 

entweder die Immissionssituation oder grundsätzli-
che gesundheitliche Aspekte von Bedeutung waren. 
Dazu gehören Arsen, Blei, polybromierte Diphenyl-
ether (PBDE), polychlorierte Biphenyle (PCB) sowie 
polychlorierte Dioxine und Furane (PCDD/F).

Durchführung des Human-Biomonitorings

Alle Teilnehmer erhielten schriftliche Informationen 
zu Hintergrund und Zielen der Untersuchung, einen 
Fragebogen und eine Einwilligungserklärung. Alle Pro-
banden stimmten den chemischen Analysen und der 
pseudonymisierten Auswertung durch das LGL zu. 
Die Blutentnahmen und das Sammeln der Urinpro-
ben erfolgten durch das Gesundheitsamt. Insgesamt 
nahmen 75 Personen – 41 weibliche und 34 männli-
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che – an dem Human-Biomonitoring teil. Sie waren 
zwischen drei und 79 Jahren alt (Median: 42 Jahre) 
und hatten ein Körpergewicht von 16 bis 123 kg (Me-
dian: 70 kg). Zehn Probanden gaben an, aktiv zu rau-
chen. Sieben von ihnen rauchten zwischen zehn und 
18 Zigaretten täglich.

Ergebnisse und Bewertung

Tabelle 3 zeigt einen Überblick über die Ergebnisse 
des Human-Biomonitorings. Im Rahmen der Bewer-
tung stellte das LGL die ermittelten Konzentrationen 
im Blut bzw. im Urin Referenzwerten gegenüber.
Für die Substanzen Blei, Arsen und die nicht-dioxinähn-
lichen polychlorierten Biphenyle (ndl-PCB) wurden die 
Referenzwerte immer unterschritten, bei der Summe 
der polychlorierten Dibenzo-p-Dioxine und Dibenzofu-
rane (PCDD/F) und dioxinähnli chen polychlorierten 
Biphenyle (dl-PCB) lag nur eine Person über dem 
Referenzwert. Für einzelne polybromierte Diphenyl-
ether (PBDE)-Kongenere ließen sich bei sechs Perso-
nen Referenzwertüberschreitungen feststellen. Die 
Verteilung entspricht in diesem Fall also der Konzentra-
tionsverteilung, die auch in der allgemeinen Bevölke-
rung beobachtet wurde. Zusammenfassend deuten 
die Befunde nicht auf eine auffällige Belastung von 
Personen im Umfeld der Recyclinganlage hin.

Was sind Referenzwerte?

Referenzwerte kennzeichnen die allgemeine Hinter-
grundbelastung in der Bevölkerung. Sie geben die 
üblicherweise in biologischen Proben wie Urin oder 
Blut vorkommenden Schadstoffkonzentrationen (in-
nere Belastung) wieder und basieren auf der Untersu-
chung von vielen Proben einer ausreichend großen, 
möglichst repräsentativen Stichprobe von gesunden 
Personen der Allgemeinbevölkerung. Der Referenz-
wert entspricht in der Regel dem 95. Perzentil der 
Verteilung der Einzelergebnisse. Das bedeutet, dass 
95 %, also der überwiegende Teil der Allgemeinbe-
völkerung, Konzentrationen unterhalb des Referenz-
wertes aufweisen und 5 % der Allgemeinbevölke-
rung den Referenzwert überschreiten. Referenzwerte 
beschreiben daher nur die statistische Verteilung 
der Belastung in der Bevölkerung und sind nicht 
gesundheitlich abgeleitet. Überschreitungen sind 
nicht zwangsläufig mit einer Gesundheitsgefährdung 
gleichzusetzen. Der Vergleich mit Referenzwerten 
ermöglicht es, eine gegenüber der Allgemeinbevölke-
rung erhöhte Belastungssituation durch eine Schad-
stoffquelle zu erkennen. Aufgrund der bei vielen 
dieser Substanzen langen Halbwertszeiten im Körper 
kann die Exposition auch für einen länger zurücklie-
genden Zeitraum gut beschrieben werden.

Substanz N Min bis Max 95. Perzentil Referenzwert N > Referenzwert

Blei (μg/l Blut) 72 5,7 bis 39,6 34,4 35 (Kinder 
70 (Frauen) 
90 (Männer)

0

Arsen (μg/l Urin) 75 0,2 bis 9,0 7,6 15 0
ndl-PCB (μg/l Blut) 70 0,06 bis 2,81 2,45 1,0 bis 7,8  

(altersabhängig)
0

PCDD/F + dl-PCB (ng TEQ/kg Fett) 70 1,7 bis 50,1 30,7 34,2 1
BDE 47 (ng/g Fett) 70 0,006 bis 4,1 2,37 5,3 0
BDE 99 (ng/g Fett) 70 0,01 bis 3,1 1,12 1,9 2
BDE 100 (ng/g Fett) 70 0,005 bis 4,0 2,92 2,4 4
BDE 153 (ng/g Fett) 70 0,20 bis 25,3 9,75 6,6 4
N: Anzahl der untersuchten Personen; ndl-PCB: nicht dioxinähnliche PCB; dl-PCB: dioxinähnliche PCB;  
BDE: Bromierte Diphenylether, TEQ: Toxizitätsäquivalente

Tabelle 3: Zusammenfassung der Human­Biomonitoring­Messungen
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Expositions- und Human-Biomonitoring  
von Kindergarten kindern auf Phthalate

Das LGL hat im Rahmen eines Länderuntersu-
chungsprogrammes (LUPE 3) mit dem Landesamt 
für Natur, Umwelt und Verbraucherschutz Nordrhein-
Westfalen und dem Landeslabor Berlin-Brandenburg 
das Vorkommen von Weichmachern, sogenannter 
Phthalate, in Kindertagesstätten untersucht. Mit dem 
Projekt wurde Hinweisen nachgegangen, dass in Kin-
dertagesstätten hohe Gehalte dieser Substanzen im 
Bodenstaub gefunden werden können. Die gesund-
heitliche Bedeutung dieses Befundes ließ sich bisher 
jedoch nicht abschätzen. Daher wurden auch die 
Konzentrationen der Abbauprodukte dieser Weich-
macher (sogenannte Metabolite) im Urin der Kinder 
gemessen. 

Ergebnisse

Insgesamt wurden 663 Kinder im Alter von 20 bis 80 
Monaten aus 63 Kindertagesstätten der drei Bundes-
länder untersucht. 
In der Tabelle 4 sind die Ergebnisse der Metaboli-
tengehalte im Urin zusammengestellt. Insgesamt 
zeigt die Menge einiger Metabolite eine erhebliche 
Schwankungsbreite. Ein Vergleich der LGL-Ergebnis-
se ist zum Beispiel mit dem Kinder-Umwelt-Survey 

(KUS), einer repräsentativen Querschnittsstichpro-
be aus den Jahren 2003 bis 2006, möglich. Für die 
meisten Metabolite ergaben sich in der aktuellen 
Studie deutlich niedrigere Gehalte.
 Außerdem kann die tägliche Gesamtzufuhr aus den 
Daten des Human-Biomonitorings zurückgerechnet 
werden und mit den zurzeit vorliegenden duldbaren 
täglichen Aufnahmemengen (Tolerable Daily Intake, 
TDI) verglichen werden. Der TDI-Wert beschreibt 
die Menge einer Substanz, die täglich lebenslang 
zu sich genommen werden kann, ohne dass nach 
derzeitigem Kenntnisstand negative gesundheitliche 
Wirkungen befürchtet werden müssen. Die Ergeb-
nisse hierzu zeigt die Tabelle 5. Von den insgesamt 
663 Urinproben der Kinder überschritten für Di-iso-
butylphthalat (DiBP) 18 Proben, für Di-isononylphtha-
lat (DiNP) vier Proben, bei Di-2-ethylhexylphthalat 
(DEHP) und Di-n-butylphthalat (DnBP) jeweils eine 
Probe den entsprechenden TDI-Wert. 

Schlussfolgerung

Es ergaben sich keine Hinweise, dass die Hausstaub-
belastung in den Kindertagesstätten eine wesentli-
che Zusatzbelastung für die Kinder darstellt.

Ausgangssubstanz Metabolit Min bis Max Median 95. Perzentil

Di-n-butylphthalat (DnBP) MnBP 5 bis 221 33,5 127
Di-isobutylphthalat (DiBP) MiBP 5,4 bis 540 50,5 156
Benzylbutylphthalat (BBzP) MBzP 3,2 bis 117 13,3 42,2
Di-2-ethylhexylphthalat (DEHP) 5OH-MEHP 2,7 bis 149 17,5 53,4
Di-isononylphthalat (DINP) 7oxo-MiNP 0,7 bis 258 5,1 27,9

Tabelle 4: Gehalte der Phthalatmetabolite in den Urinproben nach dem Kitabesuch in µg/l

Substanz Zufuhr
(µg/kg KG)

TDI-Wert  
(µg/kg KG)

Ausschöpfung des TDI-Wertes in %

Median 95. Perzentil Median 95. Perzentil

DnBP 1,51 5,77 10 15,1 57,7
DIBP 2,08 7,23 10 20,8 72,3
BBzP 0,56 3,91 500 0,1 0,8
DEHP 4,25 15,54 50 8,5 31,1
DINP 2,89 18,72 150 1,9 12,5
KG: Körpergewicht; TDI: Tolerable Daily Intake (duldbare tägliche Aufnahme)

Tabelle 5: Ausschöpfung der duldbaren täglichen Zufuhr auf der Basis der LGL­Zufuhrberechnungen
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Erhebung der internen Belastung mit Bisphenol A  
von Müttern vor, zur und nach der Geburt

Bisphenol A (BPA) wird seit mehr als 50 Jahren 
im großtechnischen Maßstab (Produktion: 2006 
weltweit 3,8 Millionen t) hergestellt. Die Verarbei-
tung von BPA erfolgt hauptsächlich zu Polycarbo-
nat und Epoxidharzen. So bestehen zum Beispiel 
CDs, Haushaltsgegenstände, transparente Plastik-
flaschen sowie Nahrungs- und Getränkeverpackun-
gen aus Polycarbonat. Epoxidharze werden zur Be-
schichtung von Nahrungsmittel- und Getränkedosen 
verwendet. Weiterhin enthalten auch einige Arten 
von Thermopapier Bisphenol A. Es ist daher nicht 
verwunderlich, dass der Mensch gegenüber BPA 
exponiert ist. Nahezu in allen bislang untersuch-
ten Urinproben kann BPA nachgewiesen werden. 
In einigen Arbeiten wurden auch Blutproben und 
in wenigen Fällen auch Nabelschnurblutproben auf 
BPA hin untersucht. Überraschenderweise wurden 
teilweise vergleichsweise hohe Werte festgestellt, 
da man eigentlich davon ausgeht, dass BPA sehr 
schnell aus dem Körper eliminiert wird. Aufgrund 
der hormonartigen Wirkungen von Bisphenol A sind 
insbesondere Kinder, schwangere und stillende 
Frauen als besonders sensible Bevölkerungsgrup-
pen anzusehen.

Ergebnisse

Im Rahmen einer Mutter-Kind-Kohortenstudie un-
tersuchte das LGL 330 Urinproben von 52 Müt-
tern. Die Urinproben wurden während der Schwan-
gerschaft, bei der Geburt und anschließend in 
Monatsabständen bis zum fünften Monat nach 
der Geburt gesammelt. 23 Mütter gaben alle sie-

ben möglichen Urinproben ab. Nur in 13 Urinpro-
ben (4 %) von insgesamt sechs Frauen lagen die 
Werte für BPA unterhalb der Bestimmungsgren-
ze von 0,25 μg/l. Der Median lag für alle Proben 
bei 1,66 μg/l. Bei zwei Frauen lag der Median aller 
sieben Urinproben unterhalb der Quantifizierungs-
grenze (Limit of Quantitation, LOQ). Der höchste 
Wert lag bei 13,78 μg/l und war damit achtfach 
höher als der Median von 1,66 μg/l aller Frauen. 
Diese Frau lieferte mit 113,50 μg/l auch den höchs-
ten Einzelwert (vierter Monat nach Geburt). Ins-
gesamt liegen diese Werte im Bereich der Werte, 
die für Erwachsene in der Literatur publiziert sind. 
Wie in Abbildung 23 gezeigt, scheinen die Median-
werte an BPA für die einzelnen Zeitpunkte wenig 
zu schwanken. Allerdings unterliegen die 95.-Per-
zentil-Werte für die einzelnen Zeitpunkte größeren 
Schwankungen. 

Keine außergewöhnlich hohen Belastungen

Die sogenannten Human-Biomonitoring-Werte 
(HBM-I und -II) werden auf der Grundlage von toxi-
kologischen und epidemiologischen Untersuchungen 
abgeleitet. Der HBM-I-Wert ist als Kontrollwert anzu-
sehen, unterhalb dessen keine gesundheitlichen Be-
einträchtigungen zu erwarten sind. Alle Werte dieser 
Studie liegen deutlich unterhalb des Human-Biomo-
nitoring (HBM) I-Wertes für BPA von 2.500 μg/l für 
Erwachsene und auch deutlich unterhalb 1.500 μg/l, 
dem für Kinder geltenden HBM I-Wert. Außerge-
wöhnlich hohe Belastungen konnte das LGL damit in 
dieser Studie nicht feststellen.
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Im Bereich der Tierseuchenbekämpfung hat sich das 
LGL im Jahr 2013 unter anderem mit einem Thema be-
schäftigt, das fast so alt ist wie die Tierseuchenbekämp-
fung selbst: die Rindertuberkulose. Die Krankheit ist auf 
den Menschen übertragbar. Die Häufung von Tuberkulo-
senachweisen bei Rindern im Allgäu sowie die Erkennt-
nis, dass der Erreger auch in der Rotwildpopulation 
zu finden ist, führten daher zu einem umfangreichen 
Untersuchungsprogramm bei Rind und Rotwild entlang 
der bayerischen Alpenkette. Ein weiterer Schwerpunkt 
lag in der fachlichen Auseinandersetzung mit dem The-
menkomplex „Antibiotikaeinsatz in der Nutztierhaltung“ 
auch im Hinblick auf die Problematik der Bildung anti-
biotikaresistenter Keime. Das LGL nahm hierzu fach-
lich Stellung, unter anderem im Rahmen anstehender 
Gesetzesänderungen und leistete wichtige Beiträge 
durch die Koordinierung und Beteiligung an Projekten, 
welche die Thematik aus unterschiedlichen Gesichts-

punkten beleuchten. Im Bereich Tierschutz befasste 
sich das LGL im Jahr 2013 unter anderem mit dem The-
ma Schnabelkupieren bei Legehennen sowie mit Tier-
schutzproblemen bei Vogelbörsen, Zirkussen und bei 
der Haltung von Greifvögeln. Wie jedes Jahr erstellte 
das LGL im Bereich der Futtermittelüberwachung risiko-
orientierte Probenpläne und ist für die entsprechenden 
Untersuchungen der Futtermittel verantwortlich.
Auf dem Gebiet der Tiergesundheit ist das LGL die 
zentrale staatliche Fachbehörde für die Bereiche 
Tierarzneimittel, Tierschutz und Tierseuchenbe-
kämpfung. Dabei erstrecken sich die Tätigkeiten von 
der labordiagnostischen Untersuchung der verschie-
densten Proben über umfangreiche Beteiligung an 
der Aus- und Fortbildung von Veterinärassistenten, 
amtlichen Fachassistenten und Amtstierärzten bis 
zur Unterstützung der Veterinärbehörden durch Stel-
lungnahmen, Gutachten und Vor-Ort-Begleitung. 

Tiergesundheit und Tierarzneimittel

Tuberkulose

Die Rindertuberkulose ist eine sich langsam ent-
wickelnde Infektionskrankheit. Charakteristisch sind 
die durch Entzündungen hervorgerufenen, knoten-
artigen Gewebeneubildungen (Granulome) – soge-
nannte Tuberkel – in Lymphknoten, in der Lunge und 
in anderen Organen. Rindertuberkulose ist eine auf 
den Menschen übertragbare Krankheit (Zoonose), die 
beim Rind vor allem durch die Erreger Mycobacterium 
bovis und Mycobacterium caprae hervorgerufen wird.
Deutschland ist seit 1997 amtlich anerkannt frei von 
Rindertuberkulose. Dieser Status wird erteilt, wenn 
99,9 % der Bestände seit zehn Jahren frei von Rin-
dertuberkulose sind und jährlich in weniger als 0,1 % 
der Bestände neu infizierte Tiere auftreten. Eine 
Kontrolle des Tuberkulosevorkommens beim Rind 
erfolgte seit 1997 über die amtliche Schlachttier- und 
Fleischuntersuchung am Schlachthof, bei der seit-
dem immer wieder vereinzelt Tuberkulosefälle regist-
riert wurden (siehe Abbildung 1).
In den Jahren 2008 und 2009 und seit November 
2012 nahm die Zahl der Tuberkuloseausbrüche zu. 
Ein Schwerpunkt der Tuberkulosefälle ergab sich für 
das Allgäu, insbesondere für das Oberallgäu. Hier 
wurden vermehrt Fälle von Rindertuberkulose im 
Rahmen der Schlachttier- und Fleischuntersuchung 
an Schlachthöfen festgestellt. Untersuchungen zeig-

ten, dass nicht nur Nutztiere, sondern auch Wildtie-
re, insbesondere das Rotwild, mit M. caprae infiziert 
sein können. Bisherige Erkenntnisse sprechen dafür, 
dass ein Erregeraustausch zwischen Rotwild- und 
Rinderpopulation stattfindet. Es gilt, diese Möglich-
keit des Erregeraustausches so gering wie möglich 
zu halten und dennoch stattgefundene Infektionen 
so schnell wie möglich zu erkennen, um eine Aus-
breitung zu verhindern.

Bayerisches Tuberkulose-Bekämpfungspro-
gramm

Infolge des Rindertuberkulosegeschehens im Oberall-
gäu wurde ein Untersuchungsprogramm für Bayern 
entwickelt, das ein risikoorientiertes Vorgehen bein-
haltet. Dazu gehört die Untersuchung von Rindern aus 
jenen Betrieben in den Landkreisen entlang der Al-
penkette, die Milch als Rohmilch oder als Rohmilcher-
zeugnisse an Verbraucher abgeben und deren Tiere 
durch die Beschickung von Almen Kontakt zu Rotwild 
haben können. Das risikoorientierte Vorgehen umfasst 
auch die Untersuchung milchgebender Rinder vor Auf-
trieb auf Almen und Alpen und der im Herbst zurück-
kehrenden (gesömmerten) Tiere sowie die flächende-
ckende Untersuchung aller weiblichen Tiere im Alter 
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von über 24 Monaten in den Landkreisen entlang der 
Alpenkette. Amtstierärzte und praktische Tierärzte als 
Verwaltungshelfer führen die Tuberkulosetests (Tuber-
kulinisierung) mittels der vorgeschriebenen Hauttests 
(Intrakutantest) durch. Im Rahmen des Programms 
übernimmt das LGL den Großteil weiterführender 
Laboruntersuchungen zur Abklärung im Hauttest re-
aktiver Tiere. Darüber hinaus betraute das damalige 
StMUG das LGL mit der Koordination der Berichter-
stattung der beteiligten Veterinärämter und Regierun-
gen, der Unterstützung der Vor-Ort-Behörden bei den 
epidemiologischen Ermittlungen sowie der Durchfüh-
rung von Vorträgen und Schulungen von Amtstierärz-
ten, Landwirten und der Jägerschaft.

Begleitend zu den Untersuchungen in Rinderbestän-
den untersucht das LGL seit 2009 das Vorkommen 
und die Verbreitung von Tuberkuloseerregern beim 
Rotwild entlang der Alpenkette. Dieses Rotwild-Mo-
nitoring wird auch in der Jagdsaison 2013/14 mit ei-
nem geplanten Stichprobenumfang von 1.661 Tieren, 
verteilt auf die Landkreise entlang der Alpenkette, 
fortgeführt. Organmaterial der im Rahmen der Jagd-
strecke erlegten Tiere untersucht das LGL patholo-
gisch-anatomisch, molekularbiologisch und kulturell 
auf das Vorkommen von Mykobakterien. 
2014 werden die Tuberkulose-Untersuchungen 
fortgeführt.

Abbildung 1: Anzahl der in der zentralen Tierseuchendatenbank des Bundes (TSN) gemeldeten Ausbrüche der 
Rindertuberkulose für Deutschland und Bayern in den Jahren 1997 bis 2013
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Die Aujeszkysche Krankheit: Erste Ergebnisse der Monitoring-
untersuchungen bayerischer Wildschweine

Die Aujeszkysche Krankheit (AK) bei Hausschwein 
und Hausrind ist eine anzeigepflichtige Infektions-
krankheit. Deutschland gilt seit 2003 als frei von 
AK bei Hausschweinen, bei Schwarzwild allerdings 
nicht. Das Schwein ist der Hauptwirt für den Erreger, 
das Suid Herpesvirus 1 (SuHV-1). Einmal infizierte 
Schweine können, wie für Herpesvirusinfektionen 
charakteristisch, jederzeit wieder Virus ausscheiden. 
Mit Ausnahme der hochresistenten Primaten und 
Einhufer (Equiden) sind fast alle Säugetierarten emp-
fänglich.

Das SuHV-1 bleibt im Schweinefleisch relativ lange 
infektiös, sodass neben der Übertragung über direk-
ten Kontakt und Aerosole auch die orale Aufnahme 
von infiziertem Material eine wichtige Infektionsquel-
le darstellen kann. Das Krankheitsbild variiert deutlich 
mit dem Wirt und den Eigenschaften des Virusstam-
mes. Die im Schwarzwild zirkulierenden Virusstäm-
me sind dort wenig pathogen. Für andere Säugetier-
arten überwiegen zentralnervöse Symptome und 
starker Juckreiz. Die Tiere verenden innerhalb von 
Stunden bis Tagen. 

Bundesrepublik Deutschland Bayern



6 Tiergesundheit und Futtermittel

144 LGL Jahresbericht 2013

Untersuchungen am LGL

Erste Daten Anfang 2012 zeigten, dass die AK auch 
beim Schwarzwild in Bayern präsent ist. Um Aussa-
gen über den aktuellen Status und mögliche zeitli-
che und örtliche Ausbreitungen treffen zu können, 
initiierte das LGL daher stichprobenbasierte Untersu-
chungen von Wildschweinblutproben auf Antikörper 
(Seroprävalenz) gegen das AK-Virus in der bayeri-
schen Wildschweinpopulation. 
Das LGL gab für ganz Bayern, also für alle 96 Landkreise 
und kreisfreien Städte, einen Stichprobenumfang von 30 
zufällig gewählten und voneinander unabhängigen Pro-
ben pro Landkreis und Jahr vor. Dieses Vorgehen erlaubt 
Rückschlüsse von der Stichprobe auf die Population, 
selbst wenn es sich um sehr große Wildschweinpopula-
tionen in den Landkreisen handelt. Während das LGL im 
Jahr 2012 in 5 % der 1.632 eingegangenen Proben An-
tikörper nachgewiesen hatte, waren im Jahr 2013 10 % 
von 2.836 Proben reaktiv. In diesen Daten spiegelt sich 
zunächst nur die wachsende Aufmerksamkeit in den 
stark betroffenen Landkreisen wider. Aus diesen Land-
kreisen wurden vermehrt Proben an das LGL gesandt. 
Abschätzungen von Seroprävalenzen sind bisher 
aufgrund der schwierigen Bejagung nur in einzelnen 
Landkreisen möglich, da die Probenzahl 2013 nur von 
30 bayerischen Landkreisen und kreisfreien Städten 
erreicht oder übertroffen wurde. Aus 23 Landkreisen 
und kreisfreien Städten gelangten noch keine Proben 
zur Untersuchung, weitere Landkreise konnten ledig-
lich die geforderte Probenzahl nicht erfüllen. 
Im Jahr 2013 stammten aus den Regierungsbezirken 
Niederbayern und Unterfranken 57,5 % aller und sogar 
85,4 % der reaktiven Proben. Die Analyse der Daten 
der restlichen fünf Regierungsbezirke Bayerns ergab 
einen leichten Anstieg der Gesamtanzahl positiver Se-
ren von 2,89 % (2012) auf 3,49 % (2013). Die Zahlen 
belegen aber noch keinen klaren Trend. Auch in Nie-

derbayern lässt sich kein Trend feststellen. Die Anzahl 
reaktiver Proben stieg von 19,47 % im Jahr 2012 auf 
20,06 % im Jahr 2013. In Unterfranken dagegen stieg 
die Anzahl reaktiver Proben von 3,35 % im Jahr 2012 
auf 13,77 % im Jahr 2013. Außerdem wies das LGL im 
Dezember 2013 zum ersten Mal bei einem Jagdhund 
aus Unterfranken das SuHV-1 nach. Das Tier war mit 
typischer Symptomatik nach Wildschweinkontakt ei-
nem Tierarzt vorgestellt worden (siehe Abbildung 2). 
Diese Ergebnisse zeigen deutlich, wie wichtig ein ge-
zieltes Monitoring ist, um das Risiko eines Eintrages 
in die Hausschweinepopulation bzw. der Infektion 
von Jagd- und Haushunden abschätzen zu können. 
Ebenso deutlich wird die zentrale Bedeutung der Ein-
haltung der Vorgaben der Schweinehaltungshygiene-
verordnung für den Schutz der Hausschweine auch 
vor Infektionen aus der Wildschweinepopulation. 

Die Aviäre Influenza:  
Monitoringuntersuchungen bei Hausgeflügel und Wildvögeln

Grundsätzlich ist ein Auftreten der Aviären Influenza 
(AI), auch Geflügelpest oder Vogelgrippe genannt, 
in Deutschland jederzeit möglich. Wildvögel stellen 
die vorrangige Eintragsquelle dar. Hühnervögel und 
Puten sind für die Infektion hochempfänglich. Bei 
diesen Tieren kann die Infektion ganz plötzlich auf-
treten und einen schwerwiegenden Krankheitsver-

lauf mit hoher Todesrate verursachen. Influenza-Vi-
ren können auch andere Lebewesen als Vögel, zum 
Beispiel den Menschen, befallen. Sie sind generell 
sehr wandlungsfähig, ihr Gefährdungspotenzial kann 
jederzeit unvorhergesehen steigen. Die Influenza A-
Viren werden nach den Hüllproteinen Hämagglutinin 
(H) und Neuraminidase (N) in Subtypen unterteilt. 

Abbildung 2: Pathologisch­histologische Untersu­
chungen an Gehirnschnitten eines an AK verendeten 
Jagdhundes. Eine nichteitrige Enzephalitis mit Bil­
dung perivaskulärer Infiltrate und Gliaknötchen ist zu 
erkennen, HE­Färbung, Vergrößerung 100x.
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Bisher sind 16 H- und neun N-Subtypen aus Wasser-
vögeln bekannt, die in allen Kombinationen vorkom-
men können. Weitere Subtypen wurden jüngst in 
Fledermäusen nachgewiesen. Das Krankheitsbild der 
Aviären Influenza variiert je nach Virus (Subtyp) und 
Wirt sehr stark. Wildlebende Wasservögel zeigen als 
Reservoirwirt für Aviäre Influenzaviren (AIV) häufig 
keine Symptome.
Als Geflügelpest beim Geflügel werden die an-
zeigepflichtigen Infektionen mit hochpathogenen 
Virusstämmen (HPAIV) der Subtypen H5 und H7 
bezeichnet, beim Wildvogel die Infektion mit hoch-
pathogenem H5N1. Nur anhand reiner genetischer 
Daten ist das Potenzial von AIV, den Menschen zu 
infizieren, nicht vorherbestimmbar. Daher sind auch 
Infektionen mit niedrigpathogenen AIV (LPAIV) der 
Subtypen H5 und H7 grundsätzlich anzeigepflichtig. 
Als Grundlage für eine Pathogenitätsbestimmung, 
also die Unterscheidung zwischen HPAIV und LPAIV, 
sieht das Tierseuchenrecht gleichrangig sowohl den 
Tierversuch (intravenöser Pathogenitätsindex, IVPI) 
als auch die molekulare Bestimmung der Amino-
säuresequenz im Bereich der endoproteolytischen 
Schnittstelle des Hämagglutinins vor. 
Um die Geflügelbestände langfristig zu schützen, 
wurden daher EU-weit entsprechende Überwa-
chungsprogramme implementiert. 

Untersuchungen am LGL

Das Programm der Bundesrepublik Deutschland zur 
Überwachung von Geflügel und Wildvögeln auf Aviä-
re Influenza sieht einerseits ein serologisch basiertes 
Screening der Hausgeflügelpopulationen vor und an-
dererseits ein virologisches Wildvogelmonitoring, bei 
dem die Präsenz von Virusgenom untersucht wird. 

2013 untersuchte das LGL 1.299 Seren von Hühnern, 
Puten, Enten, Gänsen und Straußen auf Antikörper 
gegen AIV. In keinem der Seren wies das LGL H5- 
oder H7- spezifische Antikörper nach.

Wildvogelmonitoring

Nach Beschluss 2010/367/EU musste das Wildvogel-
monitoring grundlegend geändert werden. In den Jah-
ren 2006 bis 2009 waren EU-weit ca. 350.000 Wild-
vögel untersucht worden, 75 % der Proben wurden 
über ein sogenanntes aktives Monitoring gewonnen, 
also zum Beispiel durch die Beprobung erlegter Tiere 
oder die Untersuchung von Vögeln, die zur Überwa-
chung eines Viruseintrags dienen (Indikatortiere). Das 
hochpathogene HPAIV vom Subtyp H5N1 wurde fast 
ausschließlich bei tot aufgefundenen, also im Rahmen 
des passiven Monitorings untersuchten Tieren nach-
gewiesen. Eine der wenigen Ausnahmen hiervon stell-
te der HPAIV-H5N1-Nachweis bei einer im Frühjahr 
2009 in Bayern geschossenen Wildente dar. 
Das Wildvogelmonitoring ist daher seit 2011 aus-
schließlich auf die Detektion von HPAIV-H5N1 bei 
tot aufgefundenen Wildvögeln (passives Monitoring) 
ausgerichtet. 2013 untersuchte das LGL 71 Proben 
im Rahmen der passiven Überwachung mit dem 
Schwerpunkt Risikospezies (Wasservögel, Greifvö-
gel). Dabei wies das LGL nur bei einer Wildente AIV-
Genom nach. Eine Subtypisierung war aufgrund der 
niedrigen Genomlast nicht möglich. 
Diese Ergebnisse lassen für Bayern die Aussage zu, 
dass im Jahr 2013 keine auffälligen Infektionen mit 
HPAIV stattfanden. Diese Aussage kann allerdings 
nur aufrechterhalten werden, solange tote Risikospe-
zies vor Ort bemerkt werden und Material an das 
LGL zur Untersuchung gelangt. 

Übersicht über die Diagnostik im Bereich Tiergesundheit 

Pathologie, Histopathologie und Immun-
histochemie 

2013 unterzog das LGL 9.209 Tiere einer Sektion. Die 
Zahl umfasst auch Organproben von Tieren und Feten 
sowie Nachgeburten. Im Fokus der Untersuchungen 
stand wie seit vielen Jahren die Untersuchung land-
wirtschaftlicher Nutztiere. Es handelte sich um 3.731 
Rinder, 1.392 Schweine, 417 Schafe und Ziegen so-
wie 101 Pferde. Die übrigen Sektionen umfassten 
150 Hunde und Katzen, 79 Kaninchen und sonstige 

kleine Haussäuger, 394 Vögel sowie 98 Reptilien und 
Fische. Ferner wurden 2.847 Zoo-, Wild- und Gehe-
getiere untersucht. In 5.191 Fällen führte das LGL 
zusätzlich eine histologische (feingewebliche) Unter-
suchung durch, teilweise ergänzt durch die immun-
histologische Diagnostik von Borna- und Staupe-
virusantigen (17-mal bzw. 51-mal), Toxoplasma gondii 
(zwölfmal), Chlamydien (zweimal), Neospora caninum 
(zweimal) und Listeria monocytogenes (einmal). 
In 281 Fällen stellte eine Tierschutzproblematik den 
Grund für die Untersuchung dar. Die bereits in den 
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Vorjahren erkennbare Tendenz zur Zunahme tier-
schutzrelevanter Fragestellungen setzt sich damit 
auch 2013 fort. 2011 untersuchte das LGL 225 der-
artige Fälle, 2012 betrug die Anzahl 248. Die gegen-
über 2012 um ein Drittel gestiegene Anzahl von Un-
tersuchungen in der Pathologie beruht überwiegend 
auf der Einsendung von über 2.000 Rotwildproben 
im Rahmen des Tuberkulose-Monitorings sowie von 
Rindern bzw. Organproben im Rahmen der Überwa-
chung und Bekämpfung der Tuberkulose der Rinder 
(siehe auch Artikel Tuberkulose auf Seite 142). 
Die in der Pathologie des LGL 2013 diagnostizierten an-
zeigepflichtigen Tierseuchen und meldepflichtigen Tier-
krankheiten sind in der Tabelle 2 zusammengestellt.

Bakteriologie und Mykologie einschließlich 
molekularer Methoden 

Aufgabe der bakteriologischen und mykologischen 
Labore am LGL ist vor allem die Diagnostik von bak-
teriellen und pilzbedingten Infektionskrankheiten. Das 
LGL untersucht hierfür klinisches Probenmaterial und 
Organe der verschiedenen landwirtschaftlichen Nutz-
tiere, insbesondere von Rindern, Schweinen, kleinen 
Wiederkäuern, Pferden und Geflügel, aber auch von 
Heim-, Wild- und Zootieren sowie von Ziervögeln. 
Dabei kommen zum Beispiel beim Nachweis von Co­
xiella burnetii, dem Erreger des Q-Fiebers oder von 
Lawsonia intracellularis, einem schwer anzüchtbaren 
Erreger von Darmerkrankungen beim Schwein, auch 
modernste molekularbiologische Diagnoseverfahren 
wie die Polymerasekettenreaktion (PCR) zum Einsatz. 
Ebenso hat sich die laserunterstützte massenspektro-
metrische Identifizierung klinisch relevanter Bakterien-
arten durch matrixunterstützte Laser-Desorptions/
Ionisations-Massenspektrometrie (MALDI-TOF-Tech-
nologie) mittlerweile in der Routinediagnostik etab-
liert, was zu einer spürbaren Verkürzung der Untersu-

chungsdauer führt. Ein Untersuchungsschwerpunkt 
lag 2013 aufgrund des Tuberkuloseausbruchs im All-
gäu auch auf der Diagnostik der Rindertuberkulose.
Allgemeine Ziele der Laborarbeiten im Rahmen der 
kulturellen Diagnostik sind der Erregernachweis, die 
Erregerdifferenzierung, die Erregerisolierung zur Her-
stellung stallspezifischer Impfstoffe sowie die zeitna-
he Erstellung von Resistenztests bzw. Antibiogram-
men. Diese spezifischen Tests zur Bestimmung von 
Antibiotikaresistenzen der isolierten Krankheitserre-
ger ermöglichen dem praktischen Tierarzt die zielge-
richtete Antibiotikatherapie und sind unverzichtbarer 
Bestandteil eines leitliniengerechten und verantwor-
tungsvollen Antibiotikaeinsatzes.
Die Untersuchungsergebnisse einiger bedeutsamer 
Tierkrankheiten bei landwirtschaftlichen Nutztieren 
sind in der Tabelle 3 dargestellt. 
In der Tabelle 1 sind die durchgeführten Untersu-
chungen auf Chlamydien aufgeführt. In den meisten 
Fällen folgte auf den Nachweis des Genus noch eine 
weitere Differenzierung, um die zoonotischen Orni-
thosen beziehungsweise Psittakosen nachzuweisen.

Genomnachweis
Unter- davon  

suchungen positiv
Untersuchungen insgesamt 746 84
Schwein

Chlamydien 238 40
Schaf/Ziege
Chlamydien 50 16
Hund/Katze/Kaninchen
Chlamydien 0 0
Geflügel
Chlamydien 17 1
Ziervögel
Chlamydien 164 7
Rind
Chlamydien 229 13
Sonstige Tierarten
Chlamydien 48 7

Tabelle 1: Chlamydiennachweise

Virologie und molekulare Virologie

Um veterinärmedizinisch relevante Virusinfektionen 
sicher und schnell nachweisen zu können, steht der 
Veterinärvirologie des LGL eine große Bandbreite an 
Methoden zur Verfügung. Das Angebot schließt neben 
modernen molekularen und indirekten serologischen 
Verfahren auch zeitaufwendige klassische virologische 
Methoden und elektronenmikroskopische Untersu-
chungen ein, die nur mit hohem technischen und 
personellen Einsatz zu bewältigen sind. Alle angewen-

Abbildung 3: Tuberkulös veränderte Darmlymphkno­
ten beim Rotwild
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Anzahl Betroffene Tierarten Pathologie (Hauptbefunde)

nachgewiesene Anzeige-
pflichtige Tierseuchen
Bovine Virusdiarrhö/Mucosal Di-
sease

9 Rind Erosive Schleimhautläsionen/Darmentzündung

Koi-Herpesvirusinfektion der Karpfen 1 Karpfen Zerstörung der Kiemenlamellen
Tuberkulose der Rinder 72 Rind Granulomatöse Lymphknoten- und Lungenveränderungen
Salmonellose der Rinder 11 Rind Blutige Darmentzündung, Leberentzündung
Vibrionenseuche der Rinder 2 Rind Entzündung der Eihäute und der fetalen Leber
Meldepflichtige Tierkrankheiten

Campylobacteriose 2 Gans Darm-/Leberentzündung, Abmagerung
Chlamydiose 21 Rind, Schaf, Ziege, 

Zoo-Wiederkäuer
Abort mit Entzündung der Eihäute

Echinokokkose 4 Biber, Wildschwein, 
Fuchs

Befall mit Fuchs- oder Hundebandwurmstadien

ILT 8 Huhn Entzündung der Luftröhre, Viruseinschlüsse
Listeriose 67 Rind, Schaf, Ziege, 

Damwild
Hirnstammentzündung bzw. Eihautentzündung

Maedi/Visna 1 Schaf Lungenentzündung/Gehirnentzündung
Mareksche Krankheit 14 Huhn Tumorzellinfiltrate in zahlreichen Organen 
Paratuberkulose 14 Rind, Schaf Granulomatöse Darmentzündung
Q-Fieber 12 Rind, Seelöwe, 

Schaf
Entzündung der Eihäute

Salmonelleninfektionen  
(außer Rind)

53 insbes. Schwein, 
Vögel, Reptilien

Blutige Darmentzündung, Leberentzündung

Schmallenbergvirusinfektion 116 Rind, Schaf Feten mit Gehirn- und Körpermissbildungen
Toxoplasmose 2 Iltis, Kranich Gewebsuntergänge in verschiedenen Organen
Tuberkulose (exklusiv anzeige-
pflichtige Tierseuche)

37 Rotwild, Huhn, Reh, 
Rind, Schwein

Granulomatöse Entzündung in verschiedenen Organen

Tularämie 4 Feldhase Leberentzündung, Milzschwellung
Verotoxin bildende E.coli 17 Schwein Darmentzündung, Ödeme

Tabelle 2: Anzeigepflichtige Tierseuchen und meldepflichtige Tierkrankheiten in der Pathologie

Tabelle 3: Bakteriologische und mykologische Untersuchungen sowie ausgewählte Krankheitserreger bei einzel­

Gesamtzahl Untersuchungen positiver Nachweis

Gesamtzahl bakteriologischer Untersuchungen 71.246
Antibiogramme 7.097
Gesamtzahl mykologischer Untersuchungen 775
Untersuchungen auf Mykoplasmen 463 68
Rind

Gesamtzahl bakteriologischer Untersuchungen 35.550
Antibiogramme 5.631
Salmonella spp. im Kot 10.855 294
Salmonella spp. in Nachgeburten/Feten 514 2
Campylobacter fetus ssp. venerealis (Bulle) 2.502 1
Campylobacter fetus ssp. venerealis (Kuh) 714 1
Brucella spp. 584 0
Coxiella burnetii (Nachgeburt, Feten) 568 18
Untersuchungen auf Tuberkulose (Kultur) 428 85
Untersuchungen auf Tuberkulose (PCR) 729 61
Untersuchungen auf Paratuberkulose 158 10
Mastitiserreger in Milch 8.906 3.401

nen Nutztierarten
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Gesamtzahl Untersuchungen positiver Nachweis

Kleiner Wiederkäuer

Gesamtzahl bakteriologischer Untersuchungen 772
Antibiogramme 34
Salmonella spp. im Kot 222 4
Salmonella spp. in Nachgeburten Feten 40 0
Campylobacter fetus ssp. venerealis 46
Brucella spp. 50 0
Coxiella burnetii (Nachgeburt, Feten) 54 0
Untersuchungen auf Paratuberkulose 10 1
Schwein

Gesamtzahl bakteriologischer Untersuchungen 5.123
Antibiogramme 1.249
Salmonella spp. im Kot 1.732 66
Salmonella spp. in Nachgeburten/Feten 130 0
Brucella spp. 265 0
Brachyspiren 316 26
Lawsonia intracellularis 756 213
Untersuchungen auf Tuberkulose (Mycobacterium avium) 18 11
Pferd

Gesamtzahl bakteriologischer Untersuchungen 364
Antibiogramme 66
Salmonella spp. im Kot 87 1
Salmonella spp. in Nachgeburten/Feten 10 0
Deckinfektionserreger ohne Taylorella equigenitalis (Hengst) 24 2
Nachweis von Taylorella equigenitalis (Hengst) 4 0
Deckinfektionserreger ohne Taylorella equigenitalis (Stute) 29 3
Nachweis von Taylorella equigenitalis (Stute) 11 0
Huhn und Pute

Gesamtzahl bakteriologischer Untersuchungen 957
Antibiogramme 21
Untersuchung von Zuchthühnerherden auf Salmonellen 138 2
Untersuchung von Legehennenherden auf Salmonellen 271 12
Untersuchung von Masthühnerherden auf Salmonellen 35 2
Untersuchung von Zuchtputenherden auf Salmonellen 2 0
Untersuchung von Mastputenherden auf Salmonellen 20 2

deten Nachweisverfahren validiert das LGL sorgfäl-
tig vor Einsatz in der Routine, zudem unterliegen sie 
der kontinuierlichen Qualitätssicherung. Auch auf neu 
auftretende Infektionskrankheiten und Tierseuchen, 
wie zum Beispiel die Infektionen mit dem Schmallen-
bergvirus im Jahr 2012, muss das LGL schnell und 
sicher reagieren. Daher arbeitet das LGL ständig an 
der Neuetablierung und Weiterentwicklung von Labor-
methoden. Die Veterinärvirologie des LGL führt nicht 
nur im Zusammenhang mit Tierseuchengeschehen 
und Bekämpfungsprogrammen notwendige Untersu-
chungen durch, sondern ist auch kontinuierlich an der 
Überwachung der Seuchensituation in Bayern durch 
Kontroll- und Monitoringuntersuchungen in Wild- und 
Haustierpopulationen beteiligt, zum Beispiel bei der 

Aujeszkyschen Krankheit sowie bei Infektionen mit In-
fluenzaviren, Schweinepest und Tollwut. Die fachliche 
Beratung zu den Infektionskrankheiten, der richtigen 
Probenauswahl und den gesetzlichen Regelungen 
ist eine weitere wichtige Aufgabe. Die im Jahr 2013 
durchgeführten Untersuchungen und deren Ergebnisse 
sind in der Tabelle 4 zusammengefasst. 

Serologie bei bakteriellen und parasitären 
Erregern 

Serologische Untersuchungen sind ein Mittel, um an 
Blutproben oder Tankmilchproben über den Nachweis 
von spezifischen Antikörpern die Auseinandersetzung 
des Immunsystems mit viralen, bakteriellen oder pa-
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rasitären Erregern auf indirektem Wege nachzuwei-
sen. Im Gegensatz zum Erreger selbst, der häufig 
schwierig und meist nur in einem sehr begrenzten 
Zeitraum nachweisbar ist, lassen sich Antikörper in 
Blut oder Milch mit modernen sensitiven Testsyste-
men wesentlich länger nachweisen. Der Antikörper-
nachweis ist die Grundlage von vielen Bekämpfungs-, 
Sanierungs- und Überwachungsprogrammen im Rah-
men der Tierseuchenbekämpfung. Die Tabelle 5 infor-
miert über die durchgeführten Untersuchungen zum 
Nachweis von bakteriellen und parasitären Erkrankun-
gen, die virusserologischen Untersuchungen wurden 
bereits in der Tabelle 4 dargestellt.

Parasitologie und Bienenkrankheiten 

Im Jahr 2013 führte das LGL an 18.035 Proben ins-
gesamt 34.020 Untersuchungen durch. Davon fielen 
16.707 Proben mit 30.347 Untersuchungen in den 
parasitologischen Bereich, der Rest in den Bereich 

Diagnostik von Bienenkrankheiten. Die häufigsten 
Einsendungen waren Kotproben von Rindern (58 %), 
Pferden (23 %) und Schweinen (8,9 %). Am häu-
figsten führte das LGL Flotationen (18.328) durch, 
gefolgt von Koproantigen-ELISA-Tests (6.596) und 
Lungenwurmlarvenauswanderungen nach Baer-
mann-Wetzel (1.844). Bei ca. 50 % der Proben wies 
das LGL Parasiten bzw. deren Entwicklungsstadien 
nach, allen voran Magen-Darmwürmer (44,5 %), Ein-
zeller (34 %) sowie Leber- und Pansenegel (8,5 %). 
Im Bereich Bienenkrankheiten gingen 1.328 Proben 
ein, zumeist Brutwaben und Futterkranzproben, an 
denen das LGL 3.673 Untersuchungen durchführte. 
Den Erreger der anzeigepflichtigen Bienenseuche 
„Amerikanische (bösartige) Faulbrut“, Paenibacil­
lus larvae, wies das LGL in 65 % der Einsendun-
gen nach. In geringem Umfang (sieben Einsendun-
gen) untersuchte das LGL Bienen auf Varroa- und 
Tracheen milben sowie auf Nosemose, wobei in ei-
nem Fall Varroamilben nachgewiesen wurden.

Tierart und Krankheit bzw. Erreger virologisch/Antigennachweis serologisch/Antikörpernachweis

Untersuchungen davon positiv Untersuchungen davon positiv

Untersuchungen insgesamt 25.992 3.684 157.930 7.892

Rind

Bovines Herpesvirus 1 A1) 1.238 4 51.114 1.000
Enzootische Leukose (Blut) A1) 34.961
Enzootische Leukose (Tankmilch) A1) 17.130
Tollwut A1) 10
Bovine Virusdiarrhö (BVD)/Mucosal Disease A1) 5.019 58 4.862 332
Blauzungenkrankheit (Bluetongue) A1) 618 2.975 69
Bösartiges Katarrhalfieber (OvHV-2) 82 16
BRSV 667 39
Parainfluenza 3-Virus 553 1
Coronavirus 4.674 552
Rotavirus 4.688 2.252
Schmallenberg-Virus M2) 1.594 242 4.070 2.671
Schwein 

Aujeszkysche Krankheit A1) 253 22.500
Klassische Schweinepest A1) 531 3.008
Influenza suis 606 89 3.707 1.601
Porcines Parvovirus 83
Porcines Circovirus 2 1.229 94
PRRS 1.938 263 5.363 1.868
Wildschwein

Klassische Schweinepest A1) 73 3.044
Aujeszkysche Krankheit A1) 7 3.308 320
Pferd

Infektiöse Anämie A1) 156
Tollwut A1) 7
Equines Herpesvirus 110 3 4 2

Tabelle 4: Virologische und serologische Untersuchungen auf Viruskrankheiten
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Tierart und Krankheit bzw. Erreger virologisch/Antigennachweis serologisch/Antikörpernachweis

Untersuchungen davon positiv Untersuchungen davon positiv

Untersuchungen insgesamt 25.992 3.684 157.930 7.892

Schaf/Ziege

Tollwut A1) 1
Blauzungenkrankheit (Bluetongue) A1) 53 3
Maedi/Visna M2) 106 13
Pestiviren (inklusive BVDV und BDV) 85
Ovines Herpesvirus 2 (OvHV-2) 238 8
Caprine Arthritis/Encephalitis 258 7
Schmallenberg-Virus M2) 79 6 18 4
Hund/Katze/Kaninchen

Tollwut A1) 49 1* 
Rabbit Haemorrhagic Disease 6
Sonstige Viruserkrankungen 9 1
Geflügel

Paramyxovirus 1 (auch Newcastle Disease) A1) 131 5
AIV beim Hausgeflügel ** A1) 248 1 1.322 5
AIV beim Wildvogel ** A3) 103 1
Fische

Virale Hämorrhagische Septikämie A1) 135 12
Infektiöse Hämatopoetische Nekrose A1) 93 6
Koi-Herpesvirus A1) 45 2
Infektiöse Pankreasnekrose 4
Frühlingsvirämie der Karpfen 11
Fuchs

Tollwut A1) 212
Sonstige Wildtierarten

Tollwut A1) 162
Blauzungenkrankheit (Bluetongue) A1) 8
Ovines Herpesvirus 2 (OvHV-2) 1
Sonstige Untersuchungen

339 28 21
1) A = anzeigepflichtige Tierseuche, 2) M = meldepflichtige Tierkrankheit, 3) anzeigepflichtig nur in hochpathogener Form,  
*) Import aus Marokko, **) nicht H5,H7

Serologische Untersuchungen auf bakterielle und parasitäre Erkrankungen

Tierart und Krankheit bzw. Erreger Untersuchungen davon positiv

Gesamtzahl Untersuchungen 166.157 4.062

Rind

Brucellose (Blut) A* 44.237
Brucellose (Tankmilch) A* 17.432
Chlamydia sp. M** 1.636 686
Leptospirose 31.588 85
Listeriose M** 10 9
Neospora caninum 2.255 111
Paratuberkulose M** 2.398 122
Q-Fieber M** 2.122 251
Toxoplasmose M** 56 9
Yersinia enterocolitica 19 19

Tabelle 5: Übersicht über die serologischen Untersuchungen
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Serologische Untersuchungen auf bakterielle und parasitäre Erkrankungen

Tierart und Krankheit bzw. Erreger Untersuchungen davon positiv

Gesamtzahl Untersuchungen 166.157 4.062

Schwein

Actinobacillus pleuropneumoniae 2.407 1.454
Brucellose A* 3.655
Chlamydia sp. 27
Leptospirose M** 38.272 347
Mycoplasma hyopneumoniae 1.018 353
Rotlauf 356 244
Pferd

Beschälseuche A* 1
Rotz A* 26
Leptospirose 5.364 285
Schaf/Ziege

Brucella abortus und Brucella melitensis A* 11.639
Brucella ovis A* 82
Chlamydienabort des Schafes M** 8 1
Leptospirose M** 256
Paratuberkulose M** 35
Q-Fieber M** 875 80
Toxoplasmose M** 40 4
Kleintiere (Hund, Katze, sonstige)

Leptospira sp. 32 2
sonstige Säugetiere

Brucellose 280
Chlamydia sp. 1
Paratuberkulose 8
Q-Fieber 22
* A = anzeigepflichtige Tierseuche, ** M = meldepflichtige Tierkrankheit

Fuchsbandwurm-Monitoring 

Das LGL untersuchte im Rahmen eines Monitorings 
im Winter 2012/2013 in Zusammenarbeit mit dem 
Bayerischen Jagdverband Darmabstriche und Flo-
tationen von 156 Füchsen auf einen Befall mit dem 
Kleinen Fuchsbandwurm Echinococcus multilocu­
laris. Bayernweit wies das LGL den Parasiten in 42 
Füchsen (27 %) nach; es waren alle Regierungsbezir-
ke betroffen.

Herstellung stallspezifischer Impfstoffe 

Stallspezifische Impfstoffe helfen, Infektionskrank-
heiten in der Tierhaltung zu reduzieren und damit den 
Einsatz von Antibiotika zu begrenzen. Sie dürfen nur 
aus Erregerisolaten aus den Betrieben, in denen sie 
angewendet werden, hergestellt werden. 2013 stell-
te das LGL 281.235 Impfstoffdosen her, 49.282 dien-
ten zur parenteralen Verabreichung, davon entfielen 
27.830 auf E.coli-Muttertierimpfstoffe für Schweine, 
11.586 auf E.coli-Muttertierimpfstoffe für Rinder und 

681 auf Salmonellenvakzinen für Rinder. Die restli-
chen 9.185 Dosen verteilten sich auf andere bakteri-
elle Erreger bei verschiedenen Tierarten.
Von den 229.831 Impfstoffdosen zur lokalen Verabrei-
chung waren 225.330 Schluckvakzinen, davon 216.400 
E.coli-Schluckvakzinen für Kälber, 6.000 für Ferkel und 
200 für Lämmer. Außerdem stellte das LGL 1.500 
Salmonellen-Schluckvakzinen für Kälber her, 1.000 für 
Tauben und 230 für Katzen. Dazu kamen 4.501 Dosen 
intranasal zu verabreichende Impfstoffe, davon 2.640 
gegen Salmonellen, 1.776 gegen Pasteurellen beim 
Rind und 85 gegen Streptokokken beim Pferd.
Der Einsatz von intranasalen Salmonellenimpfstoffen 
hat sich bei der Bekämpfung der anzeigepflichtigen 
Rindersalmonellose sehr bewährt, eine Eliminierung 
des Erregers oder zumindest Reduzierung der Zahl 
der Ausscheider konnte, gegebenenfalls mit zusätzli-
cher parenteraler Impfung oder Schluckimpfung der 
neugeborenen Kälber, in jedem Fall erreicht werden. 
Für 1.938 Rinder, 164 Pferde, zehn Hunde und zehn 
Katzen stellte das LGL 2.122 Dosen Warzenimpfstoff 
aus Gewebematerial her.
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Handlungsleitfaden zu arzneimittelrechtlichen Ermittlungen 
bei Tierarzneimittelrückständen

Nach Vorgabe des Nationalen Rückstandskontroll-
plans (NRKP) werden Proben von Lebensmitteln 
und lebenden Tieren auf Rückstände von Tierarznei-
mitteln untersucht. Das Ziel ist dabei, die unzulässi-
ge Anwendung verbotener Arzneimittelinhaltsstoffe 
(Wirkstoffe) aufzudecken sowie den vorschriftsmä-
ßigen Einsatz zulässiger Tierarzneimittel zu kontrol-
lieren (siehe hierzu auch Kapitel 2 – Arzneimittelrück-
stände/NRKP-Überblick, Seite 62). 
Werden Rückstände nachgewiesen, führen die für den 
landwirtschaftlichen Betrieb zuständigen Veterinärämter 
nachfassende Ermittlungen durch, um zu klären, ob die 
Vorgaben des Arzneimittelrechts bei der Anwendung 
und Abgabe von Tierarzneimitteln beachtet wurden.

Einsatz von Tierarzneimitteln bei  
lebensmittelliefernden Tieren

Arzneimittel für lebensmittelliefernde Tiere dür-
fen nur Wirkstoffe enthalten, für die mit EU-Ver-
ordnung entweder Höchstmengen für Rückstän-
de in Lebensmitteln festgelegt wurden oder für 
die aufgrund ihrer Eigenschaften keine Rück-
standshöchstmengen notwendig sind. Wird bei 
einem lebensmittelliefernden Tier ein Arznei-
mittel angewendet, so muss nach der letzten 
Verabreichung eine Wartezeit bis zur Gewinnung 
von Lebensmittel bei diesem Tier eingehalten 
werden. Nach Ablauf der Wartezeit sind keine 
die zulässigen Höchstgrenzen überschreitenden 
Arzneimittelrückstände im Lebensmittel zu er-
warten. 

Inhalt des Handlungsleitfadens 

Der vom LGL erstellte Handlungsleitfaden soll die 
Veterinärämter bei der Ermittlung der Rückstands-
ursache unterstützen und ein bayernweit einheitli-
ches Vorgehen gewährleisten. Anhand von Indika-
toren zeigt der Handlungsleitfaden den zuständigen 
Behörden an, welche Pro blembereiche im land-
wirtschaftlichen Betrieb dazu beigetragen haben 
können, dass ein Rückstand im Lebensmittel den 

zulässigen Höchstwert überschritten hat. Die Ve-
terinärbehörden oder die Futtermittelüberwachung 
überprüfen diese Problembereiche in der Folge ein-
gehender. Ein besonderes Augenmerk gilt dabei der 
sachgerechten Anwendung von Antibiotika. Da in 
modernen Tierhaltungssystemen häufig Tierarznei-
mittel über das Futter oder Tränkwasser verabreicht 
werden, ist die Beurteilung der korrekten Beimi-
schung der Arzneimittel auf dem Betrieb ebenfalls 
eines der Schwerpunktthemen. Neben Tierarznei-
mitteln geht der Leitfaden zudem auf Futtermittel 
als potenzielle Rückstandsursache ein. Die Aufklä-
rung von Rückstandsbefunden in Aquakulturen, zum 
Beispiel des Farbstoffes Malachitgrün in Fischen, 
stellen Spezialfälle dar, die der Handlungsleitfaden 
gesondert behandelt. Ausgewählte Veterinärämter 
testeten und bewerteten in einer Probephase den 
ersten Entwurf des Handlungsleitfadens an aktu-
ellen Rückstandsfällen. Das LGL überarbeitete den 
Entwurf auf Grundlage der übermittelten Ände-
rungs- bzw. Ergänzungswünsche der Veterinäräm-
ter. 

Abbildung 4: Bulle auf einem landwirtschaftlichen 
Betrieb
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Arbeitsgruppe resistente Erreger in der Veterinärmedizin (ARE-Vet) 
und 16. Novelle des Arzneimittelgesetzes (AMG-Novelle)

Die Projekte „ARE-Vet“ und „Umsetzung der 16. 
AMG-Novelle in Bayern“ wurden 2013 mit Unterstüt-
zung des damaligen StMUG am LGL etabliert. Die 
ARE-Vet soll als Austausch- und Abstimmungsfo-
rum für Aktivitäten zur Eindämmung von Antibiotika-
resistenzen fungieren. Sie dient der Ergänzung, 
Fortführung und Weiterentwicklung von Ideen der 
Interessensgruppen, die sich im Bayerischen Akti-
onsbündnis Antibiotikaresistenz (BAKT) zusammen-
geschlossen haben. Die ARE-Vet stellt ein Pendant 
zur humanmedizinischen Landesarbeitsgemeinschaft 
multiresistente Erreger (LARE) dar und befindet sich 
derzeit im Aufbau. Als Mitglieder sind neben Interes-
sensparteien, die bereits zu den BAKT-Bündnispart-
nern gehören, weitere Institutionen und Verbände aus 
Tierhaltung, Tiergesundheit und Lebensmittelproduk-
tion vorgesehen. Die Zusammenarbeit von ARE-Vet 
und LARE am LGL ermöglicht eine Bündelung und 
Abstimmung der veterinär- und humanmedizinischen 
Bestrebungen, um die Ausbreitung von Antibiotikare-
sistenzen in beiden Fachgebieten gemeinsam effektiv 
bekämpfen zu können. In der geplanten Zusammen-
arbeit fördern beide Netzwerke den Informationsaus-
tausch und die gegenseitige Berichterstattung, um 
bewährte Modelle zu übernehmen und interdisziplinä-
re Ansätze zu schaffen. Geplant sind darüber hinaus 
auch gemeinsame Veranstaltungen. 
Kernaufgaben der ARE-Vet sind die Information der 
Mitglieder, die Koordination von deren Aktionen 
sowie die Bildung von Facharbeitsgruppen zur 
Bearbeitung konkreter Fragestellungen. Die ARE-Vet 
stellt das Lenkungsgremium für das Projekt „Umset-
zung der 16. AMG-Novelle in Bayern“ dar. Die Ziele 
und Aktivitäten der ARE-Vet sind gleichsinnig zu 
denen des Projektes, das dazu dient, die ab 1. April 
2014 in Kraft getretene Neuerung des Arzneimittel-
rechts (16. AMG-Novelle) in der landwirtschaftlichen, 
tierärztlichen und behördlichen Praxis umzusetzen. 
Mit der 16. AMG-Novelle soll eine Minimierung des 
Antibiotikaeinsatzes in der Rinder-, Schweine- und 
Geflügelmast erreicht werden. Das Gesetz verpflich-
tet Landwirte im Eigenkontrollverfahren, den Antibio-
tikaverbrauch ihrer Betriebe zu prüfen und gegebe-
nenfalls durch geeignete Maßnahmen zu verringern. 
Im Rahmen dieses Projektes erarbeitet das LGL in 
Zusammenarbeit mit Projektpartnern Informations-

konzepte, um Landwirte, Tierärzte und Verbraucher 
zielorientiert über die vielschichtigen Neuerungen der 
16. AMG-Novelle zu unterrichten. Parallel hierzu 
koordiniert das LGL die Zusammenarbeit verschiede-
ner Arbeitsgruppen, die Voraussetzungen und Hilfen 
zur Umsetzung der rechtlichen Vorgaben schaffen. 
Die Ergebnisse aus den Arbeitsgruppen dienen dazu, 
die Rechtsvorgaben gleichermaßen sicher und 
praktikabel erfüllen zu können. Wichtig ist dabei, für 
Masttierhaltungen mit erhöhtem Antibiotikaverbrauch 
betriebsindividuelle Möglichkeiten zur nachhaltigen 
Verbesserung der betrieblichen Tiergesundheitssitua-
tion aufzuzeigen und Tierhalter zur Nutzung außerbe-
trieblicher Expertise zu ermutigen. Deswegen sind 
die Mitglieder der Arbeitsgruppen Experten und 
Praktiker aus allen Bereichen der Tierhaltung und 
Tiergesundheit. Die im Projekt geschaffenen Konzep-
te sind daher fachlich abgesichert und praxistauglich. 
Die besonderen Belange der Beteiligten wurden 
berücksichtigt, um die Verbreitung und Anwendung 
wirkungsvoller Maßnahmen zur Senkung des Antibio-
tikaeinsatzes zu fördern.

Bekämpfung von Antibiotikaresistenzen

Jeder Einsatz von Antibiotika bei Mensch und Tier 
birgt die Gefahr der Verbreitung von antibiotikaresis-
tenten Krankheitserregern mit der möglichen Folge, 
dass bakterielle Infektionskrankheiten in Zukunft nicht 
mehr geheilt werden können. Dies hat der Gesetz-
geber zum Anlass genommen, im Rahmen der 16. 
AMG-Novelle neue Regelungen zum Einsatz von An-
tibiotika bei Tieren zu treffen. In einem folgerichtigen 
Ansatz wird aus dem Arzneimittelrecht auf die Tier-
haltungsbedingungen als Grundlage der Tiergesund-
heit bzw. Ursache für notwendigen Antibiotikaeinsatz 
zurückgegriffen. Tierhalter, Tierärzte und Behörden 
sind verstärkt in die Pflicht genommen worden, ihren 
Beitrag zur Bekämpfung von Antibiotikaresistenzen 
zu leisten. Darüber hinaus haben zahlreiche Verbände 
und Institutionen aus den Bereichen Tierhaltung, Tier-
gesundheit oder Lebensmittelproduktion ihre Absicht 
bekundet, an der Eindämmung der Antibiotikaresis-
tenzen mitzuwirken und sich hierzu im Bayerischen 
Aktionsbündnis Antibiotikaresistenz (BAKT) auf ein 
gemeinsames Handeln geeinigt (siehe Seite 25).
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Sonderkontrollen Tierarzneimittel 

In den Sonderkontrollen Tierarzneimittel 2012 wur-
den arzneimittelrechtliche Kontrollen in Geflügel- 
und Schweinemastbeständen um Erhebungen zum 
Einsatz von Antibiotika ergänzt, die ausschließlich 
über das Futter oder Tränkwasser (oral) verabreicht 
wurden. Zudem wurden Zusammenhänge zwischen 
den Faktoren Antibiotikaeinsatz und Tierhaltung un-
tersucht. Das LGL war maßgeblich an der Konzeption 
der Sonderkontrollen beteiligt, begleitete die Durch-
führung und führte Laboruntersuchungen durch. Im 
Jahr 2013 erfolgte die Auswertung der Datensätze 
aus den kontrollierten Betrieben.
Die Ergebnisse der Sonderkontrollen zeigen, dass in 
Puten- und Hähnchenmastbetrieben am häufigsten 
Arzneimittel mit antibiotischen Wirkstoffen aus der 
Klasse der ß-Laktame (Pute: 50,0 % aller Behand-

lungen, Huhn: 52,6 %) angewendet wurden. In der 
Schweinemast kamen vorwiegend Antibiotika aus 
der Klasse der Tetrazykline (41,1 %) gefolgt von ß-
Laktamen (21,1 %) und Makroliden (16,3 %) zum 
Einsatz (siehe Abbildung 5).
Ein statistisch belegbarer Zusammenhang zwi-
schen dem Einsatz von oral zu verabreichenden 
Antibiotika und der Qualität der Tierhaltung, festge-
stellt anhand der Tierhaltungsparameter, konnte 
nicht nachgewiesen werden. Die Sonderkontrollen 
Tierarzneimittel haben jedoch Zusammenhänge 
zwischen Tierhaltung und Tiergesundheit verdeut-
licht. Die Ergebnisse werden als Orientierungshilfe 
für die Konzeption neuer Studien genutzt und 
fließen in das Projekt zur Umsetzung der 16. 
AMG-Novelle ein.

Abbildung 5: Anteil der eingesetzten oral zu verabreichenden antibiotischen Wirkstoffklassen
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Aufgaben im Bereich Tierarzneimittelüberwachung 

Das Tierarzneimittelrecht ist vielfältig und komplex. Das 
LGL berät Behörden, die für die Überwachung oder den 
Vollzug des Tierarzneimittelrechts zuständig sind, zum 
Beispiel Veterinärverwaltung, Polizei und Staatsanwalt-
schaft, bei der Bearbeitung fachlicher und rechtlicher 
Fragestellungen und unterstützt sie auch vor Ort. Das 
LGL erhielt 2013 ca. 450 Anfragen, darunter Aufträge 
zu Stellungnahmen, Vorträgen, Gutachten oder Unter-
stützung bei der Überwachung vor Ort. Das Spektrum 
der Tierarzneimittelüberwachung ist groß, dementspre-
chend waren auch die Anfragen inhaltlich breit gefä-
chert. Die bayerischen Veterinärämter stellten mit 48 % 
den größten Anteil der Anfragenden. Schwerpunkte 
lagen bei diesen auf der fachlichen und rechtlichen 
Bewertung der bei Kontrollen von tierärztlichen Haus-
apotheken und Tierhaltern vorgefundenen Sachverhalte 
sowie der Abgrenzung von Arzneimitteln zu Nichtarz-

neimitteln. Das LGL übernimmt zudem Lehrtätigkeiten 
im Bereich des Tierarzneimittelrechts, etwa in Form 
von Vorträgen zu arzneimittelrechtlichen Themen bei 
praktischen Tierärzten, Pharmaziestudenten oder der 
Kriminalpolizei auch außerhalb Bayerns. Daneben koor-
diniert das LGL bayernweite Aktionen wie die Bestel-
lung von Arzneimitteln zur Bekämpfung der Varroamilbe 
der Bienen oder landkreisübergreifende tierarzneimittel-
rechtliche Überwachungstätigkeiten. Eines der zentralen 
Themen im Jahr 2013 war die Minimierung des Antibio-
tikaeinsatzes in der Nutztierhaltung, auch aufgrund der 
anstehenden Änderung des Arzneimittelgesetzes mit 
gleicher Zielsetzung. Das LGL führt hierzu interdiszipli-
när verschiedene Projekte durch, wie zum Beispiel die 
Studie „ABYS – Antibiotikaeinsatz in der bayerischen 
Schweinehaltungspraxis; Konsequenzen für Mensch, 
Tier und Umwelt“. 

Abbildung 6: Anfragen an das LGL im Bereich Tierarzneimittel im Jahr 2013 anteilig nach Themengebieten
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Abbildung 7: Aufträge an das LGL im Bereich Tierarzneimittel im Jahr 2013 anteilig nach anfragender Stelle
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Tierschutz

Schnabelkupieren bei Legehennen

Laut den zuletzt im Dezember 2012 veröffentlich-
ten Zahlen des Statistischen Bundesamtes sind 
in Deutschland knapp 27 Millionen, also fast zwei 
Drittel aller gehaltenen Legehennen in Boden- bzw. 
Volierenhaltung (mehretagige Bodenhaltung) unter-
gebracht. Nahezu 100 % dieser Tiere werden derzeit 
noch die Schnäbel gekürzt, um die Auswirkungen 
der komplexen Verhaltensstörungen Federpicken und 
Kannibalismus zu reduzieren. Das Kürzen der Schnä-
bel bei Legehennen (Schnabelkupieren) unterliegt in 
Deutschland nach § 6 Tierschutzgesetz dem grund-
sätzlichen Amputationsverbot. Sind bestimmte Vor-
aussetzungen erfüllt, sieht der Gesetzgeber jedoch 
einen Erlaubnisvorbehalt für das Kürzen der Schna-
belspitzen von Legehennen bei unter zehn Tage alten 
Küken vor. Hierfür ist glaubhaft darzulegen, dass der 
Eingriff im Hinblick auf die vorgesehene Nutzung 
zum Schutz der Tiere unerlässlich ist. Aufgrund der 
besseren Standardisierbarkeit und dadurch vermin-
derten Schäden bei den Tieren ist bei der Durchfüh-
rung des Eingriffs der Infrarotmethode gegenüber 
schneidbrennenden Instrumenten (sogenanntes 
„heißes Messer“) der Vorzug zu geben.
Gleichwohl steht das routinemäßige Kürzen der 
Schnabelspitzen immer mehr in der Kritik und wird zu-
nehmend tierschutzrechtlich hinterfragt. Ein Ausstieg 
aus dem Schnabelkürzen ist in Deutschland mittelfris-
tig zu erwarten.
Das LGL unterstützt bereits seit Ende 2011 ein For-
schungsvorhaben zu Maßnahmen zur Verbesserung 
des Tierschutzes bei Legehennen in Praxisbetrieben. 
Ziel dieses Projektes ist es, Tierhaltern geeignete Maß-
nahmen zu empfehlen, um das Auftreten von Federpi-
cken und Kannibalismus zu verhindern und somit mit-
telfristig auf das Schnabelkürzen verzichten zu können. 
Es wurden ca. 15 bayerische Legehennenbetriebe aus-
gewählt, die im Projekt näher untersucht werden.
Für Veterinärbehörden erstellt das LGL Stellungnah-
men zu fachlichen Fragestellungen bei der Haltung 
von Legehennen.

Abbildung 8: Schnabelkupierte Legehennen

Abbildung 9: Nicht kupierte Legehenne
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Tierschutz bei Vogelbörsen und Geflügelmärkten

Als Tierbörsen werden Veranstaltungen definiert, 
bei denen Tiere vorwiegend durch Privatpersonen 
feilgeboten oder getauscht werden. Geflügelmärkte 
stellen eine besondere Form der Tierbörse dar, bei 
der neben Geflügel häufig auch Kleinsäuger wie Ka-
ninchen und Meerschweinchen angeboten werden. 
In Bayern gibt es eine ganze Reihe traditioneller Ge-
flügelmärkte und Vogelbörsen von zum Teil überre-
gionaler Bedeutung mit einer Vielzahl auch gewerbli-
cher Anbieter. Einige dieser Märkte ziehen Tausende 
von Besuchern aus ganz Deutschland, aber auch aus 
anderen europäischen Ländern an. Tierschutzorga-
nisationen sehen Vogelbörsen und Geflügelmärkte 
kritisch. Die Unterbringung in kleinen Käfigen, die 
ungewohnte Umgebung, der Transport zum und 
vom Markt sowie die Vielzahl der Besucher, die sich 
zwischen den Käfigreihen drängen, bedeuten für die 
ausgestellten Tiere großen Stress. 
Die Veranstalter von Tierbörsen benötigen eine tier-
schutzrechtliche Erlaubnis. Sie sind dafür verantwort-
lich, dass es zu keinen Verstößen gegen das Tier-
schutzgesetz kommt. Das zuständige Veterinäramt 
hat die Aufgabe, zu überprüfen, ob der Veranstalter 
seiner Verpflichtung nachkommt, also zum Beispiel 
eine geeignete Börsenordnung erlässt, ausreichend 
qualifizierte und durchsetzungsfähige Ordner einsetzt 
und Personen, die sich nicht an die Regeln halten, zu 
korrektem Verhalten zwingt oder sie gegebenenfalls 
vom Markt verweist. Als Grundlage hinsichtlich der 
Tierschutzanforderungen, die dabei einzuhalten sind, 
wurden vom Bundesministerium für Ernährung und 
Landwirtschaft Leitlinien zur Ausrichtung von Tier-
börsen unter Tierschutzgesichtspunkten herausge-
geben.

Diese Leitlinien wurden unter Beteiligung von Exper-
ten aus dem LGL erstellt. Wichtig ist es, dass der 
Veranstalter die Besucher der Börse ausreichend 
informiert und beim Verlassen des Geländes dahin-
gehend kontrolliert, dass gekaufte Tiere in entspre-
chend stabilen, ausreichend großen und belüfteten 
Behältern verpackt sind, damit sie den weiteren 
Transport möglichst unbeschadet überstehen. Das 
LGL beriet die zuständigen Behörden intensiv bei der 
Prüfung der Handlungsmöglichkeiten und hat auch in 
der Vergangenheit mehrfach Unterstützung vor Ort 
geleistet.

Abbildung 10: Starker Überbesatz von Enten bei einer 
Geflügelbörse
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Haltung von Greifvögeln

Die Falknerei, die Beizjagd mit dem Greifvogel, hat 
ihren Ursprung in den zentralasiatischen Steppen-
gebieten und diente zur Fleischbeschaffung für den 
Menschen. In Europa erreichte sie ihren Höhepunkt 
im 13. Jahrhundert. Heute werden Greifvögel aus 
unterschiedlichen Motiven gehalten. Zoos und Tier-
parks, Falknerhöfe und Adlerwarten vermitteln einer 
breiten Öffentlichkeit unter anderem in Flugschauen 
die Besonderheiten und die ökologische Bedeutung 
verschiedener Greifvogelarten. Auffang- und Pflege-
stationen widmen sich der Pflege krank oder verletzt 
aufgefundener Greifvögel, mit dem Ziel, gesundete 
Tiere wieder auszuwildern. Falkner setzen verschie-
dene heimische Greifvogelarten, wie zum Beispiel 
Falken, Habichte, Adler und nicht heimische Arten 
wie den Wüstenbussard (Harris Hawk) zur Jagd auf 
Feder- und Haarwild ein. In Zuchtanlagen werden Vö-
gel für die Falknerei und für den Export, vor allem in 
arabische Länder, gezüchtet. 

Kontrollen in Greifvogelhaltungen

Tierschutzmängel in Greifvogelhaltungen, mit denen 
das LGL bei sechs Vor-Ort-Kontrollen und zahlrei-
chen Anfragen befasst war, bezogen sich oft auch 
bei flugunfähigen Greifvögeln auf die Größe und 
Ausgestaltung der Volieren. Die Haltung in zu klei-
nen Volieren, die nicht den Vorgaben des Gutach-
tens über Mindestanforderungen an die Haltung von 
Greifvögeln und Eulen des Bundesministeriums für 
Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) entsprachen, 
war meist mit erheblichen Bewegungseinschrän-
kungen für die Tiere verbunden. Die Anforderungen 
an die falknerische Anbindehaltung, bei der die Vö-
gel während der Ausbildungs- bzw. Jagdzeit an den 
Hinterextremitäten zum Beispiel auf einem Block 
angebunden gehalten werden, wurden des Öfte-
ren nicht erfüllt. Viele Vögel erhielten in dieser Zeit 
nicht ausreichend Freiflug. Häufig fehlte auch ein 
Witterungsschutz, sodass die Vögel keine Möglich-
keit hatten, sich Regen, Schnee, Wind oder starker 
Sonneneinstrahlung zu entziehen. Ein weiterer tier-

schutzrelevanter Kontrollpunkt war das sogenannte 
„Abtragen“, das heißt die Ausbildung zur Beizjagd 
und zum Schaufliegen unter restriktiver Fütterung. 
Die Gewichtsreduktion („Konditionierung“) verlangt 
sorgfältiges sachkundiges Vorgehen, da für den Vo-
gel jeder Flug auf die Faust des Falkners oder eine 
Beuteattrappe verhaltensbiologisch betrachtet einen 
Jagdflug darstellt und satte Vögel nicht jagen. Bei 
nicht sachgerechter Konditionierung hungern die 
Vögel. Häufig beanstandete das LGL die unzurei-
chende Versorgung von Greifvögeln mit Trink- bzw. 
Badewasser. Im Rahmen der artgemäßen Unterbrin-
gung muss Greifvögeln täglich Zugang zu frischem 
Trinkwasser gewährt werden. Insbesondere bei 
hohen Außentemperaturen und bei erhöhtem Flüs-
sigkeitsbedarf kranker oder verletzter Tiere kann ein 
fehlendes Wasserangebot zu gesundheitlichen Be-
einträchtigungen führen. Zur Aufrechterhaltung der 
Flugfähigkeit betreiben Greifvögel täglich intensive 
Gefiederpflege. Wesentlicher Bestandteil der Gefie-
derpflege ist das Baden, wozu das Wasser-, Sand- 
und Sonnenbaden gehören. Steht Greifvögeln keine 
Bademöglichkeit zur Verfügung, werden sie in der 
Ausübung ihrer Pflege (Komfortverhalten) erheblich 
eingeschränkt. 

Abbildung 11: Falke ohne Witterungsschutz
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Tierschutzüberwachung in Zirkusbetrieben

Deutschland hat mit ca. 550 Betrieben die meisten 
Zirkusbetriebe in der EU. Der überwiegende Anteil 
sind kleine Familienunternehmen, von denen immer 
mehr aufgrund finanzieller Schwierigkeiten gezwun-
gen sind, auch im Winter durchweg zu gastieren und 
kein festes Winterquartier mehr aufsuchen.
Gemäß § 11 Tierschutzgesetz bedarf, wer gewerbs-
mäßig Tiere zur Schau stellen will, der Erlaubnis der 
zuständigen Behörde. Für die Erteilung der Erlaubnis 
ist primär die Behörde des Ortes zuständig, an dem 
der Zirkus üblicherweise seinen Sitz oder sein Win-
terquartier hat. Für alle anderen Maßnahmen nach 
dem Tierschutzgesetz ist die Behörde zuständig, in 
deren Zuständigkeitsbereich sich das Unternehmen 
jeweils aufhält. Da es zum Schutz der Tiere unbe-
dingt erforderlich ist, Vollzugsmaßnahmen zeitnah zu 
ergreifen, sollte die Erlaubnis zwingend mit entspre-
chenden Nebenbestimmungen versehen werden. 
Der Zirkusbetreiber erhält darin genaue Vorgaben, 
wie er seine Tierhaltung beispielsweise hinsichtlich 
Raumbedarf der Tiere, Außengehege, Beschäfti-
gungsmöglichkeiten, tierärztlicher Betreuung und 
Fütterung gestalten muss. 
Die Überwachung von Zirkusbetrieben stellt beson-
dere Anforderungen an die zuständigen Behörden 
vor Ort. Erforderlich sind insbesondere sehr gute 
Kenntnisse über die Bedürfnisse und Haltungsan-
forderungen der mitgeführten (Wild-)Tiere, deren 
Verhalten, Training und Dressur sowie die Transport-
bedingungen im Reiseverkehr. Bei der Überwachung 
wird häufig beanstandet, dass die Anforderungen an 
die Unterbringung hinsichtlich der geforderten Flä-
chen nicht erfüllt werden. Nur wenige Kommunen 
verweigern den Zirkussen Plätze, auf denen für alle 
Tiere die entsprechenden Ausläufe und Ställe nicht 
aufgebaut werden können. Häufig fehlt es auch an 
verhaltensaktivierenden Beschäftigungs- und Er-
kundungsmöglichkeiten (Behavioural Enrichment). 
Teilweise werden soziale Tiere alleine gehalten, für 
die der Mensch keinen artgleichen Sozialpartner dar-
stellt. Die Vorgeschichte der betreffenden Tiere und 
ihre „Persönlichkeit“ müssen jedoch berücksichtigt 
werden, um im Einzelfall die jeweils beste Lösung für 

die Tiere zu finden. Finanzielle Schwierigkeiten vor al-
lem kleinerer Zirkusse führen oft dazu, dass zum Bei-
spiel medizinische Kontrollen unterbleiben, Futtervor-
räte nur in sehr geringem Umfang vorhanden sind, 
notwendige Verbesserungen an der Haltung nicht 
vorgenommen werden können und im Winter durch-
weg gastiert wird, wobei den besonderen Tempera-
turanforderungen exotischer Tierarten nicht immer 
entsprochen wird.
Das LGL bietet aufgrund des dort angesiedelten Spe-
zialwissens wichtige Unterstützung für die zuständi-
gen Veterinärbehörden vor Ort bei Zirkuskontrollen 
und bei der Erstellung von Erlaubnisbescheiden. Hier 
ist die Möglichkeit, bayernweit tätig zu werden ein 
großer Vorteil, da die Umsetzung aus Tierschutzsicht 
erforderlicher Maßnahmen zeitnah kontrolliert wer-
den kann. 

Abbildung 12: Kontrolle einer Elefantenhaltung
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Aufgaben im Bereich des Tierschutzes

Wesentliche Aufgabe ist weiterhin die Beantwortung 
fachlicher Anfragen. 2013 hat das LGL 928 Anfragen 
zum Tierschutz beantwortet. Der größte Anteil be-
stand mit 39 % aus Anfragen zu Heimtieren, gefolgt 
von 28 % Anfragen zu Nutztieren. 14 % der Anfra-
gen waren tierartübergreifend und 16 % betrafen 
Wildtiere.
Die bayerischen Veterinärämter stellten 74 % der 
Anfragen. Darüber hinaus gab das LGL Auskunft an 
die übergeordneten bayerischen Veterinärbehörden 
sowie Behörden der Landwirtschaftsverwaltung, an 
Veterinärbehörden außerhalb Bayerns, Hochschulein-
richtungen, Verbände und Tierschutzorganisationen, 
Medienvertreter, ein Amtsgericht sowie im Einzelfall 
an Privatpersonen.
Das LGL unterstützte die bayerischen Veterinärbe-
hörden zudem in 36 Fällen bei Kontrollen vor Ort 

und der anschließenden Erstellung entsprechender 
Gutachten. Weiterhin waren Mitarbeiter des LGL 
als Sachverständige vor Gerichten tätig. Alle für den 
Tierschutz zuständigen Mitarbeiter des LGL über-
nahmen Aufgaben in der Aus- und Fortbildung bzw. 
hielten Vorträge bei Kongressen. Derzeit betreut und 
begleitet das LGL vier Projekte zu Tierschutzfragen 
bei landwirtschaftlichen Nutztieren und zum Schäch-
ten sowie eine Doktorarbeit zu Tierschutzparametern 
bei der Schlachtung.
Schwerpunkte der fachlichen Tätigkeit im Jahr 2013 
waren unter anderem das Erarbeiten von Vorgaben 
für die tiergerechte Hälterung und Schlachtung von 
Krebstieren und afrikanischen Welsen sowie die Be-
teiligung an Sonderkontrollen zur Erfassung aktueller 
Daten zur Anwendung von Antibiotika in der Nutztier-
haltung.

Abbildung 13: Aufteilung der Anfragen nach Fachgebieten
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Futtermittel

Aflatoxine im Futtermittel Mais 

Bundesweiter Vorfall Anfang 2013 in Mais-
importen

Aflatoxine sind natürlich vorkommende Stoffwech-
selprodukte, die vor allem vom Schimmelpilz As-
pergillus flavus unter feucht-warmen Bedingungen 
produziert werden. Aflatoxine gehören zu den stärk-
sten in der Natur vorkommenden Giften. Sie sind in 
der Lage, das Erbgut zu schädigen und können zu 
schweren Schädigungen der Leber (zum Beispiel Le-
berzirrhose) und zu Lebertumoren führen. Zu einem 
bestimmten Teil gehen Aflatoxine auch von Futter-
mitteln in tierische Lebensmittel wie beispielswei-
se Milch über und können so auch den Menschen 
erreichen. Aus diesem Grund existieren für Aflato-
xin B1 als stärkstes Toxin aus dieser Substanzgruppe 
futtermittelrechtliche Höchstgehalte. Bei Einzelfutter-
mitteln liegt der Wert zum Beispiel bei 20 μg/kg. Fut-
termittel, in denen der Höchstgehalt für Aflatoxin B1 
überschritten wird, dürfen nicht in den Verkehr ge-
bracht oder verfüttert werden. 
Anfang 2013 wurde in Niedersachsen eine Partie 
von 45.000 Tonnen Futtermais aus Serbien ent-
deckt, welcher den Höchstgehalt an Aflatoxin B1 
deutlich überschritt. Ca. 1.000 Tonnen dieser Par-
tie wurden unter anderem auch an einen gewerbli-
chen Mischfutterhersteller in Bayern geliefert. Die 
für die Futtermittelüberwachung zuständige Regie-
rung von Oberbayern leitete sofort Untersuchungen 
der Rückstellmuster des Maises und der aus diesem 
Mais hergestellten Mischfuttermittel ein. Die Unter-
suchungen des LGL ergaben Grenzwertüberschrei-
tungen in zwei Alleinfuttermitteln. Die betroffenen 
Futtermittel wurden umgehend gesperrt. Darüber 

hinaus hat die Risikobewertung des LGL, welche 
neben des Kontaminantengehaltes unter anderem 
auch die Futterration und die Dauer der Verwendung 
einer belasteten Charge sowie Transferraten in das 
tierische Lebensmittel berücksichtigt, ergeben, dass 
eine Gefährdung der Gesundheit für Mensch und 
Tier auch durch die bereits verfütterten Chargenan-
teile auszuschließen war. Im weiteren Verlauf des 
Jahres waren im EU-Schnellwarnsystem mehrfach 
Maisproben, insbesondere aus Süd-Ost-Europa, mit 
überhöhten Aflatoxin-B1-Gehalten auffällig. Das LGL 
untersuchte deshalb im Jahr 2013 Futtermittel ver-
stärkt auf Aflatoxin. Insgesamt analysierte das LGL 
376 Futtermittelproben auf Aflatoxin B1. Hiervon 
waren drei Proben (= 0,8 %) zu beanstanden. Von 
31 Proben Futtermais lag eine Probe (= 0,3 %) über 
dem Höchstgehalt.

Schwerpunktuntersuchung Futtermittelsicherheit  
nach dem Junihochwasser 

Neben den akuten und für die Menschen in den 
betroffenen Regionen gravierenden Folgen des 
Hochwasserereignisses im Frühjahr 2013 können 
Überschwemmungen auch mittel- und langfris-
tig Einfluss auf die Futtermittelsicherheit haben. 

Bilder von Öllachen, überfluteten Kläranlagen und 
Gewerbebetrieben zeigen deutlich, dass gesund-
heitsschädliche Stoffe wie Mineralölderivate, 
Schwermetalle, Pflanzenschutzmittel, pathogene 
Mikroorganismen oder auch polyzyklische aroma-

Abbildung 14: Verschimmelter Mais
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tische Kohlenwasserstoffe (PAK), chlorierte Koh-
lenwasserstoffe und Dioxine in die Umwelt gelangt 
sein konnten und so das Risiko bestand, dass diese 
Substanzen über die landwirtschaftliche Produk-
tion auch ins Futter übergehen. Von Futtermitteln 
aus können Stoffe wie Schwermetalle, Pflanzen-
schutzmittel oder Dioxine auch die Nahrungskette 
erreichen. Das LGL untersuchte im Rahmen seiner 
Schwerpunktaktion aus den hauptsächlich betrof-
fenen Regionen im Zeitraum August bis Ende 2013 
insgesamt 30 Proben. Die Auswahl der Proben ist 
Abbildung 15 zu entnehmen. 

Bei Feldproben wie Mais, Gras und Weizen untersuchte 
das LGL nicht nur den direkten Folgeschnitt nach dem 
Hochwasser, sondern – sofern dies möglich war – bis zu 
drei Schnitte nach dem Hochwasser. Die Art und Anzahl 
der Untersuchungen sind in Abbildung 16 dargestellt. 

Bewertung der Untersuchungsergebnisse

Zusammenfassend lässt sich aus den Ergebnissen 
der Untersuchungen folgende Bewertung abgeben: 
Die Untersuchung auf Mineralölkohlenwasserstof-
fe (MKW) ergab keinerlei Hinweise auf eine Be-

Abbildung 15: Auswahl der Futtermittelproben
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Abbildung 16: Anzahl der im Rahmen des Junihochwassers 2013 durchgeführten Futtermitteluntersuchungen
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lastung von Futterpflanzen mit Öl oder Benzin aus 
ausgelaufenen Tanks. Über den natürlichen Gehalt 
an Kohlenwasserstoffen hinaus wies das LGL in den 
untersuchten Futterpflanzen keine Kohlenwasser-
stoffe mineralischen Ursprungs nach. Dies entspricht 
auch den Erfahrungen aus Untersuchungen früherer 
Hochwasserereignisse. Die 2013 durchgeführten Un-
tersuchungen an 30 Futtermitteln zeigten trotz teils 
bekannter Vorbelastung des Bodens mit Mineralöl-
kohlenwasserstoffen auch keine weiteren erhöhten 
Gehalte an unerwünschten, verbotenen oder ande-
ren toxikologisch relevanten Stoffen. 
Auch der Hygienestatus der Feldproben war vergleich-
bar mit dem der sonst bekannten Feldprodukte. Dem-
gegenüber war die schlechte mikrobiologische Qualität 
dreier zum Zeitpunkt der Überschwemmungen bereits 
geernteter und eingelagerter Futtermittel (Erntejahr 
2012) auf die eindringende Feuchtigkeit bei der Lage-
rung und die fehlende Möglichkeit zur Nachtrocknung 

zurückzuführen. Diese Futtermittel wurden nicht mehr 
verfüttert, sondern entsorgt.
Obwohl für eine allgemeingültige und statistisch 
abgesicherte Bewertung der Untersuchungsergeb-
nisse die Probenzahlen zu gering war, stützen die 
vorliegenden Untersuchungsergebnisse die Erfah-
rungen aus früheren Hochwasserereignissen: Jen-
seits gut erkennbarer lokaler Kontaminationen war 
keine nachhaltige Belastung durch das Junihoch-
wasser erkennbar. Abgesehen von den Schäden 
verursacht durch den mikrobiologischen Verderb bei 
überfluteten Futtermittellagern, zeigte das Hoch-
wassergeschehen 2013 kein zusätzliches Risiko, 
etwa durch die Verbreitung pathogener Mikroor-
ganismen für die Futtermittelsicherheit in Bayern. 
Auch im Jahr 2014 bleiben die bekannten Überflu-
tungsgebiete unter Beobachtung des LGL, sodass 
auch eine längerfristige Kontamination erkennbar 
werden sollte.

Strahlenschutzvorsorge-Lebens- und Futtermittel-
überwachung im Bereich Futtermittel 

Während zur Überwachung der Umweltradioaktivität 
die allgemeine Verwaltungsvorschrift (AVV) „IMIS“ 
die Ermittlung, Übermittlung, Aufbereitung, Bereit-
stellung und Dokumentation von Daten im „Inte-
grierten Mess- und Informationssystem“ regelt, soll 
künftig die AVV-Strahlenschutzvorsorge-Lebens- und 
Futtermittelüberwachung (AVV-StrahLeFu) entspre-
chende Regelungen zur Strahlenschutzvorsorge im 
Bereich Lebens- und Futtermittel vorgeben. Ein Ent-
wurf der AVV-StrahLeFu liegt bereits vor. Zur Prü-
fung der darin festgelegten Datenübermittlungswege 
führte das Bundesministerium für Ernährung, Land-
wirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV, heutiges 
BMEL) eine einwöchige, bundesweite Übung unter 
realen Bedingungen zum Szenario eines nuklearen 
Ereignisfalls durch. Dabei überließ es das BMELV 
den teilnehmenden Ländern, weitere Abläufe im 
Rahmen ihres Zuständigkeitsbereichs, zum Beispiel 
in Form von realen Probenahmen und Laboranaly-
sen, mit zu testen. Ein Ziel der Übung sollte sein, 
anhand der Auswertungsergebnisse den Entwurf der 
AVV-StrahLeFu bei Bedarf anzupassen, bevor er in 
das für eine AVV übliche Abstimmungsverfahren ein-
gebracht wird.
An der Krisenübung waren die Bundesbehörden 
BMELV, Bundesamt für Verbraucherschutz und Le-

bensmittelsicherheit (BVL) und Bundesamt für Strah-
lenschutz (BfS) sowie die für den geprobten Ernstfall 
zuständigen Fachbehörden von zwölf Bundesländern 
beteiligt. In Bayern sind die fachlichen Zuständigkei-
ten auf mehrere Behörden verteilt. Im Vorfeld der 
Übung wurde ein möglichst praxisnaher Ablauf be-
schlossen. Nur so können eventuelle Schwachpunk-
te entdeckt und beseitigt werden, um den Ernstfall 
effektiv zu bewältigen. Betroffen waren damit neben 
den Datenmeldewegen (hier: Abstimmung der elek-
tronischen Systeme) auch die Alarmierung gemäß 
Notfallplan „Radioaktivität“ Bayern (StMUV), die Pro-
benahme (Kreisverwaltungsbehörden), die Untersu-
chung (LfU), die zeitnahe Übermittlung von Ergeb-
nisdaten (LfU, LGL) und Prüfberichten (LGL) bis hin 
zur Risikobewertung (LGL) und zur futtermittelrechtli-
chen Beurteilung (ROB). Die Übung wurde durch ein 
Schreiben vom BMELV an die für die Lebens- und 
Futtermittelüberwachung zuständigen Obersten Be-
hörden der Länder am 22. April 2013 ausgelöst und 
am 26. April 2013 beendet. Die Behörden bearbeite-
ten im Rahmen dieser Übung 69 Futtermittelproben. 
Darunter waren sechs fiktive Proben zum Testen der 
Abläufe im Fall von Höchstgehaltsüberschreitungen. 
Die Probenahme, Untersuchung, Bewertung und 
Weiterleitung der Ergebnisse konnte auch in Spit-
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zenzeiten innerhalb von 24 Stunden durchgeführt 
werden. Für den Zuständigkeitsbereich des LGL 
zeigte diese Übung, dass im Krisenfall eine zeitnahe 
Bearbeitung sichergestellt ist. Das LGL konnte als 
Fazit aus dieser Übung ziehen, dass eine Steigerung 
der Häufigkeit der automatischen Datenübermittlung 
zwischen den Ämtern notwendig ist und vereinzelt 
die Abstimmung in den Datenübertragungssystemen 
verbessert werden könnte. Diese Verbesserungen 
konnten auch umgesetzt werden.

Die Art und Anzahl der Untersuchungen und Be-
anstandungen für das Jahr 2013 sind Tabelle 6 zu 
entnehmen. Diese Untersuchungen orientieren 
sich an den Vorgaben des „Kontrollprogramms 
Futtermittel für die Jahre 2012 bis 2016“, wel-
che im bayerischen Probenahmeplan umgesetzt 
werden. Auch wenn Futtermittel in den vergan-

genen Jahren im Zentrum krisenhafter Ereignis-
se standen, zum Beispiel die Chloramphenicol-
Funde in unterschiedlichen Erzeugnissen jeweils 
im Jahr 2012 und 2013 (siehe Seite 34) sowie die 
Aflatoxin-B1-Belastung in importiertem Mais, so 
lässt sich aus diesen vereinzelt auftretenden Fäl-
len nicht schließen, dass die Qualität von Futter-
mitteln sinkt oder die Futtermittelsicherheit bzw. 
die Gesundheit von Menschen durch den Verzehr 
möglicherweise durch Futtermittel kontaminierter 
tierischer Lebensmittel in Gefahr ist. Die Unter-
suchungsergebnisse und vergleichsweise gerin-
gen Beanstandungszahlen aus diesem und den 
vergangenen Jahren zeigen, dass die Futtermit-
telsicherheit in Bayern durch die risikoorientierte 
Probenplanung und -untersuchung der amtlichen 
Futtermittelkontrolle und durch das rasche Han-
deln aller Beteiligten im Krisenfall auch weiterhin 
auf hohem Niveau gewährleistet ist.

Untersuchungen Gesamtzahl Beanstandungen

Anzahl Quote

Gentechnisch veränderte Organismen 55 3 5,45 %
Energie 26 4 15,38 %
Zusammensetzung 92 8 8,70 %
botanische Reinheit 33 4 12,12 %
Zusatzstoffe 2.935 147 5,01 %
Inhaltsstoffe (ohne Energie, botanische Reinheit, Wasser) 1.062 48 4,52 %
Sonstige (Ambrosia, Melamin, Clostridien, Bac. cereus ) 490 18 3,67 %
Mikrobiologische Qualitätsprüfungen 215 2 0,93 %
Sonstige unerwünschte Stoffe*** 1.715 2 0,12 %
Antibiotika (mit 518 Screening-Untersuchungen) 2.985 16 0,54 %
Mykotoxine 1.102 3 0,27 %
Wasser 2.279 0 0,00 %
verbotene Stoffe 370 1 0,27 %
Salmonellen 156 1 0,64 %
Dioxine (PCDD+PCDF) 365 0 0,00 %
Summe Dioxine + dioxinähnliche PCB 365 0 0,00 %
dioxinähnliche PCB 365 0 0,00 %
Schädlingsbekämpfungsmittel* 16.548 1 0,01 %
Schwermetalle 1.731 3 0,17 %
PCB Indikator 196 0 0,00 %
Chlorierte Kohlenwasserstoffe** 860 0 0,00 %
Tierische Bestandteile (mit tierischen Fetten) 868 0 0,00 %
Gesamtuntersuchungszahl 34.813 261 0,75 %
Gesamtprobenzahl 2.811
Quelle: Regierung von Oberbayern; Anzahl der Proben: 2.811 bei 202 Probenbeanstandungen (Quote: 7,19 %)
*) Durch die Verwendung einer Multimethode (mehrere Analyten pro Untersuchung) ist die genannte Zahl höher als die tatsächliche Zahl der Untersu-
chungen. (Anzahl der Proben: 281 davon 1 beanstandet)
**) Chlordan, DDT, Aldrien/Dieldrin, Endosulfan, Endrin, Heptachlor, HCB, α-HCH, β-HCH, γ-HCH
***) sonstige unerwünschte Stoffe: Mutterkorn, giftige Saaten und Früchte, Fluor, Nitrite, Blausäure, Chrom, Nickel

Tabelle 6: Art und Umfang der Untersuchungen sowie Beanstandungen in der amtlichen Futtermittelkontrolle 
(1. Dezember 2012 bis 1. Dezember 2013)
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Zentrale Aufgabe: Aus- bzw. Weiterbildung

Der Zugang zu den Fachlaufbahnen des öffentlichen 
Gesundheits- und Veterinärdienstes und der Lebens-
mittelkontrolle erfordert spezielle Qualifikationen, 
die in einschlägigen Rechtsvorschriften festgelegt 
sind. Die Akademie für Gesundheit und Lebens-
mittelsicherheit (AGL) führte 2013 hierzu fol gende 
Lehr gänge inklusive Prüfungsverfahren durch (siehe 
Tabelle 1):

 n  Amtsarzt-Lehrgang mit der Möglichkeit zum 
Masterstudium Public Health

 n Lehrgang für Hygienekontrolleure 
 n Lebensmittelkontrolleur-Lehrgang 
 n  Lehrgang für amtliche Fachassistenten gemäß 
VO (EG) Nr. 854/2004 („rotes Fleisch“ und  
„weißes Fleisch“).

Alle Lehrgänge richten sich an Teilnehmer aus Bay-
ern; Gasthörer aus anderen Ländern können freie 
Plätze belegen. Ärzte und Tierärzte erfüllen mit der 
Teilnahme an dem Lehrgang gleichzeitig die Anforde-
rungen an die theoretische Weiterbildung zum Fach-
arzt für öffentliche Gesundheit bzw. zum Fachtierarzt 
für öffentliches Veterinärwesen.

Projekt zur Neukonzeption der Weiterbildung 
zum Amtstierarzt 

Bereits Anfang 2012 beauftragte das zuständige Mi-
nisterium die AGL mit der Überarbeitung der Weiter-
bildung zum Amtstierarzt. Ziel ist es, den veränder-
ten Anforderungen im Öffentlichen Dienst und im 
Amtstierärztlichen Dienst durch eine zukunftsfähige 
Aus- bzw. Weiterbildung zu entsprechen. Der Lehr-
gang wird modularisiert und erstreckt sich berufs-
begleitend über einen Zeitraum von 1,5 Jahren. Die 
AGL passt die Lehr- und Lernmethoden den aktuel-
len Erfordernissen an. Neben der Fachkompetenz 
soll insbesondere die Entwicklung fachübergreifen-
der Kompetenzen (Schlüsselkompetenzen) gefördert 
werden. Das bisher überwiegend rezeptive Lehran-
gebot soll durch ein problembasiertes, fallbezogenes 
und projektorientiertes Lernen vertieft werden.

 Dieser umfassende Kompetenzerwerb soll mithilfe 
folgender Maßnahmen ermöglicht werden:

 n  Entwicklung eines Anforderungsprofils für 
Amtstierärzte

Teilnehmer Dozenten Dauer Zahl der Kurse

Lehrgänge der AGL

Amtsärzte
Lehrgang 2012/2013 12 113 429 UE 0,50
Lehrgang 2013/2014 25 23 299 UE 0,50

Hygienekontrolleure 27 67 430 UE 1,00
Sozialmedizinische Assistentinnen – – – –
Amtstierärzte – – – –
Lebensmittelkontrolleure

32. Lehrgang 26 141 699 UE 0,60
33. Lehrgang 27 46 262 UE 0,40

Veterinärassistenten – – – –
Amtliche Fachassistenten 57 79 707 UE 1,50
Desinfektoren-Lehrgang 24 8 36 UE 1,00 
MTA/V Schule

Jahrgang 2011/2014 17 23 1.366 1,00
ASUMED

Arbeits-/Betriebsmedizin 188 104 364 UE 3,00
Sozialmedizin/Rehabilitation 129 62 160 UE 2,00
Summe 532 666 4.752 11,50

Tabelle 1: Aus­ und Weiterbildung 2013
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 n  Entwicklung eines Curriculums und eines  
Modulhandbuchs

 n  Fall- und Projektlernen
 n  Präsenz- und Fernlernen mit Einsatz einer  
Lernplattform

 n  didaktische Aufbereitung einschließlich  
Referentenschulung 

 n  Durchführung als berufsbegleitende  
Weiterbildung.

Das bereits 2012 von der AGL erarbeitete Anforde-
rungsprofil und das vom zuständigen Ministerium 
im Entwurf genehmigte Curriculum dienten 2013 als 
Arbeitsgrundlage für die weitere Entwicklung des 
Modulhandbuchs, den Kursablauf und die Didaktik-
entwicklung. Um eine breite Beteiligung gerade auch 
der Veterinäramtspraxis an der Reform sicherzustel-
len, wird in einer Arbeitsgruppenstruktur unter Ein-
beziehung aller Verwaltungsebenen gearbeitet. Für 
jedes Modul richtete die AGL Arbeitsgruppen ein. 
Sie bestehen aus Tierärzten, Juristen und weiteren 
Verwaltungsfachleuten aus dem Ministerium, dem 
LGL, den Regierungen und den Landratsämtern. 
Aufgabe der Arbeitsgruppen war es, zunächst die 
Lernziele und Inhalte des Moduls zu erarbeiten. Nach 
der Fertigstellung des Modulhandbuchs wird eine 
umfassende schriftliche Darstellung der Ausbildung 
zum Amtstierarzt in Bayern vorliegen. 

 Die Weiterbildung wird sich in drei aufeinanderfol-
gende Abschnitte (Modulgruppen) mit jeweils halb-
jähriger Dauer gliedern:

 n  Modulgruppe I: Verwaltungshandeln
 Modul 1:  Organisation und Zuständigkeiten,  

Qualitätsmanagement
 Modul 2:  Allgemeines und besonderes  

Verwaltungsrecht
 Modul 3:  Amtliche Kontrollen und Krisen-

management

 n  Modulgruppe II: Tierhaltung
Modul 4: Tierarzneimittel
Modul 5: Tierschutz
Modul 6: Tiergesundheit

 n  Modulgruppe III: Nahrungsmittelkette, Projekt-
studium
Modul 7: Lebensmittel, TNP, Futtermittel
Modul 8: Projektarbeit

Jedes Modul wird durch Lehrveranstaltungen zu 
den Schlüsselkompetenzen ergänzt werden.

Die AGL setzt die Arbeit am Weiterbildungskonzept 
2014 fort. Insgesamt halten sich die Teilnehmerzah-
len in Aus- und Weiterbildung sowie in der Fortbil-
dung stabil. Aus- und Weiterbildung 2013: 532 Teil-
nehmer, 2012: 484, 2011: 520. Fortbildung: 2013: 
5.865 Teilnehmer, 2012: 5.829, 2011: 6.720.

Reformierung des Lehrgangs für Hygiene-
kontrolleure

Eine der drei Säulen, auf denen die Ausbildung zum 
Hygienekontrolleur basiert, ist der AGL-Lehrgang als 
theoretischer Teil der Ausbildung. Die beiden ande-
ren Säulen bestehen aus dem praktischen Einsatz in 
den Gesundheitsämtern und ausbildungsbegleiten-
den Praktika. Die Anforderungen in der Alltagspraxis 
der Hygienekontrolleure sind, bedingt beispielsweise 
durch die Änderung des Infektionsschutzgesetzes, 
deutlich gestiegen. Um diesen Anforderungen im 
Rahmen der Ausbildung gerecht zu werden, beauf-
tragte das Ministerium die AGL, den Lehrgang für 
Hygienekontrolleure zu reformieren. In Abstimmung 
mit dem LGL, dem damaligen StMUG, dem Baye-
rischen Staatsministerium des Innern, für Bau und 
Verkehr (StMI) sowie dem Berufsverband der Baye-
rischen Hygieneinspektoren verlängerte die AGL die 
Dauer des Lehrgangs und passt die Inhalte und Un-
terrichtsformen an.

Schwerpunkt Fachfortbildung

Der Schwerpunkt der Fortbildungsarbeit der AGL lag 
auch 2013 bei der Durchführung von Fachseminaren 
für Bedienstete der öffentlichen Verwaltung in den 
Bereichen Öffentlicher Gesundheitsdienst, Öffentli-
cher Veterinärdienst und Lebensmittelkontrolle (siehe 
Tabelle 2). Die AGL veranstaltete 145 ein- oder mehr-

tägige Fachseminare. Die Teilnehmerzahl an von der 
AGL angebotenen Fortbildungsveranstaltungen und 
Tagungen betrug 5.865, davon nahmen 4.825 Perso-
nen an Fachfortbildungen teil. 462 Personen nahmen 
an überfachlichen Seminaren, 75 an EDV-Schulungen 
sowie 332 an LGL-Inhouse-Schulungen teil. 
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Fortbildungen zur Rindertuberkulose

Als Deutschland am 1. Juli 1996 den Status „amtlich 
frei von Rindertuberkulose“ erhalten hatte, wurde 
das 1952 begonnene flächendeckende Untersu-
chungs- und Bekämpfungsverfahren in den Rinder-
beständen beendet. Im Dezember 2012 traten im 
Allgäu Fälle von Rindertuberkulose auf. Die AGL 
erhielt vom zuständigen Ministerium den Auftrag, 
kurzfristig praxisorientierte Schwerpunktschulungen 
durchzuführen. Bereits Anfang Februar 2013 konnte 
die AGL alle mit der Überwachung der Fleischhygi-
ene betrauten amtlichen Tierärzte über die nötigen 
theoretischen Grundlagen informieren und prakti-
sche Hinweise für die Erkennung von Tuberkulose 
(Tbc)-bedeutsamen Elementen bei der Fleischunter-
suchung geben. Die Veranstaltung stieß an beiden 
Tagen auf großes Interesse. Die Rückmeldungen wa-
ren durchweg sehr positiv.
Die Inhalte des theoretischen Teils der Veranstaltung 
präsentierte die AGL bei den Jahrestagungen 2013 
für amtliche Tierärzte an vier Terminen allen weiteren 
amtlichen Tierärzten in Bayern unter dem Titel „Rin-
dertuberkulose und ihre Differenzialdiagnosen“. Auf 
den Jahrestagungen 2013 für amtliche Fachassis-
tenten erreichte die AGL auch nahezu alle amtlichen 
Fachassistenten in Bayern. Die ebenfalls außerhalb 

des regulären Fortbildungsprogramms ausgerich-
tete Fortbildung „Qualitätssicherung in der Rinder-
Tbc-Überwachung“ rundete den Zyklus zum Thema 
ab. Sie sollte Amtstierärzte auf das speziell geplante 
Rinder-Tbc-Monitoring in den betroffenen Gebieten 
vorbereiten. 

Abbildung 1: Untersuchung einer Rinderlunge bei der 
Praxisschulung zur Rindertuberkulose

Bereiche Termine Tage Teilnehmer Teilnehmertage

Fachseminare interdisziplinär 3 7 275 565
Öffentlicher Gesundheitsdienst 15 25 1.151 1.678
EDV im Öffentlichen Gesundheitsdienst 3 3 59 59
Öffentlicher Veterinärdienst und Lebensmittelüberwachung 82 97 2.800 2.974
EDV in der Veterinärverwaltung 33 38 326 368
EDV in der Lebensmittelüberwachung 5 8 42 68
Pharmazie 3 3 103 103
Lebensmittelchemie 1 1 69 69
Führung 19 42 225 500
Kommunikation 4 10 50 54
Presse- und Öffentlichkeitsarbeit 2 5 23 60
Allgemeine Verwaltung 2 4 38 76
Gesundheitsmanagement 5 15 56 168
Arbeitstechniken und Selbstmanagement 7 12 70 119
EDV allgemein (VSoV) 23 67 75 225
LGL-Inhouse 27 31 332 388
ASUMED Fortbildung 1 2 13 26
Sonstige Veranstaltungen 4 4 158 158
Kongresse in den entsprechenden Fachbereichen enthalten
Summe 239 374 5.865 7.658

Tabelle 2: Fortbildungsveranstaltungen 2013 nach Fachbereichen
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Überfachliche Fortbildung

Die überfachliche Fortbildung befasste sich mit Füh-
rung, Kommunikation, Arbeitstechniken, Selbstma-
nagement und Verwaltung, mit Strategien für erfolg-
reiches Arbeiten im Team sowie dem Umgang mit 
den gestiegenen Anforderungen in einer komplexer 
werdenden Arbeitswelt. Die AGL veranstaltete ein Se-
minar für Führungskräfte mit dem Thema „Komplexe 
Aufgabenstellungen intelligent bearbeiten und mehr 
erreichen“. Neben den theoretischen Lehrinhalten ar-
beiteten die Teilnehmer, unterstützt von einem Trainer, 
am Transfer in die eigene berufliche Arbeitssituation. 
Erstmals fand 2013 ein Führungstraining mit Einzelcoa-
ching nur für Frauen statt. In diesem Seminar lernten 
weibliche Führungskräfte neben den Grundlagen des 
situativen Führens, ihre Durchsetzungskraft zu stär-
ken und ihre Entscheidungs- und Konfliktfähigkeit zu 
verbessern. Ein Schwerpunkt lag neben den Semina-
ren zu Führung, Konfliktmanagement und Mediation 
wieder auf der Teamentwicklung. Unter professionel-
ler Begleitung entwickelten Teams individuelle Vorge-
hensweisen. Dabei ging es um organisatorische und 
strategische Ansätze zur Steigerung von Effizienz und 
Effektivität, um einen besseren Informationsfluss, eine 
gute Kommunikationskultur und Konfliktbewältigung. 
Die AGL führte auch Inhouse-Schulungen für das LGL 
durch, zum Beispiel Trainings für Team- und Grup-
penleiter zu Mitarbeiterführung und psychologischen 
Hintergründen, Maßnahmen zu Gesundheits- und Ar-
beitsschutz sowie Schulungen zur Einführung eines 

digitalen Dokumentenmanagementsystems und zur 
Ausbildung von Brandschutz- und Ersthelfern.

Ausbildung am LGL

Das LGL bietet als einzige Stelle in Bayern am 
Dienstort Schwabach Ausbildungsplätze im Rahmen 
der berufspraktischen Ausbildung nach der Verordnung 
über die Ausbildung und Prüfung der Staatlich geprüf-
ten Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittel-
chemiker (APOLmCh) an. In dieser Weiterqualifikation 
können sich Lebensmittelchemiker nach Beendigung 
des Zweiten Prüfungsabschnittes (universitärer Ausbil-
dungsteil, Abschluss „Lebensmittelchemiker“) in einer 
einjährigen Ausbildungsphase auf die Prüfungen des 
Dritten Prüfungsabschnittes vorbereiten. Das Beste-
hen dieser Prüfungen ist Voraussetzung zum Führen 
des Titels „Staatlich geprüfter Lebensmittelchemiker“. 
Das LGL stellte an zwei Einstellungsterminen im Juni 
und Dezember 2013 jeweils 16 Berufspraktikanten ein. 
Es lagen jeweils 57 bzw. 55 Bewerbungen für diese 
Einstellungstermine vor. Fünfzehn Personen konnten 
aufgrund anderweitiger Tätigkeiten (zum Beispiel Pro-
motion) ihre Ausbildungszeit um die ersten vier Mona-
te verkürzen. 2013 bildete das LGL sieben Chemiela-
boranten und einen milchwirtschaftlichen Laboranten 
aus. Einen der Chemielaboranten konnte das LGL nach 
den Abschlussprüfungen am LGL übernehmen, die an-
deren befinden sich noch in der Ausbildung.

Aktivitäten der ASUMED

Die Akademie für Arbeits-, Sozial- und Umweltmedi-
zin (ASUMED) am LGL führte 2013 die theoretischen 
Weiterbildungskurse zum Erwerb des Facharztes für 
„Arbeitsmedizin“ bzw. zum Erwerb der Zusatzbe-
zeichnung „Betriebsmedizin“ durch. Außerdem ver-
anstaltete die ASUMED die beiden Grundkurse zum 
Erwerb der Zusatzbezeichnung „Sozialmedizin“. Die 
ASUMED berief 2013 einen Wissenschaftlichen Bei-
rat, der sich aus Persönlichkeiten der Wissenschaft, 
öffentlichen Verwaltung, Praxis und Arbeitsschutzgre-
mien zusammensetzt. Der Wissenschaftliche Beirat 
unterstützt die ASUMED bei der fachlichen Weiterent-
wicklung von Kursprogrammen, beim Konzipieren neu-
er Fort- und Weiterbildungsangebote und gewährt Hil-
festellung bei anfallenden fachlichen Fragen aus den 

Bereichen der Arbeits-, Sozial- und Umweltmedizin. 
In Kooperation mit der Deutschen Gesellschaft für Ar-
beitsmedizin und Umweltmedizin e. V. (DGAUM) führ-
te die ASUMED im Oktober 2013 eine Veranstaltung 
zur „Novellierung der Arbeitsmedizinischen Vorsorge-
verordnung“ durch, die von 96 Teilnehmern besucht 
wurde. Um die Vorbereitung auf die Facharztprüfung 
„Arbeitsmedizin“ zu erleichtern, bot die ASUMED 
erstmals ein zweitägiges Repetitorium zu prüfungsre-
levanten Themen im Kleingruppenformat an, welches 
sehr positiv aufgenommen wurde. Die ASUMED-Lei-
tung wurde in eine überregionale Arbeitsgruppe beru-
fen, die sich der Neufassung des Kursbuches für „Ar-
beits- und Betriebsmedizin“ im Zuge der Novellierung 
der Muster-Weiterbildungsordnung (MWBO) widmet.
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Bq Becquerel
BÜp Bundesweiter Überwachungsplan
BU-Probe bakteriologische Untersuchungsprobe
BZGA  Bundeszentrale für gesundheitliche 

Aufklärung

C

CAP Chloramphenicol
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DiBP Di-isobutylphthalat
DiDP Di-isodecylphthalat
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DnBP Di-n-butylphthalat
DOP Di-n-octylphthalat

E

EFSA  European Food Safety Authority 
(Euro päische Behörde für 
Lebensmittelsicherheit)

EGGenTDurchfG EG-Gentechnik-Durchführungsgesetz
EHEC Enterohämorrhagische Escherichia coli 
EMA Europäische Arzneimittelagentur
EMBIS  Erregermonitoring im Bayern Influenza 
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ESBL Extended-Spectrum-ß-Laktamasen
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surveillance of technical products 
(internetgestütztes Informations- und 
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IMIS  Integriertes Mess- und 
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IVPI intravenöser Pathogenitätsindex

K

KbE/g Kolonie bildende Einheiten je Gramm
KG Körpergewicht
KRdL Kommission Reinhaltung der Luft
KRINKO  Kommission für Krankenhaushygiene 

und Infektionsprävention
KuHeMo  Förderprogramm für Kurorte und 

Heilbäder

L

LAGA Bund/Länder-Arbeitsgemeinschaft Abfall 
LAGeV  Landesarbeitsgemeinschaft für die 

Gesundheitsversorgungsforschung
LAGI Landesarbeitsgemeinschaft für Impfen
LAGeP  Landesarbeitsgemeinschaft für 

Prävention
LAHOK  Landesarbeitsgemeinschaft 

Hochkontagiöse Krankheiten
LARE  Landesarbeitsgemeinschaft 

Multiresistente Erreger 
LASI  Länderausschuss für Arbeitsschutz und 

Sicherheitstechnik
LC-MS/MS  Flüssigchromatografie mit 

Massenspektrometrie-Kopplung
LFGB  Lebensmittel- und 

Futtermittelgesetzbuch
LfL  Bundesanstalt für Landwirtschaft und 

Ernährung
LfU Bayerisches Landesamt für Umwelt
LIMS  Labor-Informations-Management-

System 
LOQ  Limit of Quantitation 

(Quantifizierungsgrenze)
LPAIV niedrigpathogene Aviäre Influenza
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MAK Maximale Arbeitsplatzkonzentration
MALDI-TOF  matrixunterstützte Laser-Desorptions/

Ionisations-Massenspektrometrie
MedHygV  Verordnung zur Hygiene und 

Infektionsprävention in medizinischen 
Einrichtungen

MKW Mineralölkohlenwasserstoffe 
MLST Multilocus-Sequenz-Typisierung
MNKP Mehrjähriger Nationaler Kontrollplan
MOAH Mineral Oil Aromatic Hydrocarbons
MOSH Mineral Oil Saturated Hydrocarbons
MPG Medizinproduktegesetz
MRE multiresistente Erreger
MRGN multiresistente gramnegative Erreger
MRSA  Methicillin-resistente Staphylococcus 

aureus
MWBO Muster-Weiterbildungsordnung

N

ndl-PCB  nicht-dioxinähnliche polychlorierte 
Biphenyle

NDMA N-Nitrosodimethylamin
NEM Nahrungsergänzungsmittel
NemV Nahrungsergänzungsmittelverordnung
NRKP Nationaler Rückstandskontrollplan
NRZ Nationales Referenzzentrum für Borrelien
NSAID nicht-steroidale Entzündungshemmer

O

ÖGD Öffentlicher Gesundheitsdienst

P

PAK  polyzyklische aromatische 
Kohlenwasserstoffe

PBDE polybromierte Diphenylether
PCB polychlorierte Biphenyle
PCDD/F  polychlorierte Dibenzo-p-dioxine und 

Dibenzofurane (Dioxine)
PCR Polymerasekettenreaktion
PER Perchlorethylen oder Tetrachlorethen
PFAS perfluorierte Alkylsubstanzen

PFOA Perfluoroctansäure
PFOS Perfluoroctansulfonsäure
PFT Perfluorierte Tenside
ProdSG Produktsicherheitsgesetz 
PVC Polyvinylchlorid

Q

QAV Quartäre Ammoniumverbindung

R

RAPEX  Rapid Exchange of Information 
System (Schnellwarnsystem für 
Verbraucherprodukte)

RAS Rapid-Alert-System
REACH  Registration, Evaluation, Authorisation 

and Restriction of Chemicals 
(Registrierung, Be wertung, Zulassung 
und Beschränkung chemischer Stoffe)

RF/ZU Russische Föderation/Zollunion
RFA Röntgenfluoreszenz-Analyse
RKI Robert Koch-Institut
RNA Ribonukleinsäure
ROB Regierung von Oberbayern 
RSV Respiratorische Synzytial Viren

S

SCCS  Scientific Committee on Consumer 
Safety (Wissenschaftliches Komitee für 
Verbrauchersicherheit)

spp Subspezies
StALuT  Ständiger Ausschuss für die 

Lebensmittelkette und die 
Tiergesundheit der EU

STIKO Ständige Impfkommission
StMGP  Bayerisches Staatsministerium für 

Gesundheit und Pflege
StMI  Bayerisches Staatsministerium des 

Innern, für Bau und Verkehr
StMUG  Bayerisches Staatsministerium für 

Umwelt und Gesundheit
StMUV  Bayerisches Staatsministerium für 

Umwelt und Verbraucherschutz
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StrahLeFu Strahlenschutzvorsorge-Lebens- und
Futtermittelüberwachung 

SuHV-1 Suid Herpesvirus 1

   

T

TabakV Tabakverordnung 
TCM traditionelle chinesische Medizin 
TEQ  Toxizitätsäquivalent (Maß für die 

Giftigkeit)
TFS Transfettsäuren
TK Tiefkühl
TRGS Technische Regeln für Gefahrstoffe
TU Technische Universität
TUS Trichinenuntersuchungsstellen
TWI   Tolerable Weekly Intake (akzeptable 

wöchentliche Aufnahmemenge)

V

VDI Verein Deutscher Ingenieure
VIS Verbraucherinformationssystem Bayern 
VLOG  Verband Lebensmittel Ohne 

Gentechnik e. V. 
VO Verordnung
VSK  Verfahrens- und stoffspezifische 

Kriterien

W

WHO  Weltgesundheitsorganisation (World 
Health Organisation)

Z

ZPG  Zentrum für Prävention und 
Gesundheitsförderung im LGL
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