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Vorwort

Sehr geehrte Leserin, 
sehr geehrter Leser,

auf den ersten Blick scheint 2014 ein ruhiges Jahr 
gewesen zu sein, doch bei genauerem Hinschauen 
wird deutlich: Auch 2014 war ein bewegtes Jahr. Ein 
wichtiges Element des Selbstverständnisses des 
LGL sind nicht allein die beständige und zuverlässi
ge Überwachung und Kontrolle von Lebensmitteln 
und Produkten, sondern ebenso der Ansatz, fachli
che Entwicklungen frühzeitig aufzugreifen. Auch in 
Bezug auf das Verbraucherverhalten muss das LGL 
stets am Puls der Zeit sein. Vier von fünf Deutschen 
kaufen inzwischen im Internet – Tendenz steigend. 
Wie unsere Verbraucherschutzministerin Ulrike 
Scharf bereits deutlich gemacht hat, ist Bayern mit 
dem LGL das erste Bundesland, das anonym Kon
trollkäufe von Lebensmitteln im Internet vorgenom
men hat. Mehr Details dazu können Sie in unserem 
neuen One HealthKapitel ab Seite 29 nachlesen. 
Doch nicht nur das veränderte Kaufverhalten, son
dern auch die weltweite Mobilität stellt eine Her
ausforderung für den Gesundheitsschutz dar. Auch 
hier gilt es, immer „einen Schritt voraus“ zu sein, 
um rechtzeitig und vorausschauend handeln zu kön
nen. Nicht zuletzt der EbolaAusbruch in Westafrika 
hat gezeigt, wie wichtig es ist, Gesundheitsrisiken 
realistisch einzuschätzen, gut vorbereitet zu sein 
und umfassend zu informieren. Experten der 2014 
neu gegründeten TaskForce Infektiologie/Flugha
fen stellen gemeinsam mit den Gesundheitsämtern 

vor Ort im Bedarfsfall bayernweit den Schutz vor 
schwerwiegenden übertragbaren Krankheiten sicher. 
Oft muss staatliches Handeln die Weichen schon 
weit im Voraus stellen. Um die ärztliche Versor
gung im ländlichen Raum auch in Zukunft zu si
chern, kümmerte sich das LGL auch 2014 inten
siv um die Anschubfinanzierung für Hausärzte, die 
sich im ländlichen Raum niederlassen möchten. 
Gesundheitsministerin Melanie Huml konnte im 
Jahr 2014 den 100. Förderbescheid überreichen.
Wie sehr sich Aufgaben einer Behörde für den 
Schutz von Mensch und Tier geändert haben, rie
fen die Jubiläen ins Bewusstsein, die das LGL 
2014 feiern konnte. 1884 wurde die „Königliche 
Untersuchungsanstalt für Nahrungs und Genuß
mittel zu Würzburg“ gegründet. Der Grundstein 
für das heutige LGL wurde somit bereits vor über 
130 Jahren gelegt. Ein weiteres Jubiläum war die 
Gründung der „Veterinärpolizeilichen Anstalt“ in 
Oberschleißheim 1914. In dieser Zeitspanne hat 
sich das LGL von einer „Untersuchungsanstalt“ 
zu einer wissenschaftlich ausgerichteten, moder
nen Public HealthBehörde entwickelt. Zusätzlich 
zur Analytik von mehreren hunderttausend Proben 
aus den Bereichen Lebensmittel, Produkte sowie 
Human und Veterinärmedizin führt das LGL an
gewandte Forschungsprojekte durch, deren Er
gebnisse anschließend für eine Verbesserung der 
Gesundheit und der Lebensmittelsicherheit umge
setzt werden. Auf diese Weise trägt das LGL dazu 
bei, Rahmenbedingungen in Bayern zu schaffen, 
unter denen Menschen gesund leben können. 

Den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern des LGL 
danke ich für ihr erfolgreiches Engagement im 
Jahr 2014. Auch unseren Partnern in Politik, Verwal
tung, Wissenschaft, Medien und Verbänden dan
ke ich für die verlässliche und vertrauensvolle 
Zusammenar beit, die wir 2015 gerne fortsetzen. 

In der Hoffnung, die folgenden Seiten mögen inter
essante Einblicke in die Arbeit des LGL vermitteln,

Ihr

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

Hygiene in Tattoostudios und Lebensmittel aus dem 
Internet sind einige der Themen, mit denen sich das 
Bayerische Landesamt für Ge sundheit und Lebens
mittelsicherheit (LGL) im Jahr 2014 befasste. Als 
zentrale bayerische Fachbehörde für den gesundheit
lichen Verbraucherschutz ist das LGL immer dann 
gefordert, wenn es um den Schutz vor Risiken für 
die Gesundheit geht. In fachlich breit gefächerten 
Analysezentren an verschiedenen Standorten in Bay
ern arbeiten Wissenschaftler und labortechnische 
Fachkräfte der verschiedensten Sparten gemeinsam 
für die Sicherheit von Mensch und Tier. Das LGL 
versteht sich als Impulsgeber für Gesundheits und 
Verbraucherschutzthemen in Bayern. Oberstes Ziel 
des LGL ist es, risikoreiche Entwicklungen bereits 
im Vorfeld zu erkennen und rechtzeitig nachhaltige 
Präventions und Abwehrstrategien zu entwickeln. 
So hat das LGL beispielsweise gemeinsam mit ver
schiedenen Partnern eine Studie zur Flexibilisierung, 
Erreichbarkeit und Entgrenzung in der Arbeitswelt 
auf den Weg gebracht. Zudem koordiniert das LGL 
Untersuchungen, an denen sich auch andere Institu
te, Behörden oder Universitäten beteiligen und be
treibt, oft ebenfalls in Zusammenarbeit mit anderen 
Institutionen, anwendungsbezogene Forschung. In 
verschiedenen Kooperationen mit Forschungseinrich
tungen und Hochschulen ist das LGL wissenschaft
lich eng vernetzt. 
Das LGL ist dem Staatsministerium für Umwelt und 
Ver braucherschutz (StMUV), dem Ministerium für 
Gesundheit und Pflege (StMGP) sowie dem Minis
terium für Arbeit und Soziales, Fa milie und Integra
tion (StMAS) nachgeordnet. Hauptsitz des Amtes 
ist Erlangen. Weitere Dienst stellen befinden sich in 
Oberschleißheim, Würz burg, München, Nürnberg 
und Schwabach. 

Interdisziplinärer Ansatz 

Das LGL unterstützt mit seinen über 1.000 Mitar
beitern in hohem Maß die bayerischen Vollzugsbe
hörden der amtlichen Lebensmittelüberwachung, 
des Öffentlichen Gesundheitsdienstes, des amt
lichen Veterinärwesens, des Arbeitsschutzes und 
der Markt überwachung. Im Sinne eines umfassen
den gesundheitlichen Ver braucherschutzes ist der 
interdisziplinäre Ansatz für das LGL von besonderer 
Bedeutung. Deshalb sind die Fachgebiete Lebens
mittelsicherheit, Human medizin, Tiermedizin, Phar
mazie und Futtermittel sowie Arbeitsschutz und Pro
duktsicherheit bewusst unter einem Dach vereint. 

Dies ermöglicht es den Experten, über die Fachgren
zen hinweg zusammen zuarbeiten und Sachverhalte 
aus verschiedenen Blickwinkeln zu betrachten. So 
werden nicht nur die Lebensmittelchemiker oder Mi
krobiologen aktiv, wenn es gilt, lebensmittelbeding
te 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 Spezialein
heit Lebensmittel sicherheit recherchieren unter an
derem die oft sehr komplexen Vertriebswege eines 
globalen Lebensmit telhandels. Beispiele der Zusam
menarbeit, die zudem auch die zahlreichen Einfluss
faktoren auf die Gesundheit von Mensch und Tier 
aufzeigen, schildert das neue OneHealthKapitel 
(siehe Seite 29).
Wichtiges Ziel aller Untersuchungen ist es, ein mög
liches Risiko für die Bevölkerung vorausschau end 
einzuschätzen und zwischen berechtigten und unnö
tigen Befürchtungen zu differenzieren. Die se Aufga
ben bedürfen einer soliden methodischen Grundlage, 
weswegen die Landesinstitute inner halb des LGL 
wissenschaftlich ausgerichtet sind. 

Präventiv und vorausschauend handeln 

Basis der Arbeit am LGL ist die analytische Kompe
tenz der Labore. Auf ihre Arbeit bauen die fachli
chen Gutachten sowie Maßnahmen des Risikoma
nagements oder der Risikokommunikation auf. Zur 
reinen Analyse tätigkeit kommt damit eine fundier
te wissenschaft liche Bewertung der Ergebnisse 
hinzu, die – wo es nötig ist – in Handlungsoptio
nen für Verbraucher, Politik und Verwaltung mün
det. Darüber hinaus entwickelt das LGL Strategien 
und Konzepte, um zukunftsweisend die Weichen 
für Gesundheit und Verbraucherschutz in Bayern zu 
stellen. So erfordern beispielsweise ein verändertes 
Verbraucherverhalten, die demografische Entwick
lung sowie der weltweite Reise und Warenverkehr 
zeitgemäße, an die Herausforderungen angepasste 
Strategien für die Lebensmittelüberwachung und 
den Gesundheitsschutz. Dazu gehört nicht nur, ein 
mögliches Auftreten bestimmter Erkrankungen bei 
Mensch oder Tier sorgfältig zu beobachten und In
formations und Präventionskonzepte zu entwickeln. 
Wesentlich für die Lebensmittelsicherheit und den 
Gesundheitsschutz sind selbstverständlich weiter
hin regelmäßige, unangekündigte Kontrollen und 
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Probenahmen. Dafür erarbeitet das LGL Kontroll 
und Überwachungs pläne. 
Ebenso ist erforderlich, die medizinische Versorgung 
auf hohem Niveau zu erhalten und zu verbessern so
wie die Niederlassung von Hausärzten im ländlichen 
Raum zu fördern. Auf die Vorsorge, damit weniger 
Menschen erkran ken, setzt das Zentrum für Präven
tion 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 festgeleg
te In formationsaufgaben. Hervorzuheben sind hier 
insbe sondere die Pflichten aus den Verbraucher 
und Um weltinformationsgesetzen. Darüber hinaus 
legt das LGL großen Wert auf die Kom munikation 
seiner Ergebnisse – sei es bei Veranstaltun gen und 
Symposien oder über die knapp 3.000 LGLInternet
seiten, die eine umfassen de Informationsquelle für 
Verbraucher, Medien und Fachpublikum darstellen. 
Als wichtiges Instrument, um vertieft zu informie

ren, haben sich zwei Veran staltungsreihen in Erlan
gen 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 eingela
den. Die Vorträge sind durch weg gut besucht. Das 
Interesse an den Tätigkeiten des LGL spiegelt sich in 
zahlreichen Presse und Verbraucheranfragen wider. 
Auch die rege Nachfrage nach Referenten aus dem 
Kreis der Mitarbeiter für nationale und internationa
le Fach veranstaltungen bestätigt die hohe Akzep
tanz des Amtes. 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 8, Seite 193). Das LGL bildet auch selbst aus, 
und zwar Chemielaboranten, Milchwirtschaftli che 
Laboranten und Bürokaufleute. Zudem befindet sich 
am LGL Oberschleißheim die Staatliche Berufsfach
schule für Veterinärmedizinischtechnische Assisten
tinnen und Assistenten (MTAV). In den Landesinsti
tuten 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 1.083 Be
schäftigte in allen personalrechtlichen Belangen. 
Dazu gehörten im Jahr 2014 insgesamt 58 Stellen
ausschreibungsverfahren mit 1.687 Bewerbern. Von 
diesen Bewerbern hat das LGL 58 Arbeitnehmer, 34 
Berufspraktikanten der Lebensmittelchemie und drei 
Auszubildende neu eingestellt. Zwei Beamte began
nen ihren Dienst am LGL. 42 bereits im Amt be
schäftigte Beamte wurden in diesem Jahr befördert. 

Im Tarifbereich konnten 16 Beschäftigte in ein unbe
fristetes Beschäftigungsverhältnis übernommen wer
den. 97 befristete Verträge wurden verlängert. 46 Ta
rifbeschäftigte wurden in eine höhere Entgeltgruppe 
eingruppiert. Zehn Beschäftigte des LGL konnten ins 
Beamtenverhältnis übernommen werden.
Das Sonderprojekt „Stellenbeschreibungen am 
LGL“ wurde weiter verfolgt. Ziel ist es, im Jahr 2015 
möglichst allen Laborbeschäftigten ihre individuel
len Stellenbeschreibungen aushändigen zu können. 
Ferner wird durch Erarbeitung und Durchführung von 
Personalentwicklungskonzepten die Attraktivität und 
Leistungsfähigkeit des familienfreundlichen Arbeits
gebers LGL weiter gesteigert.

Innerer Dienstbetrieb

Über die zentrale Ausschreibung der Briefpost 
Dienstleistungen beim Bayerischen Landesamt 
für Finanzen wurden neue Postdienstleister für die 
Standorte des LGL beauftragt. Die Kurierdienste 
zwischen den Laborstandorten des LGL zum Trans
port von Proben wurden neu ausgeschrieben und 
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vergeben. Der Dienstbetrieb an den beiden neuen 
LGLStandorten Nürnberg und Schwabach wurde 
aufgenommen.

Liegenschaften und Bau

Der Auftrag zur Erstellung einer Haushaltsunterlage 
Bau (HUBau) für den Ersatzneubau eines Verwaltungs
gebäudes am LGLDienstsitz Erlangen wurde durch die 
Oberste Baubehörde an das staatliche Bauamt Erlan
gen/Nürnberg erteilt. Die Auftaktveranstaltung fand im 
Dezember 2014 statt. Die Maßnahme wird ein Kosten
volumen von 24,1 Millionen Euro haben.
Die Haushaltsunterlage Bau zur Sanierung der Ma
schinenhalle am LGLStandort München/Pfarrstraße 
wurde unterzeichnet und nach umfangreichen Vorbe
reitungsarbeiten dem Haushaltsausschuss des Bay
erischen Landtages im März 2015 zur Entscheidung 
vorgelegt und dort genehmigt. Im Rahmen einer klei
nen Baumaßnahme wurden am LGLDienstsitz Erlan
gen die Voraussetzungen geschaffen, das anfallende 
Sektionsabwasser thermisch desinfizierend behan
deln zu können. Die Maßnahme, die ein Kostenvo
lumen von ca. 673.000 Euro hat, wurde im Frühjahr 
2015 abgeschlossen.
Am LGLStandort Oberschleißheim sind erhebliche 
Baumaßnahmen zur Verbesserung des Brandschut
zes angelaufen. Der ABau wird mit einer flächen
deckenden Brandmeldeanlage und einem Fluchtbal
kon ausgerüstet; für diese Maßnahmen wurden vom 
StMUV Mittel in Höhe von 914.000 Euro zugewiesen. 
Aufgrund zahlreicher Brandschutzmängel musste am 
Gebäude B die Flucht und Rettungswegsituation ver
bessert werden. Zur schnelleren Evakuierung sollen 
außenliegende GerüstTreppentürme aufgestellt und 
zwecks schnellerer Alarmierung eine Brandmeldeanla

ge nachgerüstet werden. Zur Vorbereitung der Erstel
lung eines Bauantrags für einen Laborersatzbau für 
die Gebäude B und D an der Dienststelle Oberschleiß
heim wird 2015 ein Raumprogramm erarbeitet.
Die kleine Maßnahme Erneuerung der Aktivkompo
nenten des Datennetzwerks am Dienstsitz Erlangen 
sowie Erneuerung der Aktivkomponenten und des 
Passivnetzes an der Dienststelle Oberschleißheim 
konnten abgerechnet bzw. abgeschlossen werden.
Im allgemeinen Bauunterhalt wurden im Jahr 
2014 ca. 1,4 Millionen Euro aufgewendet, um 
Substanz erhaltungsmaßnahmen sowie Brand und 
Arbeitsschutz auflagen umzusetzen.
Insbesondere die betriebstechnischen Anlagen an 
allen Standorten müssen aufwendig instandgehalten 
bzw. erneuert werden. So wurde sowohl die zentrale 
Versorgung mit vollentsalztem Wasser (Wasserent
härtungsanlage) sowie die zentrale Kühlwasserver
sorgung (Kälteanlage) am Standort Oberschleißheim 
erneuert. In Erlangen musste die Hauptverteilung der 
Kleinkälteanlage erneuert werden. Im Dienstgebäude 
München wurde eine spezielle Klimatechnik zur Auf
rechterhaltung von genau definierten klimatischen Be
dingungen für die Wägeeinheit installiert. In Würzburg 
erfolgte ein weitgreifender Rückbau von überdimen
sionierten Wasserleitungen, um Stagnationswasser 
und damit ein mögliches Legionellenwachstum zu ver
meiden. Im Rahmen einer Machbarkeitsstudie werden 
Lösungsmöglichkeiten für die unzureichende Lüftungs 
und Brandschutzsituation untersucht.

Arbeitsschutz und Arbeitsmedizin

Das Leitbild Arbeitsschutz und das zugehörige Or
ganigramm wurden an zwischenzeitlich erfolgte or
ganisatorische Veränderungen angepasst und vom 

Gesamt

Akademie für Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (AGL) 29
Amtsleitung 14
Landesinstitut für Arbeitsschutz und Produktsicherheit; umweltbezogener Gesundheitsschutz (AP) 59
Landesinstitut für Gesundheit (GE) 170
Präsidialbüro, Koordination und Strategie (K) 18
Landesinstitut für Lebensmittel und Kosmetische Mittel (LM) 163
Landesinstitut für Rückstände und Kontaminanten, Getränke, Bedarfsgegenstände (R) 196
Landesinstitut Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit (SE) 99
Landesinstitut Spezialeinheit Tiergesundheit, Futtermittel (TF) 143
Zentralabteilung (Z) 100
Projekte 60
Ausbildung (Lebensmittelchemiepraktikanten/Auszubildende) 32
Gesamt 1.083

Tabelle 1: Personalstatistik (Stand 31. Dezember 2014)
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Arbeitssicherheitsausschuss verabschiedet. Für die 
Betrachtung der Raumluftqualität beim Betrieb von 
raumlufttechnischen Anlagen wurde ein Handlungs
leitfaden veröffentlicht. Damit können jetzt bezogen 
auf verschiedene Beschwerdelagen wie zum Beispiel 
Zuglufterscheinungen, trockene Luft und Luftqualität 
in den Laboren anhand objektiver Kriterien die Vor
aussetzungen für einen gesundheitlich zuträglichen 
Arbeitsplatz ermittelt, Lösungswege bei Beeinträch
tigungen entwickelt und die Möglichkeiten und Gren
zen des Handelns aufzeigt werden.
Im Hinblick auf die Arbeitssicherheit von Fremdfirmen, 
die sich auf dem Gelände der LGLStandorte aufhalten, 
liegt der Entwurf eines Fremdfirmenhandbuchs vor. Im 
Rahmen des Fortbildungskonzeptes für den Arbeits
schutz im LGL wurde unter Beiziehung der Fachkräfte 
für Arbeitssicherheit ein Workshop zum LGLErgono
mieberater konzipiert und durchgeführt. Das Work
shopKonzept lautet „Ergonomieberatung von Kollege 
zu Kollege“ und ist unter anderem an die Zielgruppe 
der Sicherheitsbeauftragten gerichtet, stößt aber auch 
bei den Beschäftigten insgesamt auf breites Interesse.
Regelmäßige Begehungen an unterschiedlichen Ar
beitsplätzen des LGL sowie Beratungen beispiels
weise zur Aktualisierung von Gefährdungsbeurtei
lungen und Unterweisungen, nach Unfällen oder im 
Rahmen von Wiedereingliederungsmaßnahmen run
den das Tätigkeitsspektrum ab.
Im Rahmen der arbeitsmedizinischen Vorsorge über
nimmt die Geschäftsstelle Arbeitsmedizin die Ko

ordinierung der regelmäßigen Betreuung durch die 
Betriebsärzte. Darüber hinaus wurden Aktionen des 
betrieblichen Gesundheitsmanagements, wie zum 
Beispiel die Organisation eines Gesundheitstages 
oder die Terminkoordination im Rahmen der jährli
chen Grippeimpfung als Angebot für alle Beschäftig
ten, unterstützt.

Haushalt

Abbildung 1: Auch eine entsprechende Raumluft
qualität gehört zu einem gesundheitlich zuträglichen 
Arbeitsplatz.

Zweckbestimmung  
(Kurzbezeichnung)

Summe
(gerundet)

Verwaltungseinnahmen 5,8 Millionen €
Personalausgaben 48,2 Millionen €
sächliche Verwaltungsausgaben 18,4 Millionen €
Zuweisungen / Zuschüsse 8,6 Millionen €
Baumaßnahmen (ohne Bauunterhalt) 1,7 Millionen €
Sachinvestitionen 1,6 Millionen €

Tabelle 2: Gesamthaushalt 2014

Bezeichnung

Auftrags-
wert 

(gerundet)

Ionenchromatograph 48.200 €
Automatischer Probenwechsler für NMRGerät 32.100 €
UV/VIS Detektor mit Reaktor für ICSystem 20.500 €
Gerät zur isothermalen Amplifikation von 
DNA oder RNA 17.300 €

Digitalmikroskop 38.900 €
Next Generation Impactor 23.000 €
ELISAReader/Photometer 21.000 €
Fluoreszenzmessgerät zur DNA
Konzentrationsmessung 13.100 €

Ultraschallgerät zur Generierung von  
DNAFragmenten 20.000 €

PipettierRoboter 40.000 €
Evaporator 13.000 €
Gerät zur automatisierten Probenanzucht 
(WASP) 321.300 €

Kühlbrutschrank 12.200 €
FlammenAAS 48.200 €
UVVISSpektralphotometer 14.200 €
Gerät für vollautomatischen Aufschluss  
zur Fettbestimmung 35.000 €

Umrüstung Aminosäureanalysator 16.400 €
Extraktor 50.100 €
FTNIR Spektrometer 49.100 €
Gerät für die automatisierte Fettextraktion 
nach Soxhlet 19.300 €

zwei Geräte zur Homogenisation von 
Geweben 11.400 €

Tabelle 3: Investitionsmaßnahmen 2014 (erteilte Auf
träge)
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Bezeichnung

Auftrags-
wert 

(gerundet)

Biegeschwingersystem mit Alcolyzer Wine 19.300 €
biologische Sicherheitswerkbank 13.100 €
drei Standautoklaven 58.300 €
geeichte elektronische Analysenwaage 10.700 €
Mikrowellen Schnellverascher 11.900 €
IC PCR System zur Bestimmung von Cr VI    
in Lösungen 70.100 €

automatisches GPC System 67.800 €
neun Real Time PCR Cycler Systeme    227.500 €
Software und Kamera für Digitalmikroskop 13.700 €
Abdampfgerät 19.000 €
Analyseautomat zur enzymatischen 
Photometrie 67.800 €

zwei Tischzentrifugen 15.300 €
Nahinfrarotspektrometer 16.400 €
Mikroskopiersystem 20.500 €

EDV

Ein Schwerpunkt für den Bereich EDVHardware 
und Betrieb war zu Beginn des Jahres 2014 
die Ablösung der bis dahin noch vorhandenen 
WindowsXPSysteme. Der Support dieses Betriebs
systems wurde seitens des Herstellers Mitte April 
2014 eingestellt. Die PCSysteme am LGL wurden 
rechtzeitig auf Windows7 umgestellt. Ein kontinu
ierlicher, sicherer und stabiler EDVBetrieb als Vor
aussetzung für einen geordneten Dienstbetrieb ist 
damit weiterhin gegeben. In Fortsetzung der bereits 
im Jahr 2013 begonnenen Maßnahmen wurde die 
Sanierung des passiven Netzwerkes am Standort 
Oberschleißheim durchgeführt. Zusammen mit dem 
Austausch der aktiven LANKomponenten konnte 
das Gesamtsystem „Datennetz passiv und aktiv“ am 
LGLStandort Oberschleißheim erfolgreich moderni
siert und auf einen für die Dienstaufgaben des LGL 
notwendigen Stand der Technik gebracht werden.
Insgesamt wurden im Bereich EDVHardware und 
Betrieb ca. eine Million Euro für Ausbau und Moder
nisierung der EDVInfrastruktur eingesetzt. Eine effi
ziente Bearbeitung der umfangreichen Fachaufgaben 
im LGL ist damit weiterhin gewährleistet.
Im Rahmen der Softwarebetreuung wird der Be
trieb der im Umfeld des LGL eingesetzten Verfahren 
sichergestellt. Dabei werden sowohl die Beschäf
tigten des LGL sowie 76 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 2014 auf über 210.000 Euro. Der Betrieb 
inklusive der Betreuung der Nutzer sowie die Wei

terentwicklung und Optimierung des im LGL einge
setzten zentralen Verfahrens zur Laborunterstützung 
(LIMSZ) sind die Schwerpunktaufgaben in diesem 
Bereich.
Insbesondere wurden in 2014 folgende weitere 
Themen bearbeitet: Der Bereich der HumanViro
logie, der in einem eigenständigen LIMSSerologie 
gearbeitet hat, konnte erfolgreich in das zentrale 
LIMSSystem (LIMSZ) integriert bzw. umgezogen 
werden. Danach konnte das Verfahren LIMSSero
logie, das jetzt nur noch als Nachschlagesystem für 
die vergangenen Proben genutzt wird, in das Re
chenzentrum Süd/ITDienstleistungszentrum umge
zogen werden. 
Das Verfahren HUMAutomatisierung (HUMAuto) 
wurde weiter verbessert und dahingehend erweitert, 
dass zukünftig Befunde aus dem LIMSZ elektro
nisch empfangen bzw. abgerufen werden können. 
Mit diesem Verfahren wird die elektronische Erfas
sung und Übertragung der Proben und Untersu
chungsdaten von bzw. in den Gesundheitsämtern 
(GÄ) und zukünftig in den Justizvollzugsanstalten 
(JVA) ermöglicht und das automatische Einlesen 
der Daten in das LGLinterne Bearbeitungssystem 
(LIMSZ) umgesetzt. 
Nach Offenlegung der HUMAutoSchnittstelle wur
de mit dem Gesundheitsbereich der Stadt München 
die elektronische Übertragung aus deren Bearbei
tungssystem „Sugar“ und die Weiterverarbeitung 
dieser Untersuchungsanträge im LGL in Betrieb ge
nommen.
Die LIMSZ Scanlösung/VETAutomatisierung konnte 
2014 erfolgreich in Betrieb genommen werden. Zur 
Verbesserung und Optimierung wurde eine Erweite
rung des Verfahrens in Auftrag gegeben, die Anfang 
2015 realisiert wurde. Die Schnittstelle von TIZIAN 
zum LIMSZ wurde für Futtermittelproben realisiert 
und in Produktion gestellt, die Rückrichtung existiert 
bereits seit 2013. Für Lebensmittelproben wurde die 
Schnittstelle von LIMSZ zu TIZIAN entwickelt; diese 
läuft derzeit im Testbetrieb. 
Das 2013 in Betrieb genommene Stoffwech
selScreening wird jetzt seit 2014 auch real genutzt. 
Die Produktionsaufnahme des Neugeborenen Hör
screenings fand 2014 statt und wurde bisher im 
Parallelbetrieb mit der alten AccessAnwendung ge
nutzt. Nach weiteren Verbesserungen und einigen 
Erweiterungen kann das Verfahren ab 2015 auch real 
genutzt werden, sodass die bisherige AccessAn
wendung vollständig eingestellt wurde.
Die Betreuung des Dokumentenmanagementsys
tems VISKompakt wurde in Zusammenarbeit mit 
dem StMUG, dem StMUV und dem LfU durchge
führt und sichergestellt.
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Die für das AGLPortal notwendige ITUmgebung 
wurde ermittelt, bestellt und in Zusammenarbeit mit 
dem ITDienstleistungszentrum zur Verfügung ge
stellt. Der Teil Seminarverwaltung ist entwickelt und 
wird im Laufe des Jahres 2015 in Betrieb gestellt. 

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 Ko
operationspartner für Universitäten, sonstige For
schungseinrichtungen und die Ministerien. In der 
Zentralstelle Risikoanalyse werden toxikologische 
Gutachten für den Lebensmittelbereich erstellt. 
Um fangreiche europaweite Ausschreibungen sowohl 
für den Geschäftsbereich des StMUV als auch für 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 gegen
über Medien und Öffentlichkeit. Besonderes Augen
merk 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 An
gelegenheiten 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 Risi
komanagement. Es sammelt und analysiert Daten 
zur Qualität der gesundheitlichen Versor gung und 
erarbeitet Vorschläge zur Weiterentwick lung von 
Strukturen und Prozessen. Die Arbeits weise ist in
terdisziplinär und multiprofessionell und von intensi
vem fachlichem Austausch mit wissen schaftlichen 
Institutionen geprägt. Dabei stehen die Bereiche 
Hygiene, Infektiologie, Arzneimittel überwachung, 
Gesundheitsberichterstattung und Epidemiologie, 
Gesundheitsförderung/Prävention und Sozialmedizin, 
Versorgungsqualität und Gesundheitssystemanaly
sen sowie diesbezügli che Förderprogramme und die 
öffentlichkeitswirk same Vermittlung dieser Themen 

im Vordergrund. Kooperationen mit bayerischen 
Universitäten die nen einem raschen Erkenntnis
transfer. Das Lan desinstitut für Gesundheit koordi
niert die TaskForce Infektiologie/Flughafen mit einer 
SiebenTage/24StundenRufbereitschaft sowie die 
Spezialeinheit Infekti onshygiene. Im Rahmen einer 
bundesweiten Aus schreibung wurden dem Institut 
die Funktionen des Konsiliarlabors für Diph therie so
wie des Natio nalen Referenzzentrums für Borrelien 
zuerkannt. Es ist auch aktiv an der Aus, Fort und 
Weiterbildung der Mitarbeiter in den verschiede
nen Qualifikationsebenen beteiligt. Das Institut hat 
die Geschäftsstellenfunktionen für mehrere bayeri
sche Landesarbeitsgemeinschaften übernommen: 
die Landesarbeitsgemeinschaft Impfen (LAGI), die 
Landesarbeitsgemeinschaft Hochkontagiöse Krank
heiten (LAHOK), die Landesarbeitsgemeinschaft 
Multiresistente Erreger (LARE), die Landesarbeits
gemeinschaft Versorgungsforschung (LAGeV) sowie 
die Landesarbeitsgemeinschaft Prävention (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) einge
richtet. Das Kommunalbüro dient insbesondere als 
Anlaufstelle für Städte und Gemeinden für Fragen 
der ärztlichen Versorgung. Unterstützt und fach
lich begleitet wird auch das Entwicklungsprogramm 
„Gesundheitsregionenplus“ des bayerischen Gesund
heitsministeriums. 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 und zur 
Förde rung der bayerischen Kurorte und Heilbäder. 
Die neuen Einheiten sind seit Sommer 2013 in der 
neu eingerich teten Dienststelle „Haus der Gesund
heit“ in Nürnberg tätig.

Landesinstitut Spezialeinheit 
Lebensmittel sicherheit (SE) 

Die Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit (SE) ist 
die zentrale Anlaufstelle in Bayern für alle Fragen der 
Lebensmittelsicherheit. Sie unterstützt die Veteri
när und Lebensmittelüberwachungsbehörden bei 
fachlichen und rechtlichen Fragestellungen. Gemein
sam mit den VorOrtBehörden führt sie landesweit 
vertiefte risikoorientierte Kontrollen in Lebensmit
telbetrieben durch. Sie erarbeitet und koordiniert 
landesweite Kontrollprogramme, die im Sinne einer 
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Schwachstellenanalyse ausgewertet werden. Bei Kri
senfällen übernimmt die Spezialeinheit eine koordi
nierende Funktion. Sie fungiert ferner als bayerische 
Kontaktstelle im EUSchnellwarnsystem für Lebens 
und Futtermittel (RASFF) und betreut eine Hotline 
für Verbraucherhinweise aus der Bevölkerung sowie 
eine Internetplattform mit Lebensmittelwarnungen. 
Der SE obliegt die fachliche und administrative Be
treuung der bayernweit in der Veterinär, Lebens
mittel und Futtermittelüberwa chung eingesetzten 
Software TIZIAN (Balvi iP in Bayern). Die Spezialein
heit entwickelt weiterführende Konzepte für die amt
liche Lebensmittelüberwachung, etwa ein Frühwarn
system für lebensmittelbedingte Risiken oder neue 
Ansätze zur Überwachung des Internethandels mit 
Lebensmitteln. Zudem sind in der Spezialeinheit 
die „Dach lösung LGL“ für die Akkreditierung der 
Trichinenun tersuchungsstellen sowie die „Dachstelle 
Export“ angesiedelt.

Landesinstitut für Lebensmittel und 
Kosmetische Mittel (LM)

Das Landesinstitut für Lebensmittel und kosmeti
sche Mittel ist im Rahmen der amtlichen Lebens
mittelüberwachung unter anderem zuständig für 
chemische, mikro und molekularbiologische Un
tersuchungen und die zugehörige Beurteilung von 
Lebensmitteln tierischen und nichttierischen Ur
sprungs, Nahrungsergänzungsmitteln, Novel Food, 
diätetischen Lebensmitteln, gentechnisch veränder
ten Lebens und Futtermitteln sowie kosmetischen 
Mitteln, Tabak und Tabakerzeugnissen aus allen Pro
zess und Produktionsstufen der Lebensmittelkette.
Wesentliche Aufgaben sind zum Beispiel die Über
prüfung der Inhaltsstoffe und der Kennzeichnung von 
Lebensmitteln und kosmetischen Mitteln. Auch die 
Bestimmung der Identität, die Beurteilung von neuar
tigen Lebensmitteln, die Früherkennung von Risiken 
und die Erstellung von Fachkonzepten zur Risikovor
sorge sowie die mikrobiologische und molekularbio
logische Analyse von Hygieneindikatoren und Krank
heitserregern gehören dazu.
Weitere Arbeitsbereiche sind die Etablierung neuer Un
tersuchungsverfahren, die Durchführung praxisrelevan
ter Forschungsprojekte in enger Zusammenarbeit mit 
wissenschaftlichen Institutionen und Gremien sowie 
die Qualitätssicherung und Mitwirkung bei der Ausbil
dung von Lebensmittelchemikern, Lebensmittelüber
wachungsbeamten, veterinärmedizinischtechnischen 
Assistenten (VMTA) und chemischen Laboranten.
Das Landesinstitut unterstützt die Spezialeinheit 
Lebensmittelsicherheit, die Behörden im Geschäfts
bereich und die Politik bei Fachfragen. Das Landes

institut sieht sich als Dienstleister im Bereich der Le
bensmittelsicherheit, um die bayerische Bevölkerung 
vor gesundheitlichen Risiken sowie vor Irreführung 
und Täuschung zu schützen.

Landesinstitut für Rückstände  
und Kontaminanten, 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 Haus
haltschemikalien sowie chemische Fragestellungen 
bei Trink und Mineralwasser bearbeitet. Im Landes
institut ist die Leitstelle Laborbetrieb mit zentralen 
Aufgaben für die im LGL arbeitenden Laborbereiche 
ebenso angesiedelt wie die Leitstelle für die Ausbil
dung von Lebensmittelchemikern und Laboranten.

Landesinstitut Spezialeinheit 
Tiergesundheit; Futtermittel (TF) 

Das Aufgabenspektrum des Landesinstituts Spezial
einheit Tiergesundheit und Futtermittel erstreckt sich 
auf die Bereiche Tierseuchenbekämpfung inklusive 
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 Anlauf
stelle 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 Landesinstitut 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 Weiterentwicklungen bei der konzep
tionellen Arbeit zu nutzen.
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Landesinstitut für Arbeitsschutz und 
Produktsicherheit; umweltbezogener 
Gesundheitsschutz (AP) 

Mit seinen vier Sachgebieten und der Koordinati
onsstelle Marktüberwachung unterstützt das Lan
desinstitut fachlich das StMAS, das StMUV, das 
StMGP, die Gewerbeaufsicht und die lokalen Ge
sundheitsbehörden bei ihren Aufgaben im 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 
Medizinpro dukten und unter sucht die Sicherheit von 
Spielzeug. Zu einem weiteren Schwerpunkt gehört 
das Chemikalienrecht.
Das Landesinstitut entwickelt zielgruppenbezoge
ne Präventionsstrategien, zum Beispiel im Bereich 
Freizeitlärm bei Kindern und Jugendlichen, und un
terstützt deren Umset zung, etwa im Bereich arbeits
bedingter psychischer Erkrankungen. Außerdem 
beschäftigt sich das Lan desinstitut mit arbeits und 
umweltmedizinischen, toxikologischen sowie um
weltepidemiologischen Fragestellungen. Ein Schwer
punkt liegt so zum Beispiel in der Probenahme und 
Bewertung von Bioaerosolen am Arbeitsplatz und 
in der Umwelt sowie der Bestimmung von Fremd
stoffen in der Innenraumluft und in menschlichen 
Untersuchungs materialien. Wichtige Grundlage ist 
dabei ein am Vorsorgeprinzip orientiertes behördli
ches Handeln, das dazu beiträgt, Risiken und Gefah

ren für die menschliche Gesund heit rechtzeitig zu 
erkennen, zu bewerten und mög lichst zu verhindern.

Akademie für Gesundheit und  
Lebensmittel sicherheit (AGL) 

Die Akademie für Gesundheit und Lebensmittelsi
cherheit (AGL) ist die zentrale Bildungseinrichtung im 
Geschäftsbereich des StMUV und des StMGP. Ihr 
obliegen alle Aufgaben der Aus, Fort und Weiterbil
dung für den Öffentlichen Gesund heits und Veteri
närdienst sowie für die Lebensmittel überwachung. 
Unter dem Dach der AGL befindet sich auch die 
Akademie für Arbeits, Sozial und Umweltmedi
zin (ASUMED), die für Kurse zur Facharztweiter
bildung zuständig ist. Die ASUMED ist dem Ge
schäftsbereich des StMAS zugeordnet. Ebenfalls 
zur AGL gehört die Staatliche Berufsfachschule für 
veterinärmedizinischtechnische Assistenten. 2014 
veranstaltete die AGL Ausbildungslehrgänge für 
Amtsärzte, Sozialmedizinische Assistentinnen, Le
bensmittelkontrolleure, Veterinärassistenten und amt
liche Fachassistenten. Im Rahmen der Fortbildung 
nahmen insgesamt 5.745 Personen an 256 Veranstal
tungen teil. Die überfachliche Fortbildung der AGL 
richtet sich an die gesamten Ge schäftsbereiche des 
StMUV und des StMGP; das Angebot wurde von 
575 Personen wahrgenom men. Die AGL nimmt auch 
die Aufgaben der „zu ständigen Stelle“ nach dem Be
rufsbildungsgesetz für die Ausbildung der Sozialver
sicherungsfachangestellten, Fachrichtung allgemeine 
Krankenversicherung, wahr.

Forschung am LGL 

Im Bereich seiner vielseitigen und verschiedenen 
Tätigkeitsfelder veranlasst das LGL auch ein breites 
Spektrum anwendungsorientierter Forschungstätig
keiten. Mithilfe moderner Analytik, einem großen 
Erfahrungsschatz in zeitgemäßen Methoden und 
einem großen Bestand an Proben und Datenmate
rial setzt das LGL Forschungsprojekte in Gebieten 
wie Humanmedizin, Veterinärmedizin, Lebensmittel
chemie, Molekularbiologie und Biochemie um. Bei 
Fragen zur Lebensmittelsicherheit, zur Gesundheits
politik, zum Verbraucherschutz oder zur Arbeitsmedi
zin werden politische Entscheidungsträger somit auf 
einer fundierten wissenschaftlichen Basis beraten.
Das LGL bietet darüber hinaus durch seine Expertise 
auch die Möglichkeit, im Rahmen von nationalen oder 

Abbildung 2: Das LGL führt zahlreiche Forschungs
projekte durch (siehe Tabelle 4).
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internationalen Kooperationen mit Universitäten und 
anderen Forschungseinrichtungen gemeinsam Pro
jekte durchzuführen und partizipiert seinerseits damit 
an einem erweiterten wissenschaftlichen Radius.
Die Bandbreite der aktuellen Forschungstätigkeit am 
LGL ist in Tabelle 4 dargestellt.
Die Entwicklung von Forschungsprojekten fußt auf viel
fältigen Ausgangspunkten. Diese Projekte initiiert das 
LGL dann, wenn sich bei Routineuntersuchungen Auf
fälligkeiten zeigen oder die Neuentwicklung von Metho
den notwendig wird. Untersuchungen des LGL führen 
auch zu Ergebnissen, die nicht nur in einem verbrau
cherschutzbezogenen, sondern auch in einem wissen
schaftlichen Kontext interessant sind. Für die betref
fenden Fragestellungen entwickelt das LGL dann nach 

dem aktuellen Stand der Wissenschaft und innerhalb 
eines klar umrissenen Projektrahmens Projekte und 
führt sie durch. Darüber hinaus werden Forschungs
schwerpunkte von den Bayerischen Staatsministerien 
StMUV, StMGP und StMAS in Fragen der Lebensmit
telsicherheit, Gesundheit, Tiergesundheit, des Arbeits
schutzes und der Produktsicherheit vorgegeben.
Diese Bayerischen Staatsministerien unterstüt
zen die Finanzierung der Forschungsprojekte. Im 
Jahr 2014 erfolgte eine Förderung mit insgesamt 
7.151.000 Euro. Darüber hinaus konnten für 2014 
Drittmittel in Höhe von 340.522 Euro durch Förder
programme des Bundes und über EUProjekte ein
geworben werden. 

Projektbezeichnung Projektverantwor-
tung im LGL Laufzeit Kooperationspartner / Auftragnehmer

Lebensmittelsicherheit
Quantitative molekularbiologische Bestimmung allergener 

1Zutaten in Lebensmitteln mittels Real-Time-PCR 
Dr. Ulrich Busch 2011 bis 2014

Lebensmittelsicherheit und Nanotechnologie (LENA) – 
 1Fortsetzung

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

2013 bis 2016

Bestimmung bromierter Flammschutzmittel in 
Lebensmitteln unter Berücksichtigung neuer Substanzen 

 1– Methodenentwicklung und Messung in realen Proben

Prof. Dr. Hermann Fromme 2009 bis 2014

Statuserhebung zum Vorkommen von Bakterien 
des Mycobacterium tuberculosis-Komplexes in 
unterschiedlichen Lebensmitteln zur Abschätzung 
der Bevölkerungsexposition im Rahmen einer 

 1Risikobewertung

Dr. Albert Rampp 2011 bis 2014

Einsatz der Protonen-Kernresonanzspektroskopie 
(H-NMR) zur Lebensmitteluntersuchung und für 
andere analytische Aufgaben im Bereich des 

 1Verbraucherschutzes

Dr. Norbert Christoph 2011 bis 2015

Pyrrolizidinalkaloide (PA) in Lebens- und Futtermitteln 
– Entwicklung von Analysemethoden sowie Status-

 1erhebung mit Expositions- und Risikoabschätzung

Dr. Holger Knapp 2011 bis 2014

Nachweis von Hepatitis-E-Virus in Lebensmitteln 
 1(Folgeprojekt)

Dr. Gesine Schulze 2014 bis 2015

Verfügbarkeit von Bisphenol-A (BPA) in 
 1Lebensmittelverpackungen

Dr. Richard Klinger 2013 bis 2015

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

Dr. Ute Messelhäußer, 
Dr. Stefan Hörmansdorfer

2013 bis 2014

Nachweis von Antibiotikarückständen in 
 1mithilfe eines neuen Biosensorsystems

Fleisch Dr. Heinrich Holtmanns-
pötter

2013 bis 2015 LMU München, Lehrstuhl für Hygiene und 
Technologie der Milch

Entwicklung eines schnellen und einfachen Nachweises 
von DNA aus allergenen Lebensmittelbestandteilen bei 
verringertem Geräteaufwand mittels loop-mediated 

 1isothermal amplification (LAMP)

Dr. Ulrich Busch,  
Dr. Ingrid Huber

2013 bis 2016

Gesundheitlich bedenkliche Inhaltsstoffe funktioneller 
Lebensmittel:  
Analytik oxidierter Phytosterole und deren Ester in 

 1angereicherten Produkten

Dr. Vera Lander, 
Prof. Dr. Wolfgang Schmid

2013 bis 2016

gefördert durch: 1 StMUV; 2 StMGP; 3 StMAS; 4 Drittmittel

Tabelle 4: Aktuelle Forschungsvorhaben, Projekte und Studien des LGL
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Projektbezeichnung Projektverantwor-
tung im LGL Laufzeit Kooperationspartner / Auftragnehmer

Entwicklung innovativer Analysemethoden zur 
Analytik von Aromastoffen 1

Dr. Florian Baum,  
Roland Harth

2014 bis 2015

System zur Früherkennung von bzw. Frühwarnung vor 
Risiken für die Lebensmittelsicherheit – Projekt zum 
Schutz der Verbraucher vor gesundheitlichen Schäden 
sowie vor Täuschung im Umgang mit Lebensmitteln 1

Dr. Peter Wallner,  
Dr. Britta Müller, 
Dr. Axel Jüngling

2014 bis 2016

Eine Idee – Ein Ministerium – Eine Aufgabe: Sichere 
Lebensmittel aus einer sicheren Umwelt 1

Dr. Christian Weidner 2014 bis 2016 Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR)

Einrichtung von Strukturen für amtliche Kontrollen 
in Exportbetrieben durch die Dachstelle Export der 
Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit des LGL 1

Dr. Hubert Diepolder 2014 bis 2015

Entwicklung molekularbiologischer Nachweisverfahren 
zur Lebend- / Tot-Differenzierung von Mykobakterien in 
Lebensmitteln unter besonderer Berücksichtigung der 
Gefährdungsbeurteilung von Wildbret 1

Dr. Ulrich Busch 2014 bis 2015 LMU München, Lehrstuhl für 
Lebensmittelsicherheit

Transfer und Persistenz von EHEC 0104:H4 in 
Bockshornkleesamen und Sprossen (Besiedlungsstudie 
vom Samen bis zur Pflanze) 1

Dr. Ingrid Huber 2014 bis 2016 Helmholtz Zentrum München (HGMU)

Perchlorat / Chlorat – Rückstand und / oder 
Kontaminante – Einfluss der rechtlichen Einordung auf 
die Untersuchungsergebnisse 1

Dr. Magnus Jezussek 2014

Entwicklung einer Multiplex Real-Time-PCR 
zur Identifizierung von Tierarten in Milch und 
Milcherzeugnissen 1

Dr. Ingrid Huber 2014 bis 2015

Nachweis von Mikroplastik in ausgewählten 
Lebensmitteln 1

Dr. Wilhelm Dicke 2014 bis 2017

Online-Messung des Mineralölgehaltes und spezifischer 
Mineralölbestandteile in Recyclingpapier und -karton 1

Dr. Gerda Hermannsdörfer-
Tröltzsch

2014 Fraunhofer-Institut für Verfahrenstechnik und 
Verpackung Freising

Humanmedizin
Nationales Referenzzentrum Borrelien 4 Dr. Volker Fingerle 2008 bis 2014
Gesundheitsverträgliche Lebenswelten für Kinder; 
äußere und innere Exposition und gesundheitliche 
Bedeutung 2

Prof. Dr. Hermann Fromme,  
PD Dr. Wolfgang Völkel

2009 bis 2014

Netzwerkprojekt des Konsiliarlaboratoriums für 
Diphtherie 4

 Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 2009 bis 2014 Nationales Referenzzentrum für Streptokokken, 
Institut für Mikrobiologie der RWTH Aachen; 
Nationales Referenzzentrum für Meningokokken 
und Konsiliarlabor für Haemophilus, Institut für 
Hygiene und Mikrobiologie der Universität Würzburg

Entwicklung einer Checkliste zur infektionshygienischen 
Überwachung von Alten- und Pflegeheimen auf Basis 
der statistischen Auswertungen der Heimbegehungen 
durch den ÖGD in Bayern 2

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

2011 bis 2014

Abschätzung der umweltmedizinischen Relevanz von 
Rückkühlwerken 2

Prof. Dr. Caroline Herr 2011 bis 2014

Koordiniertes Influenza-Überwachungsprogramm in 
Bayern – Bayern Influenza Sentinel BIS 2

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 2011 bis 2014

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

Dr. Volker Fingerle 2012 bis 2015

Risikoabschätzung zum Vorkommen 
antibiotikaresistenter Erreger bei Schwangeren 
und Neugeborenen zur Ermittlung des Bedarfs an 
Präventionskonzepten 2

Prof. Dr. Caroline Herr 2012 bis 2014

Epidemiologie für Diphtherie-Erreger und Erreger der 
Lyme-Krankheit 2

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 2012 bis 2014 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 
Netzwerk Neuroborreliose 2

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 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

Erregermonitoring im Bayerischen Influenza Sentinel (BIS) 2 Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 2012 bis 2014
Enterovirus 71-Auftreten von Hand-, Fuß-, 
Munderkrankungen in Bayern 2

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 2012 bis 2014

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 
Untersuchungen zum Austrag in die Umgebungsluft 2

Prof. Dr. Caroline Herr 2013 bis 2016 TU München, Lehrstuhl für Analytische 
Chemie, TU Dresden, Institut für Medizinische 
Mikrobiologie und Hygiene

Prävalenz von ESBL-bildenden Enterobakterien in 
einem 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

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 2013 bis 2015 LMU München, Lehrstuhl für Bakteriologie und 
Mykologie an der Tierärztlichen Fakultät 

Human-Biomonitoring auf „neue“ Substanzen im 
Rahmen des umweltbezogenen Gesundheitsschutzes 2

Prof. Dr. Hermann Fromme 2013 bis 2014

Datenauswertung bei der Spezialeinheit 
Infektionshygiene „SEI“ 2

Dr. Verena Lehner-Reindl 2013 bis 2015

Informationsplattform LAGeV 2 PD Dr. Alfons Hollederer 2013 bis 2014
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

Molecular Epidemiology of Lyme Borreliose 
spirochetes in Europe 4

Prof. Dr. Dr. Andreas Sing 2014 bis 2015

Aufbereitung der DRG-Daten für die 
Gesundheitsberichterstattung 2

Dr. Joseph Kuhn 2014 bis 2015

Angebotsstrukturen und Angebotsformen der 
Primärprävention in Bayern 2

Dr. Joseph Kuhn 2014 bis 2015

Umsetzung der Bayerischen Impfstrategie und 
Bayerischen Impfoffensive gegen Masern mit 
Evaluation ausgewählter Maßnahmen 2

Dr. Uta Nennstiel-Ratzel 2014 bis 2015

Übertragungswege von multiresistenten 
Enterobakterien im Krankenhaus 2

Prof. Dr. Christiane Höller 2014 bis 2015

Netzwerk Neuroborreliose 4 Dr. Volker Fingerle 2014
Auswertung der Daten Entbindungsstation, Notaufnahme 
sowie Aufbau der Datenbank ambulantes Operieren 2

Dr. Verena Lehner-Reindl 2014 bis 2015

Veterinärmedizin
Maßnahmen gegen Virosen in der ökologischen 
Aquakultur 4

Dr. Jürgen Christian, 
Dr. Karl-Heinz Bogner

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

Maßnahmen zur Verbesserung des Tierschutzes bei 
Legehennen in Praxisbetrieben 1

Dr. Martina Hoefer 2011 bis 2015 LMU München, Lehrstuhl für Tierschutz, 
Verhaltenskunde, 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) 
Tierseuchen in Deutschland: Etablierung schneller 
Screening-Tests zur molekularbiologischen Detektion 
unbekannter Erreger 1

Prof. Dr. Dr. Mathias 
Büttner

2011 bis 2014 LMU München, Genzentrum

Antibiotiakeinsatz in der (bayerischen) 
Schweinehaltungspraxis: 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 
Darmflora 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

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

Bedeutung von potentiell toxinogenen Clostridium 
spp. bei Faktorenerkrankungen in bayerischen 
Tierbeständen 1

Dr. Ute Messelhäußer, 
Dr. Stefan Hörmansdorfer

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

Vergleichende Überprüfung des Tierschutzes in 
Schlachthöfen anhand rechtlicher Vorgaben und 
fachlicher Leitparameter 1

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

Umsetzung der 16. AMG-Novelle in Bayern 1 Dr. Michael Hellwig 2013 bis 2015 LMU München, Klinik für Wiederkäuer der 
Tierärztlichen Fakultät 

Einrichtung und Etablierung der Arbeitsgruppe 
resistente Erreger in der Veterinärmedizin (ARE-Vet) 1

Dr. Michael Hellwig 2013 bis 2016

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

Dr. Monika Ruhland 2013 bis 2014

Pilotstudie zum Einfluss unterschiedlicher 
Aufzuchtbedingungen von Ferkeln auf die 
Schweineproduktion 1

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

Neukonzeption des Amtstierärztelehrgangs; 
Verfahrensentwicklung zu Anpassungen der Aus- 
und Fortbildung unter Einbettung von E-Learning im 
gesundheitlichen Verbraucherschutz 1

Dr. Gerlinde Bellof 2014 bis 2016

Verhalten und Gesundheitszustand von Junghennen in 
Volierenaufzuchten im Hinblick auf die Etablierung von 
Mindestanforderungen für die Junghennenaufzucht 1

Dr. Martina Hoefer 2014 bis 2017 LMU München, Lehrstuhl für Tierschutz, 
Verhaltenskunde, Tierhygiene und Tierhaltung 

Arbeitsschutz und Produktsicherheit
Occupational Health and Risk Managementsystem (OHRIS) 3 Ludwig Bscheidl 2005 bis 2014 am OHRIS-Projekt teilnehmende bayerische Firmen
Projektpaket: Entfernen von bleihaltigen Beschichtungen, 
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 1

Prof. Dr. Hermann Fromme 2011 bis 2014

Ableitung von gesundheitsbezogenen Beurteilungswerten 
für luftgetragene Mikroorganismen („Bioaerosole“) 2

Prof. Dr. Caroline Herr 2012 bis 2014

Wirkung von Umweltpartikeln nach oraler Aufnahme 1 Prof. Dr. Hermann Fromme 2013 bis 2015
Nano in Bayern – sicherer Umgang mit Nanomaterialien 1 Prof. Dr. Hermann Fromme 2013 bis 2015
Herstellung eines markierten Analytikstandards 1 Prof. Dr. Hermann Fromme 2013 bis 2014
Flüchtige organische Verbindungen in der Umwelt 1 Prof. Dr. Hermann Fromme 2013 bis 2014 FAU Erlangen-Nürnberg, Poliklinik für Arbeits-, 

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

Prof. Dr. Hermann Fromme 2013 bis 2014

Bioverfügbarkeit von Weichmachern im Hausstaub im 
Vergleich zu Nahrungsmitteln nach oraler Zufuhr 2

Prof. Dr. Hermann Fromme 2014 bis 2016

Methodenentwicklung und Optimierung der 
Probenuntersuchung im Rahmen des Vollzuges der 
REACH-VO und Biozid-VO 1

Dr. Ursula Schwegler 2014 bis 2015

Umweltmedizinische Relevanz-BALU, Analyse der 
inhalierbaren Fraktionen von Legionellen-haltigen 
Aerosolen aus Anlagen (BALU-Frakt) 2

Prof. Dr. Caroline Herr 2014 bis 2015

Umweltmedizinische Relevanz-BALU, Vergleichende Unter-
suchungen zum Austrag von Legionellen-haltigen Aerosolen 
aus Kläranlagen in die Umgebungsluft (BALU-Klär) 2

Prof. Dr. Caroline Herr 2014 bis 2015

Abschätzung der humanmedizinischen Relevanz von 
Legionellen-belasteten Kläranlagen – Teilprojekt: 
Gefährdung von Beschäftigten durch Legionellen 2

Prof. Dr. Caroline Herr 2014 bis 2015

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

Elektronenmikroskopische Charakterisierung 
ultrafeiner Umweltpartikel 1

Prof. Dr. Hermann Fromme 2014 bis 2017

Sensitive Screening-Methode für Chrom VI in Spielzeug 1 Dr. Herbert Wächter 2014 bis 2015
Toxikokinetikstudie zu Organophosphat-
Flammschutzmitteln 2

Prof. Dr. Hermann Fromme 2014

Interne und externe Expositionsabschätzung 
gegenüber Mykotoxinen 2

Prof. Dr. Hermann Fromme 2014 bis 2015

Messplatz „ertastbares Warnzeichen“ – Anschaffung 
eines Laser-Messgerätes im Rahmen des 
Marktüberwachungsprogramm 1

Dr. Ursula Schwegler 2014

Prüfung von Ethanol-Kaminen 1 Prof. Dr. Hermann Fromme 2014
Gentechnik
GMOval project: Validation of Detection Methods for 
GMOs 4

Dr. Ulrich Busch,  
Dr. Ingrid Huber

2013 bis 2014

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

Dr. Ulrich Busch 2011 bis 2014

Einführung der digitalen PCR als neues analytisches 
Instrument zur Quantifizierung von gentechnisch 
veränderten 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
Nachweis gentechnisch veränderter AA-Viren 1 Dr. Ulrich Busch,  

Dr. Armin Baiker
2014 bis 2016

Monitoring von GV-Raps an Transportwegen in Bayern 1 Dr. Ulrich Busch 2014 bis 2015
Fachübergreifende / Interdisziplinäre Projekte
Verhalten von Shiga-Toxin bildenden Escherichia coli 
und Clostridium spp. in Biogasanlagen 1

Prof. Dr. Christiane Höller 2011 bis 2014

NanoLab und NanoWissen – zwei interaktive 
Elemente 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 Wildtieren aus Bayern und 
Pilotstudie zur Reservoirfunktion von Rotwild für 
zoonotische und vektorübertragene Erreger 2

Dr. Volker Fingerle 2012 bis 2014

Emissionsminderung durch Abgasreinigung in baye-
rischen Tierhaltungsanlagen sowie Er mittlung der Bio-
aerosolbelastung im Umfeld von Mastgeflügelanlagen 4

Dr. Christian Tuschak 2013 bis 2014 Bayerisches Landesamt für Umwelt

Vorkommen und Überlebensfähigkeit von C. difficile sowie 
antibiotikaresistenten Erregern (MRSA und ESBL-E.coli) in 
Biogasanlagen (insbesondere Hofanlagen) 1

Prof. Dr. Christiane Höller 2014 bis 2015

Gesundheitsinitiative Gesund.Leben.Bayern.
Qualitätsgesichertes Neugeborenen-Hörscreening in 
Bayern 2

Dr. Uta Nennstiel-Ratzel 2005 bis 2014 Universität Regensburg, LMU München, 
Kinderzentrum München, FAU Erlangen-Nürnberg, 
Universität 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 2016 Ethno-Medizinisches Zentrum e. V. Hannover

Studie zur Validierung eines Sprachscreening-
Instruments für Vorschulkinder 2

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

Freizeitlärm und Hörschäden bei Jugendlichen: 
OHRKAN I bis III 2

Prof. Dr. Caroline Herr, 
Dr. Dorothee Twardella 

2012 bis 2016

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

2011 bis 2014 Health Care Bayern e. V.

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

Kommunale Gesundheitskonferenz 2 Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 Landkreis Dillingen

Schwanger? 0 Promille! 2 Martin Heyn 2012 bis 2015
BIG.Kompetenz – Eine landesweite Initiative zur 
partizipativen Bewegungsförderung von Frauen in 
schwierigen Lebenslagen und Migrantinnen in Bayern 2

Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 FAU Erlangen-Nürnberg, Institut für 
Sportwissenschaft 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 
Medizinische Psychologie

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 
Personen mit erhöhtem Risiko für die Entwicklung von 
Diabetes mellitus Typ 2 in öffentlichen Apotheken 2

Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

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

Gesunder Landkreis – Runde Tische zur Regionalen 
Gesundheitsförderung Passau 2

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 2015 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 
klinischen Entscheidungsfindung 2

Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

2012 bis 2014 TU München, Lehrstuhl für Sozialpädiatrie

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 
Ernährungsmedizin, Lehrstuhl für Ernährungsmedizin

Regionaler Knoten Bayern – Koordinierungsstelle 
Gesundheitliche Chancengleichheit 2

Martin Heyn 2013 bis 2014

Bayerisches Programm zur Prävention von 
Ertrinkungsunfällen 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.

Neuauflage der Broschüre „Bayern auf gesunde Füße 
stellen“ 2

Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

2013 bis 2014 Health Care Bayern e. V.

Starker Wille statt Promille 2 Martin Heyn 2013 bis 2015
Anlaufstelle für ein Projektconsulting für die 
Förderprogramme zur Steigerung der medizinischen 
Qualität in Bayerischen 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 
Gesundheitswissenschaften (IaG)

Einladungsverfahren zur Darmkrebsfrüherkennung 2 Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

2013 bis 2016 Kassenärztliche Vereinigung Bayern

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

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

Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

2013 bis 2014 BKK Landesverband Bayern

„Mit mir nicht!“ Materialien für die bayerischen 
Förderschulen, die Lehrkräfte im Rahmen der mobilen 
sonderpädagogischen 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 
Lebensphase: 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 München 

Flexibilisierung, Erreichbarkeit und Entgrenzung in 
der Arbeitswelt – Entwicklung eines betrieblichen 
Handlungskonzeptes zur Prävention psychischer 
Fehlbeanspruchung und Stärkung psychischer Gesundheit 2

Dr. Stefanie Kolb 2014 bis 2015 Universität Innsbruck, LMU München, Institut 
für Arbeits-, Sozial- und Umweltmedizin

Schwimmkurs für jeden jungen Flüchtling im ALVENI-
Jugendhaus 2

Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

2014 bis 2015 ALVENI-Jugendhaus München

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

Vom Jungen zum Mann – Gesund erwachsen werden 
– Entwicklungsbegleitende und kultursensible 
ärztliche Informationsgespräche für Jungen zur 
Gesundheitsförderung und -bildung sowie Förderung der 
partnerschaftlichen und sexuellen Sozialkompetenz 2

Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

2014 bis 2016 Ärztliche Gesellschaft zur Gesundheitsförderung 
der Frau e. V. (ÄGGF)

Erfassung und Evaluation der systemischen Therapie 
bei Krebserkrankungen 2

Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

2014 LMU München, Institut für medizinische 
Informationsverarbeitung, Biometrie und 
Epidemiologie (IBE)

Primärprävention von Depression bei Kindern und 
Jugendlichen mit einem an Depression erkrankten 
Elternteil (PRODO) 2

Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

2014 bis 2016 LMU München, Klinik und Poliklinik für Kinder- 
und Jugendpsychiatrie, Psychosomatik und 
Psychotherapie des Klinikums

GESTALT kompakt 2 Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

2014 bis 2015 FAU Erlangen-Nürnberg, Institut für 
Sportwissenschaft und Sport

Diabetes bewegt uns (App für mobile Endgeräte-mit 
Risiko-Ermittlung und interaktiven Tools zur Prävention) 2

Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

2014 Deutsche Diabetes Stiftung München

Diabetes bewegt uns – Tageszeitungsbeilage „gesund 
& bewegt“ in der Süddeutschen Zeitung 2

Leitstelle Prävention, 
Hiltrud Karmann

2014 Deutsche Diabetes Stiftung München

Evaluation des Neugeborenen-Hörscreenings – eine 
wissenschaftliche Auswertung des Neugeborenen-
Hörscreenings in den Jahren 2011 und 2012 4

Dr. Uta Nennstiel-Ratzel 2014 bis 2016 LMU München, Institut für 
Informationsverarbeitung, Biometrie und 
Epidemiologie (IBE), Westfälische Wilhelms-
Universität Münster, Universitätsklinikum 
Münster, Klinik für Phoniatrie und Pädaudiologie

Qualitätssicherung unter Nutzung der 
Kooperationsstruktur des Kooperationsverbundes 
gesundheitliche Chancengleichheit 4

Gabriele Schmitt 2014 bis 2015

MOVE TNT Trainer / innen-Ausbildung 2 Martin Heyn 2014
Vorverlegung Schuleingangsuntersuchung 2 Dr. Uta Nennstiel-Ratzel 2014 bis 2015
Kindergesundheitsbericht „Kindergesundheit in Bayern“ 2 Dr. Joseph Kuhn 2014 bis 2015
Regionalkonferenz „Gesund und aktiv älter werden“ 4 Martin Heyn 2014 bis 2015
Bewerbung der 12 Kriterien Guter Praxis (Good 
Practice) vor Ort 4

Iris Grimm 2014 bis 2015

Bürgerbroschüre zum Präventionsplan 2 Martin Heyn 2014 bis 2015

gefördert durch: 1 StMUV; 2 StMGP; 3 StMAS; 4 Drittmittel
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Akkreditierung des LGL erfolgreich

Die fachliche Kompetenz der Labore des LGL wurde 
2014 offiziell durch die Deutsche Akkreditierungsstel
le GmbH (DAkkS) bestätigt und setzt die früheren 
Akkreditierungen der Staatlichen Anerkennungsstelle 
für Laboratorien in Wiesbaden fort. Die Begutachtun
gen an den Standorten Oberschleißheim, München, 
Erlangen und Würzburg durch die DAkkS fanden von 
November 2013 bis März 2014 statt.
Die gesetzlich vorgeschriebene Grundlage des Ak
kreditierungsverfahrens für die Labore im Bereich 
Gesundheitlicher Verbraucherschutz ist die interna
tionale Norm DIN EN ISO / IEC 17025 „Konformi
tätsbewertung – Allgemeine Anforderungen an die 
Kompetenz von Prüf und Kalibrierlaboratorien“, die 
Grundlage des Verfahrens für die humanmedizini
schen Labore ist die DIN EN ISO / IEC 15189 „Medizi
nische Laboratorien – Anforderungen an die Qualität 
und Kompetenz“.

Das Spektrum der akkreditierten Bereiche er
streckt sich über alle Labore des LGL. Für den 
gesundheitlichen Verbraucherschutz sind das die 
Labore der Landesinstitute für

 n Lebensmittel und Kosmetische Mittel
 n Tiergesundheit und Futtermittel
 n Arbeitsschutz und Produktsicherheit 
 n  Rückstände und Kontaminanten, Getränke und 
Bedarfsgegenstände
 n  Gesundheit (humanmedizinischer Bereich  
sowie die Bereiche Hygiene, Wasseruntersu
chungen, Pharmazie) 

Während der zum Teil mehrtägigen Begehungen 
haben mehr als 20 unabhängige Begutachter im 
Auftrag der DAkkS die Kompetenz der Laboratorien 
überprüft und die fachliche Kompetenz der Wissen
schaftler und Labormitarbeiter unter Beachtung der 
entsprechenden Normen, Standards und fachlichen 
Anforderungen bewertet. Mit Ausstellung des Akkre
ditierungsbescheides und der Akkreditierungsurkun
de im Juni 2014 wurde dem LGL für die Labore in 
den Bereichen Gesundheitlicher Verbraucherschutz 
und Humanmedizin die fachliche Kompetenz im Um
fang des Anhangs zur Akkreditierungsurkunde be
scheinigt (siehe Abbildungen 3 und 4).

Abbildung 3: Akkreditierungsurkunde Gesund heit
licher Verbraucherschutz

Abbildung 4: Akkreditierungsurkunde Human medizin
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Betriebliches Gesundheitsmanagement – 
mehr als einzelne Aktionen

Die heutige Arbeitswelt hat sich grundlegend verän
dert und zu neuen Herausforderungen für Mitarbeiter 
geführt. Veränderte Anforderungsprofile und neue 
Formen der Arbeitsorganisation haben nicht nur in 
privaten Unternehmen, sondern auch in Behörden 
Einfluss auf die Arbeitssituation und führen häufig zu 
einer hohen psychischen Belastung am Arbeitsplatz. 
Auch die Folgen der demografischen Entwicklung er
fordern neue Strategien. Um diesen Herausforderun
gen zu begegnen und für die Mitarbeiter ein gesun
des Umfeld zu schaffen und zu erhalten, hat das LGL 
bereits 2011 ein Betriebliches Gesundheitsmanage
mentsystem (BGM) eingeführt. 
Ziel dieses Betrieblichen Gesundheitsmanagements 
ist es, nicht nur punktuelle Aktionen zur Gesundheits
förderung durchzuführen, sondern einen strukturierten, 
geplanten und koordinierten Prozess zu etablieren. Auf 
der Basis von Analysen, wie zum Beispiel einer Mitar
beiterbefragung, werden konkrete Maßnahmen erar
beitet und durchgeführt. Eine anschließende Evaluation 
gibt Aufschluss über den Erfolg. Mit den Maßnahmen 
sollen möglichst viele Mitarbeiter erreicht werden. 

Aktuelle Maßnahmen

Gesundheitstag Erlangen 

Der Gesundheitstag, der erstmals in Erlangen statt
fand, hat den Mitarbeitern ein breites Spektrum an 
Informationen und Aktionen geboten. Die Mitarbei
ter konnten einen bunten Mix von Rückengymnas

tik und YogaSchnupperkursen, Blutzucker, Blut
druck und Cholesterinmessungen, Stresstests und 
Vorträgen rund um das Thema Gesundheit kennen
lernen. Zudem waren die Mitarbeiter zu einer Zum
baKostprobe und zum Erlebnisfeld „Erfahrung der 
Sinne“ eingeladen. Darüber hinaus gab es einen 
kostenlosen FahrradCheck und eine Kräuterführung 
rund ums LGL. Ein besonderes Angebot der Kantine 
und eine Kostprobe von Smoothies gaben Anregun
gen für gesundes und wohlschmeckendes Essen. 
Eingeladen waren auch Mitarbeiter anderer Unter
nehmen, die ebenso wie das LGL dem Netzwerk 
„Bewegte Unternehmen“ angehören. 

Grippeschutzaktion 

Eine regelmäßige Maßnahme des BGM ist inzwischen 
auch die Grippeschutzimpfung, die jeweils im Herbst 
allen Mitarbeitern in Räumen des LGL an den Standor
ten Erlangen, Oberschleißheim und München angebo
ten wird. Dieses niedrigschwellige Angebot erleichtert 
den Beschäftigten die Entscheidung zur Teilnahme an 
der Grippeschutzimpfung. Ca. 12 % der LGLMitarbei
ter machten 2014 von diesem Angebot Gebrauch.

Arbeitskreis Kommunikation 

Anlass der Entstehung des Arbeitskreises Kommuni
kation waren die Ergebnisse der Mitarbeiterbefragung 
2011. In dieser Befragung fiel auf, dass sich ein er
heblicher Anteil der Befragten unzureichend über Ver
änderungen an ihrem Arbeitsplatz informiert fühlte. 

Abbildung 5: Angela von Hornstein, Anette Netuschil, 
Renate SchäferSchmidt, Susanne Kämpfer als Mitglie
der des Organisationsteams und Ralf Schwieger (von 
links) bei der Eröffnung des Gesundheitstags in Erlangen

Abbildung 6: LGLVizepräsident Dr. Dr. Markus Schick 
nimmt das Angebot von Matthias Hajek, Facharzt für 
Arbeitsmedizin, zur Grippeschutzimpfung wahr.
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Aufgrund dieser Ergebnisse sollten die am LGL beste
henden Informationswege analysiert und bei Bedarf 
Vorschläge zu einer Optimierung erarbeitet werden. 
Im Rahmen eines „Mehrwertprojekts“ interview
ten Teilnehmer des Lehrgangs für Verwaltungsfüh
rung der Bayerischen Staatskanzlei die Amtsleitung 
und alle Abteilungsleiter zu den aktuell bestehenden 
Besprechungen und zu möglichen Verbesserungspo
tenzialen. Abteilungsleiter, Sachgebietsleiter, Sach
bereichsleiter und Laborbesprechungen wurden im 
Hinblick auf die einbezogenen Mitarbeiter sowie auf 
die Inhalte, die Häufigkeit und die Dokumentation der 
Besprechungen erfasst. Ein abschließender Bericht 
fasst Empfehlungen zur Verbesserung des Informa
tionsflusses zusammen und enthält Anregungen für 
mögliche weitere notwendige Maßnahmen.

Gesundheitsbericht 

Seit November 2014 liegt der erste Gesundheitsbe
richt vor. Er steht den Mitarbeitern im Intranet zur 
Verfügung. Der Bericht gibt erstmals einen Über
blick über die bereits getroffenen Maßnahmen und 
zeigt, dass sich viele Mitarbeiter am LGL mit dem 
Thema Gesundheitsförderung und Prävention aus
einandersetzten und sich aktiv an der Gestaltung 
von Maßnahmen einbringen. Der Gesundheitsbe
richt dokumentiert die Einführung und Umsetzung 
des Betrieblichen Gesundheitsmanagements am 
LGL von 2010 bis 2014 – von der ersten systemati
schen Bestandsaufname und dem Aufbau entspre
chender Strukturen bis zu der Umsetzung erster 
Maßnahmen. 

Das LGL feiert runde Geburtstage seiner Dienststellen

100 Jahre Veterinärpolizeiliche Anstalt  
in Oberschleißheim und  
130 Jahre staatliche Wein- und Lebens-
mitteluntersuchung in Würzburg

Das LGL konnte 2014 zwei Jubiläen begehen – An
lass genug, die Pforten zu öffnen und Gäste einzu
laden. Zunächst wurden 100 Jahre staatliche Vete
rinärUntersuchungen in Oberschleißheim gefeiert. 
Ein Jahrhundert im Dienst gesunder Tiere und Men
schen ist eine runde Sache. Anno 1914 wurde der 
Grundstein für das heutige LGL mit der Errichtung 
der „Veterinärpolizeilichen Anstalt“ in Oberschleiß
heim gelegt. Mit der Gründung dieser staatlichen Un
tersuchungsbehörde begann eine Erfolgsgeschichte 
des Verbraucherschutzes. Der Name der Institution 
hat sich über die Jahre mehrfach verändert. Das Ziel 
aber ist gleichgeblieben: die Gesundheit von Tier und 
Mensch zu gewährleisten. Erhalten hat sich der An
spruch, unabhängig und auf höchstem wissenschaft
lichem Niveau die Tiergesundheit und den Verbrau
cherschutz sicherzustellen. Neue Entwicklungen wie 
die Globalisierung mit internationalem Waren und 
Reiseverkehr, neue Lebensmittel und verändertes 
Verbraucherverhalten erfordern eine ständige Weiter
entwicklung. Eine staatliche Untersuchungseinrich
tung ist auch in Zukunft unverzichtbar.
Daran wurde mit einem Festakt für geladene Gäste 
mit der Bayerischen Umwelt und Verbraucherschutz
ministerin Ulrike Scharf erinnert. Sie bestätigte dem 
LGL eine unverzichtbare, hochprofessionelle Expertise 

in Sachen Tiergesundheit und Lebensmittel. Prof. Dr. 
Dr. Andreas Hensel, Präsident des Bundesinstitutes 
für Risikobewertung (BfR), hielt einen Festvortrag zum 
Thema „Lebensmittelsicherheit im Wandel der Zeiten – 
Sind wir heute klüger?“. LGLVizepräsident Dr. Dr. Mar
kus Schick präsentierte die Festschrift, die auf einer 
Dissertation basiert und um aktuelle Materialien sowie 
zahlreiche interessante Fotografien ergänzt wurde. 
Für das breite Publikum organisierte das LGL Ober
schleißheim dann einen Tag der offenen Tür, der ein 
durchschlagender Erfolg wurde. Über 2.000 Gäste 
lernten die Welt der Lebensmittelüberwachung und 
des öffentlichen Veterinär und Gesundheitsdiens
tes kennen und erhielten fundierte Informationen 
aus erster Hand. Das Amt präsentierte ein vielfälti

Abbildung 7: Ein Transparent lädt zum Tag der 
offenen Tür ins LGL ein.
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ges Angebot aus Laborführungen, Infoständen und 
Vorträgen rund um den Verbraucherschutz. Ganz 
Oberschleißheim schien auf den Beinen zu sein. Ob 
Experimentalvorlesung mit „zauberhaften“ Chemi
kalien oder Vortrag, wie das Pferd in die Lasagne 
kommt – alle Referate waren sehr gut besucht. Auch 
die Laborführungen zu den OlivenölExperten, in die 
Bakteriologie, die Pharmazie, zu „Lebensmitteldetek
tive“ und in viele andere LGLBereiche waren aus
gebucht. Die dicht umlagerten Infostände, an denen 
man zum Beispiel Lebensmittelfälschungen probie
ren, sich über Pestizide, Freizeitlärm oder Hautschutz 
informieren oder Fehlaromen „erschnüffeln“ konnte, 
boten die Gelegenheit, vieles selbst auszuprobieren, 
zu riechen, zu schmecken und anzufassen. Ein toller 
Tag, den keiner so schnell wieder vergessen wird, 
weder die begeisterten Besucher noch die zahlrei
chen engagierten LGLBeschäftigten. 

Auch Würzburg feierte Jubiläum

Sogar noch weiter reichen die Wurzeln der 
LGLDienststelle Würzburg zurück. 130 Jahre staat
liche Wein und Lebensmitteluntersuchung in der 
ResidenzStadt, das ist eine stolze Anzahl. Der Leiter 
Dr. Norbert Christoph gab örtlichen Behördenlei
tern in einem Vortrag einen Rückblick auf die alten 
Zeiten und damaligen Methoden sowie Aufgaben. 
Am 1. März 1884 wurde das Amt als „Königliche 
Untersuchungsanstalt für Nahrungs und Genußmit
tel zu Würzburg“ gegründet. Zunächst beheimatet 
in der Koellikerstraße 2 und nach der Zerstörung des 
Gebäudes am 16. März 1945 notdürftig unterge
bracht im Luitpoldkrankenhaus, erfolgte im Juni 1951 
der Einzug in den Roten Bau, Theaterstraße 23 als 
„Staatlich Chemische Untersuchungsanstalt“. 1974 
erhielt die Dienststelle wieder einen neuen Namen, 
sie wurde die Abteilung VI des „Landesuntersu
chungsamtes für das Gesundheitswesen Nordbay
ern“, kurz LUA. 1995 zog das Amt dann an den heu
tigen Standort in der Luitpoldstraße 1, die ehemals 
„Staatliche Bakteriologische Untersuchungsanstalt“ 
an der Friedensbrücke. Seit 2002 gehört die Dienst
stelle Würzburg zum LGL. So änderten sich Na
men, Zeiten und Untersuchungsaufgaben, doch der 
Schwerpunkt auf dem Thema Wein blieb bis heute 
erhalten und so war und ist die Dienststelle vor allem 
in den Weinkreisen Unterfrankens bestens bekannt. 
Heute ist das Expertenteam der Dienststelle Würz
burg mit 40 Mitarbeitern verantwortlich für die Unter
suchung und Beurteilung von jährlich mehr als 10.000 
sogenannten Planproben von Weinen, Bieren, Spiri
tuosen, Fruchtsäften, alkoholfreien Erfrischungsge
tränken sowie Essig, Konfitüren und Aromen, die von 

der amtlichen Lebensmittelüberwachung bei Herstel
lern oder im Einzelhandel in ganz Bayern entnommen 
werden. Nach Analyse der Proben mit modernsten 
Geräten durch die chemischtechnischen Assistenten 
und Chemielaboranten werden die Untersuchungs
ergebnisse von staatlich geprüften Lebensmittelche
mikern bewertet. Wenn ein Produkt aufgrund seiner 
Zusammensetzung oder Kennzeichnung nicht den 
Vorschriften entspricht, schicken die Experten ein 
Gutachten an die Kreisverwaltungsbehörde. 
Eine wichtige Aufgabe ist seit 1971 die chemischphy
sikalische Untersuchung aller bayerischen Prädikats
weine im Rahmen der amtlichen Qualitätsweinprüfung 
für die Regierung von Unterfranken. In den 130 Jahren 
wurden auch sehr viele anerkannte wissenschaftliche 
Forschungsergebnisse veröffentlicht sowie praxis
orientierte Verfahren entwickelt. Ebenfalls wurden im 
Amt die Ursachen der immer wieder problematischen 
untypischen Alterungsnote von Wein aufgedeckt. Mit 
einem speziellen Gerät, dem „WeinKernspintomo
graph“ kann die Authentizität von Wein und anderen 
Getränken sehr viel besser überwacht und Wässe
rung, Rübenzucker oder falsche Angaben der Herkunft 
und Qualität sicher festgestellt werden. Neu entwickel
te Verfahren mit diesem Kernresonanzspektrometer 
ermöglichen nun sogar den Nachweis von Holzchips 
in Wein oder eine Unterscheidung von ökologisch und 
konventionell hergestellten Lebensmitteln. 
Neben den Untersuchungsaufgaben ist die Dienst
stelle Würzburg auch Sitz der Weinkontrolle. Im 
Jahre 1909 war bereits der erste amtliche Weinkon
trolleur in Franken beauftragt, in fränkischen Wein
baubetrieben Kontrollen nach dem Reichsweingesetz 
durchzuführen. Heute überprüfen eine Weinkontrol
leurin und zwei Weinkontrolleure bei den mehr als 
4.000 fränkischen Weinbaubetrieben die Weinbuch
führung und die technischen Betriebsabläufe.

Abbildung 8: Auch 1884 wurden bereits Nahrungs 
und Genussmittel in Würzburg untersucht.
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One Health – eine Gesundheit, viele Einflüsse 

Hinter dem Begriff One Health, also „eine“ Gesund
heit, steht der Gedanke, dass die menschliche Ge
sundheit eng mit der Gesundheit von Tieren und der 
Umwelt zusammenhängt. Nur gesunde Tiere liefern 
gesunde Lebensmittel und nur eine gesunde Um
welt ermöglicht körperliches, geistiges und soziales 
Wohlergehen. Allerdings liegt die Verantwortung 
für die Gesundheit nicht allein in den Händen des 
einzelnen Menschen. So wie einerseits Gesund
heit auch durch individuelle biologische Vorausset
zungen mitbestimmt wird, so sind es andererseits 
auch die äußeren Bedingungen, welche die gesund
heitliche Situation der Menschen beeinflussen. Ziel 
des OneHealthKonzeptes ist, diese Bedingungen 
optimal zu gestalten und mögliche Risiken für die 
Gesundheit so gering wie möglich zu halten – zum 
Beispiel durch Information, Aufklärung und voraus
schauendes Handeln, aber auch durch gesetzliche 
Vorgaben und die Überwachung ihrer Umsetzung. 
Die menschliche Gesundheit ist aus den dargelegten 
Gründen eng mit der Lebensmittelsicherheit ver
knüpft. Gleiches gilt auch für die physikalische und 
psychosoziale Umwelt, zu Hause, am Arbeitsplatz, in 
Schulen und an Ausbildungsstätten und allgemein im 
öffentlichen Raum. Eine effiziente Lebensmittelüber
wachung und ein wirkungsvoller Gesundheitsschutz 
benötigen daher einen interdisziplinären Ansatz. Die 
fachübergreifende Arbeitsweise des LGL gründet, 
ganz im Sinne des OneHealthAnsatzes, auf dem 
Wissen, dass Gesundheit viele Aspekte umfasst und 
viele Faktoren auf sie einwirken. 
Das neue OneHealthKapitel des LGLJahresberichts 
schildert anhand sieben verschiedener Beispiele die 
vielfältigen Aspekte von Gesundheitsschutz und Le
bensmittelsicherheit. Dafür sind am LGL Mitarbeiter 
verschiedenster Fachrichtungen beschäftigt, die fall
bezogen über die Institutsgrenzen hinweg in engem 
Austausch stehen. Gemeinsame Projekte bestehen 
darüber hinaus auch mit anderen Behörden, Institutio
nen und Universitäten. Auf diese Weise kann den ver
änderten Anforderungen bei der Lebensmittelüberwa
chung und dem Gesundheitsschutz begegnet werden. 
Der weltweite Reise und Warenverkehr, neue Techno
logien und Verfahren, aber nicht zuletzt auch ein verän
dertes Verbraucherverhalten erfordern zeitgemäße, an 
die Herausforderungen angepasste Strategien.

One Health: sieben Beispiele 

 n  Ärzte, Fachkontrolleure, Veterinäre und Lebensmit
telchemiker des LGL haben eng mit Mitarbeitern 
von Gesundheitsämtern und Lebensmittelüberwa
chungsbehörden in Bayern zusammengearbeitet, 
um die Hygiene in Tattoostudios und den Hygiene
status von Tattoofarben zu prüfen.

 n  Mitarbeiter des LGL und der Landesanstalt für 
Landwirtschaft (LfL) in den Bereichen Umwelt 
und Lebensmittelhygiene haben den mikrobiologi
schen Output von Biogasanlagen untersucht.

 n  Das Bayerische Aktionsbündnis Antibiotikaresis
tenz (BAKT) wiederum ist ein Zusammenschluss 
von Akteuren aus verschiedensten Bereichen der 
Human und Veterinärmedizin, Pharmazie, Agrar 
und Ernährungswirtschaft sowie von Verbraucher
schützern und Patientenvertretern. Sie entwickeln 
Strategien, wie dem Problem der Antibiotikaresis
tenz begegnet werden kann.

 n  Lebensmittelchemiker, Ökotrophologen, Pharma
zeuten und Juristen haben Lebensmittel in Bezug 
auf gesundheitsbezogene Angaben (Health Claims) 
unter die Lupe genommen und geprüft, ob die Be
werbung den gesetzlichen Vorgaben entspricht.

 n  In unterschiedlichen Laboren untersuchte das 
LGL Wildfleisch auf verschiedene Parameter wie 
den Hygienestatus, die Kennzeichnung, Bestim
mung der Tierart, Rückstände und Radioaktivität. 

 n  Die Kontaktstelle Internethandel am LGL sucht im 
Internet nach nicht sicheren Erzeugnissen und führt 
Onlineprobenahmen ebenso durch wie anonyme 
Testkäufe. Die Produkte werden in verschiedenen 
Abteilungen des LGL untersucht und beurteilt. Die 
Überwachung des Internethandels findet in enger 
Zusammenarbeit mit dem Bund statt.

 n   Fachwissen aus verschiedenen Bereichen des LGL 
war notwendig, als Chloramphenicol in Enzymen 
festgestellt wurde. Vertreter unterschiedlicher Fach
richtungen des LGL schlossen sich im Rahmen des 
Projekts „Frühwarnsystem“ zu einem Expertenteam 
zusammen, um die biotechnologischen Herstel
lungsprozesse von Zusatzstoffen für Lebens oder 
Futtermittel zu analysieren. Erforderlich waren unter 
anderem Kenntnisse über Herstellungsverfahren mit
hilfe von gentechnisch veränderten Organismen.
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Hygienestatus von Tattoostudios und Tätowierfarben

Nach einer aktuell durchgeführten Datenerhebung 
der RuhrUniversität Bochum im Mai 2014 sind etwa 
sechs Millionen Menschen in Deutschland tätowiert. 
Durch das Durchdringen der Haut, den Kontakt zu Blut 
oder Wundsekreten und das Einbringen von Farben 
beim Tätowieren bzw. Schmuck beim Piercen besteht 
ein erhöhtes Infektionsrisiko sowohl für den Kunden 
als auch für den Tätowierer und Piercer. Neben Wund
infektionen ist eine Übertragung von Krankheitser
regern wie Hepatitis und HIViren möglich. Genaue 
Zahlen zu Infektionsraten durch Tätowierungen sind 
nicht bekannt. In jüngster Zeit wurde jedoch welt
weit wiederholt über Infektionsfälle und Ausbrüche 
berichtet, die im Zusammenhang mit Tätowierungen 
standen. Aus diesem Grund sind das Einhalten hygie
nischer Regeln und ein hygienischer Umgang mit Tä
towiermitteln und Piercingschmuck entscheidend, um 
das gesundheitliche Risiko für Kunden und Tätowierer 
bzw. Piercer so gering wie möglich zu halten. 

Erhebung des Hygienestandards in  
Tattoo- und Piercingstudios 

Das LGL erarbeitete eine standardisierte Checkliste, 
mit deren Hilfe der hygienische Standard in Tattoo 
und Piercingstudios abgefragt werden konnte und 
stellte diese den Gesundheitsämtern zur Verfügung. 

Bei ausgewählten Studios begleitete das LGL die 
Begehungen. Die Auswertung der dabei erhobenen 
Daten erfolgte zentral am LGL.
Um ein hygienisches Arbeiten in einem Tattoo und 
Piercingstudio zu ermöglichen, sollte der Arbeitsbe
reich von den anderen Bereichen des Studios abge
trennt und in einem ordentlichen Zustand sein. 97 % 
der untersuchten Tattoo und Piercingstudios verfügten 
über einen abgetrennten Arbeitsbereich, 91 % waren 
in einem ordentlichen Zustand. In 94 % der Studios 
waren die Oberflächen im Arbeitsbereich intakt, was 
eine gründliche Reinigung und Desinfektion ermöglicht.

Händehygiene 

Eine konsequente Beachtung der Händehygiene ist 
auch in einem Tattoo und Piercingstudio eine der 
wichtigsten Maßnahmen, um eine mögliche Verbrei
tung von Krankheitserregern zu vermeiden. Bei den 
begangenen Studios war jedoch nur bei 68 % ein 
hygienegerecht ausgestatteter Handwaschplatz vor
handen. Bei etwa einem Drittel der Studios mussten 
Änderungen wie das Anbringen eines Händedes
infektionsmittelspenders erfolgen. Gerade bei der 

Abbildung 1: Übersicht über die begangenen Tattoo
studios

2014 haben Mitarbeiter von Gesundheitsämtern 
und Lebensmittelüberwachung in Bayern 51 Tattoo
studios aufgesucht und die hygienischen Standards 
überprüft. Im Fokus der Kontrollen standen eine hy
gienische Arbeitsweise, der Umgang mit Tätowier
farben sowie deren mikrobiologischer Status. Dabei 
wurden 33 Studios von 17 Gesundheitsämtern auf 
freiwilliger Basis begangen, davon 17 Studios ge
meinsam mit der Lebensmittelüberwachung (siehe 
Abbildung 1, grüne Punkte). 18 weitere Studios 
wurden von der Lebensmittelüberwachung allein 
kontrolliert (siehe Abbildung 1, blaue Punkte). 
Ärzte aus dem Sachgebiet Hygiene am LGL haben 
die für die Hygiene relevanten Faktoren festgelegt 
und den Gesundheitsämtern eine Checkliste mit er
läuterndem Begleittext zur Verfügung gestellt. Ein 
Mediziner des LGL begleitete ausgewählte Bege
hungen. Fachkontrolleure des LGL haben vor Ort die 
Haltbarkeit der Tätowierfarben überprüft; Veterinäre 
und Lebensmittelchemiker am LGL untersuchten den 
mikrobiologischen Status und überprüften die De
klaration der entnommenen Proben. Eine Übersicht 
über die Orte der Begehungen zeigt Abbildung 1.
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Händehygiene hat sich ein deutlicher Optimierungs
bedarf gezeigt. Zwar haben 88 % ein geeignetes 
Desinfektionsmittel verwendet, aber nur etwa 75 % 
der Tätowierer und Piercer, die gebeten wurden, eine 
hygienische Händedesinfektion vorzuführen, be
herrschten die korrekte Durchführung. Schulungen 
zu diesem Thema sind daher sinnvoll und notwendig.

Reinigung und Desinfektion der Instrumente

Auch über die verwendeten Instrumente wie Nadeln, 
Zangen, Pinzetten oder Tätowiermaschinen ist eine 
Verbreitung von Krankheitserregern möglich. Hier 
kommt es auf die sachgerechte Reinigung, Desinfek
tion und Sterilisation der Instrumente an. In 12,5 % 
der Studios wurden bei der Instrumentendesinfektion 
Desinfektionsmittel ohne Wirksamkeit gegen Hepati
tis und HIViren verwendet. Die Desinfektion wurde in 
71 %, die Sterilisation in 86 % der Fälle korrekt durch
geführt. Da die Instrumentenaufbereitung ein sehr 
komplexer und fehleranfälliger Vorgang ist, wäre auch 
hier eine Schulung der Tätowierer und Piercer ratsam.
Nach den allgemein anerkannten Regeln der Hygiene 
wird dringend empfohlen, grundsätzlich nur als sterile 
Einmalprodukte erworbene Nadeln zum Tätowieren 
und Piercen zu verwenden. Nur in einem der unter
suchten Studios wurden Nadeln aufbereitet und wie
derverwendet. Erfreulich war, dass 46 % der Studios 
Hygienepläne vorweisen konnten, in denen Abläufe 
wichtiger Hygienemaßnahmen wie Händehygiene, 
Flächendesinfektion und Instrumentenaufbereitung 
schriftlich festgelegt wurden. Hygienepläne sind für 
Tattoostudios nicht verpflichtend und waren in diesen 
Studios auf freiwilliger Basis etabliert.

Weiterführende Maßnahmen

Aufgrund der Ergebnisse des Projekts finden der
zeit weiterführende Überprüfungen von Tattoo und 
Piercingstudios im Rahmen einer Schwerpunktaktion 
2015 durch alle Gesundheitsämter in Bayern statt. 
Darüber hinaus hat das LGL neue Merkblätter für Be
treiber von Tattoo und Piercingstudios sowie für de
ren Kunden herausgegeben. Diese Merkblätter sol
len den Studios ausgehändigt werden und sind per 
Download auf den Internetseiten des LGL erhältlich.

Mikrobiologischer Status und  
Haltbarkeit von Tätowierfarben 

Die Überprüfung der Tätowierfarben vor Ort durch die 
Lebensmittelüberwachung und das LGL ergab, dass 
die Farben – abgesehen von einer Ausnahme – in 
allen überprüften Studios geeignet, das heißt staub 

und lichtgeschützt, gelagert wurden. Die Tattoofar
ben werden von den Herstellern fast ausnahmslos 
in Kunststoffflaschen mit Twist TopDrehverschluss 
angeboten, die eine hygienische Entnahme ermögli
chen. In drei Studios wiesen die Farbflaschen aller
dings äußer lich starke Verschmutzungen auf. 
Alle Studios verwenden für jeden einzelnen Kunden 
EinmalFarbkappen, in welche lediglich die zum Tä
towieren erforderliche Farbmenge aus den Farbfla
schen abgefüllt wird. In der Hälfte der Studios wer
den Farben zuweilen auch verdünnt. Nur etwa jeder 
vierte Tätowierer benutzt dazu kommerziell erhält
liche, fertige Farbverdünner, die anderen benutzen 
destilliertes Wasser oder WasserAlkoholMischun
gen. Die Verwendung von Wasser kann die Gefahr 
einer Verkeimung nach sich ziehen.

Mikrobiologischer Status der Farben 

Insgesamt wurden in den Studios 52 Tätowierfarben 
(davon 27 % noch original verschlossen) als Proben 
entnommen und vom LGL bezüglich ihres mikrobiologi
schen Status überprüft. Erfreulicherweise waren 90 % 
aller untersuchten Farben mikrobiologisch einwandfrei. 
In einer geöffneten und einer original verschlossenen 
Probe einer grünen Tätowierfarbe hat das LGL aller
dings fakultativ pathogene Keime in hoher Keimzahl 
nachgewiesen, sodass die Proben als geeignet zur 
Gesundheitsschädigung beurteilt wurden. Der Herstel
ler hat die betroffene Farbcharge von seinen Kunden 
zurückgenommen. Die Untersuchung einer Nachprobe 
des Produktes war mikrobiologisch unauffällig.
Bei drei verschiedenen angebrochenen Tattoofarben 
aus drei Studios stellte das LGL eine leichte bis mittel
gradige Verkeimung fest. Zur Abklärung des Kontami
nationsweges forderte das LGL in diesen Fällen original 
verschlossene Nachproben von den bayerischen Im
porteuren an, die diese Farben aus den USA einführen. 
Ferner ist eine erneute Beprobung im Tätowierstudio 
vorgesehen und es wurde eine Hygie neüberprüfung 
des Studios durch das Gesundheitsamt empfohlen.

Einhaltung des Verwendungszeitraums 

Laut Tätowiermittelrecht muss auf allen Tätowiermitteln 
angegeben sein, wie viele Tage nach dem Öffnen sie 
noch verwendet werden können. Dies ist von Bedeu
tung, da nach dem Öffnen zum Beispiel durch den Kon
takt mit der Luft Keime in das Produkt gelangen kön
nen. Bei 10 % der vorgelegten Proben fehlte diese für 
den Tätowierer essenzielle Information auf dem Etikett. 
Bei weiteren 13 % der Proben erfolgte die Angabe nicht 
in der vorgeschriebenen Form (Angabe in Monaten, 
Verwendung von Symbolen statt des vorgeschriebenen 
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Wortlauts). Um den Verwendungszeitraum einhalten zu 
können, müsste der Tätowierer das Öffnungsdatum ver
merken. Lediglich bei 16 % der angebrochenen vorge
legten Tattoofarben war jedoch das Öffnungsdatum auf 
der Flasche vermerkt. Bei den VorOrtKontrollen zeigte 
sich, dass nur in 29 % der Studios Aufzeichnungen zum 
Öffnungsdatum gemacht werden (in einer Bestandslis
te oder direkt auf den Farbflaschen). Die Mehrzahl der 
Studios (60 %) erfasst das Öffnungsdatum überhaupt 
nicht. Bei 13 % der vorgelegten geöffneten Tätowierfar
ben war die Verwendungsdauer nach dem Öffnen bzw. 
das Mindesthaltbarkeitsdatum bereits abgelaufen.

Fazit

Die Begehungen hatten vor allem einen beratenden 
und aufklärenden Charakter. Sie wurden von den 

Betreibern der Studios positiv aufgenommen. Die Tä
towierer wurden sensibilisiert, auf die Haltbarkeiten 
der Farben zu achten. Viele Tätowierer und Piercer 
äußer ten den Wunsch nach einem engeren Kontakt 
zu den Gesundheitsämtern und beklagten den Man
gel an Schulungsmöglichkeiten im Bereich Hygiene 
für ihre Berufsgruppe. Nur 18 % der Befragten konn
ten eine Schulung bei einem Berufsverband oder ei
nem Desinfektionsmittelhersteller vorweisen. 
Die Mehrzahl der befragten Tätowierer bedauert, 
dass bislang in Deutschland kein Befähigungsnach
weis über die Fachkunde gefordert wird. Eine Schu
lung bezüglich Hygiene, Tätowiertechnik sowie Quali
tät und Haltbarkeit von Tätowierfarben könnte dazu 
beitragen, Infektionen, unerwünschte Reaktionen 
und Nebenwirkungen durch Tätowierungen zu redu
zieren.

Mikrobiologischer Output von Biogasanlagen 

Biogasanlagen dienen der Aufbereitung unter ande
rem von Klärschlamm sowie zur Weiterbehandlung 
von Gülle oder Speiseabfällen. Klärschlämme sind, 
wie auch Gülle oder Speiseabfälle, reich an organi
scher Substanz und eignen sich daher gut zur Bio
gasgewinnung. Aber auch pflanzliches Substrat, zum 
Beispiel der explizit zur Biogasgewinnung angebaute 
sogenannte „Energiemais“, kann in Biogasanlagen 
genutzt werden. 

Der Biogasprozess aus  
mikrobiologischer Sicht 

Biogas entsteht als Endprodukt eines komplexen, 
mehrstufigen anaeroben Abbauprozesses organi
scher Substanz. Dieser Prozess findet natürlicher
weise in Sumpfgebieten, zum Beispiel der Tundra 
und in Süßwassersedimenten statt, aber auch in 
Reisfeldern oder im Pansen von Wiederkäuern. Der 
Umsetzung von Glucose zu Biogas liegt eine komple
xe, mehrstufige Prozesskaskade zugrunde, die unter 
Sauerstoffabschluss (anaerob) ablaufen muss. An 
dieser Kaskade sind zwei Arten von Bakterien betei
ligt: methanogene (Methan bildende) und acetogene 
(Essigsäure bildende) Bakterien. Acetogene Bakteri
en erzeugen aus den primären Gärprodukten Was
serstoff, Kohlendioxid und Essigsäure, die wiederum 
den methanogenen Bakterien als Substrat dienen, 
sodass am Ende der Prozesskette Methan und Koh
lendioxid entstehen. Die Methanbildung kann prin

zipiell im psychrophilen (< 25° C), im mesophilen 
(30 bis 40° C) oder im thermophilen Temperaturbe
reich (45 bis 55° C) ablaufen. Je höher die Prozes
stemperatur, umso schneller erfolgt die Biogasbil
dung und umso geringer ist die Verweildauer des 
Substrats im Reaktor. Die meisten Biogasanlagen 
arbeiten im mesophilen Temperaturbereich zwischen 
35 und 37 °C. 

Verhalten von Krankheitserregern

Das Substrat, das in Biogasanlagen verwendet wird, 
ist nicht keimfrei und kann auch, je nach Zusammen

Abbildung 2: Grassilage wird im Biogasprozess ein
gesetzt.



2 One Health

34 LGL Jahresbericht 2014

setzung, unterschiedliche krankheitserregende (pa
thogene) Mikroorganismen enthalten. Insbesondere 
über Gülle können Erreger wie ShigaToxin bildende 
Escherichia coli (STEC/VTEC) sowie unterschiedliche 
ClostridiumSpezies (spp.) (unter anderem Clostri
dium botulinum) in die Biogasanlage eingetragen 
werden. Wissenschaftliche Studien zum Verhalten 
derartiger pathogener Mikroorganismen in Biogas
anlagen liegen nur wenige vor, die meisten Arbeiten 
konzentrieren sich auf das Verhalten pflanzenpatho
gener Mikroorganismen. Auch aufgrund der einge
schränkten Datenlage sind Biogasanlagen in der 
vergangenen Zeit immer wieder in den Fokus der 
Öffentlichkeit geraten. Es wird befürchtet, dass sich 
Krankheitserreger im Gärsubstrat der Biogasanlagen 
vermehren und die Ausbringung der Gärrückstände 
in die Umwelt zu einer Gefährdung der Gesundheit 
von Mensch und Tier führen könnten.

Nachweis von STEC/VTEC und 
Clostridium spp. entlang der Prozesskette 

Untersuchungen von Proben entlang der Prozessket
te wurden bei insgesamt acht PraxisBiogasanlagen 
durchgeführt, wobei der Fokus auf Anlagen gelegt 
wurde, die einen hohen Anteil an Grassilage im Rah
men des Biogasprozesses einsetzen.

Mittels molekularbiologischer Verfahren (Nachweis 
der ShigaToxin (stx) Gene mit PCR) konnten in ins
gesamt 39 (29,1 %) von 134 untersuchten Proben 
von mindestens einem der beiden Projektpartner 
LGL und LfL STEC/VTEC nachgewiesen werden. 
Dabei wurden in 8,3 % der pflanzlichen Substrate, in 
52,9 % der tierischen Substrate, in 42,1 % der Fer
menterinhaltProben und in 32,2 % der Proben der 
Gärprodukte entweder das stx1 oder das stx2Gen 
oder gleichzeitig beide Gene mittels RealTimePCR 
detektiert. Ein kultureller Nachweis des Erregers 
konnte bei keiner der mittels RealTimePCR als posi
tiv bestimmten STEC/VTECProben geführt werden. 
Insofern ist eine Aussage darüber, ob in den moleku
larbiologisch positiven Proben lebende STEC/VTEC 
vorhanden waren, nicht möglich. Die parallel durch 
die LfL durchgeführten Keimträgerversuche weisen 
allerdings darauf hin, dass STEC/VTEC bei Biogas
anlagen, die im mesophilen Temperaturbereich von 
+ 38° C betrieben werden, in Abhängigkeit von dem 
jeweiligen Ammoniakgehalt in etwa 23 Stunden um 
bis zu sechs Zehnerpotenzen, bei thermophilen Tem
peraturen (+ 55° C) in 30 Minuten um bis zu acht 
Zehnerpotenzen reduziert werden. Eine Vermehrung 
bzw. Anreicherung von STEC/VTEC während des 
Biogasprozesses fand, anders als häufig vermutet, in 
keinem der beiden genannten Temperaturbereiche 
statt.
Im Hinblick auf das Vorkommen potenziell human 
oder tierpathogener Clostridium (C.) spp. untersuch
te das LGL die Proben sowohl auf BotulinumNeuro
toxin (BoNT) produzierende Clostridium spp. als auch 
auf C. novyi, C. septicum, C. haemolyticum, C. chau
voei und C. difficile. BoNT produzierende Clostridi
um spp. waren in keiner der untersuchten Proben 
nachweisbar, bei den übrigen Clostridium spp. konn
te C. novyi in 4 % und C. difficile in etwa 50 % der 
untersuchten Proben detektiert werden. Der ver
gleichsweise hohen Nachweisrate von C. difficile 
soll in einer gesonderten Untersuchung noch einmal 
nachgegangen werden. 
Allerdings konnte auch im Hinblick auf Clostridi
um spp. im Rahmen der Keimträgerversuche an der 
LfL eine Reduktion der Keimzahlen während des 
Biogasprozesses festgestellt werden. Diese Reduk
tion erfolgte allerdings erwartungsgemäß bei den 
sporenbildenden und damit deutlich widerstandsfä
higeren Clostridium spp. wesentlich langsamer als 
oben im Hinblick auf STEC/VTEC beschrieben. Eine 
Reduktion um 90 % wurde unter mesophilen Be
dingungen(+ 38 °C) im Mittel innerhalb von 34,6 ± 
11,2 Tagen erreicht, unter thermophilen Bedingun
gen (+ 55 °C) im Mittel innerhalb von 1,0 ± 0,2 Ta
gen. 

Untersuchungen des LGL und LfL

Um das Verhalten von Krankheitserregern in 
Biogas anlagen im Hinblick auf ein mögliches Risiko 
für die Gesundheit von Mensch und Tier zu be
leuchten, hat das LGL zusammen mit der Landes
anstalt für Landwirtschaft (LfL) in einer durch das 
StMUV und das StMELF geförderten Projektarbeit 
Proben aus bayerischen Biogasanlagen auf das 
Vorkommen von STEC/VTEC und Clostridium spp. 
untersucht. Da Substrate nach der Vergärung in der 
Biogasanlage häufig als Dünger genutzt werden, 
können eventuell darin enthaltene Krankheitser
reger in die Nahrungskette von Tier und Mensch 
gelangen. Deshalb sind derartige Untersuchungen 
sowohl für die Bereiche Umwelt und Lebensmit
telhygiene als auch für die Veterinärmedizin von 
Bedeutung. Aus diesem Grund wurde die Thematik 
am LGL fachgebietsübergreifend in den Bereichen 
Umwelt und Lebensmittelhygiene bearbeitet. Die 
Proben wurden durch die LfL entlang der Prozess
kette (Substrat, Fermenterinhalt, Gärprodukt) in 
jeder Biogasanlage entnommen. Zusätzlich wurden 
an der LfL Keimträgerversuche mit den genannten 
Erregern durchgeführt, um die Überlebensfähigkeit 
in vitro zu testen. 
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Die Überwachung des Lebensmittelhandels im Internet 

Der Internethandel mit Lebensmitteln, Kosmetischen 
Mitteln und Bedarfsgegenständen wie Bekleidung 
oder Spielzeug nimmt seit Jahren zu. Die Überwa
chung des Lebensmittelhandels im Internet stellt die 
Behörden vor grundlegende Probleme. So betreibt 
ein Teil der Onlinehändler, anders als bei Ladenge
schäften, seinen Handel in Privatwohnungen. Die
ser Umstand erschwert den VorOrtBehörden die 
Kontrolle. Ein weiteres Problem liegt darin, dass ein 
relativ hoher Anteil der Lebensmittelunternehmer, 
die ihre Waren online anbieten, als Lebensmittelun
ternehmer nicht registriert und somit der zuständi
gen Kreisverwaltungsbehörde nicht bekannt ist. Bei 
Internetrecherchen nach risikobehafteten Erzeugnis
sen stieß das LGL zudem immer wieder auf fehlende 
Angaben im Impressum oder auf Briefkastenfirmen. 
Weiterhin werden die Überwachungsbehörden mit 
häufig wechselnden Anbietern konfrontiert, da Inter
netseiten schnell aufgebaut und wieder entfernt wer
den können. Vor die größte Hürde stellt die Behörden 
jedoch die amtliche Probenahme. Gerade bei Kleinst
händlern ist oft kein Warenlager vorhanden. Einge
hende Bestellungen werden an andere Vermarkter 
weitergeleitet, die dann die entsprechende Ware oft
mals aus dem Ausland an den Kunden versenden. 

Kontaktstelle Internethandel

Um auf die Missstände gezielt reagieren zu kön
nen, wurde 2013 am LGL mit der Kontaktstelle 
Internethandel eine zentrale bayerische Koordinie
rungsstelle eingerichtet. Aufgaben der Kontaktstel
le sind vor allem die fachliche Unterstützung der 
zuständigen Behörden, die Recherche nach nicht 
sicheren Erzeugnissen und Onlineprobenahmen. 
Ist eine herkömmliche Probenahme vor Ort nicht 
möglich, führt die Kontaktstelle Internethandel der 
Spezialeinheit anonyme Testkäufe von Lebensmit

Trend

Die Untersuchungsergebnisse zeigen, dass ein Ein
trag von STEC/VTEC in Biogasanlagen, insbesonde
re durch tierische Substrate, erfolgen kann. Gleiches 
gilt, wenn auch in sehr viel geringerem Maße, für 
potenziell humanpathogene Clostridium spp., wobei 
BoNT produzierende Clostridium spp. bei Biogasan
lagen eine untergeordnete Rolle zu spielen scheinen. 

Abbildung 3: Das LGL bestellte online frisches Geflü
gelfleisch und Hackfleisch und überprüfte die Einhal
tung der Kühlkette.

Bei den parallel an der LfL durchgeführten Keimträ
gerversuchen konnte bei keinem der beiden genann
ten Erreger eine Vermehrung bzw. Anreicherung im 
Rahmen des Biogasprozesses, sondern eine sehr 
deutliche Keimzahlreduktion festgestellt werden. Die 
vorliegenden Daten lassen deshalb den Schluss zu, 
dass die hygienische Qualität der Gärprodukte im 
Vergleich zu den unverarbeiteten tierischen Substra
ten (Gülle bzw. Mist) als verbessert einzustufen ist.

teln, Kosmetischen Mitteln etc. durch, die dann in 
den entsprechenden Abteilungen des LGL unter
sucht und beurteilt werden. Des Weiteren erfasst 
sie bayerische Onlinehändler und aktualisiert regel
mäßig die Anbieterlisten. 
Die Überwachung des Internethandels findet in 
enger Zusammenarbeit mit dem Bund statt. Die 
gemeinsame Zentralstelle ist beim Bundesamt 
für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit 
angesiedelt. Sie führt für alle Bundesländer unter 
anderem Onlinerecherchen und nichtanonyme 
Probenahmen durch.
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BAKT – Antibiotikaresistenzen gemeinschaftlich entgegentreten

Die Diskussionen zum Thema Antibiotikaresistenz 
in der Human und in der Veterinärmedizin beginnen 
sich zu wandeln. Inzwischen ist das Bewusstsein 
entstanden, dass sowohl in der Human als auch in 
der Veterinärmedizin vielfach die gleichen Aufgaben 
zur Vermeidung von Resistenzen zu lösen sind. Zu
dem richtet sich die Aufmerksamkeit auf den Um
gang mit Antibiotika im eigenen beruflichen Umfeld. 
Die Verantwortung, durch entsprechendes Handeln 
der Resistenzentwicklung effektiv entgegenzuwir
ken, liegt jedoch nicht nur bei allen beteiligten Be
rufsgruppen, sondern auch bei den Verbrauchern 
bzw. Patienten. Nur durch gemeinsames, bereichs
übergreifendes Vorgehen kann das Ausmaß resisten
ter und multiresistenter Bakterien verringert werden.

BAKT – Bayerisches Aktionsbündnis 
Antibiotikaresistenz

BAKT ist ein Zusammenschluss von Akteuren aus 
verschiedensten Bereichen der Human und Vete

rinärmedizin, Pharmazie, Agrar und Ernährungs
wirtschaft sowie von Verbraucherschützern und 
Patientenvertretern, die in ihren Arbeitsbereichen 
üblicherweise bisher wenige Schnittstellen haben. 
BAKT verbessert den interdisziplinären Austausch 
über die Resistenzproblematik, denn die Vernetzung 
schafft mehr Transparenz für die unterschiedlichen 
Arbeitsfelder und fördert das gegenseitige Verständ
nis. Die Teilnahme am Bündnis beinhaltet die Selbst
verpflichtung, im Rahmen der Möglichkeiten eines 
jeden Partners Einfluss zu nehmen, um dem Pro
blem der Antibiotikaresistenz entgegenzutreten. Alle 
Akteure sind sensibilisiert und wirken als Multiplika
toren für Themen zur Antibiotikaresistenz.

Vom Vorsatz zur Verwirklichung

Mit der Umsetzung verschiedener Maßnahmen sind 
erste Ziele von BAKT erreicht. Dazu gehören die 
Aktivitäten des LGL zur Umsetzung der 16. Arznei
mittelgesetz (AMG)Novelle und die Gründung der 

Projekt kühlpflichtige Lebensmittel 

Um die Einhaltung der lebensmittelhygienischen 
Vorgaben im Rahmen des Versandhandels zu über
prüfen, führte das LGL im Sommer 2014 im Rah
men eines Projektes zwölf OnlineBestellungen 
von frischem Geflügelfleisch und Hackfleisch bei in 
Bayern ansässigen Lebensmittelbetrieben durch. 
Ziel war die Überprüfung der Einhaltung der Kühl
kette. Gerade bei leicht verderblichen Lebensmit
teln wie frischem Geflügelfleisch oder Hackfleisch 
ist die Einhaltung der Kühlkette eine entscheidende 
Voraussetzung dafür, dass der Verbraucher hygie
nisch einwandfreie und gesundheitlich unbedenk
liche Produkte erhält. Die gesetzlich verpflichtend 
vorgeschriebenen niedrigen Kühltemperaturen wie 
beispielsweise maximal + 4 °C für frisches Geflü
gelfleisch stellen insbesondere beim Versand in den 
Sommermonaten eine Herausforderung für den Post 
oder Kurierversand dar.
Bei Eingang der Proben überprüfte das LGL die 
Temperatur und untersuchte die bestellte Ware an
schließend sensorisch und mikrobiologisch. Nur bei 
einer Probe lag eine für leichtverderbliche, kühlpflich
tige Lebensmittel sehr hohe Eingangstemperatur 
von + 15,8 °C vor, bei einer Probe frischem Geflü

gelfleisch lag sie statt bei den geforderten + 4 °C bei 
+ 7,7 °C.
Beanstandungen ergaben sich im Wesentlichen im 
Hinblick auf die Deklaration der Produkte. In vielen 
Fällen war anstatt des bei frischem Geflügelfleisch 
gesetzlich vorgeschriebenen Verbrauchsdatums ein 
Mindesthaltbarkeitsdatum angegeben. Auch frisches 
Hackfleisch, das aus fachlicher Sicht ebenfalls ein 
Verbrauchsdatum tragen sollte, wurde teilweise mit 
einem Mindesthaltbarkeitsdatum ausgeliefert. In 
vielen Fällen fehlte der bei frischem Geflügelfleisch 
normalerweise vorhandene Warn und Sicherheits
hinweis, der den Verbraucher darauf aufmerksam 
machen soll, dass rohes Geflügelfleisch vor dem 
Verzehr ausreichend erhitzt werden muss und nicht 
zum Rohverzehr geeignet ist. Gerade bei frischem 
Geflügelfleisch, bei dem die Gefahr besteht, dass es 
mit pathogenen Keimen wie zum Beispiel Salmonel
la spp. und thermophilen Campylobacter spp. konta
miniert ist, sollte dieser Sicherheitshinweis auf jeden 
Fall vorhanden sein. 
Die 2014 begonnenen Untersuchungen werden auch 
im kommenden Jahr fortgesetzt. Dabei wird der 
Schwerpunkt auf weitere im Internethandel angebo
tene, leicht verderbliche Lebensmittel tierischen und 
nichttierischen Ursprungs gelegt.
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Arbeitsgemeinschaft Resistente Erreger in der Vete
rinärmedizin (AREVet).

16. AMG-Novelle und ARE-Vet

Die 16. AMGNovelle beinhaltet ein Antibiotikamini
mierungskonzept. Dieses Konzept sieht vor, den sorg
fältigen Einsatz und den verantwortungsvollen Um
gang mit Antibiotika zur Behandlung erkrankter Tiere 
zu fördern und zu verbessern. Durch eine Reduzierung 
des Einsatzes von Antibiotika in der Tierhaltung soll 
das Risiko der Entstehung und die Ausbreitung von 
Antibiotikaresistenzen begrenzt werden. Zur Umset
zung der Änderung des Arzneimittelgesetzes wurde 
das LGL vom StMUV mit einem Projekt beauftragt. 
Schwerpunkte des Projektes waren im Jahr 2014 
eine umfassende Informationskampagne über Mel
depflichten und Meldewege sowie die gemeinsame 
Erarbeitung von Hilfestellungen (Stallprotokoll und 
Handlungsempfehlungen) für die betroffenen Tierhal
ter durch Experten aus Veterinärmedizin und Land
wirtschaft.
Die AREVet ist ein Austausch und Abstimmungs
forum für staatliche und nichtstaatliche Institutionen 
und Verbände zur übergreifenden Bearbeitung des 
Themenkreises Antibiotikaresistenz in der Veterinär
medizin. In Facharbeitsgruppen der AREVet werden 
einzelne Themenkomplexe gezielt herausgegriffen 
und bereichsübergreifend bearbeitet.
Beide Aktivitäten werden ausführlich im Kapitel 7, Tierge
sundheit und Futtermittel, Seite 182 bis 183 vorgestellt.

Zusammenarbeit von LARE und ARE-Vet

Die für den humanmedizinischen Bereich bereits 
seit 2008 bestehende Landesarbeitsgemeinschaft 
Multiresistente Erreger (LARE) steht im Dialog mit 
der neu gegründeten AREVet. Die in der LARE vor
handenen Erfahrungen im Aufbau von Strukturen 
derartiger Arbeitsgemeinschaften unterstützen einen 
entsprechenden Aufbau im Veterinärbereich effizient. 
Als erste gemeinsame Aktion wurde ein interdiszip
linärer Flyer mit Informationen zur Antibiotikaeinnah
me für Patienten und Tierbesitzer in Zusammenarbeit 
der Geschäftsstellen der LARE, AREVet und BAKT 
erstellt.

Newsletter

In einem regelmäßig erscheinenden BAKTNewslet
ter tauschen die Bündnispartner Informationen über 
ihre Aktivitäten aus. Jeder Teilhaber hat die Mög
lichkeit, seine Aktionen und seine Sichtweise dar
zustellen. Inzwischen sind bereits zwei Newsletter 

erschienen. Insbesondere der interdisziplinäre Ansatz 
führt zur Bildung neuer Kontakte, die über einen Mei
nungsaustausch in eine Zusammenarbeit münden. 
Die Newsletter sind auf den BAKTInternetseiten ver
öffentlicht.

Über BAKT informieren

Die überarbeiteten BAKTInternetseiten (www.lgl.
bayern.de) verschaffen auch einer breiten interes

Abbildung 4: Titelseite des von Human und 
Veterinär  medizinern erarbeiteten Flyers
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sierten Öffentlichkeit Zugang zum Thema Antibiotik
aresistenz. Zur Erweiterung des Bekanntheitsgrades 
von BAKT hat auch die Vorstellung in überregionalen 
Veranstaltungen beigetragen, beispielsweise die Ma
rienfelder Gespräche, einem Treffen der Leitungen 
einschlägiger Landesämter oder die Vorstellung bei 
den Delegierten der Bayerischen Landestierärzte
kammer (BLTK).

Neue Forschungsprojekte zu 
Antibiotikaresistenzen

Neben bereits laufenden Forschungsprojekten zum 
Thema Antibiotikaresistenz wurden am LGL weite
re Forschungsvorhaben gestartet. Weitergehende 
Untersuchungen zur Lebensmittelsicherheit auch im 
Hinblick auf Rückstände von Antibiotika werden in 

dem Projekt „Nachweis von Tierarzneimittelrückstän
den im Fleisch“ durchgeführt. Im Projekt „Verhalten 
von Clostridium difficile und ESBL (ExtendedSpec
trum BetaLaktamase) bildenden Enterobakterien in 
Biogasanlagen“ werden Aussagen zum Einfluss auf 
die Umwelt erwartet. Im humanmedizinischen Be
reich werden die „Übertragungswege multiresisten
ter Enterobakterien in Krankenhäusern“ untersucht.

Ausblick

Durch Diskussionen innerhalb des Lenkungskreises 
BAKT als zentrales, geschäftsführendes Gremium 
und durch den bereichsübergreifenden fachlichen 
Austausch in der Arbeitsgruppe BAKT am LGL ent
stehen unter Einbeziehung aktueller Themen neue 
Maßnahmen und Projekte.

Health Claims – Erwartung und Wirklichkeit

„Vitamin C trägt zu einer normalen Funktion des Im
munsystems bei“, „Calcium wird für die Erhaltung 
normaler Knochen benötigt“, „Linolsäure trägt zur 

Aufrechterhaltung eines normalen Cholesterinspie
gels im Blut bei“ – diese und 252 weitere gesund
heitsbezogene Angaben, sogenannte Health Claims, 

Abbildung 5: Überblick über die Verteilung der HealthClaimsBeanstandung 2014 über die einzelnen Lebens
mittelgruppen
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stehen derzeit für die Bewerbung von Lebensmitteln 
zur Verfügung. 

Sie beanstandeten 81 Lebensmittelproben. Die Aus
wertung nach einzelnen Lebensmittelgruppen er
gab ein uneinheitliches Bild (siehe Abbildung 5).Bei 
Grundnahrungsmitteln wie 
Milch und Milchprodukten, 
Brot und Backwaren sowie 
Fleisch und Fleischproduk
ten fanden sich nur verein
zelt gesundheitsbezogene 
Angaben, die aber in aller 
Regel den gesetzlichen 
Vorgaben entsprachen. 
Dies traf auch für Eier, Fet
te, Öle, Fisch und Fisch
produkte sowie Süßwaren 
zu. Öfter wurden dagegen 
Erfrischungsgetränke, neu
artige Lebensmittel und 
Kräutertees mit gesund
heitsbezogenen Angaben 
beworben. Am häufigsten 
fanden sich Health Claims 
in der Etikettierung von 
Nahrungsergänzungsmit
teln (NEM). 
Bei NEM und bei Kräuter
tees war die Beanstan
dungsquote am höchsten. 
Beide Produktgruppen 
werden vom Verbraucher 
erfahrungsgemäß oft mit 

einer gesundheitsbezogenen Erwartungshaltung 
gekauft, die durch die Angabe eines „Claims“ wirk
sam verstärkt werden kann. 

Häufigste Beanstandungsgründe

Die häufigsten Beanstandungsgründe betrafen über
triebene Auslobungen, die weit über die zugelas
senen Wirkungen hinausgingen, und grundsätzlich 
nicht zugelassene gesundheitsbezogene Angaben. 
Des Weiteren wurden zugelassene Claims unzu
lässigerweise auf das Gesamtprodukt ausgedehnt, 
wodurch andere im Produkt enthaltene Stoffe und 
Zutaten mit hierfür nicht zulässigen Wirkaussagen in 
Verbindung gebracht werden können. 
Das LGL beanstandete beispielsweise Kräuter
tees mit Bezeichnungen, die eine schlankmachen
de Wirkung suggerieren, wie „schlank und vital“, 
„federleicht“ oder „figurfit“, denn für derartige 
produktbezogene „Wirkversprechen“ fehlt bislang 
der wissenschaftliche Nachweis. Daher sind solche 
Auslobungen nicht zulässig. Auch sogenannte „De
tox“Tees, die „entgiftend“ wirken sollen, beanstan
dete das LGL aus diesem Grund. Diese Erzeugnisse 
enthalten in aller Regel Kräuter mit entwässernder 
Wirkung. Es ist jedoch fraglich, ob hier tatsächlich 

Abbildung 6: Fiktives Etikett eines Nahrungsergänzungsmittels mit gesund
heitsbezogenen Angaben. Aufgrund der Gesamtaufmachung (Hauptsichtfeld) 
kann der Eindruck erweckt werden, dass die Stoffe Glucosamin und Chondroi
tin für die Gelenkgesundheit von Bedeutung sind, obwohl es für beide bisher 
keine zugelassenen Health Claims gibt.

Entsprechend der Verordnung (EG) Nr. 1924/2006, 
der sogenannten HealthClaimsVerordnung, dür
fen grundsätzlich nur noch solche gesundheits
bezogenen Werbeaussagen verwendet werden, 
die nach wissenschaftlicher Prüfung durch die 
Europäische Behörde für Lebensmittelsicher
heit (EFSA) von der Europäischen Kommission 
zugelassen worden sind. Gesundheitsbezogene 
Angaben sollen „wahrheitsgemäß, klar, ver
lässlich und für den Verbraucher hilfreich“ sein, 
damit der Verbraucher eine sachkundige Kauf
entscheidung treffen kann und vor irreführenden 
Angaben geschützt ist. Lebensmittelchemiker 
überprüfen im Rahmen der Routineuntersuchung 
fachübergreifend unter Einbeziehung von Ökotro
phologen, Pharmazeuten und Juristen, ob Le
bensmittel mit Health Claims versehen sind und 
ob die Bewerbung den gesetzlichen Vorgaben 
entspricht.
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von einer „Entgiftung“ gesprochen werden darf. 
Die EFSA hat im Zusammenhang mit einer ent
wässernden Wirkung von Pflanzenstoffen so auch 
bereits mehrere Claims negativ beurteilt. Zudem ist 
eine entwässernde Wirkung nicht in jedem Fall eine 
erwünschte gesundheitliche Wirkung. Tees oder 
Nahrungsergänzungsmittel mit Bezeichnungen wie 
„Klarer Geist“, „GelenkAktiv“ (siehe Abbildung 6), 
„immunstark“ oder „Abwehr Aktiv“ können dem 
Verbraucher ebenfalls eine Verbesserung von Kör
perfunktionen suggerieren, die in dieser Form für die 
Produkte nicht nachgewiesen sind. Diese Art der Be
werbung stufte das LGL ebenso als unzulässig ein, 
da die Aufmachung missverständlich und damit zur 
Täuschung geeignet war.
Weiter führten gesundheitsbezogene Bewerbungen 
mit eindeutig medizinischer Ausrichtung insbesonde
re bei der Beurteilung von Nahrungsergänzungsmit
teln zur Einstufung als Arzneimittel und somit zum 
Verkehrsverbot als Lebensmittel.

Übergangsregelung für Botanicals

Viele Pflanzen oder Pflanzenteile, sogenannte Botani
cals, dienen einerseits als „normales“ Nahrungsmit

tel, finden andererseits aber auch als traditionelles 
Arzneimittel Anwendung. Hier ist eine Abgrenzung 
besonders schwierig. Das gilt auch für viele bekann
te Pflanzen wie zum Beispiel Kamille, Melisse, Pfef
ferminze oder Brennnessel. Die endgültige Bewer
tung von Anträgen zu diesen und anderen Botanicals 
stellte die Europäische Kommission deshalb zurück. 
Für diese Claims können derzeit noch Übergangsre
gelungen in Anspruch genommen werden. Ein gro
ßer Anteil der Proben fiel unter diese Übergangsre
gelungen. 

Chloramphenicol in Enzymen 

Mitte Juli 2013 hatte Belgien über das Europäische 
Schnellwarnsystem für Lebens und Futtermittel 
(RASFF) mitgeteilt, dass in Zusatzstoffmischungen 
für die Lebensmittel und Futtermittelherstellung 
Verunreinigungen mit dem BreitbandAntibiotikum 
Chloramphenicol (CAP) gefunden wurden. Es stellte 
sich heraus, dass einige der verwendeten Enzyme 
deutlich mit CAP belastet gewesen waren. 
Bei der Rückverfolgung der Lieferwege konnten 
als Quelle der Verunreinigung Herstellungsbetriebe 
für Enzyme in Indien ermittelt werden. Vermutlich 
ist CAP während des biotechnologischen Herstel
lungsverfahrens eingesetzt worden und aufgrund 
unzureichender Reinigung im Produkt verblieben. 
Aus den CAPFunden in den Enzymen resultierte 
eine EUweite Einfuhrbeschränkung für Enzyme aus 
Indien. 

Untersuchung von Lebensmittelproben 

Speziell für Enzympräparate mit Xylanase, Cellulase, 
Amylase, Lactase oder Papain sowie deren Mischun
gen entwickelte das LGL eine LCMS/MSAnaly
semethode, die den EUNachweiskriterien für CAP 
von < 0,3 µg/kg (ppb) entsprach. Das Rückstandsla

Chloramphenicol (CAP) ist ein in der Medizin 
bekanntes BreitbandAntibiotikum. Beim Men
schen kann in seltenen Ausnahmefällen nach 

Ausblick

Die Zulassung von Claims für Botanicals ist ge
plant. Dies lässt einen Anstieg von gesundheits
bezogenen Angaben auch in den bisher weniger 
betroffenen Warengruppen (zum Beispiel Öle, 
Fette, Milchprodukte) erwarten. Zum Schutz der 
Verbraucher vor Irreführung und Täuschung wird 
das LGL auch in den nächsten Jahren in fach
übergreifender Zusammenarbeit routinemäßig die 
verschiedenen Warengruppen auf gesundheits
bezogene und auch nährwertbezogene Angaben 
überprüfen.

CAPAnwendung als Nebenwirkung eine aplas
tische Anämie auftreten, das heißt, im Knochen
mark werden nicht mehr ausreichend rote und 
weiße Blutkörperchen gebildet. Es ist bekannt, 
dass CAP nach Verabreichung an Nutztiere in tie
rische Lebensmittel übergehen kann. Daher ist 
der Einsatz von CAP bei lebensmittelliefernden 
Tieren seit 1994 EUweit verboten. Zur Gewähr
leistung einer einheitlichen Untersuchungspraxis 
ist für CAP durch europäisches Recht eine Min
destleistungsgrenze für Analysemethoden von 
0,3 µg/kg CAP in bestimmten tierischen Lebens
mitteln festgelegt (siehe auch Kapitel 7, Futter
mittel, Seite 189).
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bor des LGL untersuchte 15 Proben Enzyme, Zu
satzstoffe und Nahrungsergänzungsmittel sowie 
17 Proben lactosefreier Milch auf Rückstände von 
Chloramphenicol. Bis auf eine Ausnahme hatten alle 
einen negativen Befund.

Das LGL untersuchte folgende Proben jeweils  
mit negativem Ergebnis:

 n  sechs Proben Nahrungsergänzungsmittel, die Lac
tase enthielten (Kapseln, Tabletten und Pulver)
 n  drei Proben verschiedener Zusatzstoffe, die Be
standteil einer beanstandeten Probe „Lactase
kapseln“ waren; es handelte sich um Rückstell
muster bzw. Folgechargen.
 n eine Probe Multienzympräparat
 n  eine Probe Lactase (Enzympräparat eines milch
verarbeitenden Betriebs) 
 n 17 Proben lactosefreie Milch 
 n  drei Proben Chymosin, einem biotechnologisch 
hergestellten Enzym zur Käseherstellung

Lediglich eine Probe eines Nahrungsergänzungsmit
tels wurde aufgrund eines CAPGehaltes von 2,7 ppb 
als nicht sicheres Lebensmittel und als ungeeignet 
für den menschlichen Verzehr eingestuft. Das Pro
dukt enthielt neben verschiedenen Mikroalgen auch 
Enzyme wie Papain und Bromelain. 

Einrichtung eines Expertenteams am LGL

2014 griff das LGL die generelle Problematik als 
eines der ersten Themen im Rahmen des neu ein
gerichteten Projektes „Frühwarnsystem“ (siehe Ka

pitel 3, Seite 54) auf. Vertreter aus verschiedenen 
Arbeitsbereichen des LGL schlossen sich zu einem 
Expertenteam zusammen. Sie stellten sich der Auf
gabe, die biotechnologischen Herstellungsprozes
se von Zusatzstoffen für Lebens oder Futtermittel 
zu analysieren, nachdem 2013 CAP in Enzymen 
aus indischer Produktion und 2014 gentechnisch 
veränderter Bacilllus subtilis in Vitamin B2 aus chi
nesischer Produktion nachgewiesen worden war. 
Ziel der Arbeiten ist es, problematische Stoffe so
wie deren Eintragsmöglichkeiten in die Futter und 
Lebensmittelkette zu identifizieren und daraus die 
Risiken zur Kontamination bisher nicht betroffener 
Produkte abzuschätzen. 
Die Ergebnisse, die dieses Expertenteam erarbeitet, 
fließen in die Überwachungstätigkeit – beispielswei
se in Form von gezielten Probenuntersuchungen und 
Betriebskontrollen ein.

Auch die Bearbeitung der geschilderten Thematik 
erfordert Fachwissen aus verschiedenen Bereichen 
des LGL, zum Beispiel über 

 n  Herstellungsverfahren mithilfe von gentechnisch 
veränderten Organismen 
 n  biologische und chemische Eigenschaften sowie 
Toxikologie der dabei eingesetzten Organismen 
und Stoffe 
 n  Einsatz und Vorkommen bei der Herstellung von 
Lebensmitteln
 n  Analytik der relevanten Organismen und Stoffe 
im Labor einschließlich rechtlicher Bewertung
 n Nachverfolgung von Warenströmen

Abbildung 7: Strukturformel von Chloramphenicol
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Wild als Lebensmittel

Der jährliche ProKopfVerbrauch von Wildfleisch 
(Wildbret) liegt derzeit in Deutschland noch bei unter 
einem Kilo, steigt aber kontinuierlich an. 
Verbraucher schätzen vor allem, dass Wild tiere 
weitgehend stressfrei aufwachsen und sich den 
ganzen Tag in freier Natur bewegen. Zudem steht 
Wildtieren ein vielfältiges Nahrungsangebot zur 
Verfügung. Daraus resultiert eine besonders hohe 
Fleischqualität. Wildbret ist feinfaserig, fett und 
cholesterinarm und besitzt wertvolle Inhaltsstof
fe, zum Beispiel einen hohen Anteil an ungesät
tigten Fettsäuren, Mineralstoffen, Spurenelemen
ten und Vitaminen. Darüber hinaus ist Wildbret 
gut bekömmlich. Trotz dieser Vorzüge entspricht 
auch Wildbret aufgrund vielfältiger Ursachen nicht 
immer der Verbrauchererwartung. Beispielsweise 
kann das Lebensmittel durch mikro biologische und 
sensorische Abweichungen oder durch Umwelt
kontaminanten für den Verzehr durch den Men
schen ungeeignet oder sogar gesundheitsschäd
lich werden. 

In unterschiedlichen Laboren untersuchte das LGL 
Wildfleisch auf verschiedene Parameter wie

 n  Hygienestatus (sensorische und mikrobiologi
sche Beschaffenheit einschließlich pathogene 
Erreger)
 n Kennzeichnung
 n Bestimmung der Tierart
 n Rückstände
 n Radioaktivität

Wildbret – ein sicheres Lebensmittel?

Die hygienischen Rahmenbedingungen bei der Ge
winnung von Wildfleisch und Fleisch landwirtschaft
licher Nutztiere unterscheiden sich grundlegend. 
Unter ungünstigen Umständen kann es vorkommen, 
dass Wild nach dem Erlegen längere Zeit unausge

nommen (unausgeweidet) liegt oder unter Bedin
gungen behandelt wird, die nicht den Vorgaben der 
EUVerordnung Nr. 853/2004 für den klassischen 
Schlachtprozess bei Haustieren entsprechen. Damit 
besteht ein wesentlich höheres Risiko für eine mikro
bielle Kontamination. 
Anhand der sensorischen und mikrobiologischen Un
tersuchung von 56 Planproben Haarwild, vorwiegend 
aus Bayern, darunter Reh (32 Proben), Hirsch (11), 
Wildschwein (12), Hase (1), zeigte sich, dass auch 
Wildfleisch hygienisch einwandfrei gewonnen wer
den kann. 
Wie aus der Tabelle 1 zu entnehmen ist, wer
den Richtwerte der Deutschen Gesellschaft 

Tabelle 1: Mikrobiologische Untersuchungsergebnisse von Wildbret

koloniebildende  
Einheiten/g

Anzahl der Befunde

Gesamtzahl 
der Befunde

<102 102 bis 
103

103 bis 
104

104 bis 
105

105 bis 
106

106 bis 
107

107 bis 
108

108 bis 
109

Enterobacteriaceae 14 7 13 8 3 2 3  50
Pseudomonaden 5 9 9 6 1 8 4 14 56
Hefen 16 16 10 6  8   56
Schimmelpilze 49 7       56

Abbildung 8: Teil des Brustkorbes eines erlegten Re
hes. Dunkelgrüne Verfärbung des Wildbrets durch 
Panseninhalt
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für Hygiene und Mikrobiologie 
(DGHM) für rohes Rindfleisch 
in Bezug auf Enterobacteria ceae 
(10.000 koloniebildende Einhei
ten (KbE)/g) zu 68 % bzw. Pseu
domonaden (1.000.000 KbE/g) zu 
54 % unterschritten. Sensorische 
Abweichungen waren bei vier von 
32 Rehfleischproben festzustel
len. Zwei Fleischproben wiesen 
einen urinösen beziehungsweise 
fäkalen Geruch auf, zwei Proben 
rochen deutlich nach Pansenin
halt, wobei bei einer Probe eine 
entsprechende Verunreinigung mit 
bloßem Auge sichtbar war. Ursa
che dafür ist eine Verletzung des 
Pansens oder des Darmes beim 
Erlegen oder beim Aufbrechen 
(Ausweiden) des Tieres (siehe Ab
bildung 8).

Pathogene Erreger 

Die Nachweisrate Verotoxinbildender Escherichia coli 
in Wildfleisch ist nach einem kontinuierlichen Rück
gang in den Jahren 2003 bis 2012 in diesem Jahr 
wieder angestiegen (siehe Tabelle 2). Ob es sich 
hierbei um ein singuläres Ereignis handelt oder ob es 
zu einer Umkehrung des bisher rückläufigen Trends 
bei den Nachweisraten kommt, muss durch weitere 
Untersuchungen abgeklärt werden, zumal die Nach
weisraten sehr stark nach Tierart und Region, aus 
der das Probenmaterial stammt, differieren.

Wildschwein – ist immer drin  
was draufsteht? 

Mit Wildschweinfleisch hergestellte Erzeugnisse sind 
häufig teurer als Lebensmittel, die ausschließlich 

vom Hausschwein stammen. Wird bei wildschwein
haltigen Erzeugnissen Wildschweinfleisch durch 
Fleisch vom Hausschwein ersetzt, handelt es sich 
ohne entsprechende Kenntlichmachung um eine Irre
führung des Verbrauchers im Sinne des § 11 Lebens
mittel und Futtermittelgesetzbuch (LFGB). 
Mittels sensorischer Untersuchungen ist eine Unter
scheidung von Hausschwein und Wildschwein insbe
sondere bei Mischungen nicht eindeutig möglich. Ein 
zuverlässiges Nachweissystem, mit dem ein Zusatz 
von Fleisch vom Hausschwein zu Erzeugnissen aus 
Wildschwein detektiert werden kann, ist Vorausset
zung für die Überwachung solcher Lebensmittel wie 
beispielsweise Wildschweingulasch. 
Dementsprechend hat das LGL ein molekularbiologi
sches Nachweissystem zur Differenzierung von Wild
schwein und Hausschwein etabliert, validiert und für 

 
Jahr

Anzahl der Befunde (Prozentanteil der Befunde)
2003 2004 2005 2006 2008 2011 2012 2014

gesamt untersucht 16 
(100 %)

53 
(100 %)

57 
(100 %)

11 
(100 %)

121 
(100 %)

47 
(100 %)

100 
(100 %)

44 
(100 %)

Verotoxinbildende 
E. coli (VTEC)

9 
(56 %)

25 
(47 %)

20 
(35 %)

3 
(27 %)

25 
(21 %)

6 
(13 %)

12 
(12 %)

13 
(30 %)

Salmonella spp. – – – – 1
(1 %) – – 1

(2 %)
thermophile 
Campylobacter spp. – – – – 1

(1 %) – – –

Tabelle 2: Nachweis pathogener Keime in Wildbretproben 2003 bis 2014

Abbildung 9: Der ProKopfVerbrauch von Wildfleisch steigt kontinu
ierlich an.
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die Untersuchung von Routineproben herangezogen. 
Dieses Verfahren basiert auf dem Nachweis und der 
Differenzierung eines Gens, das eine zentrale Rolle in 
der Regulation der Fell und Hautfarbe von Haus und 
Wildschweinen spielt. 
Im Jahr 2014 untersuchte das LGL insgesamt 58 
Lebensmittelproben aus Gastronomie und Einzel
handel hinsichtlich der Verwendung von Schwei
ne und Wildschweinfleisch. Bei den getesteten 
Proben handelte es sich sowohl um verarbeitete, 
zusammengesetzte Lebens mittel (zum Beispiel 
Salami oder Pastete) als auch um ganze Fleischstü
cke (zum Beispiel Braten, Gulasch). Bei der Unter
suchung von Wildschweingulasch analysierte das 
LGL jeweils einzelne Fleischstücke. 48 der 58 Pro
ben (83 %) waren ohne Beanstandung. Vier Proben 
(7 %) beanstandete das LGL als irreführend gekenn
zeichnet. Bei drei dieser als „Wildschweingulasch“ 
bezeichneten Proben war ein Zusatz von Schweine
fleisch nachweisbar, bei einer Leberprobe handelte 
es sich um Rehleber statt Wildschweinleber. Sechs 
weitere Proben (10 %) waren aufgrund von Verstö
ßen gegen allgemeine Kennzeichnungsvorschriften 
zu bemängeln (siehe Abbildung 10).
Aufgrund der oben beschriebenen Beanstandun
gen wird sich das LGL dieser Thematik auch in den 
nächsten Jahren weiter annehmen. 

Perfluorierte Alkylverbindungen (PFAS)  
in Wildschweinleber 

PFAS sind persistente, organische, durch den Men
schen entstandene (anthropogene) Verbindungen, 
die aufgrund ihrer vielfältigen industriellen Anwen
dungsmöglichkeiten als Umweltkontaminanten 
überall zu finden sind. Wildschweine eignen sich 
aufgrund ihrer Lebensweise und Futteraufnahme als 
Indikatoren für das Vorhandensein derartiger Um
weltbelastungen. Nachdem sich PFAS stärker in 
dem Entgiftungsorgan Leber anreichern, bietet sich 
diese gegenüber der Muskulatur als Zielorgan für die 
Untersuchung an, auch wenn Wildschweinleber nur 
in seltenen Fällen als Lebensmittel auf den Markt 
kommt.
Bisher untersuchte das LGL ausschließlich risikoori
entiert Tiere aus Gebieten, die für Industrieemissio
nen bekannt waren. Im Rahmen einer Kooperation 
mit dem Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) 
und mit Unterstützung des Landesjagdverbands 
Bayern (BJV) untersuchte das LGL 28 Wildschwein
leberproben aus fünf Regierungsbezirken, aus de
nen bisher keine Daten vorlagen. Bei den Analysen 
konzentrierte sich das LGL auf die beiden Leitsub
stanzen Perfluoroctansäure (PFOA) und Perfluoroc

tansulfonsäure (PFOS), die mengenmäßig als bedeu
tendste Vertreter gelten und toxikologisch am besten 
charakterisiert sind.
Die durchschnittlichen Konzentrationen lagen mit 
12,7 µg/kg an PFOA bzw. 170,5 µg/kg an PFOS in 
einem für den Verbraucher unbedenklichen Bereich 
(siehe Tabelle 3). 
Lediglich in zwei Proben aus einem Landkreis hat 
das LGL auffällig hohe PFASGesamtgehalte von 814 
bzw. 1.099 µg/kg gemessen, die jedoch nicht als ge
sundheitsgefährdend einzustufen waren. Die Gehal
te lagen für diese beiden Proben noch deutlich unter 
den höchsten Gehalten der 32 Wildschweinlebern 
aus den sogenannten „Hot Spots“ der Jahre 2010 
bis 2013.
Für die auffälligen Reviere wird das LGL die Unter
suchungen fortsetzen. Im Rahmen des gesundheit
lichen Verbraucherschutzes soll dann neben dem 
Indikatororgan Leber auch das für den menschlichen 
Verzehr bedeutendere Wildschweinfleisch einbezo
gen werden. 

Abbildung 10: Differenzierung von Schwein und Wild
schwein; Anzahl der im Jahr 2014 untersuchten und 
beanstandeten Proben

83 %

10 %

7 %

Beanstandete Proben  
(Kennzeichnungsmängel)
Beanstandete Proben  
(Verbrauchertäuschung)
Proben ohne Beanstandung
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Radioaktivität in Wildschweinfleisch

Die erhöhten Kontaminationswerte bei Wildbret, 
insbesondere bei Wildschweinen, stehen in direk
tem Zusammenhang mit den erhöhten Radiocäsi
umwerten in Wildpilzen (siehe Kapitel 3, Seite 102). 
Da ein nennenswerter Teil der Nahrung dieser Tiere 
aus Pilzen besteht, kann sich Radiocäsium im Fleisch 
von Wildschweinen anreichern. Die Ursache für die 
Schwankungen der Radiocäsiumbelastung bei Wild
schweinen hängt unter anderem von der regional 
sehr unterschiedlichen Bodenbelastung aufgrund des 

Fallouts nach dem Reaktorunfall in Tschernobyl und 
dem lokalen Nahrungsmittelangebot ab.
Bei Wildschweinen treten auch noch 28 Jahre nach 
dem Reaktorunfall nennenswerte Grenzwertüber
schreitungen auf. Im Jahr 2014 wiesen zwölf von ins
gesamt 81 Wildschweinproben Aktivitäten über dem 
Grenzwert von 600 Bq/kg Radiocäsium auf. Somit 
überschritten 15 % der Wildschweinproben den Gren
zwert. In den Vorjahren lag diese Quote bei 9 % von 
114 Proben (2012) und 12 % von 71 Proben (2013).
Von den Grenzwertüberschreitungen waren jedoch 
fast nur die Proben betroffen, die bei Jägern ent

 Proben- 
Herkunft 

PFOA 
(µg/kg) 

PFOS  
(µg/kg) 

Summe PFAS  
(µg/kg)

Mittel wert
Projekt BfR 12,7 170,5 183,2
Hot Spots 194,7 407,8 602,5

Minimal gehalte
Projekt BfR n.n. n.n. n.n.
Hot Spots 6,5 n.n. 30,4

Maximal gehalte
Projekt BfR 114 1.084 1.099
Hot Spots 1.164 3.250 3.271

n.n. = nicht nachweisbar

Tabelle 3: Vergleich der Gehalte an PFAS in Wildschweinlebern aus dem Projekt mit dem BfR und aus belaste
ten Gebieten

Probenanteil

100 %

80 %

60 %

40 %

20 %

0 %

< 50 51  
bis 300

301  
bis 600

601  
bis 900

901  
bis 1.200

1.201  
bis 3.000 > 3.000

Radiocäsium [Bq/kg]

Handel Jäger

Abbildung 11: Radiocäsiumgehalte in Wildschwein aus dem Handel und von Jägern von 2012 bis 2014
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nommen wurden. Da den bayerischen Jägern diese 
Problematik bewusst ist, überprüfen sie in Eigen
kontrollen, ob der EUGrenzwert für Wildschwein
fleisch von 600 Bq/kg eingehalten wird, bevor sie 
das Fleisch an den Handel und Verbraucher ab
geben. Dies bestätigen auch die Messergebnisse 
des LGL der vergangenen drei Jahre (siehe Abbil
dung 11). 
Gehalte über 600 Bq/kg traten bei Proben aus dem 
Handel im Zeitraum 2012 bis 2014 nur zweimal auf. 
Eine Gesundheitsgefahr für Verbraucher konnte bei 
diesen Proben ausgeschlossen werden, da der Ver
zehr einer Mahlzeit von Wildbret mit dieser Belas
tung gerade einmal 0,15 % der durchschnittlichen 
jährlichen Strahlenbelastung einer Person in Deutsch
land entspricht.

In den verbleibenden Handelsproben lagen über
wiegend nur geringe Aktivitäten vor. 85 % der Pro
ben aus dem Handel wiesen Messwerte von un
ter 50 Bq/kg auf, weitere 10 % noch bis maximal 
300 Bq/kg, der Hälfte des Grenzwertes (siehe Abbil
dung 11). Auch der Großteil der Jägerproben (75 %) 
blieb unter der dem Wert von 300 Bq/kg.
Bei Wildschweinen ist auch in den kommenden Jah
ren mit einer Radiocäsiumbelastung in vergleichbarer 
Höhe wie in den vergangenen Jahren zu rechnen, da 
sie aufgrund der Halbwertszeit von etwa 30 Jahren 
nur langsam abnimmt. Die Einzelergebnisse der im 
Rahmen der Überwachung der Umweltradioaktivität 
durchgeführten Messungen sind auf der Internetsei
te des LfU veröffentlicht (www.lfu.bayern.de, Such
begriff „Strahlenschutzvorsorge Messwerte“). 
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Das LGL in der amtlichen Lebensmittelüberwachung

Das StMUV ist die oberste Landesbehörde für die Über
wachung von Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln, Be
darfsgegenständen (zum Beispiel Spielzeug oder Beklei
dung) sowie von Tabakerzeugnissen. Ihm nachgeordnet 
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 Tierärzte 
die Kontrolle von Lebensmittelbetrieben sowie die Ent
nahme von Proben. Das LGL als bayernweit zuständi
ge Fachbehörde untersteht direkt dem Ministerium; es 
unterstützt die VorOrtBehörden in fachlichen Fragen, 
insbesondere durch die Untersuchung und Beurteilung 
von amtlich entnommenen Proben. 

Die beiden klassischen Säulen der Lebensmittelüber
wachung sind die Betriebskontrollen sowie die Ent
nahme, 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 Kon
trollen ist abhängig vom Ergebnis einer bayernweit 
standardisierten und für jeden Betrieb durchzufüh
renden Risikobeurteilung, die sich an den Vorgaben 
von Bund und EU orientiert. Berücksichtigt werden 
unter anderem die Betriebsstruktur, das Hygiene und 
Betriebsmanagement sowie das produktbezogene 
Risiko. Die Risikobeurteilung der Betriebe dient ei
nem gezielten risikoorientierten Einsatz des Überwa
chungspersonals und der Festlegung einer nachvoll
ziehbaren Kontrollfrequenz. Darüber hinaus führen die 
Behörden zusätzliche Betriebskontrollen und Untersu
chungen durch, wenn sich, etwa durch Verbraucher
beschwerden, Anhaltspunkte für Verstöße gegen das 
Lebensmittelrecht ergeben. Bei Bedarf unterstützen 
Sachverständige des LGL die Lebensmittelüberwa
chung vor Ort. Betriebskontrollen finden grundsätz
lich ohne vorherige Ankündigung statt. Nach einer 
Betriebsüberprüfung werden die relevanten Kontroll
daten in dem bayernweit verwendeten EDVFachsys
tem TIZIAN dokumentiert. Die VorOrtBehörden 
sorgen für die Beseitigung von gegebenenfalls bei 
den Kontrollen festgestellten Mängeln. Mögliche 
dem Lebensmittelunternehmer auferlegte Maßnah
men reichen vom Reinigen der Gerätschaften oder 

Abbildung 1: Lebensmittelkontrollen in Bayern
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Produktionsräume bis hin zur Vernichtung verdor
bener Lebensmittel oder einer (vorübergehenden) 
Schließung des Betriebes. Ferner ahnden die Behör
den Ordnungswidrigkeiten und schalten beim Ver
dacht des Vorliegens einer Straftat gegebenenfalls 
die Staatsanwaltschaft ein. Neben den Kontrollen der 
VorOrtBehörden führt in Bayern auch die Spezial
einheit Lebensmittelsicherheit des LGL gemeinsame 
Kontrollen mit den zuständigen Behörden durch. Die 
Betriebskontrollen der bayernweit agierenden Spezial
einheit finden sowohl eigeninitiativ als auch aufgrund 
von Anforderungen durch die VorOrtBehörden statt. 
Daneben führt die Spezialeinheit branchen oder pro
duktbezogene Betriebskontrollen im Rahmen von 
Kontrollprogrammen durch (siehe „Betriebskontrollen 
der Spezialeinheit“, Seite 56). 

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 
VorOrtBehörden 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 ange
fordert und bei Herstellerbetrieben, Importeuren, 
im Einzelhandel, in der Gastronomie, in Einrichtun

gen zur Gemeinschaftsverpflegung etc. entnom
men. Zusätzlich werden im Rahmen von mehreren, 
von Bund oder EU veranlassten Kontrollplänen Un
tersuchungen durchgeführt, um mögliche Risiken 
frühzeitig 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 EUweit 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) 
werden Untersuchungsprogramme zwischen 
den Ländern abgestimmt, mit denen besondere 
und aktuelle Fragestellungen der Lebensmittel
überwachung verstärkt bearbeitet werden.

Gemäß der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 wird in je
dem Bundesland ein mehrjähriger Kontrollplan erstellt, 
der dann vom Bund zu einem integrierten mehrjähri
gen nationalen Kontrollplan (MNKP) zusam mengefasst 
und an die EUKommission gemeldet wird.

Ergebnisse der Probenahme in der amtlichen 
Lebensmittelüberwachung 2014

Die Tabellen 1 und 2 stellen die Ergebnisse der 
amtlichen Probenuntersuchungen 2014 in Bayern 
dar. Einzelne Produkte wurden zu Gruppen zu
sammengefasst, Beanstandungsgründe gebün
delt. Nähere In formationen zu Einzelthemen fin
den Sie in den nachfolgenden Kapiteln und unter 
www.lgl.bayern.de. Die Beanstandungsquote ist 
insgesamt weiter leicht rückläufig und betrug 2014 
8,0 % (2013: 8,1 % und 2012: 9 %).

Probenahmegrund Anzahl Proben davon beanstandet Beanstandungsquote
Planprobe 52.476 3.327 6,3 %
Verdachtsprobe 2.826 684 24,2 %
Verfolgsprobe (Nachprobe) 1.261 207 16,4 %
Beschwerdeprobe 1.028 366 35,6 %
Sonstige (zum Beispiel Trinkwasser) 10.035 842 8,4 %
Gesamt 67.626 5.426 8,0 %

Tabelle 1: Beanstandungen nach Probenahmegrund 2014 
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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 /  

AufmachungZahl Quote
Lebensmittel 59.106 4.907 8,3 % 175 3.988 2.138

01 Milch 1.067 39 3,7 % 1 37 9
02 Milchprodukte (ausgenommen 03 und 04) 1.054 126 12,0 % 0 105 31
03 Käse 1.663 146 8,8 % 1 84 84
04 Butter 230 16 7,0 % 0 12 8
05 Eier und Eiprodukte 332 47 14,2 % 14 31 21
06 Fleisch warmblütiger Tiere (auch 

tiefgefroren)
2.213 329 14,9 % 96 358 39

07 Fleischerzeugnisse warmblütiger Tiere 
(ausgenommen 08)

1.268 290 22,9 % 12 290 171

08 Wurstwaren 1.807 311 17,2 % 8 165 240
10 Fische, Fischzuschnitte 508 103 20,3 % 2 116 36
11 Fischerzeugnisse 429 73 17,0 % 0 94 24
12 Krusten-, Schalen-, Weichtiere, sonstige 

Tiere und Erzeugnisse
451 68 15,1 % 2 45 43

13 Fette, Öle (ausgenommen 04) 332 58 17,5 % 0 32 47
14 Suppen, Soßen (ausgenommen 20 und 

520100)
464 18 3,9 % 0 20 6

15 Getreide 586 18 3,1 % 0 15 6
16 Getreideprodukte, Backvormischungen, 

Brotteige, Massen, Teige für Backwaren
849 35 4,1 % 0 20 20

17 Brote, Kleingebäcke 670 103 15,4 % 3 99 16
18 Feine Backwaren 1.284 118 9,2 % 6 113 33
20 Mayonnaisen, emulgierte Soßen, kalte 

Fertigsoßen, Feinkostsalate
599 105 17,5 % 0 66 75

21 Puddinge, Cremespeisen, Desserts, süße Soßen 137 5 3,6 % 0 3 2
22 Teigwaren 309 30 9,7 % 0 47 0
23 Hülsenfrüchte, Ölsamen, Schalenobst 1.132 50 4,4 % 1 45 20
24 Kartoffeln, stärkereiche Pflanzenteile 393 22 5,6 % 0 9 16
25 Frischgemüse (ausgenommen Rhabarber) 1.768 81 4,6 % 0 75 23
26 Gemüseerzeugnisse, Gemüsezubereitungen 

(ausgenommen Rhabarber und 200700  
und 201700)

526 59 11,2 % 1 38 35

27 Pilze 290 22 7,6 % 0 22 0
28 Pilzerzeugnisse 181 8 4,4 % 2 10 3
29 Frischobst (einschließlich Rhabarber) 1.352 32 2,4 % 0 22 15
30 Obstprodukte (ausgenommen 31 und 41 

einschließlich Rhabarber)
428 20 4,7 % 0 13 9

31 Fruchtsäfte, Fruchtnektare, Fruchtsirupe, 
Fruchtsäfte getrocknet

889 53 6,0 % 0 32 56

32 Alkoholfreie Getränke, Getränkeansätze, 
Getränkepulver (auch brennwertreduziert)

556 82 14,7 % 0 46 65

33 Weine, Traubenmoste 5.359 179 3,3 % 0 138 141
34 Erzeugnisse aus Wein (auch Vor- und 

Nebenprodukte der Weinbereitung)
93 12 12,9 % 0 1 12

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

153 20 13,1 % 0 13 15

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 7, Futtermittel, Seite 189 (Tabelle 5). Jahresvergleiche wichtiger Themen finden Sie 
auf Seite 110.

Tabelle 2: Die Untersuchungsergebnisse 2014 auf einen Blick
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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 /  

AufmachungZahl Quote
36 Biere, bierähnliche Getränke,  

Rohstoffe für die Bierherstellung
1.089 145 13,3 % 3 54 157

37 Spirituosen, spirituosenhaltige Getränke 538 127 23,6 % 0 75 169
39 Zucker 42 1 2,4 % 0 0 1
40 Honige, Imkereierzeugnisse, Brotaufstriche 

(auch brennwertvermindert, ausgenommen 41)
439 76 17,3 % 0 35 77

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

203 31 15,3 % 2 12 32

42 Speiseeis, Speiseeishalberzeugnisse 2.396 159 6,6 % 0 116 46
43 Süßwaren (ausgenommen 44) 263 49 18,6 % 0 12 39
44 Schokoladen, Schokoladenwaren 140 26 18,6 % 0 7 24
45 Kakao 20 5 25,0 % 0 2 6
46 Kaffee, Kaffeeersatzstoffe, Kaffeezusätze 207 12 5,8 % 0 1 11
47 Tees, teeähnliche Erzeugnisse 516 60 11,6 % 0 26 53
48 Säuglings-, Kleinkindernahrungen 585 34 5,8 % 2 14 24
49 Diätetische Lebensmittel 223 12 5,4 % 1 0 17
50 Fertiggerichte, zubereitete Speisen 

(ausgenommen 48)
1.538 166 10,8 % 3 151 89

51 Nahrungsergänzungsmittel (NEM) 507 52 10,3 % 6 44 26
NEM-Anzeigen 1.025 53 5,3 % 0 33 4

52 Würzmittel 407 34 8,4 % 0 19 22
53 Gewürze 451 13 2,9 % 0 8 6
54 Aromastoffe 110 6 5,5 % 0 1 6
56 Hilfsmittel aus Zusatzstoffen und / oder 

Lebensmittel und Convenience-Produkte
32 6 18,8 % 0 10 0

57 Zusatzstoffe, wie Zusatzstoffe verwendete 
Lebensmittel, Vitamine

42 3 7,1 % 0 3 1

59 Trinkwasser, Mineralwasser, Tafelwasser, 
Quellwasser, Brauchwasser

6.610 886 13,4 % 0 884 7

Lebensmittel im Rahmen des Nationalen 
Rückstandskontrollplanes 

12.351 273 2,2 % 1 273 0

Nicht-Lebensmittel im Rahmen des 
Nationalen Rückstandskontrollplanes 

3.202 2 0,1 % 0 2 0

84 Kosmetische Mittel und Stoffe 
zu deren Herstellung

1.249 141 11,3 % 7 27 143

Bedarfsgegenstände 3.792 355 9,4 % 8 145 249
82 Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt und 

zur Körperpflege
764 119 15,6 % 8 22 97

83 Bedarfsgegenstände zur Reinigung und 
Pflege sowie sonstige Haushaltschemikalien

319 47 14,7 % 0 7 44

85 Spielwaren und Scherzartikel 598 96 16,1 % 0 47 71
86 Bedarfsgegenstände mit 

Lebensmittelkontakt
2.111 93 4,4 % 0 69 37

60 Rohtabake, Tabakerzeugnisse, 
Tabakersatz sowie Stoffe und 
Gegenstände für die Herstellung 
von Tabakerzeugnissen

277 21 7,6 % 0 20 1

Insgesamt 67.626 5.426 8,0 % 182 4.190 2.531
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 7, Futtermittel, Seite 189 (Tabelle 5). Jahresvergleiche wichtiger Themen finden Sie 
auf Seite 110.
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Toxikologische Bewertung 

Werden bei Untersuchungen von Lebensmittelpro
ben im Labor Abweichungen von den lebensmit
telrechtlichen Bestimmungen (zum Beispiel Grenz
wertüberschreitungen) festgestellt, kommt der 
fachlichen Einschätzung, ob eine Gesundheitsgefahr 
für den Verbraucher vorliegen kann, maßgebliche 
Bedeutung zu. Diese Einschätzung ist die Grund
lage für die Entscheidung, welche Maßnahmen, 
wie etwa eine öffentliche Warnung, erforderlich 
sind, um den Schutz der Verbraucher umfassend 
zu gewährleisten. In Fällen von Inhaltsstoffen wie 
beispielsweise Kontaminanten oder bisher nicht üb
lichen Zutaten, für die kein gesetzlicher Grenzwert 
festgelegt ist, bedarf es einer Einzelfallbewertung 
zur Beurteilung einer etwaigen Gesundheitsgefahr. 
Die Toxikologen des LGL führten im vergangenen 
Jahr 66 toxikologische Risikobewertungen bei Le
bensmitteln, kosmetischen Mitteln, Bedarfsgegen
ständen oder Trinkwasserproben durch. Anhand 
aktueller wissenschaftlicher Literatur erfolgte eine 
gesundheitliche Bewertung festgestellter Rückstän
de, Kontaminanten oder sonstiger potenziell toxi
scher Inhaltsstoffe in den jeweiligen Produkten. 
Bei 14 dieser 66 Bewertungen stellte das LGL fest, 
dass die jeweiligen Produkte die Gesundheit gefähr
den können und daher aus dem Handel genommen 
werden müssen.

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 Verbraucher
schutzministerkonferenz im Jahr 2013 eine Projekt
gruppe der Länder ein Rahmenkonzept für die Ein
richtung derartiger Kontrolleinheiten in den Ländern 
entwickelt. An der Entwicklung dieses Konzeptes hat 
sich die Spezialeinheit des LGL maßgeblich betei
ligt. Derzeit befinden sich entsprechende Kontrollein
heiten in einer Reihe von Bundesländern im Aufbau 
bzw. in der Planung.

Der Mehrwert der Spezialeinheit Lebensmittelsicher
heit am LGL besteht jedoch nicht nur in der Durch
führung überregionaler Kontrolltätigkeiten. Zahlreiche 
bei der Spezialeinheit angesiedelte, zentral für Bayern 
wahrgenommene Aufgaben, die nachfolgend näher 
vorgestellt werden, sind für die Lebensmittelüberwa
chung von großem Nutzen.

Kontaktstelle für EU-Schnellwarnsysteme 

Die Kontaktstelle am LGL betreut das EUSchnell
warnsystem für Lebensmittel, Futtermittel und Le
bensmittelbedarfsgegenstände (Rapid Alert System 
for Food and Feed, RASFF) sowie in Teilen auch 
das EUSchnellwarnsystem für Verbraucherproduk
te (Rapid Exchange of Information System, RAPEX), 
sofern es sich um Produkte handelt, die unter das 
Lebensmittel und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) 
fallen. Hierzu zählen zum Beispiel Spielzeug, Beklei
dung, kosmetische Mittel und Tätowiermittel. Diese 
behördeninternen Informationssysteme dienen den 
EUMitgliedstaaten zum raschen Austausch von 
Informationen über unmittelbare oder mittelbare 
Gesundheits bzw. Sicherheitsrisiken, die von Le
bensmitteln, Futtermitteln und Lebensmittelbedarfs
gegenständen bzw. Verbraucherprodukten ausge
hen. 
Im Jahr 2014 gingen am LGL mehr als 9.000 RAS
FFMeldungen und 719 RAPEXMeldungen ein, die 
von der Kontaktstelle gesichtet und ausgewertet 
wurden; Bayern war hierbei insgesamt in 503 Fällen 
betroffen. Das LGL erstellte insgesamt 106 RAS
FFMeldungen und 19 RAPEXMeldungen.
Zu den Meldeschwerpunkten der Kontaktstelle im 
Bereich des RASFF zählten Fremdkörperfunde, 
(potenziell) pathogene Mikroorganismen sowie Myko
toxine in Lebensmitteln. Im RAPEXSystem wurden 
insbesondere Beanstandungen zu Chrom VI in Leder
produkten sowie verbotene Farbstoffe in Bekleidung, 
Kosmetika und Tätowiermitteln kommuniziert. 
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Überhöhter Jodgehalt in Säuglingsnahrung

Die hessische Kontaktstelle im EUSchnellwarnsys
tem für Lebens und Futtermittel stellte 2014 auf 
dem Internetportal www.lebensmittelwarnung.de 
eine öffentliche Warnung eines Herstellers von Ba
bynahrung ein. Eigenuntersuchungen der Herstel
lerfirma hatten in einer Spezialnahrung für Früh
geborene einen erhöhten Jodgehalt festgestellt. 
Diese Spezialnahrung war nur in Krankenhäusern 
und Apotheken bzw. über Hebammen erhältlich. 
Das entsprechende Produkt wurde auch in allen 
Regierungsbezirken in Bayern vertrieben. Sofort 
nach Bekanntwerden des Vorganges hat das LGL 
eine Rückrufüberwachung in den in Bayern beliefer
ten Einrichtungen und Apotheken eingeleitet. Die 
Empfän ger waren laut produktverantwortlicher Fir
ma bereits über den Rückruf informiert, was durch 
die amtliche Überwachung überwiegend bestätigt 
werden konnte. Durch eine RASFFMeldung wur
de bekannt, dass das beanstandete Produkt durch 
einen Lohnhersteller in den Niederlanden produziert 
wurde und neben Deutschland auch weitere euro
päische Mitgliedstaaten sowie Drittstaaten mit der 
Spezialnahrung beliefert wurden. 
Das LGL nahm eine toxikologische Bewertung der 
vom Hessischen Ministerium für Umwelt, Klima
schutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz vor
gelegten Analyseergebnisse vor und kam zu dem 
Ergebnis, dass der erhöhte Jodgehalt bei Verwen
dung des Produktes bei der genannten Zielgruppe 
eine Hypothyreose (Schilddrüsenunterfunktion) aus
lösen kann. Die Problematik bei einer Hypothyreo
se bei Früh bzw. Neugeborenen besteht insbeson
dere in einer Schädigung des sich entwickelnden 
Gehirns einhergehend mit einer geistigen Entwick
lungsstörung. Wird eine neonatale Hypothyreose 
frühzeitig erkannt, kann diese jedoch behandelt und 
der zu erwartende Gesundheitsschaden verhindert 
werden. 
In einer Folgemeldung stellte das LGL diese toxiko
logische Bewertung zusammen mit Hinweisen zur 
Diagnostik in das RASFF ein, um die Behörden der 
belieferten Länder über die gesundheitliche Brisanz 
zu informieren.
Das Hessische Ministerium für Umwelt, Klima
schutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz stellte 
die toxikologische Stellungnahme des LGL dem Be
rufsverband der Kinder und Jugendärzte (BVKJ), der 
Deutschen Gesellschaft für Kinder und Jugendme
dizin (DGKJ) sowie der Gesellschaft für Pädiatrische 
Gastroenterologie und Ernährung (GPGE) mit der Bit
te zur Verfügung, die Information an Kinderärzte und 
Geburtsstationen weiterzuleiten.

Lebensmittelwarnungen 

Bayern war im Jahr 2014 von 84 öffentli
chen Warnungen betroffen, die das LGL auf 
www.lebensmittelwarnung.de bzw. die LGLInter
netseiten einstellte. Dabei handelte es sich bei der 
Einstellung auf www.lebensmittelwarnung.de um 
75  Warnungen vor Lebensmitteln und mit Lebens
mitteln verwechselbare Produkte und bei der Einstel
lung auf die LGLInternetseiten um neun Warnungen 
vor Bedarfsgegenständen und Kosmetika. 
Im Bereich der Lebensmittel wurde in 25 Fällen vor 
Fremdkörpern gewarnt. 14 Fälle davon betrafen Glas
splitter. Vor Salmonellen wurde in 13 Fällen gewarnt. 
Die übrigen Warnungen betrafen insbesondere feh
lende Allergenkennzeichnungen, Kontaminationen 
mit Listerien oder EcoliBakterien. Die Warnungen 
bei den Bedarfsgegenständen und kosmetischen 
Mitteln betrafen verbotene Farbstoffe, Chrom VI, 
Pseudomonaden sowie einen überhöhten Gehalt an 
Blei.

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 Dienst
zeiten rasch zu informieren, zum Beispiel über eine 
EUSchnellwarnung. 

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 sowie eine Internetseite 
zur (auch anonymen) Abgabe von Hinweisen an. Die 
eingehenden Hinweise leitet das LGL unverzüglich 
an die für die Lebensmittelüberwachung zuständigen 
Dienststellen bei den Landkreisen und kreisfreien 
Städten in Bayern weiter. 2014 gingen bei der Hotline 
156 Hinweise ein. Dabei stellten sich ca. 27 % der 
Verbraucherbeschwerden als berechtigt oder zumin
dest teilweise berechtigt heraus.
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Krisenmanagement 

Das LGL ist zentraler Bestandteil des Krisenma
nagements in Bayern. Im Auftrag des StMUV 
übernimmt es neben der Koordination von Überwa
chungs und Ermittlungsmaßnahmen auch die Er
stellung von Gutachten, Expertisen, toxikologischen 
Bewertungen, Epikrisen sowie die Informationsauf
bereitung und weitergabe an andere Behörden und 
Verbraucher. Über die Kontaktstelle der EUSchnell
warnsysteme erfolgt die Weitergabe von Untersu
chungs und Ermittlungsergebnissen auf europäi
scher Ebene.

Frühwarnsystem zur Erkennung von 
lebensmittelbedingten Risiken 

Am LGL wurde 2014 das Projekt „System zur Früh
erkennung von bzw. Frühwarnung vor Risiken für 
die Lebensmittelsicherheit – Projekt zum Schutz 
der Verbraucher vor gesundheitlichen Schäden so
wie vor Täuschung im Umgang mit Lebensmitteln“ 
begonnen. Es wird mit Mitteln des StMUV geför
dert. Das Projekt zielt darauf ab, Gefahren für die 
Lebensmittelsicherheit bzw. Risikofaktoren für eine 
systematische Täuschung frühzeitig zu identifizieren 
und Risiken für den Verbraucher durch präventives 
Handeln möglichst weitgehend zu begrenzen. Dafür 
werden über den bisher bereits verfolgten risikoori
entierten Ansatz der klassischen Lebensmittelüber
wachung hinaus auch Einflussfaktoren verstärkt in 
den Fokus genommen, die auf den Lebensmittel
markt einwirken, wie zum Beispiel die Entwicklung 
von Preisen. 

Trends und Signale erkennen

Um Informationen möglichst frühzeitig zu erhalten, 
ist ein intensiver Informationsaustausch innerhalb 
des LGL, aber auch mit anderen Behörden, den 
Wirtschaftsbeteiligten und der Wissenschaft erfor
derlich. Im Rahmen des Projektes werden verschie
dene Ansätze zur Informationsbeschaffung verfolgt. 
Zum einen werden vorhandene Daten systematisch 
ausgewertet, um zum Beispiel Trends und Signale 
zu erfassen und mögliche Gefahren für den Ver
braucher schnellstmöglich zu erkennen. Weiterhin 
werden Einflussfaktoren, die eine Gesundheits 
oder Täuschungsgefahr für den Verbraucher bewir

ken könnten, identifiziert und ausgewertet. Solche 
möglichen Faktoren sind beispielsweise Änderun
gen der wirtschaftlichen oder rechtlichen Rahmen
bedingungen, Veränderung von Warenströmen, 
Preisen und Verzehrgewohnheiten, Witterungs
veränderungen, umwelt bzw. witterungsbedingte 
Ernteausfälle und Veränderungen bei der Bevölke
rungsentwicklung. Darüber hinaus wird der Aufbau 
von Netzwerken mit Wirtschaft, Wissenschaft und 
Behörden entlang der gesamten Lebensmittelkette 
angestrebt. Die jeweiligen Akteure verfügen über 
unterschiedliches Spezialwissen und spezifische 
Informationsquellen, zum Beispiel Einsicht in Wa
renströme, Marktentwicklungen, Ergebnisse aus 
Lebensmitteluntersuchungen oder neue wissen
schaftliche Erkenntnisse.
Die so gewonnenen Informationen werden mithilfe 
eines Bewertungsschemas und einer Risikomatrix 
hinsichtlich ihres Gesundheits bzw. Täuschungsrisi
kos priorisiert. 
Bei hinreichendem Verdacht auf ein bestimmtes Ge
sundheits oder Täuschungsrisiko werden am LGL 
interdisziplinäre Expertengruppen eingerichtet, die 
das Thema vertieft bearbeiten. Erhärtet sich ein Ver
dacht, können zur Abklärung gezielte Probenahmen 
und Betriebskontrollen veranlasst werden. Das LGL 
profitiert im Rahmen dieses Projekts von der interdis
ziplinären Ausrichtung seiner Mitarbeiter in den ver
schiedenen Abteilungen. 

Die Ermittlergruppe – Zusammenarbeit  
mit der Staatsanwaltschaft 

Die Spezialeinheit wird regelmäßig von Staatsanwalt
schaften, zum Teil länderübergreifend, zur Unter
stützung bei Durchsuchungsaktionen oder bei der 
Auswertung beschlagnahmter Akten angefordert. Zu 
diesem Zweck wurde eine Ermittlergruppe etabliert. 
Zu ihrem Aufgabenspektrum gehören Ermittlungen 
im Zusammenhang mit Verstößen gegen das Le
bensmittelrecht, die Durchführung von Vernehmun
gen bzw. die fachliche Unterstützung bei Verneh
mungen durch die Polizei sowie die organisatorische 
Vorbereitung und aktive Mitwirkung bei Durchsu
chungen. Ebenso werden von der Ermittlergruppe 
Konzepte für eine effektive Zusammenarbeit zwi
schen den Strafverfolgungsbehörden (Staatsanwalt
schaften, Zollbehörden und Kriminalpolizeidienststel
len) und den Lebensmittelüberwachungsbehörden 
erstellt und Fortbildungen für alle Beteiligten durch
geführt.
2014 arbeitete die Ermittlergruppe in acht Fällen mit 
Strafverfolgungsbehörden zusammen, dabei ging es 
um die Abklärung folgender Verdachtsfälle: unzuläs

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.
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sige Abgabe eines nicht schlachttauglichen Pferdes 
zur Schlachtung nach Manipulation des Equidenpas
ses, Inverkehrbringen und Umetikettierung verdor
bener Getränke, Abgabe von aus dem Ausland zu
gekauftem und teils gefrorenem Fisch als „frischer 
Fisch aus regionaler Herkunft“, Tierschutzver stöße 
in einer großen Sauenzuchtanlage in Thüringen, 
Falschdeklarierung von Rindfleisch, Umfüllung von 
DiscounterHonig und Inverkehrbringen als „natur
belassener Honig aus eigener Imkerei“, wiederhol
te Tierschutzverstöße bei einem Rinderhalter sowie 
unzulässiges Inverkehrbringen bestrahlter Lebens
mittel.

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 Vor
gaben detailliert definiert. Der Zugriff unterliegt einer 
Protokollierung. Regelmäßig sind etwa 500 Benutzer 
gleichzeitig am Verfahren angemeldet. Sie werden 
durch den fachlichen und technischen Support am 
LGL via EMail sowie über fachspezifische Telefon

hotlines unterstützt (Anwendersupport). Teil dieser 
Unterstützung ist auch der regelmäßige Versand ei
nes Newsletters sowie die Erstellung fallbezogener 
Anleitungen beispielsweise für die Durchführung von 
Auswertungen.
Facharbeitsgruppen, welche die verschiedenen Fach
bereiche der Anwendung abdecken, tagen regel
mäßig unter der Federführung des LGL. An der bun
desweiten 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. 
TIZIAN wurde kontinuierlich weiterentwickelt. Seit 
2014 können nun aus dem Herkunftssicherungs 
und Informationssystem für Tiere (HITierDaten
bank) die Rindertierzahlen importiert werden. Auch 
die Erstellung und Verteilung des Probenplans für 
den Bereich Nationaler Rückstandskontrollplan 
(NRKP) erfolgt seit 2014 in TIZIAN. Im Zuge der 
sukzessiven Umstellung auf eine neue Programm
version wurde die risikoorientierte Probenplanung 
im Bereich Futtermittel als erstes Projekt in neuer 
Technologie (Webplattform) umgesetzt. Ferner ist 
die Schnittstelle zum LaborInformationsManage
mentSystem (LIMS) für Futtermittel nun bidirektio
nal verfügbar. Die mobile Version zur Erfassung von 
Daten für den Fachbereich Lebensmittel (TIZIAN 
mobil) hat sich als effektives Werkzeug etabliert und 
wird inzwischen von über 100 Lebensmittelkontrol
leuren eingesetzt. 
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Betriebskontrollen der Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit 

Im Jahr 2014 führten Teams der Spezialeinheit ge
meinsam mit den VorOrtBehörden bei 401 Kontrol
len in insgesamt 381 Lebensmittelbetrieben umfas
sende Überprüfungen durch. Die Gesamtzahl der 
Kontrollen setzt sich zusammen aus den klassischen 
Kontrollen der Spezialeinheit im Rahmen des Kont
rollprogramms und den Sonderkontrollen.
2014 führte die Spezialeinheit im Rahmen des 
Kontroll programms 370 Kontrollen in 354 Betrieben 
durch. Bei 37 Kontrollen (10 %) in Betrieben ver
schiedener Branchen stufte die Spezialeinheit die 
festgestellten Mängel als gravierend ein, bei 18 Kon
trollen lediglich in einem Teilbereich als gravierend. 
Der Anteil der Betriebe mit gravierenden Mängeln 
bewegte sich im Bereich der Vorjahre. Überdurch
schnittlich oft waren Gastronomiebetriebe betroffen. 
Außerhalb des Kontrollprogramms führte die Spezial
einheit 31 Kon trollen im Rahmen von Exportzertifizie
rungen durch. 
Neben den umfassenden Kontrollen mit größeren 
Teams führten einzelne Mitarbeiter Fachkontrollen 
durch. Sie überprüften 2014 unter anderem 44 Brau
ereien, 337 Speiseeisherstellungsbetriebe, 245 Au
tomaten für Heißgetränke in 108 Betrieben und 
Sahneautomaten in 55 Betrieben. Darüber hinaus 

führten die Weinkontrolleure 560 Betriebskontrollen 
durch und überprüften, zum größten Teil im Rah
men der amtlichen Qualitätsweinprüfung, mehr als 
9.500 Proben sensorisch.

Weiterentwicklung des Kontrollprogramms 
Lebensmittelsicherheit

Das seit 2008 etablierte Kontrollprogramm Lebens
mittelsicherheit als Grundlage für die Kontrolltätigkeit 
der Spezialeinheit wurde 2014 durch das LGL grund
legend überarbeitet. Das Kontrollprogramm besteht 
nun aus sechs Säulen. Die Auswahl der Betriebe 
erfolgt weiterhin risikoorientiert. Auch die Verteilung 
der Kontrollen auf die einzelnen Regierungsbezirke 
ergibt sich weiterhin aus dem prozentualen Anteil der 
Betriebe in ihrem Zuständigkeitsbereich.

Die sechs Säulen des Kontrollprogramms 
 n  Säule A umfasst Betriebe, bei denen im Rah
men von Kontrollen oder durch sonstige Umstän
de (Probenuntersuchungen, Schnellwarnungen 
usw.) gravierende Mängel aufgetreten sind.
 n  Säule B erfasst alle anlassbezogenen Kontrol
len. Hierzu gehören zum Beispiel Anforderun

Anzahl der durch SE kontrollierten Betriebe
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Abbildung 2: Anzahl der durch die Spezialeinheit (SE) kontrollierten Betriebe in den Jahren 2010 bis 2014 im Vergleich
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gen der Spezialeinheit durch VorOrtBehörden, 
Regierungen oder Staatsanwaltschaften sowie 
aufgrund von Fremdkörperfällen, Hinweisen und 
Schnellwarnungen.
 n  Säule C enthält Betriebe, die von den Kreis
verwaltungsbehörden im Rahmen der stan
dardisierten Risikobeurteilung mit hohem  
Risiko eingestuft wurden. Zu Säule C gehören 
auch bayerische Großbetriebe sowie Branchen
führer.
 n  Säule D erfasst Branchen, in denen basie
rend auf Auswertungen von Betriebskontrollen 
(Screening Säule E) und Laboruntersuchungen 
Probleme erkannt wurden. Die Spezialeinheit 
wählt sie für einen definierten Zeitraum aus und 
kontrolliert sie verstärkt.
 n  In Säule E überprüft die Spezialeinheit 
bestimmte Branchen oder Technologien über ei
nen definierten Zeitraum im Sinne einer Status
erhebung und analysiert die jeweiligen Beson
derheiten. Die gewonnenen Erkenntnisse dienen 
unter anderem als Grundlage für die Auswahl 
von Problemfeldern in Säule D.
 n  Säule F enthält Betriebe, die aufgrund von Er
kenntnissen aus dem Projekt Frühwarnsystem 
zur Erkennung von lebensmittelbedingten Risi
ken (siehe Seite 54) kontrolliert werden.

Überwachung von Gastronomiebetrieben

Im Zuge einer ersten Statuserhebung in dem vielfäl
tigen und sehr umfangreichen Bereich gastronomi
scher Einrichtungen werden seit 2010 Kontrollen der 
Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit zusammen mit 
den vor Ort zuständigen Behörden durchgeführt. Ziel 
ist es, bayernweit einheitliche Kontrollstandards zu 
fördern und zu verwirklichen, um ein effizientes, ver
gleichbares und somit vereinfachtes Kontrollieren der 
in dieser Branche tätigen Lebensmittelunternehmen 
zu bewirken. Als erste Konsequenz und Erkenntnis 
aus den Kontrollen wurde beispielsweise eine Check
liste für alle ortsfesten gastronomischen Einrichtun
gen entwickelt und in der Praxis erprobt. 
Die Heterogenität und Unterschiedlichkeit der in der 
Gastronomie tätigen Lebensmittelunternehmen, 
verbunden mit einer großen Vielfalt und Anzahl an 
Beanstandungen bedingt es aus fachlicher Sicht, den 
Bereich Gastronomie weiterhin gezielt im Kontrollpro
gramm Lebensmittelsicherheit der Spezialeinheit zu 
führen.

Strategien zur Verbesserung 

Vor dem Hintergrund der Kontrollergebnisse der 
Spezialeinheit ist am LGL eine Arbeitsgruppe „Über
wachung von Gastronomiebetrieben“ mit Vertretern 

Abbildung 3: SechsSäulenmodell Kontrollprogramm Lebensmittelsicherheit
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aus Kreisverwaltungsbehörden, Regierungen und der 
Spezialeinheit eingerichtet worden. Diese Arbeits
gruppe erarbeitete Vorschläge für eine dauerhafte 
Verbesserung der Situation in Gastronomiebetrieben. 

Als Vorschläge kommen insbesondere infrage:
 n  Etablierung eines Ausbildungsberufes  
„Gastronom“ 
 n  Nachschulungspflicht im Falle von wieder
holten oder schweren Verstößen gegen das 
Lebensmittel recht
 n  verbesserte Schulungskonzepte für in der  
Gastronomie tätige Personen
 n  verbesserter Sachkundenachweis für Gastro
nomen und entsprechende Nachschulungen
 n  regelmäßiger Austausch der Kontrollbehörden zu 
Überwachungs und Vollzugsfragen
 n Aufrechterhaltung des Kontrolldrucks

Ein weiteres Vorhaben, das Projekt „Onlinehilfe Le
bensmittelhygiene“, wurde bereits konkret ausge
staltet. Dieses Projekt wurde von der Industrie und 
Handelskammer (IHK) ins Leben gerufen, um Lebens
mittelunternehmer, insbesondere auch der Gastrono
mie, mit einer praktischen Onlinehilfe zu unterstützen. 
Die Spezialeinheit arbeitet bei diesem Projekt mit. Im 
Internet werden für die jeweiligen Branchen die recht
lichen Hygieneanforderungen einfach und anhand von 
praxisnahen Beispielen erklärt. Die Onlinehilfe ori
entiert sich am EUHygienepaket und an den bran
chenspezifischen Leitlinien. Darüber hinaus werden 
Musterdokumente wie zum Beispiel Checklisten, Per
sonalschulungsinhalte und die grundlegenden Gesetze 
(EUHygienepaket) zur Verfügung gestellt. Das StMUV 
begleitet das Projekt in fachlicher Sicht. Die Onlinehilfe 
ist seit April 2015 für jeden frei verfügbar. Sie ist zu fin
den unter www.onlinehilfelebensmittelhygiene.de

Betriebskontrollen im Vorfeld des G7-Gipfels 

Im Vorfeld des G7Gipfels 2015 wählte die Spezial
einheit zusammen mit der zuständigen VorOrtBe
hörde im Jahr 2014 insgesamt 92 Hotels und Gast
stätten risikoorientiert aus und überprüfte diese. Bei 
93 Kontrollen stellte die Spezialeinheit in 42 Fällen 
(45 %) geringfügige Mängel fest, mittelgradige in 
21 Fällen (23 %). Bei 21 Kontrollen wurden gravie
rende Mängel vorgefunden (23 %), bei neun Kontrol
len gravierende Mängel in einem Teilbereich (10 %).
Schankanlagen, Eiswürfelmaschinen und Küchen
bereiche stellten sich als die häufigsten hygienischen 
Schwachstellen heraus. In sieben dieser Fälle musste 
eine Grundreinigung erfolgen und in 16 Fällen war eine 
vorübergehende Schließung der betroffenen Teilberei

che notwendig. In elf Betrieben wurden Lebensmittel 
freiwillig entsorgt. Beanstandungen betrafen auch die 
Warenbehandlung in den Lager, Kühl und Gefrier
einrichtungen. Im Bereich der Eigenkontrollen waren 
fehlende bzw. nicht dokumentierte Hygieneschulun
gen sowie eine fehlende Gefahrenanalyse im Rah
men eines HazardAnalysisandCriticalControlPoints 
(HACCP)Konzeptes auffällig. Der vorgestellte Kontroll
schwerpunkt wird 2015 fortgeführt, um die Abstellung 
der vorgefundenen Mängel durch Nachkontrollen und 
entsprechende Maßnahmen sicherzustellen. 

Betriebe mit asiatischem Speisenangebot 

Aufgrund der schlechten Kontrollergebnisse aus den 
Jahren 2012 und 2013 kontrollierte die Spezialein
heit auch 2014 Gastronomiebetriebe mit asia tischem 
Speisenangebot. Bei den insgesamt 36 Kontrollen 
in 35 Betrieben wurden fünfmal insgesamt gravie
rende, zweimal lediglich gravierende Mängel in ei
nem Teilbereich, 16mal mittelgradige und zwölfmal 
geringfügige Mängel festgestellt. Ein Betrieb wies 
keine Mängel auf. Wie in den Jahren zuvor wurden 
vor allem hygienische Mängel bei der Lagerung und 
Zubereitung der Speisen vorgefunden. Besonders 
auffällig war die mangelnde Sensibilität im Umgang 
mit leicht verderblichen Lebensmitteln. So wurden 
diese Waren häufig in unhygienischem Umfeld bei 
zu hohen Temperaturen aufgetaut. Weiterhin wurden 
teilweise Lebensmittel zur Verarbeitung bereitgehal
ten und verarbeitet, die bereits sensorisch als verdor

Abbildung 4: Darstellung der vorgefundenen Mängel 
bei den Betriebskontrollen im Vorfeld des G7Gipfels
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ben erkennbar waren. Auch die Reinigung von Kü
che, Einrichtungsgegenständen und Arbeitsgeräten 
wurde häufig vernachlässigt, sodass Altverschmut
zungen vorzufinden waren. In vielen Fällen fehlten 
zudem jegliche Eigenkontrollen und Dokumentatio
nen, zum Beispiel über Infektionsschutzbelehrungen 
und Personalschulungen oder ein HACCPKonzept.
Aufgrund der oben beschriebenen Mängel schlossen 
die zuständigen Behörden in zwei Fällen Betriebe 
bzw. Betriebsteile vorübergehend und ordneten eine 
Grundreinigung an. Die Betriebe konnten erst nach 
Abnahme durch die Kreisverwaltungsbehörde die Ar
beit wieder aufnehmen. In sieben Betrieben muss
ten Lebensmittel, die unter unhygienischen Umstän
den hergestellt, behandelt oder gelagert worden 
waren oder offensichtlich verdorben waren, entsorgt 
werden. Insgesamt gab es in 2014 deutlich weniger 
Kontrollen, bei denen gravierende Mängel festge
stellt wurden, als noch in 2012 (siehe Abbildung 5).

Betriebskontrollen bei Fast-Food-Restaurants 

Die Spezialeinheit überprüfte in den Jahren 2010 bis 
2014 insgesamt 64 FastFoodRestaurants. Bei 42 Fi
lialen wurden keine oder lediglich geringfügige Män
gel vorgefunden, bei 20 Filialen waren die Mängel 
mittelgradig und bei zwei Betrieben gravierend.
Die meisten Mängel betrafen Reinigungsdefizite in 
den Betriebsräumen sowie nicht ausreichend gerei

nigte Gerätschaften. Auffällig häufig fanden sich Ver
schmutzungen an erschwert zugänglichen Stellen, 
dem sogenannten Bückbereich der Kücheneinbauten. 
Lediglich bei zwei Betrieben fand die Spezialeinheit 
gravierende Mängel in der Produktionshygiene vor. 
In einem Fall wurde eine kurzzeitige Betriebsschlie
ßung zur Grundreinigung des gesamten Betriebes 
angeordnet. Bei einem weiteren Restaurant war die 
Eiswürfelmaschine derart verschmutzt, dass diese 
bis zu einer erfolgten Grundreinigung außer Betrieb 
genommen werden musste. Insgesamt stellte die 
Spezialeinheit fest, dass die Mängel unabhängig vom 
Unternehmenstyp (Franchiseunternehmen oder kon
zerneigene Filialen) sind.

Berghütten und Berggasthöfe 

In Berghütten und gasthöfen mit ihrer teilweise ext
remen Lage stellt die Versorgung mit Wasser, Strom 
und Lebensmitteln die Betreiber bei der Produktion 
und Lagerung von hygienisch einwandfreien Lebens
mitteln vor besondere Herausforderungen. Die Spezi
aleinheit kontrollierte von 2012 bis 2014 gemeinsam 
mit den VorOrtBehörden 21 solcher Berghütten und 
gasthöfe mit hohen Besucherzahlen (mehr als 100 
Sitzplätze). Bei den Betriebskontrollen wurden neben 
dem Hygienestatus auch die Eigenkontrollen der Be
triebe überprüft. Dabei stellte die Spezialeinheit fest, 
dass sich die Betreiber der Berghütten und gasthö
fe ihrer Verantwortung bezüglich der Lebensmittel
sicherheit bewusst sind. Ein Ausbruch einer akuten 
lebensmittelbedingten Erkrankung kann enorme lo
gistische Probleme verursachen, wie beispielsweise 
den Abtransport von Erkrankten. Die Kontrollen der 
Betriebs und Produktionshygiene ergaben überwie
gend gute Ergebnisse. Lediglich in zwei Fällen stellte 
die Spezialeinheit gravierende Mängel fest, die je
doch bei der Nachkontrolle beseitigt waren.

Abbildung 6: Das LGL nahm FastFoodRestaurants 
unter die Lupe.
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Nach Abschluss des Projektes wird die Spezialeinheit 
anhand der gesammelten Ergebnisse und Erfahrun
gen für die betroffenen Kreisverwaltungsbehörden 
Arbeitshilfen für die Kontrollen erstellen und entspre
chende Fortbildungen durchführen.

Rituelles Schlachten 

Das Projekt „rituelles Schlachten“ beschäftigte sich 
mit der Durchführung der Schlachtung von Rindern, 
Schafen und Ziegen nach religiösen Vorschriften. Im 
Vordergrund standen die Abläufe der Schlachtungen 
im Rahmen des alljährlich stattfindenden muslimi
schen Opferfestes Kurban Bayramı.

Schlachtungen zu Kurban Bayramı dürfen nur in zuge
lassenen Schlachtbetrieben und nach vorhergehender 
Betäubung stattfinden. Betäubungsloses Schlachten, 
das sogenannte Schächten, bedarf der Genehmi
gung durch die zuständige Behörde und wird derzeit 
in Bayern beim Opferfest nicht praktiziert. Im Jahr 
2013 überprüfte die Spezialeinheit zusammen mit 
den jeweils zuständigen Behörden 23 Betriebe, die 
zum Opferfest schlachten. Dabei zeigten sich teils 
erhebliche Mängel bei der Betäubung der Tiere, der 
Schlacht und Personalhygiene sowie der Sammlung 
und Entsorgung der tierischen Nebenprodukte.
Durch die kurzfristig, teils massiv erhöhten Schlacht
mengen und den zeitlichen Druck stoßen die meist 
kleinen Schlachtbetriebe an ihre Kapazitätsgrenzen. 
Deutlichen Einfluss auf den Ablauf der Schlachtung 
haben die verschiedenen Traditionen und Brauchtü
mer des muslimischen Glaubens, die stellenweise 
schwer mit den geltenden Vorgaben des Tierschutz 
und Lebensmittelrechts in Einklang zu bringen sind. 
Hieraus ergibt sich für die Überwachung deutlicher 
Aufklärungs und Kontrollbedarf.
Die Kontrollergebnisse verwendete die Spezialein
heit dazu, eine Checkliste zu erstellen, die sie 2014 
den VorOrtBehörden als Arbeitshilfe für die Kon
trollen zur Verfügung stellte. Aus den gesammelten 
Erkenntnissen wird die Spezialeinheit einen Leitfaden 
erstellen, der den Überwachungsbehörden als Hand
lungshilfe zur Erleichterung und Vereinheitlichung der 
Kontrolltätigkeiten an Kurban Bayramı dienen soll.

Bäckereien 

2014 war die Spezialeinheit an 45 Kontrollen in 
41 Backbetrieben beteiligt. Bei knapp der Hälfte dieser 
Betriebe stellte die Spezialeinheit geringfügige Mängel 
fest und stufte nur in zwei Fällen die vorgefundenen 
Mängel als gravierend ein. In vier weiteren Betrieben 
wurden gravierende Mängel in einem Teilbereich fest
gestellt. Die häufigsten Beanstandungen ergaben sich 
im Bereich der Teigbereitung und Teiggärung. Hierbei 
handelte es sich meist um starke Verschmutzungen 
oder Schimmelbefall an den Anlagen, zum Beispiel 
Förderbänder, oder an Ausrüstungsgegenständen wie 
etwa Gärkörben. Zudem waren vier Fremdkörperfunde 
in Backwaren Anlass für Kontrollen der Spezialeinheit. 
Da in den Vorjahren die Kontrollen überwiegend an
lassbezogen in problematischen Betrieben erfolgten, 
waren die Kontrollergebnisse nicht als repräsentativ 
für die Branche zu bewerten. 2014 lagen der Betriebs
auswahl dagegen verschiedene Kriterien zugrunde, 
wie zum Beispiel die Größe und Anzahl der Filialen, in 
der Vergangenheit liegende Auffälligkeiten sowie An
forderungen der VorOrtBehörden. Daraus resultiert 
der gegenüber den früheren Jahren deutlich geringere 
Anteil an Betrieben mit gravierenden Mängeln.

Dachstelle Export 

Export in die Russische Föderation/ 
Russische Zollunion 

Die Dachstelle für Zertifizierung und Exportfragen am 
LGL führte in 13 Milchverarbeitungsbetrieben, vier 
Fleischbetrieben (Schlacht, Zerlege, Herstellerbetrie
be von Fleischzubereitungen), sechs Kühlhäusern so
wie in einem Betrieb zur Herstellung von Gelatinevor
produkten die vorgeschriebene jährliche Folgekontrolle 
durch, um zu überprüfen, ob die Anforderungen der 
Russischen Föderation/Zollunion (RF/ZU) eingehalten 
werden. 23 dieser Betriebe erhielten die für den Export 

Opferfest Kurban Bayramı

Das viertägige Opferfest ist eines der höchsten 
islamischen Feste und wird zum Höhepunkt des 
Haddsch, der Wallfahrt nach Mekka, gefeiert. Zur 
Feier wird auch heute noch ein Tier (Schaf, Ziege 
oder Rind) geschlachtet. 

Abbildung 7: Beispiel für Teigzubereitung
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in die RF/ZU erforderliche positive fachgutachtliche 
Stellungnahme. Ein Milchverarbeitungsbetrieb erfüllte 
die Anforderungen nicht und trat vom Export zurück.
Russland hat mit dem Embargo vom 7. August 2014 
bestimmte Einfuhrbeschränkungen für bestimmte 
Lebensmittel aus Mitgliedstaaten der EU verhängt. In 
der Folge wurde den Betrieben eingeräumt, vorüber
gehend auf die Aufrechterhaltung der Vorgaben für die 
Exportzertifizierung (zusätzliche Eigenkontrollen, amtli
che Untersuchungen, weitere jährliche Folgekontrollen) 
zu verzichten. Dieses Angebot nahmen fünf Betriebe 
wahr. Das LGL führte erstmals zusätzliche amtliche 
Beprobungen zur Überprüfung der Eigenkontrollmaß
nahmen in allen genannten Exportbetrieben durch.
Daneben nahmen Mitglieder der Dachstelle für Zertifi
zierung und Exportfragen an sechs Sitzungen der Ve
terinärgruppe Export in Berlin teil, in der die Bundes

länder mit dem Bundesministerium für Ernährung und 
Landwirtschaft Vorgaben zur einheitlichen Umsetzung 
der rechtlichen Vorgaben der RF/ZU entwickeln.

Export in die Volksrepublik China 

Zur Vorbereitung auf zwei Inspektionsreisen der 
Staatlichen Hauptverwaltung für Qualitätskontrolle, 
Inspektion und Quarantäne der Volksrepublik China 
(AQSIQ) überprüfte die Dachstelle drei Betriebe der 
Häute und Felle herstellenden und verarbeitenden In
dustrie (ein Schlachthof, zwei Häuteverwerter) sowie 
drei Milchverarbeitungsbetriebe. LGLMitarbeiter be
gleiteten die Kontrolleure während der beiden Inspek
tionsreisen. Eine weitere Kontrolle erfolgte in einem 
Milchverarbeitungsbetrieb, der die Registrierung für 
den Export in die Volksrepublik China anstrebt.

Lebensmittelhygiene

Hefe- und Schimmelpilze bei geriebenem Käse 
in Fertigpackungen 

Geriebener Käse ist ein leicht verderbliches Erzeug
nis, weil der empfindliche Käseteig ohne Schutz 
durch eine Rinde großflächig potenziellen Schadkei
men ausgesetzt ist. Um die Wachstumschancen un
erwünschter Keime zu minimieren, wird geriebener 
Käse in Fertigpackungen stets mit einer Schutzgasat
mosphäre aus Kohlendioxid und Stickstoff versehen. 
Dadurch wird in erster Linie das Schimmelpilzwachs
tum gehemmt, denn Schimmelpilze sind im Unter
schied zu Hefepilzen und vielen Bakterien auf das 
Vorhandensein von Sauerstoff angewiesen. Erfah
rungsgemäß kann es dennoch während der Lage

rung bis zum Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums 
zu einem mikrobiellen Verderb des geriebenen Käses 
kommen, der fast ausschließlich durch ein Wachs
tum von Hefe oder Schimmelpilzen verursacht wird. 
Während Schimmelpilze mit Ausnahme des Milch
schimmels Geotrichum candidum in geriebenem 
Käse generell als Kontaminanten anzusehen sind, 
können Hefepilze aus einer natürlich vorkommenden 
Reifungsflora der verwendeten Käse oder in Einzel
fällen auch von zugegebenen Käsereikulturen stam
men. Zur Bewertung von Befunden ist es daher sinn
voll, die Art des jeweiligen Hefepilzes zu bestimmen.

Keimzahl (KBE/g)
Hefepilze [%] Schimmelpilze [%]

Eingang Mindesthaltbarkeitsdatum Eingang Mindesthaltbarkeitsdatum
< 101 6 4 71 69
101 bis 102 5 8 8 10
102 bis 103 14 9 11 7
103 bis 104 20 26 5 7
104 bis 105 30 29 4 3
105 bis 106 20 19 1 4
106 bis 107 5 5 0 0
Summe 100 (n = 147) 100 (n = 290) 100 (n = 147) 100 (n = 290)

Tabelle 3: Hefe und Schimmelpilze in geriebenem Käse – Anteil an den Befunden in Prozent
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Speisen aus Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung – 
die Hygiene muss stimmen 

Aufgrund der gesellschaftlichen Entwicklung spielt 
die AußerHausVerpflegung in Deutschland eine im
mer bedeutendere Rolle. Speisen aus Gastronomie 
und Gemeinschaftsverpflegung sollten daher nicht 
nur einen kulinarischen Genuss darstellen, sondern 
auch von einwandfreier hygienischer Beschaffen
heit sein. Aus diesem Grund untersuchte das LGL in 
den letzten Jahren verstärkt die mikrobiologischhy
gienische Beschaffenheit dieser Erzeugnisse. Der 
Schwerpunkt lag 2014 insbesondere auf Sättigungs
beilagen und Lebensmitteln von Buffets, da beide 
Speisenarten als Indikatoren für ein einwandfreies 
Hygiene und Temperaturmanagement in einem Be
trieb herangezogen werden können. 

Am Buffet angebotene Lebensmittel 

Eine einwandfreie mikrobiologischhygienische 
Beschaffenheit von Speisen, insbesondere leicht 
verderblichen Erzeugnissen, die an Buffets ange
boten werden, kann unter anderem nur durch ein 
korrektes Temperaturmanagement bzw. eine stren
ge Limitierung der Angebotszeit für die einzelnen 
Produkte gewährleistet werden. Die teilweise fest
gestellten sehr hohen Keimgehalte bei den vier aus
gewählten Produktgruppen weisen darauf hin, dass 
dies nicht in allen Fällen gewährleistet war (siehe 
Tabelle 4). 

Untersuchungen und Ergebnisse 

Das LGL untersuchte 147 Proben geriebenen Käse 
mit jeweils zwei bis drei Packungen gleicher Charge. 
Bei Probeneingang wurden 147 Packungen und bei 
Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums 290 Packun
gen untersucht. Hefepilze waren in 95 % der Pa
ckungen nachweisbar. Dabei lagen die Keimzahlen zu 
ca. 70 % zwischen 103 und 106 koloniebildende Ein
heiten (KBE)/g. Schimmelpilze wies das LGL in 30 % 
der Packungen nach, wobei sich die Keimzahlen über 
den Messbereich verteilten (siehe Tabelle 3).
Von den Schimmelpilznachweisen entfielen 
etwa zwei Drittel auf den Milchschimmel (Geotri
chum spp.), der in der Regel keinen Verderb ver
ursacht, des Weiteren auf Vertreter der Gattun
gen Penicillium, Mucor und Cladosporium. Die am 
häufigsten isolierte Hefepilzart war Torulaspora 
delbrueckii, die auch in kommerziellen Kulturen zur 
Aroma und Texturverbesserung bei der Käsereifung 
verwendet wird. Hohe Keimzahlen weisen bei He
fepilzen also nicht zwingend auf hygienische Mängel 
bei der Herstellung des Reibekäses hin.
Insgesamt fand das LGL fünfzehn verschiedene He
fepilzarten in geriebenem Käse. Bei fünf Proben kam 
es bis zum Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums zu 
einem Verderb durch ein makroskopisch sichtbares 
Wachstum von Schimmelpilzen (siehe Abbildung 8) 
oder durch eine massenhafte Vermehrung von He
fepilzen. Diese Proben beurteilte das LGL als für den 
Verzehr durch den Menschen ungeeignet (Artikel 14 

Absatz 2b der Verordnung (EG) 178/2002) und in Be
zug auf die Angabe des MHD als irreführend gekenn
zeichnet. (§ 11 Absatz 1 Nr. 1 Lebens und Futter
mittelgesetzbuch, LFGB). Die örtlich zuständigen 
Kreisverwaltungsbehörden vollzogen die Maßnah
men in den betreffenden Herstellerbetrieben.

Schlussfolgerungen 

Geriebener Käse in Fertigpackungen kann in Einzelfäl
len noch vor dem Ablauf des Mindesthaltbarkeitsda
tums verderben. Bei sichtbarem Schimmelpilzwachs
tum oder abweichendem Geruch des Packungsinhalts 
sollten Verbraucher immer von einem Verzehr abse
hen. In jedem Fall sollte geriebener Käse nach dem 
Öffnen der Packung zeitnah aufgebraucht werden.

Abbildung 8: Geriebener Käse mit makroskopischem 
Wachstum von Schimmelpilzen der Gattung Penicil
lium
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Sättigungsbeilagen – nach wie vor ein 
Hygieneproblem? 

Insgesamt untersuchte das LGL 112 Proben Nudeln, 
Kartoffeln, Reis und Spätzle in vorgegartem oder 
gegartem Zustand. Bei 19 Proben (17 %) ermittel
te das LGL Enterobacteriaceae  und bei 24 (21 %) 
PseudomonasGehalte von mehr als 106 koloniebil
denden Einheiten (KbE/g); bei 22 Proben (20 %) lag 
der Gehalt an Hefen bei über 106 KbE/g. Gesund
heitlich bedenkliche Bacillus (B.) cereusGehalte von 
über 105 KbE/g wurden bei 4 % der Proben detek
tiert. Dass derartig hohe Gehalte an B. cereus auch 
zu menschlichen Erkrankungen führen können, zeigt 
das folgende Beispiel.

Erkrankungsausbruch durch toxinbildende 
Bacillus cereus 

In mehreren Senioren und Behindertenheimen, die 
von einer Zentralküche versorgt wurden, erkrankten 
ca. 65 Personen an Durchfall. In Zusammenarbeit 
von Lebensmittelüberwachung, LGL und Gesund
heitsamt konnte die Ursache des Ausbruchs ermittelt 
werden. In einer Rückstellprobe Kartoffelsalat wies 
das LGL B. cereus (diarrhoeischer Typ) nach. Dieser 
Keim ist in der Lage, Giftstoffe (Toxine) zu bilden, die 
innerhalb weniger Stunden Durchfall verursachen. Es 
handelt sich hierbei um ein selbst limitierendes In
fektionsgeschehen; daher traten auch keine weiteren 
Erkrankungen mehr auf. Durch die zuständige Über
wachungsbehörde wurden in der Zentralküche die 
hygienischen Bedingungen vor Ort überprüft.

Tabelle 4: Mikrobiologische Untersuchungsergebnisse bei Speisen vom Buffet

Anzahl der Befunde (Keimzahlen in KbE/g)

n < 103 103 bis 
104

104 bis 
105

105 bis 
106

106 bis 
107

107 bis 
108 > 108

Graved Lachs 
aerobe mesophile Gesamtkeimzahl 20 7 3 1 3 1 3 2
Enterobacteriaceae / Coliforme 20 16 3 1 0 0 0 0
Pseudomonas spp. 20 13 2 1 0 1 2 1
Hefen 20 13 4 0 3 0 0 0
Wurstaufschnitt
aerobe mesophile Gesamtkeimzahl 43 18 0 2 3 4 4 12
Enterobacteriaceae / Coliforme 43 40 3 0 0 0 0 0
Hefen 43 28 3 3 1 3 2 3
Schimmelpilze 43 42 0 0 1 0 0 0
Torten und Desserts
aerobe mesophile Gesamtkeimzahl 40 25 1 3 1 1 3 6
Enterobacteriaceae / Coliforme 40 32 0 1 3 1 2 1
Pseudomonas spp. 40 33 0 0 0 1 0 6
Bacillus cereus 40 38 0 1 1 0 0 0
Hefen 40 34 1 1 0 1 0 3
vorgeschnittes Obst und Gemüse
aerobe mesophile Gesamtkeimzahl 66 20 2 3 3 8 4 26
Enterobacteriaceae / Coliforme 66 34 3 2 4 4 8 11
Pseudomonas spp. 66 36 0 1 0 5 1 23
Bacillus cereus 66 65 0 0 1 0 0 0
Hefen 66 21 4 6 2 5 4 24
Schimmelpilze 66 45 3 1 7 8 2 0
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Zusammensetzung und Kennzeichnung von Lebensmitteln

Allergene in Back- und Teigwaren 

Gluten in glutenfrei beworbenen 
Erzeugnissen 

Gluten ist der Sammelbegriff für ein Stoffgemisch aus 
Proteinen (Klebereiweiß), das in Weizen, Gerste, Rog
gen, Dinkel, Grünkern, Emmer, Einkorn, Urkorn, Tritica
le oder Hafer vorkommt. Somit ist Gluten auch in allen 
daraus hergestellten Lebensmitteln wie Mehl, Brot, 
Kuchen, Keksen, Pizza, Nudeln und Frühstückszerealien 
enthalten. Außerdem wird Gluten bzw. glutenhaltiges 
Getreide als Zutat in vielen Fertig und Halbfertigproduk
ten (Kartoffelzubereitungen, Milcherzeugnissen, Süßwa
ren, Knabberartikel) sowie in Hilfsstoffen (Trägerstoffe, 
Trennmittel, Stabilisatoren, Emulgatoren) eingesetzt.
Bei einer entsprechenden genetischen Veranlagung 
führt der Verzehr von glutenhaltigen Lebensmitteln zu 
einer chronischen Entzündung der Dünndarmschleim
haut mit Rückbildung der Dünndarmzotten, die für die 
Aufnahme von Nährstoffen im Darm verantwortlich 
sind. Schwere MagenDarmbeschwerden und Mangel
ernährung können die Folge sein. Die Häufigkeit dieser 
Stoffwechseldysfunktion (Zöliakie) wird in Deutsch
land mit etwa 0,2 bis 0,5 % beziffert. Die einzige er
folgversprechende Therapie bei Zöliakie ist der lebens
lange strikte Verzicht auf glutenhaltige Lebensmittel.
Für eine glutenfreie Ernährung gibt es viele Erzeug
nisse auf dem Markt, bei deren Herstellung statt der 
glutenhaltigen Getreidesorten glutenfreie Rohstof
fe verwendet werden. Zu erkennen sind sie an der 
Angabe „glutenfrei“ oder an dem Zeichen mit der 
durchgestrichenen Ähre, ein in Deutschland einge
tragenes Warenzeichen der Deutschen ZöliakieGe
sellschaft e. V. (DZG) und des Dachverbandes der 
Europäischen ZöliakieGesellschaften (AOECS, Asso
ciation Of European Coeliac Societies). 

Untersuchungsergebnisse

Das LGL überprüfte 2014 bei 55 Proben Backwaren 
(Brot, Gebäck, feine Backwaren) und Teigwaren (Nu

deln), ob sie zu Recht mit der Angabe glutenfrei ge
kennzeichnet waren. Erfreulicherweise wurde nur bei 
einer Probe Kastanienmaisbrot ein erhöhter Gluten
gehalt von 300 mg/kg festgestellt. Die Probe wurde 
als irreführend gekennzeichnet beanstandet. 

Sesam in Paniermehl 

Paniermehl, auch Semmelbrösel genannt, wird in 
Bäckereien teilweise aus altem Brot bzw. Kleinge
bäck durch Reiben oder Mahlen hergestellt. Die 
dazu verarbeiteten Backwaren können mitunter 
auch allergene Zutaten wie Sesam enthalten. Selbst 
kleine Mengen Sesam führen bei Personen mit ei
ner Sesamallergie unter Umständen zu schweren 
Krankheitssymptomen. Alle bekannten Allergene 
in Sesam (Oleosine, Sesamin und Sesamolin) sind 
hitze stabil und werden beim Backen und Rösten 
nicht zerstört. 

Regelungen zur Allergeninformation 

Sesam muss als Zutat bei verpackten Lebensmit
teln im Zutatenverzeichnis gekennzeichnet werden, 
seit Dezember 2014 in hervorgehobener Weise. 
Mit Inkrafttreten der neuen Lebensmittelinformati
onsverordnung (LMIV) muss der Verbraucher auch 
bei sogenannter loser Ware (nicht fertig verpackter 
Ware) über die Verwendung von allergenen Zutaten 
informiert werden. Lose Ware benötigt zwar gene
rell kein Zutatenverzeichnis, eine mündliche oder 
schriftliche Auskunft des Lebensmittelunterneh
mers über die enthaltenen Allergene muss jedoch 
gegeben sein. Nach wie vor nicht zu kennzeichnen 
sind zufällige und nicht beabsichtigte Verunreinigun
gen.

Untersuchungsergebnisse

Um einen Überblick über das Vorkommen von Se
sam in Paniermehl zu bekommen, hat das LGL 19 
Proben Paniermehl immunenzymatisch und moleku
larbiologisch auf Sesamanteile untersucht. In fast der 
Hälfte aller Proben (acht von 19) wurden Sesambe
standteile, zumeist in Spuren, festgestellt. Aufgrund 
der fehlenden Kenntlichmachung der Sesamanteile 
wurden die Proben beanstandet. Das LGL wird die 
Überwachung dieser Produkte fortsetzen.

Lebensmittel, die als „glutenfrei“ gekennzeichnet sind, 
dürfen einen Glutengehalt von maximal 20 mg/kg 
nicht überschreiten. Das gilt auch für Lebensmittel, 
deren natürlich vorhandenes Gluten entfernt wurde. 
Bei Lebensmitteln, die von Natur aus glutenfrei sind, 
darf die durch Kreuzkontamination auftretende Menge 
ebenfalls nicht größer als 20 mg/kg sein.



3 Überwachung von Lebensmitteln

65LGL Jahresbericht 2014

Transfettsäure-Gehalte in Lebensmitteln

Transfettsäuren (TFS) sind ungesättigte Fettsäuren 
mit mindestens einer Doppelbindung in transKonfi
guration. In größeren Mengen entstehen sie insbe
sondere bei der Teilhärtung pflanzlicher Öle, weshalb 
sie in Produkten wie Frittier und Backfetten und den 
hiermit hergestellten Erzeugnissen wie Backwaren 
und frittierten Erzeugnissen zu finden sind.
TFS zählen aus ernährungsphysiologischer Sicht zu 
den unerwünschten Bestandteilen unserer Nah
rung, da hohe Dosen zu einem Anstieg des Ge
samtCholesterin und des LowdensityLipoprotein 
(LDL)Cholesterinspiegels führen. Zudem wird der 
HighdensityLipoprotein (HDL)Cholesterinspiegel 
im Blut gesenkt. Nach einer Stellungnahme des Bun
desinstituts für Risikobewertung (BfR) steigt bei ei
ner TFSAufnahme oberhalb von 2 % der Nahrungs
energie das Risiko für HerzKreislauferkrankungen 
an. Daher sollten nicht mehr als 1 % der täglichen 
Nahrungsenergie als TFS aufgenommen werden. 
Laut BfR beträgt in Deutschland dieser Anteil für alle 
Altersgruppen gegenwärtig 0,66 %, bei 10 % der 
Verbraucher jedoch 1 bis 2 %.
Einen gesetzlichen Grenzwert für TFS in Lebensmit
teln gibt es EUweit nur für Säuglingsnahrung und 
für Olivenöl. Da aber TFS zu den produktionsbeding
ten Verunreinigungen gehören, gilt Artikel 2 Absatz 
2 der EUKontaminantenkontrollVerordnung (EWG) 
Nr. 315/93, wonach Verunreinigungen in Lebensmit
teln auf so niedrige Werte zu begrenzen sind, wie sie 

durch Maßnahmen im Rahmen der guten fachlichen 
Praxis sinnvoll erreicht werden können. Das damali
ge Bundesministerium für Ernährung, Landwirtschaft 
und Verbraucherschutz (BMELV) hat Mitte 2012 in 
Zusammenarbeit mit verschiedenen Verbänden der 
Lebensmittelwirtschaft, des Handels und der Gas
tronomie Leitlinien zur Minimierung von TFS in Le
bensmitteln herausgegeben. Nach Angaben des BfR 
wiesen besonders Produktgruppen wie Backwaren, 
frittierte Lebensmittel oder Fertigprodukte in den 
letzten Jahren erhöhte Gehalte an TFS auf.
Eine Kennzeichnungspflicht für TFS gibt es bislang 
nicht, allerdings lässt sich der Einsatz von gehärteten 
Fetten oder Ölen bei verpackten Lebensmitteln an 
den Angaben „ganz gehärtet“ bzw. „teilweise gehär
tet“ in der Zutatenliste erkennen. 

Untersuchungen und Ergebnisse

Das LGL hat im Berichtsjahr TFSGehalte schwer
punktmäßig in Frittierfetten und im Rahmen des 
Bundesweiten Überwachungsplans (BÜp) in feinen 
Backwaren (Croissants, Plunder oder Blätterteig
gebäck) und den zur Herstellung dieser Backwaren 
verwendeten Fetten (unter anderem Zieh oder Back
margarinen) untersucht.
9,4 % der untersuchten Frittierfette (gebraucht und 
frisch) wiesen TFSGehalte größer oder gleich 2 % 
auf, ein Gehalt, der in einigen Ländern als Höchstwert 

Abbildung 9: Gesamtgehalt an TFS im Ausgangsfett und in der Backware

verwendetes Fett dazugehörige Backware
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herangezogen wird. Die TFSGehalte lagen dabei zwi
schen 7 und 13 % mit einem Ausreißer bei fast 40 %. 
Im Vergleich zum Vorjahr ist der prozentuale Anteil der 
mit TFS belasteten Frittierfette gleichgeblieben. 
Bei den 22 untersuchten BÜpLebensmittelproben 
hat das LGL in einer Probe Mischfett mit 10,3 % 
TFS und in dem damit hergestellten Apfelblätterteig 
mit 9,7 % TFS im Fettanteil einen deutlich erhöhten 
TFSGehalt festgestellt. Weiterhin wiesen je zwei 
Proben Fett und damit zubereitetes Lebensmittel 

Gehalte zwischen 2 und 3 % auf, die übrigen Proben 
TFSGehalte unter 1 % (siehe Abbildung 9). 
Wie die Abbildung zeigt, sind die TFSGehalte der 
Backwaren und der zur Herstellung verwendeten 
Fette nahezu identisch, eine deutlich erkennbare 
Erhöhung der TFSGehalte durch das Herstellungs
verfahren (zum Beispiel Backen) konnte nicht festge
stellt werden. 
Ermittelt das LGL erhöhte TFSGehalte, erfolgt ein 
Hinweis für die Verantwortlichen, zukünftig Fette mit 
niedrigem TFSGehalt zu verwenden.

Stracciatella-Milcherzeugnisse: 
ein Traum von Milch und Schokolade?

StracciatellaEis wird traditionell so hergestellt, dass 
dem Eismix warme, flüssige Schokolade zugege
ben wird, die während des Gefrierprozesses in der 
Eismaschine unter Rühren zu den typischen Splittern 
erstarrt. Bei Milcherzeugnissen wie Joghurt oder 
Speisequark wird der weißen Masse dagegen nicht 
die Schokolade selbst, sondern in der Regel eine 
StracciatellaZubereitung als „beigegebenes Lebens
mittel“ zugefügt. Die maximal zulässige Menge an 
beigegebenen Lebensmitteln ist in den entsprechen
den Produktverordnungen für Joghurt mit 30 % und 
für Speisequark mit 15 % festgelegt. Die beigege
bene StracciatellaZubereitung besteht im Wesentli
chen aus Wasser, Zucker sowie Dickungsmitteln und 
enthält nur etwa 10 bis 15 % der charakteristischen 
Schokosplitter. In den fertigen Milcherzeugnissen re
sultiert daraus ein Gehalt von 2 bis 2,5 % Schokolade. 
Die Hersteller bewerben ihre Milcherzeugnisse mit 
Begriffen wie „Schokostückchen“, „Schokoladen
splitter“, „Schokosplits“ und „Schokoraspeln“. Diese 

Formulierungen lassen den Verbraucher somit erwar
ten, dass es sich bei den Stückchen, in welcher Form 
auch immer, um Schokolade handelt. Der Begriff 
„Schokolade“ ist in der Kakaoverordnung definiert. 
Dort sind unter anderem die Mindestgehalte für den 
Gesamtkakaoanteil und für einzelne Kakaobestandtei
le festgelegt. Auch für „Milchschokolade“ sind ent
sprechende eigene Qualitätsparameter beschrieben. 
Damit muss die Zusammensetzung der Schokostück
chen den Anforderungen der Kakaoverordnung ent
sprechen, auch wenn es sich dabei „nur“ um eine 
Zutat handelt. 
Denkbar ist auch die Verwendung von Stückchen 
aus sogenannter kakaohaltiger Fettglasur. Dies ist 
kein Erzeugnis, das unter die Kakaoverordnung fällt, 
jedoch damit verwechselbar ist. Der Kakaoanteil darf 
wesentlich niedriger sein und die Verarbeitung von 
anderen pflanzlichen Fetten außer Kakaobutter ist 
nicht eingeschränkt. Werden derartige Stückchen 
verwendet, so ist durch eine geeignete Kennzeich
nung jegliche Verwechslungsgefahr auszuschließen. 
Die Verkehrsbezeichnung der Zutat lautet dann ka
kaohaltige Fettglasur.
Darüber hinaus muss deklariert werden, in welcher 
Menge eine Zutat verwendet wurde, wenn sie auf 
der Packung durch Worte, Bilder oder grafische Dar
stellungen hervorgehoben wird, was bei Stracciatel
laMilcherzeugnissen fast immer der Fall ist.

Untersuchungsergebnisse

Im Berichtsjahr untersuchte das LGL 18 Pro
ben Milch erzeugnisse, darunter Joghurt, Quark, 
Eiscreme, Milchreis der Sorte „Stracciatella“ hin

Stracciatella ist laut Duden der Name für eine „ita
lienische Suppe mit Einlage aus Eiern, Mehl und 
Wasser“ sowie auch für ein „Milcheis mit Schokola
destückchen“. Der Begriff stammt vom italienischen 
Wort stracciato, was so viel heißt wie zerrissen oder 
zerfetzt und sich in beiden Fällen auf die Beschaf
fenheit der jeweiligen Einlage bezieht. Ausgehend 
von der beliebten gleichnamigen Eissorte hat sich 
die Geschmacksrichtung „Stracciatella“ mittlerwei
le auf viele weitere Milcherzeugnisse ausgedehnt, 
deren charakteristische Komponente die feinen bis 
gröberen in der weißen Masse verteilten Schokola
destückchen sind. 
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sichtlich ihrer Zusammensetzung und Kennzeichnung 
als Milcherzeugnis. Davon wurden aus 14 unter
schiedlichen Proben sowie weiteren sieben Proben 
StracciatellaZubereitungen (Halbfabrikate) jeweils 
die Schokosplits isoliert und deren Zusammenset
zung im Hinblick auf die geforderten Qualitätspara
meter der Kakaoverordnung übergeprüft. 

Joghurt

Der tatsächliche Anteil an Milcherzeugnis im Gesamt
produkt, insbesondere der Joghurtanteil, ist oftmals 
geringer als die Angabe „Joghurt mit 2,5 % Schoko
ladenstücken“ erwarten lässt und kann näherungs
weise über die Bestimmung des Fettgehalts nach 
Abtrennung der Schokosplitter ermittelt werden. Er 
lag bei den untersuchten Produkten zwischen 78 und 
88 %. Der übrige Anteil in den StracciatellaMilcher
zeugnissen bestand aus den zum Süßen zugesetzten 
Zuckern Saccharose, Glucose und Fructose mit Ge

halten zwischen 8 und 14 % sowie etwa 5 % Was
ser. Bei Milcherzeugnissen der Sorte „Stracciatella“ 
handelt es sich also – anders als bei StracciatellaEis – 
nicht nur um „Joghurt mit Schokoladenstückchen“.
Die Untersuchung der Proben ergab aber bezüglich 
der stofflichen Beschaffenheit keinen Anlass zur Be
anstandung, da alle diesbezüglichen rechtlichen Vor
gaben eingehalten wurden. 

Schokosplits

Alle 21 analysierten Proben an Schokosplits ent
sprachen den Vorgaben der Kakaoverordnung, auch 
wenn ihr Fettgehalt im Allgemeinen höher (drei 
Viertel der Proben wiesen Fettgehalte von 60 bis 
70 % auf) und ihr Zuckergehalt deutlich niedriger 
(max. 4 %) als bei handelsüblichen Tafelschokoladen 
war. Grund dafür sind die besonderen Anforderungen 
an die Schokostückchen, die in der Mischung mit 
dem Milcherzeugnis weder schmelzen noch ihre kna
ckige Konsistenz verlieren sollen. 

Kennzeichnung

Bei allen 18 untersuchten Milcherzeugnissen war der 
Gehalt an Schokosplittern vorschriftsmäßig auf der 
Packung angegeben.
Vier Proben beanstandete das LGL wegen ihrer feh
lerhaften Verkehrsbezeichnung, welche nicht den 
Vorschriften der Milcherzeugnisverordnung ent
sprach.

Fazit

Zusammenfassend lässt sich feststellen, dass bei 
den Schokoladezutaten keine Abweichungen von 
den Anforderungen der Kakaoverordnung auffielen. 
Auch die Zusammensetzung der Milcherzeugnisse 
entsprach den geltenden Vorgaben. 

Abbildung 10: Das LGL stellte bei den Schokoladezu
taten keine Abweichungen von den Anforderungen 
an die Kakaoverordnung fest.
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Wieviel Joghurt ist im Joghurteis? 

Joghurteis oder auch Frozen Yogurt liegen derzeit 
bei Speiseeis stark im Trend. Diese Produkte werden 
oft als fett und kalorienarm beworben. Sie gelten 
außerdem aufgrund ihres Gehalts an Joghurt beim 
Verbraucher als gesund. Häufig wird Joghurteis mit 
Fruchtsaucen oder anderen Toppings garniert an
geboten. Man erhält es abgepackt im Supermarkt 
oder lose in Eisdielen. Entsprechend den Leitsätzen 
für Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse ist Jo
ghurteis eine Variante von Milcheis, die zum über
wiegenden Teil Joghurt anstelle von Milch enthält. 
Joghurteis im Sinne der Leitsätze enthält somit min
destens 35 % Joghurt. 
Für Frozen Yogurt gibt es dagegen keine rechtliche 
Definition. Die Bezeichnung weckt beim Verbraucher 
jedoch die berechtigte Erwartung, dass es sich um 
gefrorenen Joghurt mit nur wenig anderen Zutaten 
handelt. Auch die Bezeichnung Eis mit Joghurt lässt 
auf Joghurt als wertgebende Zutat schließen. An
ders verhält es sich dagegen bei Eis mit Joghurtge
schmack. Hier ist nur der Geschmackseindruck von 
Bedeutung. 

Untersuchungen des LGL

Im Jahr 2014 untersuchte das LGL eine Serie von 45 
Proben, bei denen die Bezeichnung auf Joghurt als 
Zutat hinweist. Bei drei der Proben handelte es sich 
um Fertigpackungen, alle übrigen waren als soge
nannte lose Ware in Eisdielen im Verkauf. Analytisch 
bestimmt das Labor dabei in den Eisproben deren 
Gesamtgehalt an Milchsäure, anhand dessen man 
den Joghurtgehalt rechnerisch abschätzen kann. 
Der Joghurtgehalt betrug bei 16 der untersuchten 
Proben 30 % oder darüber, sechs Proben hiervon 
enthielten über 60 % Joghurt. Weitere 14 Proben 
enthielten dagegen nur 5 % Joghurt oder weniger 
(siehe Abbildung 11). Von diesen Eisproben mit sehr 
geringem Joghurtgehalt waren nur sieben für den 
Verbraucher als Eis mit Joghurtgeschmack erkennbar.
Mit der in den Leitsätzen festgelegten Bezeichnung 
„Joghurteis“ wurden acht Proben zur Untersuchung 
vorgelegt. Der ermittelte Joghurtgehalt in diesen 
Proben lag zwischen 6 und 64 %. Drei von diesen 
Proben hielten den vorgegebenen Mindestgehalt von 
35 % Joghurt ein und waren somit nicht zu bean
standen.

Produkte mit der Bezeichnung Frozen Yogurt kamen 
sechsmal zur Untersuchung. Der Joghurtgehalt lag 
hier zwischen 8 und 79 %. Zwei Proben dieses Fro
zen Yogurt enthielten weniger als 20 % Joghurt; 
das LGL beurteilte diese Bezeichnung als irrefüh
rend.
Auffallend war, dass 23 der begutachteten Proben 
unpräzise Bezeichnungen wie „Milcheis Joghurt“ 
trugen, die erfahrungsgemäß den Verbraucher eben
falls erwarten lassen, dass das Eis tatsächlich Jo
ghurt enthält. Auch in dieser Probengruppe variierten 
die Joghurtgehalte zwischen 2 und 80 %.

Fazit 

Der Gehalt an Joghurt in Eis, dessen Bezeichnung 
auf Joghurt hindeutet, ist äußerst unterschiedlich. 
Gerade bei Speiseeis im offenen Verkauf kann der 
Verbraucher oftmals nicht erkennen, ob in dem 
vermeintlichen Joghurteis tatsächlich Joghurt den 
Hauptbestandteil darstellt oder ob es sich um ein Eis 
mit Joghurtgeschmack handelt. 

Abbildung 11: Joghurtgehalt in Speiseeis

Joghurtgehalt bis 5 %

Joghurtgehalt über 5 % bis 30 %

Joghurtgehalt 30 % bis 60 %

Joghurtgehalt über 60 %
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Allergenspuren in gebrannten Nüssen von Volksfesten 

Gebrannte Mandeln haben eine lange Tradition als 
Süßware auf Volksfesten, Jahrmärkten und ähnli
chen Veranstaltungen. Ausgehend vom Klassiker 
gebrannte Mandeln hat sich das Angebot der Markt
standbetreiber mittlerweile stark erweitert. Neben 
den unterschiedlichsten Geschmacksrichtungen bei 
gebrannten Mandeln wie Chili, Vanille oder Karamell 
werden nun auch viele andere Nüsse und Samenker
ne in gebrannter Form angeboten, darunter Erdnüs
se, Haselnüsse, Macadamianüsse, Cashewkerne, 
Kürbiskerne usw.
Die handelsübliche Beschaffenheit dieser Erzeugnis
se wird wie folgt beschrieben: Gebrannte Mandeln 
(und andere Kerne) bestehen meist aus ungehäute
ten Mandeln (bzw. anderen Kernen) mit karamellisier
tem Zuckerüberzug. Ein Kilogramm dieser Erzeug
nisse enthält mindestens 200 g der namengebenden 
Samenkerne. Üblicherweise werden die Kerne char
genweise in einem rotierenden Kessel erhitzt und da
bei mit der karamellisierenden Zuckermasse umhüllt. 
Zum vollständigen Abkühlen werden die Kerne meist 
in der Auslage des Standes gelagert und zum Ver
kauf in die typischen Papierspitztüten abgepackt. Bei 
der großen Vielfalt an Produkten ist es kaum denk
bar, dass die einzelnen Erzeugnisse eines Schaustel
lers in separaten Kesseln gebrannt werden, sodass 
bei ungenügender Reinigung des genutzten Geräts 
Verschleppungen des Vorgängerprodukts in nachfol
gende Erzeugnisse nicht auszuschließen sind. Auch 
in den dicht gefüllten Auslagen sind unbeabsichtigte 
Vermischungen verschiedener Kerne möglich. 

Regelungen zur Allergeninformation

Erdnüsse und Schalenfrüchte (namentlich Mandeln, 
Haselnüsse, Walnüsse, Pistazien, Cashew, Para, 
Pekan und Macadamianüsse) zählen zu den Lebens
mitteln, die besonders häufig zu allergischen Reakti
onen führen. Werden sie als Zutaten verwendet, so 
müssen sie in hervorgehobener Weise im Zutaten
verzeichnis gekennzeichnet werden. Mit Inkrafttre
ten der neuen Lebensmittelinformationsverordnung 
(LMIV) gilt dies auch für sogenannte lose Ware, wie 
zum Beispiel die frisch hergestellten und erst bei Ver
kauf abgepackten gebrannten Nüsse.
Da lose Ware generell kein Zutatenverzeichnis benö
tig, gilt nach der derzeit gültigen nationalen Durch
führungsvorschrift zur LMIV die Erleichterung, dass 
über die Verwendung allergener Zutaten eine münd
liche Auskunft des Lebensmittelunternehmers oder 
eines hinreichend unterrichteten Mitarbeiters mög

lich ist, sofern eine schriftliche Aufzeichnung über 
die enthaltenen Allergene vorliegt. Diese Allergen
information muss dem Verbraucher auf Nachfrage 
leicht zugänglich sein. Zudem muss in der Verkaufs
stätte in einem Aushang an gut sichtbarer Stelle auf 
die mündliche Auskunft zur Allergikerinformation hin
gewiesen werden.
Nach wie vor nicht zu kennzeichnen sind zufällige und 
nicht beabsichtigte Verunreinigungen mit den erwähn
ten allergenen Bestandteilen, wie sie möglicherweise 
bei Marktständen auf Volksfesten vorkommen können. 

Kein Anlass zu Beanstandungen

Das LGL hat daher 2014 überprüft, inwieweit unbe
absichtigte Verschleppungen zwischen den verschie
denen gebrannten Nusserzeugnissen auf Volksfest
ständen auftraten. Das LGL hat 31 Proben gebrannte 
Nusserzeugnisse (Mandeln, Erdnüsse, Haselnüs
se, Macadamianüsse, Cashew und Kürbiskerne) 
von Marktständen von Volksfesten bzw. Kirchwei
hen immunologisch und molekularbiologisch auf die 
Anwesenheit von ein bis zwei anderen allergenen 
Nusssorten überprüft und insgesamt 51 Analysen 
durchgeführt. Keine der Proben enthielt quantifizierba
re Mengen der geprüften Allergene. Lediglich in zwei 
Proben gebrannter Erdnüsse waren qualitativ Spuren 
an MandelDNA bzw. Haselnussprotein nachweisbar. 
Anlass zu Beanstandungen gab es in keinem Fall. 
Diese stichprobenartigen Ergebnisse zeigen tenden
ziell, dass trotz großer räumlicher und zeitlicher Nähe 
bei der Herstellung der unterschiedlichen Nüsse das 
Ausmaß von Kontaminationen derzeit als gering zu 
bewerten ist. 

Abbildung 12: Unbeabsichtigte Verschleppungen zwi
schen verschiedenen Nusssorten musste das LGL 
nicht beanstanden.
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Was ist in der Wurst? – Fallbeispiele

Wurstwaren müssen ein ansprechendes Aussehen, 
eine sortentypische Zusammensetzung und Konsis
tenz, ein spezifisches Aroma und eine abgestimm
te Würzung aufweisen. Das LGL überprüft daher 
Wurstwaren produktspezifisch auf ihre Herrichtung, 
Zusammensetzung und Genusstauglichkeit. Zutaten 
und Zusammensetzung von Wurst müssen, neben 
anderen rechtlichen Vorgaben, auch der allgemeinen 
Verkehrsauffassung entsprechen. Diese sind für die 
meisten Wurstwaren in den Leitsätzen für Fleisch 
und Fleischerzeugnisse des Deutschen Lebensmit
telbuches beschrieben. 

Zungenrotwurst

Beispielsweise besteht eine Kochwurst wie die Zun
genrotwurst, auch Zungenblutwurst genannt, aus ei
ner „BlutSchwartenGrundmasse mit stückigen Einla
gen“. Diese Einlagen sind Speckstücke und gepökelte 
Zungenstücke. Alle Zutaten gemeinsam sorgen für das 
sortentypisch kontrastreiche Aussehen des Produktes, 
die richtige Konsistenz und den typischen Geschmack 
der Zungenrotwurst. Bei der Untersuchung dieses Pro
dukts im Labor überprüft das LGL unter anderem, ob 
die Zungeneinlage gemäß den Vorgaben der Leitsätze 
mindestens 35 % der Gewichtsanteile am Gesamt
gewicht beträgt. Damit die Untersuchung auch als 
repräsentativ für das Gesamtprodukt gelten kann und 
kleinere Ungleichverteilungen unberücksichtigt bleiben 
können, zieht das LGL für diese „präparativgravimetri
sche Untersuchung“ stets eine Gesamtprobenmenge 
von über 600 g heran. Dabei werden die Würste in ihre 
Zutaten aufgetrennt, wie in der Abbildung 13 darge
stellt. Die Zutaten werden separat gewogen und ana
tomisch untersucht. Dabei fällt auf, wenn anstatt der 
vorgeschriebenen gepökelten Zungenstücke beispiels
weise Herzstücke als Einlagen verwendet wurden. 
Dies war im Jahr 2014 bei zwei von 64 Proben der 
Fall. Insgesamt beanstandete das LGL sieben Proben 
(11 %) der 64 Zungenrotwürste wegen Mängeln in der 
Zusammensetzung. 

Bierschinken

Auch Bierschinken untersucht das LGL mit dem prä
parativgravimetrischen Verfahren. Bierschinken ge
hört zu der Gruppe der Brühwürste und besteht aus 
einem feinzerkleinerten, homogenen Brät mit über
wiegend kirsch bis walnussgroßen Schinkeneinlagen. 
Auch bei Bierschinken überprüft das LGL bei einer 
Gesamtprobenmenge von über 600 g, ob die stücki

ge Schinkeneinlage gemäß den Vorgaben der Leitsät
ze mindestens 50 % beträgt. Hierbei wiesen im Jahr 
2014 insgesamt 22 (18 %) der untersuchten 122 Pro
ben Mängel auf, die zu einer Beanstandung führten. 

Fleischsalat

Das LGL untersucht auch Fleischsalat präparativgra
vimetrisch auf seine Zutaten. Ziel ist es dabei, festzu
stellen, ob – wie in den Leitsätzen für Feinkostsalate 
festgelegt – die Zusammensetzung des Fleischsala
tes den Vorgaben entspricht oder er beispielsweise 
unübliche Zutaten oder untaugliche Wurstreste ent
hält. Im Jahr 2014 wurden bei 14 (29 %) von insge
samt 48 untersuchten Proben solche Mängel fest
gestellt und beanstandet. Bei Wurstwaren, die nicht 
den Vorgaben genügen, treffen die zuständigen Be
hörden der Lebensmittelüberwachung entsprechen
de Maßnahmen, wie zum Beispiel Belehrungen oder 
die Anordnung eines Bußgeldes.

Abbildung 13: Eine Zungenrotwurst (oben) wird 
in die Zutaten Zungenstücke (Mitte links) sowie 
BlutSchwartenGrundmasse und Speckstücke (Mit
te rechts) aufgeteilt. Die unteren Bilder zeigen ver
größert zwei Stücke, die anhand ihrer anatomischen 
Struktur eindeutig erkennbar nicht von einem stark 
beweglichen Muskel wie der Zunge, sondern von 
einem Hochleistungs und Hohlmuskel, dem Herzen, 
stammen.
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Untersuchung tierischer Lebensmittel aus 
Biergärten und von Volksfesten

Im Sommer ist es beliebt, in entspannter Atmosphä
re Speisen und Getränke unter freiem Himmel zu 
genießen. Das Angebot in Biergärten, Bierkellern, 
Gaststätten mit Gartenverkauf oder auf Volksfesten 
umfasst auch zahlreiche Lebensmittel mit Zutaten 
tierischer Herkunft, wie zum Beispiel Würstchen, Le
berkäse, Wurstsalat, Obazda oder gegrillte Makrele. 
Im Jahr 2014 untersuchte das LGL tierische Lebens
mittel, die bei Kontrollen in Biergärten, in Gaststätten 
mit Gartenverkauf und auf Volksfesten entnommen 
wurden, auf ihre Genusstauglichkeit, gesundheitliche 
Unbedenklichkeit, ihre Zusammensetzung sowie die 
Kennzeichnung von Bezeichnung und Zusatzstoffen. 

Untersuchungsergebnisse stoffliche 
Beschaffenheit

Das LGL untersuchte insgesamt 127 tierische Le
bensmittel aus Biergärten, Betrieben mit Gartenver
kauf und von Volksfesten. Die 127 Proben umfassten 
13 Proben Obazda bzw. angemachten Käse, zehn 
Proben Emmentaler, 26 Proben gegrillte Makrelen, 
eine Probe Lachsbrötchen, zwölf Proben gegarte 
bzw. gegrillte Schweinerippchen, eine Probe gegar
te Hähnchenflügel, 25 Proben Leberkäse, 23 Proben 
Wurstsalate und 16 Proben diverse Wursterzeugnis
se (Currywurst, Bratwurst, Weißwurst etc.).
Von den insgesamt 127 Proben waren 108 Proben 
(85 %) nicht zu beanstanden. 16 Proben (13 %) be
anstandete das LGL überwiegend aufgrund einer 

fehlenden oder fehlerhaften Kennzeichnung von Zu
satzstoffen. 

Sensorische Untersuchungen

Das LGL untersuchte alle 127 Proben sensorisch auf 
ihre Genusstauglichkeit und Frische. Geprüft wur
den Aussehen, Geruch, Geschmack und Konsistenz. 
125 Proben waren sensorisch nicht zu beanstanden. 
Zwei Proben des angemachten Käses waren senso
risch auffällig. Hier wies das LGL auf den beginnen
den Verderb hin, damit entsprechende Maßnahmen 
vor Ort getroffen werden konnten.

 
 

Gesamtanzahl Proben Anzahl Proben –  
Zusatzstoff kennzeichnung

Proben  
gesamt

ohne  
Beanstandung Beanstandung Hinweis Proben  

gesamt
ohne  

Beanstandung Beanstandung

gesamt 127 108 (85 %) 16 (13 %) 3 (2 %) 53 40 (75 %) 13 (25 %)

Obazda / angemachter Käse 13 11 0 2 – – –
Emmentaler 10 8 2 0 – – –
Steckerlfisch (Makrelen) 26 26 0 0 – – –
Lachsbrötchen 1 0 1 0 – – –
Wurstsalat 23 21 2 0 – – 2
Leberkäse 25 18 7 0 – – 7
diverse Wursterzeugnisse 16 11 4 1 – – 4
Schweinerippchen 12 12 0 0 – – –
Hähnchenflügel 1 1 0 0 – – –

Tabelle 5: Untersuchungsergebnisse von tierischen Lebensmitteln aus Biergärten und von Volksfesten

Abbildung 14: Das LGL untersuchte 127 tierische  
Lebensmittel, unter anderem aus Biergärten.
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Untersuchung auf Histamin

Die 26 gegrillten Makrelen untersuchte das LGL zu
dem auf Histamin. Histamin kann bei zu hohen Kon
zentrationen zu gesundheitlichen Problemen führen. 
In keiner der untersuchten Proben konnte Histamin 
nachgewiesen werden.

Überprüfung der Zusammensetzung

Das LGL kontrollierte auch die Zusammensetzung 
der tierischen Lebensmittel. Bei 23 Wurstsalaten 
bestimmte das LGL den Wurstanteil und untersuch
te, ob Konservierungs und Süßstoffe enthalten und 
richtig deklariert waren. Der gesetzlich geforderte 
Wurstanteil wurde bei allen Proben eingehalten. Bei 
zwei Proben Wurstsalat konnte das LGL den zuge
lassenen Süßstoff Saccharin nachweisen, der jedoch 
nicht kenntlich gemacht war. In den restlichen Wurst
salaten konnten keine der untersuchten Zusatzstoffe 
nachgewiesen werden.
Bei Leberkäse und Wursterzeugnissen untersuchte 
das LGL die Anteile an Fleisch und Bindegewebe, 
die Wasser und Fettgehalte sowie die Tierart des 
verwendeten Fleisches. Die Zusammensetzung al
ler Leberkäseproben und Wursterzeugnisse war in 
Ordnung und ergab keinen Anlass zu einer Beanstan
dung. 

Untersuchungsergebnisse Kennzeichnung

Mit der Bezeichnung eines Lebensmittels verbin
det der Verbraucher genaue Vorstellungen. Deshalb 
überprüfte das LGL die Bezeichnungen der angebo
tenen Speisen auf Speisekarten oder Aushängen in 
den Entnahmebetrieben. Von den 127 gezogenen 

Proben tierischer Lebensmittel war bei zweien die 
Bezeichnung irreführend. Ein Käse wurde als Em
mentaler verkauft, obwohl es sich nicht um einen 
Emmentaler handelte. Ein Brötchen mit Lachsersatz 
wurde als Lachsbrötchen bezeichnet.
Die Kennzeichnung von bestimmten Zusatzstoffen 
muss auch bei der Abgabe loser Ware erfolgen (zum 
Beispiel in Speisekarten oder Aushängen). Bei 53 der 
127 entnommenen Proben begutachtete das LGL die 
Zusatzstoffkennzeichnung und beanstandete 13 Pro
ben (25 %). Bei neun der 16 beanstandeten Proben 
fehlte die Zusatzstoffkennzeichnung, bei vier weite
ren Proben war sie unzureichend. So fehlte beispiels
weise der gesetzlich vorgeschriebene Verweis auf 
die Zusatzstoffe bei der Verkehrsbezeichnung oder 
es traten formale Fehler bei der Bezeichnung der Zu
satzstoffe auf.

Haselnussgeist und Haselnussspirituose – 
eine Frage der Deklaration

Spirituosen der Geschmacksrichtung „Haselnuss“ 
sind bei Verbrauchern sehr beliebt. Dies zeigt so
wohl das Angebot im Einzelhandel als auch in Hoflä
den, auf sogenannten Bauernmärkten und im Inter
net. Die angebotenen Produkte unterscheiden sich 
je nach Herstellungsweise hinsichtlich ihrer senso
rischen und analytischen Eigenschaften erheblich 
voneinander. 

Wie unterscheidet sich Haselnussgeist  
von Haselnussspirituosen?

Haselnussgeist ist in der Verordnung (EG) 
Nr. 110/2008 hinsichtlich seiner Herstellung und Ei
genschaften definiert. Er wird durch das Einlegen 
(Mazeration) von Haselnüssen (diese können auch 
geröstet sein) in Ethylalkohol landwirtschaftlichen 
Ursprungs und anschließende Destillation gewon

Abbildung 15: Die 127 Proben umfassten auch 
13 Proben Obazda.



3 Überwachung von Lebensmitteln

73LGL Jahresbericht 2014

nen. Die im Geist enthaltenen Aromastoffe stammen 
somit ausschließlich aus den verwendeten Hasel
nüssen. Es besteht das ausdrückliche Verbot einer 
Aromatisierung. Haselnussspirituosen dagegen ent
halten zugesetzte Aromastoffe; sie dürfen daher die 
Bezeichnung „Haselnussgeist“ nicht tragen.

Ziel der Untersuchungen

Ziel der Untersuchungen des LGL war es, im Handel 
angebotene Haselnussgeiste dahingehend zu über
prüfen, ob sie zugesetzte Aromastoffe enthalten, 
die nicht aus Haselnüssen stammen. Hierfür erfolg
te eine Bestandsaufnahme der Aromastoffe und ein 
Abgleich mit Literaturwerten und authentischen Ha
selnussgeisten.

Sensorische Untersuchungen

Mithilfe einer sensorischen Verkostung kann bereits 
eine erste Bewertung der Aromastoffe erfolgen. 
In nachfolgender Abbildung sind die Aromaprofile 
verschiedener Produkte dargestellt. Bei Haselnuss
spirituosen dominieren oft Nougat und Schoko
noten, während bei authentischen Haselnussgeis
ten nussige und RöstNoten, teilweise fettige Noten 
auffallen. Unzulässigerweise aromatisierte Geis
te zeichnen sich teilweise durch einen Bitterman
delTon aus. 

Ergebnisse der Aromastoffanalyse

Im Jahr 2014 prüfte das LGL bei elf Proben Hasel
nussgeist und zehn Proben Haselnussspirituosen die 
Zusammensetzung der Aromastoffe.
In Haselnussspirituosen und unzulässigerweise 
aromatisierten Haselnussgeisten findet man häufig 
die Aromakomponenten Benzaldehyd und Vanillin; 
ersteres liegt in authentischen Haselnussdestilla
ten allenfalls in Spuren vor, Vanillin dagegen ist nicht 
nachweisbar. Das Vorkommen größerer Mengen 
dieser beispielhaft genannten Substanzen lässt somit 
Rückschlüsse auf eine Aromatisierung zu. Die Sta

bilisotopenanalytik lieferte bei einem untersuchten 
Haselnussgeist den Beweis, dass der vorhandene 
Benzaldehyd synthetischen Ursprungs war.

Konsequenzen für die Beurteilung

Fast die Hälfte der untersuchten Haselnussspirituo
sen beurteilte das LGL aufgrund ihrer Aufmachung 
als irreführend für den Verbraucher, da der Eindruck 
entstand, das Aroma stamme ausschließlich aus 
den (gerösteten) Haselnüssen. Häufig waren solche 
Produkte zusätzlich als „edel“ bezeichnet. Ein eben
so hoher Anteil der überprüften Haselnussgeiste 
enthielt unerlaubterweise zugesetzte Aromastoffe 
und war daher ebenfalls irreführend gekennzeich
net. 
Inwieweit Hersteller die Kennzeichnung bzw. das 
Herstellungsverfahren ändern, wird das LGL im Rah
men weiterer Untersuchungen überprüfen. 

Abbildung 16: Aromaprofile von Haselnussgeisten 
und spirituosen 
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Separatorenfleisch – was ist das?

Separatorenfleisch ist das maschinell gewonnene, 
knochennahe Restfleisch von Rinder und Schwei
neknochen, meist von der Wirbelsäule und dem 
Brustkorb. Dieses Fleisch wurde immer schon ver
schiedenen Fleischerzeugnissen zugesetzt. In in
dustriellen Betrieben wird zur Restfleischgewinnung 
ein Separator verwendet, der weit effektiver arbei
tet als dies in traditioneller Handarbeit möglich ist. 
Das so gewonnene Restfleisch (Separatorenfleisch) 
enthält häufig winzig kleine Knochenpartikel (oft nur 
ca. 10 bis 50 µm groß), die gegebenenfalls später 
im Enderzeugnis histologisch nachweisbar sind. Im 
Zusammenhang mit der Bovinen Spongiformen En
zephalopathie (BSE) wurde die Gewinnung von Se
paratorenfleisch kritisch beurteilt, da beim Ablösen 
des Restfleisches vom Knochen unter hohem Druck 
Bestandteile von Hirn und Rückenmark und damit 
Prionen in das Separatorenfleisch gelangen könnten, 
die als auslösendes Agens für BSE gelten. Daher ist 
es in allen EUMitgliedstaaten verboten, Knochen 
oder nicht entbeintes Fleisch von Rindern, Schafen 
und Ziegen für die Gewinnung von Separatoren
fleisch zu verwenden. Das Separatorenfleisch von 
Schweinen und Geflügel gilt als unbedenklich.
Separatorenfleisch ist ein wichtiges Rohmaterial für 
die Herstellung von Fleischerzeugnissen und zube
reitungen. Würde dieser Rohstoff nicht gewonnen 
und verarbeitet werden, müssten Millionen von Tie
ren jedes Jahr zusätzlich gehalten und geschlachtet 
werden.
Der Verbraucher kann die Verwendung von Separato
renfleisch nur der ordnungsgemäßen Kennzeichnung 
entnehmen. Im Zutatenverzeichnis muss Separato
renfleisch stets als „Separatorenfleisch vom [Tier
art]“ gekennzeichnet sein. 

Laboranalytik von Separatorenfleisch

Nur in bestimmten Fällen kann Separatorenfleisch 
und dessen Verarbeitung in Fleischerzeugnissen 
analytisch nachgewiesen werden, entweder durch 
den Nachweis eines erhöhten Kalziumgehaltes oder 
durch den histologischen Nachweis von kleinsten 
Knochenpartikeln. Zur Verifizierung der Analysen und 
zur Überprüfung der rechtskonformen Verarbeitung 
von Separatorenfleisch kommt also den Inspektionen 
in den Herstellungs und Verarbeitungsbetrieben vor 
Ort durch die Kreisverwaltungsbehörden (Kontrolle 

der Lieferwege, der Rezepturen, der Herstellung und 
der Kennzeichnung) eine zentrale Bedeutung zu.

Untersuchungen des LGL 

Die histologische Untersuchung auf kleinste Kno
chenpartikel in Fleischerzeugnissen gehört am LGL 
zum Standardprogramm. Die Beanstandungsquoten 
liegen etwa bei 10 bis 15 %. Das LGL beanstandet 
Produkte, bei denen Knochenpartikelzahlen über 
1,5 pro cm² im histologischen Schnitt nachgewiesen 
wurden, Separatorenfleisch auf dem Etikett jedoch 
nicht deklariert war. Enthält ein Fleischerzeugnis nur 
wenige Knochenpartikel, so wird ein Verdacht aus
gesprochen, der eine Ermittlung der Behörde vor Ort 
im Betrieb nach sich zieht. 
Dabei stehen industriell hergestellte Produkte hin
sichtlich der Separatorenfleischverarbeitung im Fo
kus der Lebensmittelüberwachung. 2014 nahm das 
LGL zusätzlich am Bundesweiten Überwachungsplan 
(BÜp)Programm teil, bei dem es um den histolo
gischen Nachweis von Knochenpartikeln und damit 
die Verarbeitung von Separatorenfleisch in feiner 
Brühwurst aus Fertigpackungen in Selbstbedienung 
ging. Lediglich bei 2 % der rund 50 Proben sprach 
das LGL eine Beanstandung aus, etwa 65 % waren 
nicht zu beanstanden. Verdächtig waren jedoch 33 % 
der Proben. Die Kreisverwaltungsbehörden ermittel
ten vor Ort, um die Art des verwendeten Fleisches 
herauszufinden.

Abbildung 17: Knochenpartikel in grober Brühwurst
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Novel Food 

Gesundheitstrend Chiasamen – ein neuartiges Lebensmittel 

Die Chiapflanze (Salvia hispanica L.) stammt ur
sprünglich aus Mexiko und ist in vielen Ländern La
teinamerikas verbreitet. Bereits die Maya nannten 
die Samen „Chia“, was „Kraft“ bedeutet. In der Tat 
sind sie mit etwa 20 % Eiweiß, 30 % Fett und 40 % 
Kohlenhydraten sehr nährstoffreich. Bekannt wurden 
Chiasamen in Deutschland unter anderem durch die 
Anpreisung als „Superfood“ mit besonders hohem 
Gehalt an Omega3Fettsäuren und stark quellenden 
und damit „satt machenden“ Ballaststoffen. Gemäß 
der NovelFoodVerordnung handelt es sich bei Chia
samen um neuartige Lebensmittel. Ohne Genehmi
gung dürfen neuartige Lebensmittel in der EU nicht 
in den Verkehr gebracht werden. Chiasamen beka
men 2009 erstmals ihre Zulassung zur Verwendung 
in Broterzeugnissen bis maximal 5 %. Seit 2013 sind 
sie auch als eigenständiges Lebensmittel zugelassen 
sowie als Zutat bis zu 10 % zum Beispiel in Müsli, 
Früchte und Nussmischungen. Reine Chiasamen 
dürfen nur vorverpackt und mit dem Hinweis auf 
eine maximale tägliche Aufnahmemenge von 15 g in 
den Verkehr gebracht werden. Aufgrund fehlender 
Daten zu unerwünschten Wirkungen bei höherem 
Verzehr gilt in der EU vorsorglich diese Regelung.
Da die oben genannte Genehmigung nur für die An
tragsteller gilt, müssen andere Hersteller über ein 
vereinfachtes Verfahren eine Zulassung beantragen 
(Notifizierung). Für Chiasamen gibt es bisher 26 Noti
fizierungen, fünf davon aus Deutschland.

Ergebnisse 

Das LGL überprüfte im Jahr 2014 als Schwerpunkt 
29 Proben Chiasamen hinsichtlich einer rechtsgül
tigen Zulassung, der mikrobiologischen Beschaf
fenheit sowie der korrekten und wahrheitsgetreuen 
Kennzeichnung auf dem Produkt, im Werbemateri
al und im Internet. Die Beanstandungsquote lag mit 
93 % im oberen Bereich. Nach dem aktuellen Stand 
der EUZulassungen hatten 20 Proben keine Zulas

sung und waren demnach nicht verkehrsfähig. Der 
mikrobiologische Status der Proben war bis auf drei 
Ausnahmen ausgesprochen gut. Ein erhöhter, jedoch 
nicht gesundheitsschädlicher Gehalt an Schimmel
pilzen veranlasste das LGL in diesen Fällen zu einem 
Hygienehinweis.
Beim überwiegenden Anteil der Proben (27) lagen 
Kennzeichnungsmängel vor. Eine Probe musste 
aufgrund der fehlenden Bezeichnung „Chiasamen 
(Salvia hispanica)“ beanstandet werden, bei elf Pro
ben entsprach die Nährwertkennzeichnung nicht 
den gesetzlichen Vorgaben. Den Großteil der Bean
standungen sprach das LGL aufgrund unzulässiger 
nährwert oder gesundheitsbezogener Angaben 
aus. Bei insgesamt 25 Proben wurde fälschlich das 
Verhältnis von Omega3 zu Omega6Fettsäuren 
ausgelobt oder der Nährstoffgehalt von Chiasamen 
mit anderen Lebensmitteln, wie zum Beispiel Bana
nen, verglichen. Diese Art der Bewerbung ist ebenso 
verboten wie die gerne ausgelobten Wirkverspre
chen (Health Claims) von Chiasamen und Ballaststof
fen für Stoffwechsel, Verdauung und eine gesunde 
Darmtätigkeit. Die geprüften Werbeprospekte und 
Internetauftritte beanstandete das LGL diesbezüglich 
ausnahmslos.

Abbildung 18: Chiasamen (Mitte) und ihre Einsatz
möglichkeiten in Müsli, Getränken und Desserts 
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Pflanzenschutzmittelrückstände

Durch den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln werden 
Kulturpflanzen nachhaltig vor negativen Einflüssen 
wie zum Beispiel vor Schädlingen oder Krankheiten 
geschützt. Die Anwendung von Pflanzenschutzmit
teln hilft, einwandfreie Ware wirtschaftlich zu erzeu
gen. Rückstände von Pflanzenschutzmitteln in den 

behandelten Kulturen sind dabei häufig unvermeid
bar. In Lebensmitteln tierischer Herkunft können 
ebenfalls Rückstände von Pflanzenschutzmitteln auf
treten, wenn diese über die Nahrungskette (belaste
tes Futtermittel oder Tränkewasser) aufgenommen 
werden. 

Allgemeiner Überblick zu pflanzlichen Lebensmitteln 

Das LGL untersuchte im Jahr 2014 mit umfassenden 
Multimethoden und speziellen Einzelmethoden ins
gesamt 2.390 pflanzliche Proben auf Rückstände von 
Pflanzenschutzmitteln, davon waren 423 Lebensmittel 
(18 %) als BioProdukt gekennzeichnet. 90 % dieser Le
bensmittel aus ökologischem Anbau waren rückstands
frei, während bei konventionellen Lebensmitteln in 24 % 
der Proben keine Rückstände nachgewiesen wurden. 
Somit enthielten insgesamt 36 % aller untersuchten 
Proben keine bestimmbaren Rückstände an Pflanzen
schutzmitteln (siehe Tabelle 6). Der Anteil an Proben mit 
Rückständen über den zulässigen Höchstgehalten lag 
bei 3 % (60 Proben). Dabei blieb die Quote für konventi
onelle Lebensmittel mit 3 % auf einem nahezu gleichen 
Niveau wie in den Vorjahren, während sie bei BioPro
dukten leicht auf 1 % absank. Im Jahr 2014 stellte das 
LGL insgesamt 76 Höchstgehaltsüberschreitungen für 
einzelne Wirkstoffe fest, wobei in acht Proben zwei bis 
sieben überhöhte Rückstandsmengen nachgewiesen 
wurden. Zwei Proben getrocknete Steinpilze aus China 
enthielten Nikotinrückstände in so hohen Konzentrati
onen, dass ein gesundheitliches Risiko beim Verzehr 
der Produkte nicht völlig auszuschließen war. Daher 
sprach das LGL für diese Fälle eine Empfehlung für eine 
Schnellwarnung aus. Bei allen anderen Proben konnte 
ein gesundheitliches Risiko ausgeschlossen werden. 
Bei elf der 60 Proben mit Höchstgehaltsüberschreitun

gen (darunter acht Proben Säuglingsnahrung) wurden 
überhöhte Gehalte an Chlorat nachgewiesen, welches 
das LGL seit Juli 2014 routinemäßig untersucht. Chlo
rat ist in der EU ein nicht mehr zugelassener Pflanzen
schutzmittelwirkstoff, für den der allgemeine Höchst
gehalt von 0,01 mg/kg gemäß VO (EG) 396/2005 gilt. 
Allerdings kann das aktuelle Vorhandensein von Chlorat 
mit großer Wahrscheinlichkeit nicht auf seine Anwen
dung als Pflanzenschutzmittel zurückgeführt werden. 
Als mögliche andere Ursachen werden europaweit der 
Einsatz von chlorathaltigen Düngemitteln, Desinfekti
onsmitteln oder gechlortem Gieß oder Waschwasser 
diskutiert. Aufgrund der ungeklärten Eintragswege legte 
der Ständige Ausschuss für die Lebensmittelkette und 
Tiergesundheit im September 2014 fest, dass die Be
wertung von Chloratrückständen für Erzeugnisse nach 
VO (EG) 396/2005 zunächst nicht gemäß dem zulässi
gen Höchstgehalt von 0,01 mg/kg, sondern anhand ei
ner toxikologischen Risikoabschätzung erfolgen soll. Bei 
allen nach diesem Beschluss untersuchten Lebensmit
teln konnte ein Gesundheitsrisiko durch den jeweils ge
fundenen Chloratrückstand mit der geforderten Sicher
heit ausgeschlossen werden. Bei Säuglingsnahrung ist 
allerdings weiterhin der Grenzwert der Diätverordnung 
von 0,01 mg/kg anzuwenden, sodass diese Produkte 
bei Überschreitungen des zulässigen Höchstgehaltes 
beanstandet werden.

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

Obst 875 201 656 18
konventionell 771 108 645 18
biologisch 104 93 11 0

Obsterzeugnisse, Fruchtsäfte 90 31 56 3
konventionell 89 31 55 3
biologisch 1 0 1 0

Tabelle 6: Rückstandssituation der untersuchten Lebensmittel
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Rückstandssituation bei Obst und Gemüse 
aus konventioneller Produktion 

Im konventionellen Anbau dürfen chemischsynthe
tische Pflanzenschutzmittel nach den Vorgaben der 
amtlichen Zulassung eingesetzt werden. Die Höchst
gehaltsüberschreitungen bei konventionellem Obst aus 
dem In und Ausland betrugen im Jahr 2014 jeweils 
2 % und stiegen damit unabhängig von der Herkunft 
der Produkte geringfügig an (siehe Abbildung 19). Der 

positive Trend beim Anteil an rückstandsfreien Obst
proben setzte sich mit 15 % bei inländischen und 14 % 
bei ausländischen Produkten noch einmal fort. Gleich
zeitig blieb der durchschnittliche Rückstandsgehalt auf 
einem konstanten Niveau von 0,52 mg/kg. 
Der Anteil der Höchstgehaltsüberschreitungen bei kon
ventionellem Gemüse aus dem Inland betrug 2 % und 

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

Gemüse 961 344 591 26
konventionell 841 238 577 26
biologisch 120 106 14 0

Gemüseerzeugnisse 24 10 14 0
konventionell 19 5 14 0
biologisch 5 5 0 0

Getreide, Getreideerzeugnisse, Backwaren 132 52 79 1
konventionell 88 13 74 1
biologisch 44 39 5 0

Kartoffeln 34 24 10 0
konventionell 21 11 10 0
biologisch 13 13 0 0

Säuglingsnahrung 157 140 8 9
konventionell 45 36 4 5
biologisch 112 104 4 4

Tees und teeähnliche Erzeugnisse 28 12 15 1
konventionell 22 7 14 1
biologisch 6 5 1 0

Hülsenfrüchte, Ölsamen, Schalenobst 20 16 4 0
Pilze, Pilzerzeugnisse 44 12 30 2
Sonstige 25 15 10 0
Gesamt 2.390 857 1.473 60

Anteil 2.390 36 % 61 % 3 %
konventionell 1.967 24 % 73 % 3 %
biologisch 423 90 % 9 % 1 %

Vorjahre zum Vergleich

2013 2.370 39 % 59 % 2 %
konventionell 1.936 27 % 71 % 2 %
biologisch 434 90 % 8 % 2 %

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 %

R = Rückstand, HG = Höchstgehalt nach VO (EG) Nr. 396/2005
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Abbildung 19: Entwicklung der Rückstandssituation der inländischen und ausländischen Ware bei Obst und Ge
müse aus konventioneller Produktion in den Jahren 2011 bis 2014
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veränderte sich damit im Vergleich zu den Vorjahren 
nicht. Im Gegensatz dazu verringerte sich der Anteil an 
Höchstgehaltsüberschreitungen bei Gemüse aus dem 
Ausland weiter und erreichte so erstmals ein Niveau 
von 4 %. Der Anteil an rückstandsfreien Gemüsepro
ben war sowohl bei inländischem als auch ausländi
schem Gemüse etwas geringer als in den Vorjahren, 
blieb aber dennoch auf einem im Vergleich zu Obst 
relativ hohen Niveau von 35 % bzw. 23 %. Der durch
schnittliche Rückstandsgehalt stieg von 0,36 mg/kg 
im Jahr 2013 auf 0,45 mg/kg an, dies ist hauptsächlich 
auf den Anstieg des mittleren Rückstandsgehalts bei 
Blattgemüse von 0,73 mg/kg auf 1,00 mg/kg zurückzu
führen. Der vergleichsweise hohe Durchschnittsgehalt 
bei Blattgemüse resultierte aus der Häufung von Einzel
befunden verschiedener Stoffe (zum Beispiel Propa
mocarb) mit Gehalten über 5 mg/kg in Salatarten oder 
frischen Kräutern, die allerdings nie den jeweils zulässi
gen Rückstandshöchstgehalt überschritten.

Importproben

Wie in den vergangenen Jahren spielten die Import
proben aus Drittländern eine auffällige Rolle. In Bayern 
werden diese Produkte vorwiegend über den Flugha

fen in München eingeführt. Im Jahr 2014 untersuchte 
das LGL 82 Importproben, wobei diese vor allem aus 
Thailand und der Dominikanischen Republik stamm
ten. Der Anteil an Höchstgehaltsüberschreitungen lag 
mit 14 % bei Obstproben und 16 % bei Gemüsepro
ben deutlich höher als bei inländischer oder sonstiger 
ausländischer Ware. Diese hohe Quote wirkte sich 
auch auf den relativ hohen Anteil an Höchstgehalts
überschreitung bei ausländischem Gemüse (4 %) aus. 
Ohne Berücksichtigung der Importware entspricht der 
Anteil dem der inländischen Ware von 2 %.

Situation bei Bio-Obst und -Gemüse 

Das LGL untersuchte 224 Obst und Gemüseproben 
aus biologischem Anbau. Der Anteil an rückstands
freien Proben lag bei BioFrischware bei 89 % (siehe 
Abbildung 20), während er bei Obst und Gemüse 
aus konventioneller Erzeugung 21 % betrug. Im Jahr 
2014 traten bei Obst und Gemüseproben aus ökolo
gischem Anbau keine Höchstgehaltsüberschreitun
gen auf. Lediglich eine BioZitrone aus Spanien be
anstandete das LGL als irreführend gekennzeichnet, 
da bei dieser Probe die Rückstandsgehalte auf eine 
Anwendung von Pflanzenschutzmitteln deuteten. 

Abbildung 20: Entwicklung der Rückstandssituation von Obst und Gemüse aus biologischem und konventionel
lem Anbau in den Jahren 2011 bis 2014
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Rückstandssituation bei Johannisbeeren und 
ihren Produkten (Gelee, Konfitüre, Nektar) 

Johannisbeeren sind in den Sommermonaten eine 
beliebte Vitaminquelle. Doch auch außerhalb der 
Saison werden die Produkte der Johannisbeere wie 
Johannisbeernektar und Johannisbeergelee gerne 
verzehrt. Johannisbeerpflanzen sind anfällig für ver
schiedene Krankheiten. Um die Erträge zu sichern, 
werden oft Pflanzenschutzmittel eingesetzt. Das 
LGL verglich die Rückstandssituation von frischen 
Johannisbeeren mit der ihrer Produkte und unter
suchte 2014 daher 93 Proben. Etwa die Hälfte der 
Proben bestand aus frischen Johannisbeeren aus 
konventionellem Anbau, ein Viertel aus Johannis
beergelee bzw. konfitüre und ein Viertel aus Johan
nisbeernektar. 35 der Johannisbeerproben stamm
ten aus Deutschland, je eine weitere kam aus Chile, 
Österreich und Spanien. Bei sieben Proben und auch 

bei den Johannisbeerprodukten lagen dem LGL kei
ne Herkunftsangaben vor.

Johannisbeeren

Einen Überblick über die Ergebnisse gibt Tabelle 7. 
2 % der 45 untersuchten Johannisbeerproben wie
sen keine Rückstände auf, 91 % enthielten Rück
stände unterhalb des Höchstgehalts. Drei Proben 
(7 %) überschritten die für das Fungizid Trifloxystro
bin zulässigen Höchstgehalte. Ein Gesundheitsrisiko 
konnte jedoch ausgeschlossen werden. Neben den 
konventionell erzeugten Johannisbeeren untersuch
te das LGL auch drei Proben BioJohannisbeeren 
aus Deutschland. Hier wurden keine Rückstände an 
Pflanzenschutzmitteln nachgewiesen.

Johannisbeerprodukte

Die verarbeiteten Johannisbeerprodukte waren 
deutlich geringer belastet als die konventionellen 
Johannisbeeren. 52 % der Gelee und Konfitü
renproben und 39 % der Nektarproben enthielten 
keine Rückstände. Nur in 48 % (Gelee / Konfitü
re) bzw. 61 % (Nektar) der Proben wies das LGL 
Rückstände unterhalb des Höchstgehalts nach. 
Weder in Johannisbeergelee bzw. konfitüre noch 
in Johannisbeernektar wurde eine Höchstgehalts
überschreitung festgestellt. Auch hinsichtlich des 
mittleren Rückstandsgehalts pro Probe fand das 
LGL in den verarbeiteten Produkten deutlich gerin
gere durchschnittliche Gehalte als in den frischen 

Tabelle 7: Rückstandssituation bei konventionellen Johannisbeeren, Johannisbeergelee bzw. konfitüre und 
Johannisbeernektar

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 93 23 67 3 25 3,0 0,50

Anteil  25 % 72 % 3 %    

Johannisbeeren 45 1 41 3 23 5,4 1,01
Anteil  2 % 91 % 7 %    

Johannisbeergelee und konfitüre 25 13 12 0 8 0,9 0,03
Anteil  52 % 48 % 0 %    

Johannisbeernektar 23 9 14 0 4 0,7 0,01
Anteil  39 % 61 % 0 %    

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

Abbildung 21: 91 % der Johannisbeerproben enthiel
ten Rückstände unterhalb des Höchstgehalts.
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Johannisbeeren. Dies kann auf die Verarbeitung, 
zum Beispiel Waschen, Erhitzen und Vermischung 
mit weiteren Zutaten, zurückgeführt werden. Dem
entsprechend liegt die durchschnittliche Anzahl an 
Rückständen pro Probe bei den verarbeiteten Pro
dukten deutlich niedriger als bei den frischen Johan
nisbeeren.

Fazit

Insgesamt zeigte sich auch 2014 der Trend der ver
gangenen Jahre, dass frische Johannisbeeren als 
mittelgradig belastet zu bewerten sind. Dagegen wa
ren Johannisbeergelee bzw. konfitüre und Johannis
beernektar vergleichsweise gering belastet.

Weizen – beeinflusst die Verarbeitung den Rückstandsgehalt?

Weizen ist als Brotgetreide ein Grundnahrungsmit
tel und gehört zusammen mit Mais und Reis zum 
meistangebauten Getreide der Welt. Um die Belas
tungssituation in Weizen und den Einfluss der Ver
arbeitung vom Korn zum Mehl bzw. Brötchen oder 
Brot zu verfolgen, untersuchte das LGL 25 Proben 
Weizenkörner, 20 Proben Weizenmehl und 23 Wei
zenbrötchen oder brote umfassend auf Pflanzen
schutzmittelrückstände. Dabei analysierte das LGL 
ergänzend zur Multimethode auch mit speziellen 
Einzelmethoden auf Rückstände des Totalherbizids 
Glyphosat sowie der Wachtumsregulatoren Chlorme
quat, Mepiquat und Ethephon. 

Konventionell angebauter Weizen

Einen Überblick über die Ergebnisse gibt Tabelle 8. 
Sowohl alle konventionellen Weizenkörner als auch 
die Mehle enthielten Rückstände, jedoch unterhalb 

der zulässigen Höchstgehalte. Von den 23 untersuch
ten Brötchen oder Broten, alle aus konventioneller Er
zeugung, war eine Probe rückstandsfrei, die anderen 
22 Proben wiesen Rückstände unterhalb der Grenz
werte auf.
Bei verarbeiteten konventionellen Erzeugnissen lag 
die Anzahl an Rückständen pro Probe etwas höher 
als bei Weizenkörnern, dagegen lag der durchschnitt
liche Rückstandsgehalt pro Probe geringfügig niedri
ger (siehe Tabelle 8). Die Zunahme an verschiedenen 
Rückständen pro Probe deutet auf die Vermischung 
unterschiedlicher Chargen an Weizenkörnern beim 
Mahlen hin. Die Abnahme der Rückstandsgehal
te ergibt sich aus der Verarbeitung. So wird bei der 
Herstellung von hellem Mehl die Schale entfernt, bei 
der Teigherstellung wird das Mehl mit weiteren Zu
taten vermischt und durch das Erhitzen beim Backen 
können Pflanzenschutzmittelrückstände abgebaut 
werden.

Tabelle 8: Rückstandssituation bei Weizenkörnern sowie Weizenmehl und brötchen

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 68 21 47 0 7 1,0 0,09

Anteil 31 % 69 % 0 %

konventionell 45 1 44 0 7 1,5 0,12

biologisch 23 20 3 0 3 0,2 0,01

Weizenkörner 25 17 8 0 3 0,4 0,10
Anteil 68 % 32 % 0 %  
konventionell 8 0 8 0 3 1,1 0,31
biologisch 17 17 0 0 0 0,0 0,00

Weizenmehl 20 3 17 0 5 1,4 0,09
Anteil 15 % 85 % 0 %
konventionell 14 0 14 0 4 1,6 0,10
biologisch 6 3 3 0 3 0,7 0,05

Weizenbrötchen / brot * 23 1 22 0 6 1,5 0,07
Anteil 4 % 96 % 0 %  

R = Rückstand, HG = Höchstgehalt nach VO (EG) Nr. 396/2005; * alle konventionell
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Die am häufigsten in den konventionellen Proben 
nachgewiesenen Rückstände sind das Halmverkür
zungsmittel Chlormequat (43mal), der Wirkungs
verstärker Piperonylbutoxid (neunmal) und der in
sektizide Wirkstoff Pirimiphosmethyl (sechsmal), 
der als Vorratsschutzmittel eingesetzt wird. Das 
relativ häufig eingesetzte und viel diskutierte Gly
phosat hat das LGL lediglich in fünf konventionellen 
Proben (vier Mehle, ein Baguette) in vergleichswei
se geringen Gehalten bis maximal 0,035 mg/kg de
tektiert.

Bio-Mehle

Während in keiner der biologisch angebauten Wei
zenkörnerproben Rückstände gefunden wurden, 
enthielten immerhin drei der sechs zur Untersu
chung vorgelegten BioMehlproben Rückstände. 
Davon wiesen zwei Proben Chlormequat in Gehal
ten auf, die zwar unter dem rechtlichen Grenzwert 
lagen, aber eine Anwendung während der Wach
tumsphase bzw. eine Vermischung mit konventio
nellem Weizen nahelegten. Daher beanstandete das 
LGL diese beiden Proben als irreführend gekenn
zeichnet. Zusätzlich enthielt eine dieser Proben den 
für den biologischen Anbau zugelassenen Wir
kungsverstärker (Synergisten) Piperonylbutoxid. In 
einer weiteren Mehlprobe aus biologischem Anbau 
fand das LGL Pyrethrum, ein ebenfalls zugelasse

nes, aus Blüten von TanacetumArten natürlich ge
wonnenes Insekti zid.

Fazit

Insgesamt sind die untersuchten Weizenkörner 
und die daraus hergestellten Erzeugnisse als ver
gleichsweise gering belastet einzustufen. Zwar 
enthielten nahezu alle konventionellen Proben 
Rückstände, jedoch waren die nachgewiesenen 
Gehalte und die Anzahl an Rückständen gering und 
es wurden keine Höchstgehaltsüberschreitungen 
festgestellt.

Rückstände in Lebensmitteln tierischer Herkunft 

Im Jahr 2014 untersuchte das LGL 614 Lebensmit
telproben tierischer Herkunft auf Rückstände von 
Pflanzenschutzmitteln und polychlorierten Biphenylen 
(PCB). Wegen der hohen Umweltstabilität und Anrei

cherung der Organochlorpestizide und PCB in der Nah
rungskette waren diese Stoffe erneut in der Vielzahl 
der Proben (57,3 %) nachzuweisen, allerdings über
wiegend im Spurenbereich von wenigen µg/kg. Erfreu

Tabelle 9: Pflanzenschutzmittelrückstände in Lebensmitteln tierischer Herkunft 2014

Lebensmittel Probenzahl ohne R mit R kleiner HG * mit R größer HG *
Gesamt 614 261 352 1

42,5 % 57,3 % 0,2 %

Milch, Milcherzeugnisse 76 11 65 0
Butter, Käse 27 4 23 0
Eier, Eierzeugnisse 19 6 13 0
Fleisch, Fleischerzeugnisse 427 207 220 0
Fische, Fischerzeugnisse 23 4 19 0
Honig 42 29 12 1

* HG: Höchstgehalt nach VO (EG) 396/2005 bzw. RückstandsHöchstmengenverordnung sowie VO (EG) 1881/2006 bzw. KontaminantenVO

Abbildung 22: Weizen unterliegt bei der Brotherstel
lung zahlreichen Verarbeitungsschritten.
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licherweise erhöhte sich die Zahl der völlig rückstands
freien Proben erneut. Sie stieg von 37,3 % im Vorjahr 
auf nun 42,5 %.
Eine Überschreitung der zulässigen Rückstands
höchstgehalte war lediglich in einer Probe (0,2 %) 
festzustellen. Bei diesem Honig aus Kroatien lag der 
Gehalt an dem Insektenabwehrmittel N,NDiethylm
toluamid (DEET) mit 0,024 mg/kg über dem Grenz
wert von 0,01 mg/kg.

29 weitere Honigproben (69 %) enthielten dagegen 
keinerlei Rückstände von Pflanzenschutzmitteln. In 
elf Proben (26 %) deutscher Herkunft fand das LGL 
die NeonicotinoidInsektizide Thiacloprid bzw. Ace
tamiprid in Konzentrationen deutlich unterhalb der 
zulässigen Rückstandshöchstgehalte. Zu den Proben 
mit ThiaclopridRückständen zählte auch die einzi
ge als BioProdukt ausgewiesene Probe. Für diesen 
Fall wird eine Überprüfung der Anforderungen der 
EUÖkoErzeugnisseVerordnung erfolgen.

Rindfleisch aus Südamerika und aus einheimischer Erzeugung

Rindfleisch aus Südamerika gilt als besonders 
wohlschmeckend und unter anderem deshalb als 
qualitativ hochwertig, weil die Rinder dort auf der 
Weide gehalten werden. Um den Befall zum Bei
spiel mit Läusen und anderen Parasiten gering zu 
halten, werden die Rinder gegebenenfalls mit in
sektiziden Wirkstoffen wie den Pyrethroiden oder 
Phosphorsäureestern behandelt. Rückstände die
ser Antiparasitika könnten auch in das Fleisch der 
behandelten Tiere gelangen. Das LGL untersuchte 
daher 20 Proben Rindfleisch aus Argentinien, Brasi
lien und Uruguay auf ihre Gehalte an Pyrethroiden 
und Phosphorsäureestern. Darüber hinaus umfass
te das Untersuchungsspektrum weitere Pflanzen
schutzmittel und polychlorierte Biphenyle (PCB). 
Es lag nahe, die Ergebnisse mit denen von Rindern 
heimischer Herkunft zu vergleichen, die im Rahmen 
nationaler Überwachungsprogramme überprüft 
wurden. Von diesen 115 deutschen Proben stamm
ten 92,2 % (106 Proben) aus bayerischen Bestän
den.

Gute Ergebnisse für Rindfleisch

Weder in den Proben südamerikanischer Herkunft 
noch in den heimischen Proben wies das LGL Rück
stände der oben genannten Antiparasitika nach. 
Bei den gefundenen Rückständen an Organochlor
pestiziden und PCB stellte das LGL bei keiner der 
135 Proben eine Höchstgehaltsüberschreitung fest. 
Die Proben zeigten das für Rindfleisch typische Bild. 
Mit wenigen Ausnahmen waren ausschließlich Hexa
chlorbenzol (HCB) und DDT (hauptsächlich in Form 
des Abbauproduktes DDE) nachweisbar (siehe Ta
belle 10). Signifikant war für die Proben aus Südame
rika das Fehlen jeglicher Spuren an PCB, was durch 
die geringe Industrialisierung bedingt sein dürfte. 
Insgesamt fand sich bei den Proben aus Südamerika 
generell eine niedrigere Anzahl an Befunden, die sich 
auch in der höheren Anzahl an rückstandsfreien Pro
ben (55 % gegenüber 3 %) ausdrückt.
Insgesamt ist die Rücksstandsituation bei heimi
schem und importiertem Rindfleisch als sehr günstig 
einzustufen.

Tabelle 10: Vergleich der Gehalte an Organochlorpestiziden und PCB in Rindfleisch aus Südamerika und 
Deutschland

 Probenherkunft HCB  
(mg/kg Fett) 

DDT, Summe  
(mg/kg Fett) 

PCB, Summe  
(mg/kg Fett) 

zulässiger Höchstgehalt 0,2 * 1,0 * 0,04 **

Mittelwert  
aller Proben

Südamerika 0,0003 0,0003 n.n.
Deutschland 0,003 0,002 0,015

Gemessene 
Maximalgehalte

Südamerika 0,001 0,002 n.n.
Deutschland 0,008 0,101 0,038

Nachweishäufigkeit 
(Anteil der Proben in %)

Südamerika 25 20 0
Deutschland 95 56 62

n.n. = nicht nachweisbar; * VO (EG) 396/2005; ** VO (EG) 1881/2006



3 Überwachung von Lebensmitteln

84 LGL Jahresbericht 2014

Konventionell und ökologisch erzeugte Milch im Vergleich

Bei Lebensmitteln aus ökologischer 
Erzeugung dürfen chemischsyntheti
sche Pflanzenschutzmittel aufgrund von 
EURechtsvorgaben nicht angewendet 
werden. Verbraucher erwarten daher 
bei diesen Lebensmitteln eine deut
lich niedrigere Belastung durch Pflan
zenschutzmittelrückstände. Die lang
jährigen Untersuchungen des LGL im 
Hinblick auf Lebensmittel pflanzlicher 
Herkunft bestätigen die Annahme auch 
in diesem Jahr, dass in den BioPro
dukten deutlich geringere Rückstands
gehalte anzutreffen sind. Bei Lebens
mitteln tierischer Herkunft stammen 
Rückstände jedoch vorwiegend von Or
ganochlorpestiziden und polychlorierten 
Biphenylen (PCB), die aufgrund ihrer 
hohen Stabilität noch immer in der Um
welt vorhanden sind, obwohl ihr Einsatz bereits vor 
Jahrzehnten verboten wurde. Diese Stoffe reichern 
sich im Fettgewebe an und sind deshalb in Lebens
mitteln tierischer Herkunft nach wie vor nachweis
bar. Dabei unterscheiden sich die Rückstände und 
organischen Kontaminanten oft nicht signifikant von 
den konventionellen Erzeugnissen.

Untersuchungsergebnisse

Das LGL untersuchte 20 Proben BioMilch aus dem 
Handel sowie 37 Proben aus konventionellen Milch
viehbeständen. Unabhängig von ihrer Herkunft wie
sen alle Proben keine Höchstgehaltsüberschreitun
gen, sondern nur minimale Rückstandsgehalte auf. 
Mit 11 % rückstandsfreier Proben wird der bereits 

positive Trend aus den Vorjahren (Vorjahr 6 %) be
stätigt.
Mit wenigen Ausnahmen hat das LGL lediglich Spu
ren der Organochlorpestizide Hexachlorbenzol (HCB) 
und DDT (in Form seines Abbauproduktes DDE) 
sowie von PCB nachgewiesen. Wie aus der Tabel
le 11 ersichtlich ist, ist das Ergebnis bei den Proben 
aus ökologischer Erzeugung für die Organochlor
pestizide geringfügig besser. Dagegen wies die 
Milch aus konventioneller Erzeugung minimal gerin
gere PCBGehalte auf. Dieser Effekt dürfte auf die 
Umweltkontamination zurückgehen, die sich bei der 
im BioBetrieb üblichen Weidehaltung deutlicher aus
wirkt und auf die der Erzeuger kaum Einfluss neh
men kann.

 Proben-Herkunft HCB (mg/kg) DDT, Summe  
(mg/kg) 

PCB, Summe  
(mg/kg Fett) 

zulässiger Höchstgehalt  0,01 * 0,04 * 0,04 **

Mittelwert  
aller Proben

ökologisch 0,00002 0,0001 0,011
konventionell 0,00003 0,0001 0,010

Gemessene
Maximalgehalte

ökologisch 0,0001 0,0002 0,012
konventionell 0,0001 0,0003 0,013

Nachweishäufigkeit 
(Anteil der Proben in %)

ökologisch 20 95 70
konventionell 32 97 41

* VO (EG) 396/2005; ** VO (EG) 1881/2006

Tabelle 11: Vergleich der Gehalte an Organochlorpestiziden und PCB in Milch aus ökologischer und konventio
neller Erzeugung

Abbildung 23: Im BioBetrieb ist die Weidehaltung üblich.
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Arzneimittelrückstände

In der Nutztierhaltung werden Arznei
mittel zur Therapie und Gesunderhal
tung von Tieren und Tierbeständen 
eingesetzt. Werden erkrankte Tiere 
mit Arzneimitteln behandelt, können 
Reste davon in den von diesen Tieren 
gewonnenen Lebensmitteln zurück
bleiben. Zum Schutz der Verbraucher 
wurden Höchstmengen festgelegt, die 
in Lebensmitteln nicht überschritten 
werden dürfen. Bestimmte Wirkstoffe 
dürfen EUweit nicht bei lebensmittel
liefernden Tieren eingesetzt werden. 
Das LGL untersucht regelmäßig alle 
Lebensmittel tierischer Herkunft auf 
Tierarzneimittelrückstände. Insge
samt werden in Bayern jährlich etwa 
27.000 Proben (jeweils Muskelfleisch 
und Nieren) mit einem einfach und 
schnell durchführbaren biologischen 
Schnelltest (Hemmstofftest) auf Antibiotika ge
prüft. Das LGL untersucht ungefähr 5.000 dieser 
Hemmstoffproben und weitere ca. 8.000 Proben 
mit aufwendigen Verfahren auf eine größere Zahl 
verschiedener Wirkstoffe. Dazu zählen neben An
tibiotika beispielsweise Hormone, nichtsteroida
le Entzündungshemmer oder Thyreostatika. Die 
routinemäßigen Prüfungen, die insbesondere im 
Rahmen des Nationalen Rückstandskontrollplans 
(NRKP) durchgeführt werden, umfassen dabei so
wohl unzulässige Stoffe als auch für die Behand
lung von lebensmittelliefernden Tieren zugelassene 
Stoffe. Hier zeigte sich bei der Untersuchung auf 
zugelassene Antibiotikawirkstoffe, wie durch den 
Einsatz von modernsten Analyseverfahren, zum 
Beispiel Flüssigchromatographie mit Massenspekt
rometrieKopplung (LCMS/MS) das Kontrollniveau 
angehoben werden kann. Durch Anwendung von 
LCMS/MSVerfahren als Ersatz für ausschließlich 
stoffgruppenbezogene Screeningverfahren und der 
damit einhergehenden Erweiterung des Untersu

chungsspektrums konnte das LGL in Proben, die 
zur Untersuchung auf nur eine bestimmte Antibio
tikastoffgruppe vorgesehen waren, auch Höchst
mengenüberschreitungen von Wirkstoffen aus 
anderen Antibiotikastoffgruppen nachweisen. So 
war beispielsweise bei einer zur Untersuchung auf 
Chinolone eingesandten Probe die Höchstmenge 
für das Antibiotikum Sulfadimidin aus der Sulfona
midgruppe überschritten (130 µg/kg). Als Ursache 
für die Höchstmengenüberschreitung konnte eine 
systematische Verschlepppung von medikamen
tiertem Futter aus dem Futtersilo ermittelt werden. 
Aufgrund der Untersuchungsergebnisse des LGL 
werden künftige Antibiotikabehandlungen durch 
den Landwirt über das Tränkwasser erfolgen. Ohne 
den Einsatz der LCMS/MS als Screeningverfahren 
hätte dieser systematische Eintrag von Sulfadimidin 
in die Lebensmittelkette nicht unterbunden werden 
können. Die Ausstattung des LGL mit modernster 
Technik trägt so zur Sicherung eines hohen Kont
rollniveaus bei.

Abbildung 24: Das LGL untersucht regelmäßig alle Lebensmittel tie
rischer Herkunft auf Tierarzneimittelrückstände.
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Untersuchung von notgeschlachteten Rindern 
auf Kortikosteroide und nicht-steroidale Entzündungshemmer 

Verletzen sich gesunde Nutztiere so, dass sie nicht 
mehr transportiert werden können, ihr Fleisch aber 
noch als Lebensmittel verwendet werden kann und 
soll, kann außerhalb eines Schlachthofes eine soge
nannte Notschlachtung durchgeführt werden. 

Sonderuntersuchungsprogramm 

Da verletzte Tiere zur Linderung der Schmerzen mit 
entzündungshemmenden und schmerzstillenden 
Medikamenten behandelt werden können, unter
suchte das LGL in einem Sonderprogramm Mus
kulatur, Leber und Niere von 23 notgeschlachteten 
Rindern aus elf bayerischen Landkreisen auf Kor
tikosteroide (steroidale Entzündungshemmer bzw. 
synthetische Glukokortikoide) und nichtsteroida
le Entzündungshemmer (NSAID). Ziel war es, zu 
prüfen, ob notgeschlachtete Tiere vor der Schlach
tung häufiger mit entzündungshemmenden und 
schmerzstillenden Präparaten behandelt werden 
und ihr Fleisch daher stärker mit Rückständen be
lastet ist. 

Untersuchungsergebnisse 

Zwei der 69 untersuchten Proben von 23 Tieren 
wiesen Werte auf, die Anlass zu Beanstandungen 
gaben. In der Niere einer Kuh stellte das LGL den 
zugelassenen Entzündungshemmer Flunixin in ei
ner Höhe von 680 µg/kg fest. Dieser Wert ist fast 
siebenmal höher als zulässig. Zusätzlich enthielt die 
Niere der Kuh 450 µg/kg Ketoprofen. Dies ist ein 
ebenfalls zugelassener, nichtsteroidaler Entzün
dungshemmer. Rückstände dieses Arzneimittels 
sind in jeglicher Höhe zulässig. Beide Rückstände 
waren nicht gesundheitsgefährdend. Die Ermitt
lungen vor Ort ergaben, dass bei dem betroffenen 
Tier die gesetzlich vorgegebene Wartezeit zwischen 
Medikamentengabe und Schlachtung nicht einge
halten worden war.
Im Muskel der zweiten Kuh war mit 3,7 µg/kg der 
zulässige Höchstgehalt an Dexamethason, einem 
entzündungshemmenden Kortikosteroid, annähernd 

fünffach überschritten. Den Recherchen im land
wirtschaftlichen Betrieb zufolge wurde das Tier 
zwar mit Dexamethason behandelt, die vorgeschrie
bene Wartezeit jedoch eingehalten. Die übrigen 
Proben entsprachen den rechtlichen Vorgaben. Bei 
vier Rindern wurden in den Nieren auch Rückstände 
von Ketoprofen mit Gehalten von 14 bis 100 µg/kg 
festgestellt.

Vergleich mit den Ergebnissen  
des Nationalen Rückstandskontrollplans 

Im Rahmen des regulären Nationalen Rückstands
kontrollplans (NRKP) untersuchte das LGL 49 
Rindernieren und 50 Rinderlebern auf nichtste
roidale Entzündungshemmer. Alle Proben waren 
rückstandsfrei. Von 158 Proben Rindermuskulatur, 
die auf Kortikosteroide untersucht wurden, enthiel
ten drei Dexamethason mit Gehalten von 4,3 bis 
23 µg/kg. Wie nachträgliche Recherchen des LGL 
zeigten, war eine belastete Kuh ebenfalls notge
schlachtet worden. In zwei Fällen war die gesetzlich 
vorgeschriebene Wartezeit bis zur Schlachtung trotz 
der erhöhten Rückstände eingehalten worden. Im 
dritten Fall – einer Kuh mit der am höchsten belaste
ten Probe – war die Wartezeit dagegen nicht beach
tet worden. Das Fleisch dieses Tieres kam nicht in 
den Handel. 
Vergleicht man die Ergebnisse des Sonderuntersu
chungsprogramms mit denen des regulären NRKP, 
bestätigt sich die Vermutung, dass notgeschlachtete 
Tiere häufiger Rückstände enthalten als regulär ge
schlachtete Tiere. 

Fortsetzung des Sonderprogramms  
im Jahr 2015 

Das Sonderuntersuchungsprogramm zur zielorientier
ten Untersuchung notgeschlachteter Tiere auf Korti
kosteroide und nichtsteroidale Entzündungshemmer 
wird fortgesetzt und intensiviert. Auch die Anzahl der 
im regulären NRKP auf Kortikosteroide zu untersu
chenden Proben wurde bundesweit erhöht.
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Hemmstofftest-Nachuntersuchungen

Auch 2014 wurden in bayerischen Schlachthö
fen wieder Fleisch und Nieren von etwa 27.000 
geschlachteten Tieren stichprobenweise mittels 
Drei plattenHemmstofftest auf Rückstände von 
Antibiotika untersucht. 37 der so getesteten Pro
ben (0,14 %) ergaben ein positives Ergebnis und 
wurden deshalb am LGL weitergehenden Unter
suchungen unterzogen. Mit modernsten Flüssig
chromatographie mit MassenspektrometrieKopp
lung (LCMS/MS)Analyseverfahren testete das 
LGL diese hemmstoffpositiven Proben auf ca. 70 
verschiedene Antibiotikawirkstoffe. Bei 26 (70 %) 
der nachuntersuchten Proben wies das LGL An
tibiotika nach. In neun dieser 26 Proben (35 %) 

überschritten die Antibiotikagehalte zulässige 
Höchstmengen (siehe Tabelle 12). Als Folge der 
Höchstmengenüberschreitungen überprüften die 
zuständigen Veterinärbehörden die Herkunftsbetrie
be arzneimittelrechtlich, um Ursachen der Antibio
tikarückstände in auffällig gewordenen Betrieben 
festzustellen und Maßnahmen zur Vermeidung sol
cher Rückstände einzuleiten. Werden vorgeschrie
bene Wartezeiten zwischen Arzneimittelanwendung 
und Schlachtung nicht eingehalten oder Arzneimittel 
höher dosiert, kann es zu Grenzwertüberschreitun
gen kommen. Auch unbeabsichtigt kontaminiertes 
Futter oder Tränkwasser kann zu erhöhten Rück
ständen führen. 

Tierart Probenzahl davon Tiere mit Rückständen Muskel Niere

Gesamt ohne  
Rückstände

mit Rück-
ständen < CCα* > CCα* > CCα* > CCα*

Rind 4 0 4 2 2 1 1
Kuh 5 3 2 1 1 0 1
Kalb 4 0 4 1 3 2 2
Schwein 24 8 16 13 3 2 2
Schaf 0 0 0 0 0 0 0
Summe 37 11 26 17 9 5 6

Anteile % 100 % 30 % 70 % 65 % 35 % 19 % 23 %

davon:
BUProbe ** 6 2 4 2 2 1 1
Hemmstoffplanprobe 31 9 22 15 7 4 5
Hemmstoffverdachtsprobe 0 0 0 0 0 0 0

* CCα: Entscheidungsgrenze für ein positives Ergebnis, ** BU: Bakteriologische Untersuchung nach § 10 der AVV Lebensmittelhygiene

Tabelle 12: Ergebnisse der HemmstofftestNachuntersuchungen 2014

Abbildung 25: SechsJahresVerlauf der HemmstofftestNachuntersuchungen
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Trend: weniger Antibiotikarückstände 

Der Prozentsatz der wegen Höchstmengenüber
schreitung beanstandeten Proben ist im Vergleich 
zum Vorjahr deutlich, im SechsJahresVerlauf ten
denziell rückläufig.

Wegen Höchstwertüberschreitungen  
beanstandete Proben

 n 2014: 35 %
 n 2013: 61 %
 n 2012: 53 %
 n 2011: 47 %
 n 2010: 66 %
 n 2009: 65 %

Parallel dazu ging auch die Zahl der chemisch 
nachuntersuchten positiven Hemmstoffproben zu
rück. Damit wurden bei gleichbleibender Zahl an mik
robiologischen Hemmstofftests weniger verdächtige 
Proben ermittelt. Ob dieser Rückgang auf einen re
duzierten oder veränderten Antibiotikaeinsatz zurück
zuführen ist, ist noch nicht bekannt. Dennoch ist dies 
eine positive Entwicklung und möglicherweise Folge 
der langjährigen intensiven Prüfungen sowie der gu
ten und engen Zusammenarbeit mit den VorOrtBe
hörden.

Antibiotikaverteilung 

Die Verteilung der nachgewiesenen Antibiotikagruppen 
bei Schwein und Rind zeigt Abbildung 26. Bei Rindern 
waren ßLactame und Tetracycline gleich häufig vertre
ten, gefolgt von SulfonamidTrimethoprimKombinatio
nen und Chinolonen. Bei Schweinen führten maßgeb
lich Tetracycline zu Rückstandsbefunden. 

Kombination Antibiotika und NSAID 

Antibiotika werden aus therapeutischen Gründen 
häufig zusammen mit entzündungshemmenden 
Stoffen verabreicht. Deshalb überprüfte das LGL seit 
dem letzten Jahr verstärkt Kombinationen dieser 
Wirkstoffe. Sechs Rindernieren untersuchte das LGL 
auf Antibiotika und zusätzlich auf nichtsteroidale ent
zündungshemmende Stoffe (NSAID). In der Niere ei
ner Kuh wurden Meloxicam, Penicillin G, Ketoprofen 
und Flunixin nachgewiesen; bei Meloxicam und Peni
cillin G war der festgelegte Grenzwert überschritten. 
Dieses Tier wurde beschlagnahmt und kam nicht in 
den Verkehr.
Die parallele Prüfung von entzündungshemmenden 
Arzneistoffen und Antibiotika wird das LGL auch 
weiterhin insbesondere bei Verdachtsproben ver
folgen. 

Abbildung 26: Antibiotikaverteilung bei Schwein und Rind
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Rückstände von Antibiotika in Kälbern 

Kalbfleisch gilt als besonders zart und wird vielfach 
im Handel als Delikatesse angeboten. Der Begriff 
Kalbfleisch darf EUweit nur für Fleisch von Rindern 
mit einem Alter von bis zu acht Monaten verwendet 
werden. Inwiefern die kurze Lebensdauer der Kälber 
und die erhöhte Infektanfälligkeit junger Tiere zu ei
nem von ausgewachsenen Rindern abweichenden 
Spektrum an Antibiotikarückständen führt, wird vom 
LGL besonders untersucht. 
Das LGL hat im Rahmen des Nationalen Rückstands
kontrollplans (NRKP) 19 Kalbfleischproben aus 
bayerischen Schlachthöfen auf ein vorgegebenes 
begrenztes Antibiotikaspektrum untersucht. Davon 
wiesen vier Proben (21 %) Antibiotikarückstände in 
geringen Mengen unterhalb geltender Höchstmen
gen auf. Zur Ergänzung dieses zielgerichteten Unter
suchungsspektrums, das nur begrenzte Aussagen 
zur Antibiotikabelastung ermöglicht, untersuchte das 
LGL Kalbfleisch aus dem bayerischen Handel auf ein 
breiteres Spektrum an Antibiotikawirkstoffen. Das 
LGL analysierte die Kalbfleischproben auf insge
samt 70 antibiotische Wirkstoffe aus den Gruppen 
der Tetracycline, Penicilline, Sulfonamide, Macrolide, 
Chinolone, Aminoglykoside, Lincosamide, Diamino
pyrimidine, Pleuromutiline und Amphenicole. Mit den 
Tetracyclinen und Penicillinen wurden auch die lang
jährigen Spitzenreiter in der Abgabestatistik „Antibio
tikaabgabe in der Tiermedizin“ des Bundesamtes für 
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) 
berücksichtigt.

Keine Rückstandshöchstmengen-
überschreitungen 

Von 19 Kalbfleischproben des Handels enthielten zehn 
Proben Antibiotikarückstände im Spurenbereich (siehe 
Abbildung 27). In keiner der Proben waren zulässige 
Höchstgehalte überschritten. Als Rückstände wies 
das LGL nur Wirkstoffe aus der Gruppe der Tetracy
cline nach und stellte Doxycylin in mehr als der Hälfte 
der rückstandshaltigen Proben fest. Die Tatsache, 
dass das LGL in Kalbfleisch aus dem Handel häufi
ger Antibiotika nachwies als bei den Proben, die im 
Rahmen des bundesweiten NRKP untersucht wurden, 
lässt sich vermutlich auf das erweiterte Stoffspektrum 
der Sonderuntersuchungen zurückführen. 

Trend

Der Anteil der Kalbfleischproben aus dem baye
rischen Handel mit Antibiotika spuren ist 2014 im 
Vergleich zum Vorjahr nahezu gleich geblieben und 
liegt bei etwa 50 %. Ein deutlicher Unterschied 
ergibt sich beim Vergleich der Ergebnisse von 
Kalbfleisch mit Untersuchungsergebnissen von 
Rindfleisch aus dem Jahr 2011 bei vergleichbarem 
Stoffspektrum: Antibiotikaspuren waren dort nur in 
1 % der untersuchten Proben nachweisbar (siehe 
Abbildung 27). Die Rückstandssituation von Anti
biotika in Kalbfleisch wird daher auch 2015 weiter
hin im Fokus stehen.

Abbildung 27: Rückstandssituation bei Kalb und 
Rindfleisch aus dem bayerischen Handel im Jahres
vergleich
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Dioxine, Polychlorierte Biphenyle (PCB) und 
andere organische Kontaminanten

Nitrosamine in Bier – (k)ein Problem für kleinere Brauereien?

Das LGL untersucht seit 2002 Biere auf ihren Gehalt 
an NNitrosodimethylamin (NDMA). Dieses krebs
erregende Nitrosamin kann bei der Trocknung der 
Gerste (Darren) entstehen und beim Brauprozess 
in das Bier gelangen. Wie das LGL in den Vorjahren 
bereits zeigte, nahmen die NDMAKonzentrationen 
aufgrund der technologischen Verbesserungen des 
Darrprozesses kontinuierlich ab. Ein besonderes Inte
resse legte das LGL nun auf die Beprobung von klei
nen und mittelständischen bayerischen Brauereien, 
von denen 90 % der Proben stammten. Die Eintei
lung für die Auswertung erfolgte nach der Gesamt
jahreserzeugung (siehe Tabelle 13).

Untersuchungsergebnisse

Im Jahr 2014 analysierte das LGL 314 Bierproben, 
von denen 202 (64,3 %) kein NDMA enthielten. Bei 
105 Proben (33,4 %) war NDMA nachweisbar, aller
dings in den meisten Fällen nur in Gehalten knapp 
oberhalb der Bestimmungsgrenze. Sieben Proben 
überschritten den Richtwert von 0,5 µg/kg, wo
bei unter Berücksichtigung der Messunsicherheit 
lediglich drei Proben zu beanstanden waren. Die
se drei Proben stammten aus derselben Kleinbrau
erei. Es handelte sich um Biere unterschiedlicher 
Sude aus derselben Charge Rauchmalz aus eigener 
Produktion. Das Rauchmalz und das noch vorhan
dene Bier wurden nach Bekanntwerden der Ergeb

nisse sofort entsorgt. Bereits ausgeliefertes Bier 
rief die Brauerei aufgrund der Ergebnisse des LGL 
öffentlich zurück.

Bewertung der Untersuchungsergebnisse

Auf den ersten Blick fallen die Gesamtergebnisse 
im Hinblick auf die Zahl rückstandsfreier Proben 
und Richtwertüberschreitungen im Vergleich zu den 
beiden Vorjahren deutlich schlechter aus. Sie ent
sprechen aber grundsätzlich dem seit 2007 beob
achteten positiven Trend. Durch stetige Verbesse
rung der Analytik erfasst das LGL inzwischen auch 
NitrosaminRückstände in einem extrem niedrigen 
Bereich, der in den Vorjahren nicht ausgewertet 
werden konnte. Hieraus resultiert die vermeintlich 
höhere Anzahl positiver Befunde. Zu berücksichti
gen ist außerdem die 2014 weiter gesteigerte Pro
benzahl, die ebenfalls zu der höheren Trefferquote 
beigetragen haben dürfte. Auch wenn die Proben 
mit Richtwertüberschreitungen aus kleineren und 
mittleren Brauereien stammten, wiesen doch gera
de die kleineren Brauereien einen überdurchschnitt
lich hohen Prozentsatz an rückstandsfreien Proben 
auf. Zusammenfassend konnte das LGL bezüglich 
des NDMAGehalts von Bier keine wesentlichen 
Unterschiede feststellen, die auf die Brauereigröße 
zurückzuführen sind.

Brauereigröße
Probenzahl

ohne R mit R kleiner RW mit R größer RW

Anzahl % Anzahl % Anzahl %

Klein (Ausstoß < 10.000 hl/Jahr) 171 121 70,8 45 26,3 5 2,9
Mittel (Ausstoß 10.000  bis  500.000 hl/Jahr) 112 64 57,1 46 41,1 2 1,7
Groß (Ausstoß > 500.000 hl/Jahr) 31 17 54,8 14 45,2 – –
Gesamt 314 202 64,3 105 33,4 7 2,2

Vorjahre zum Vergleich        

2013 197 193 98,0 4 2,0 – –
2012 182 180 98,9 2 1,1 – –
2011 132 124 93,9 6 4,6 2 1,5

R = Rückstand; RW = technisch einhaltbarer Richtwert von 0,5 µg/kg

Tabelle 13: NDMABefunde in Bier bayerischer Brauereien in Abhängigkeit von der Brauereigröße
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Dioxine und Polychlorierte Biphenyle (PCB) 
in Säuglings- und Kleinkindnahrung

Polychlorierte Dibenzopdioxine und Dibenzofurane 
(PCDD/F) werden unter dem Begriff „Dioxine“ zusam
mengefasst. Mit den dioxinähnlichen polychlorierten 
Biphenylen (dlPCB) gehören sie zu den toxikologisch 
relevanten chlororganischen Verbindungen. In Tierex
perimenten wurden durch diese Stoffe verursachte Ge
sundheitsschädigungen nachgewiesen. Der Mensch 
soll Dioxine und PCB möglichst wenig aufnehmen. 
Diese Kontaminanten sind schwer abbaubar und gut 
fettlöslich. In Lebensmitteln reichern sie sich vor allem 
in den fetthaltigen tierischen Produkten an und gelan
gen über die Nahrungskette in den menschlichen Kör

per. Aufgrund dieser Bioakkumulation, verbunden mit 
dem hohen toxischen Potenzial dieser Substanzen, ist 
deren strikte Minimierung in Lebensmitteln die einzige 
Methode zur Reduktion der Aufnahme. Wenn die in 
Europa geltenden Höchstgehalte eingehalten werden, 
ist keine gesundheitliche Beeinträchtigung zu erwarten.

Monitoringprojekt zur Datenerhebung

Die Einführung von EUHöchstgehalten für Dioxine 
und PCB in Säuglings und Kleinkindnahrung gab den 
Mitgliedstaaten den Anstoß, künftig mehr repräsen
tative Daten zu Produkten aus der genannten Wa
rengruppe zu erheben. Daraus kann die Europäische 
Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) dann 
eine detaillierte Expositionsbetrachtung erstellen. 
Für 2014 beschloss das Bundesamt für Verbraucher
schutz und Lebensmittel (BVL) daher, ein bundes
weites Monitoringprojekt zur Datenerhebung der 
Dioxin und PCBBelastung von Säuglings und Klein
kindnahrung durchzuführen.

Erfreuliche Untersuchungsergebnisse

Das LGL beteiligte sich mit 22 Proben an diesem 
Projekt. Die Ergebnisse sind in Tabelle 14 zusammen
gefasst und beziehen sich wie die zulässigen Höchst
gehalte auf die verzehrfertigen Produkte. Bei allen 
untersuchten Parametern liegen die durchschnittli
chen Gehalte etwa 20fach niedriger als der zulässige 
Höchstgehalt. Selbst die höchsten Einzelwerte lagen 
mehr als das Fünffache unter dem zulässigen Gehalt, 
sodass die Situation als sehr erfreulich einzustufen ist.
2015 führt das LGL die Untersuchungen an weiteren 
Warengruppen wie Getreidebeikost fort, um die Da
tenbasis kontinuierlich zu erweitern.

Gehalte

Dioxingehalt in  
pg WHO-PCDD/F-TEQ/g 

Fertigerzeugnis

dioxinähnliche PCB in 
pg WHO-PCB-TEQ/g 

Fertigerzeugnis

Summe aus Dioxinen 
und dioxinähnlichen PCB 
in pg WHO-PCDD/F-PCB-

TEQ/g Fertigerzeugnis

Summe der nicht  
dioxin ähnlichen PCB in  
ng/g Fertigerzeugnis

Minimum 0,0019 0,0005 0,0027 0,0314
Maximum 0,0185 0,0025 0,0197 0,0818
Mittelwert 0,0063 0,0012 0,0075 0,0484
zulässiger 
Höchstgehalt 0,1 – 0,2 1

WHOTEQ: von der Weltgesundheitsorganisation festgelegtes Maß für die Giftigkeit der einzelnen Substanzen, deren Summe in einem 
Toxizitätsäquivalent zusammengefasst ist

Tabelle 14: Dioxin und PCBGehalte in verzehrfertiger Säuglings und Kleinkindnahrung

Abbildung 28: Bei Säuglings und Kleinkindnahrung la
gen bei allen Parametern die durchschnittlichen Gehalte 
etwa 20fach niedriger als der zulässige Höchstgehalt. 
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Schimmelpilzgifte

Untersuchung von Maiskörnern auf Moniliformin 

Moniliformin ist ein Schimmelpilzgift, das von ver
schiedenen Pilzen der Gattung Fusarium produziert 
wird und weltweit auf Getreide, vor allem auf Mais 
zu finden ist. Ein zulässiger Höchstgehalt wurde 
bislang nicht festgelegt. Eine umfangreiche italieni
sche Studie verweist auf Gehalte bis zu 2.600 µg/kg 
Moniliformin in Mais (Scarpino et al., Food Additives 
& Contaminants Part A, Vol. 30, No. 5, 876 bis 884). 
In Deutschland wurde bei wenigen Maisproben über 
Gehalte bis 126 µg/kg berichtet (van Bargen et al., 
J. Agric. Food Chemistry 2012, 60, 3.586 bis 3.591). 
Um zu klären, inwieweit in Bayern angebotener Mais 
mit Moniliformin belastet ist, hat das LGL eine neue 
Flüssigchromatographie mit Massenspektromet
rieKopplung (LCMS/MS)Analysemethode entwi
ckelt und damit 21 Proben Maiskörner auf den Gehalt 
an Moniliformin untersucht. Die Proben, überwie
gend Maiskörner zur Herstellung von Popcorn, die in 
Kinos, im Lebensmitteleinzelhandel und großhandel 
entnommen wurden, stammten von zehn verschie
denen Lieferanten. 

Untersuchungsergebnisse

Lediglich in fünf Proben war Moniliformin nicht nach
weisbar. In 13 Proben stellte das LGL Gehalte bis zu 
55 µg/kg und in drei Proben Konzentrationen über 
100 µg/kg mit einem Maximalwert von 346 µg/kg 

fest (siehe Tabelle 15). Die beiden Proben mit den 
höchsten Gehalten stammten aus der Türkei. 
Auf der Basis einer in Norwegen veröffentlichten Ri
sikobewertung kam das LGL zu dem Ergebnis, dass 
auch von Mais mit einem Gehalt an Moniliformin von 
346 µg/kg keine Gesundheitsgefährdung zu erwar
ten ist. Das LGL wird auch in Zukunft Mais und Mais
er zeugnisse auf das Vorhandensein von Moniliformin 
untersuchen, da die Gehalte witterungsabhängig 
sehr stark schwanken können.

Gesamt
Anzahl

< NWG *
Anzahl

< BG *
Anzahl

Median
[µg/kg]

Mittelwert
[µg/kg]

90. Perzentil **
[µg/kg]

Maximum
[µg/kg]

Maiskörner 21 1 4 16,5 49,3 108 346
* NWG = Nachweisgrenze (2,6 µg/kg), BG = Bestimmungsgrenze (8,8 µg/kg)
** 90. Perzentil = Wert, unter dem 90 % aller Messwerte liegen.

Tabelle 15: MoniliforminGehalte in Maiskörnern

Abbildung 29: Das LGL wird auch in Zukunft Mais 
und Maiserzeugnisse auf Moniliformin untersuchen.
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Untersuchung von Erdnusscreme und 
Erdnussbutter auf Aflatoxine

Aflatoxine sind toxische Stoffwechselprodukte, die 
von einigen Schimmelpilzen gebildet werden können. 
Sie wirken leberschädigend und krebserregend. Afla
toxin B1 zählt zu den am stärksten krebsauslösenden 
Substanzen. Besonders Nüsse, aber auch andere 
Lebensmittel, sind anfällig für Pilzbefall und können 
Aflatoxine enthalten.
In Erdnüssen und deren Verarbeitungserzeugnis
sen dürfen EUweit festgelegte Höchstgehalte von 
2,0 µg/kg für Aflatoxin B1 und 4,0 µg/kg für die Sum
me der Aflatoxine B1, B2, G1 und G2 im Nussanteil 
nicht überschritten werden.
In stark verarbeiteten, zusammengesetzten Erd
nussprodukten wie Erdnussbutter oder Erdnuss
creme ist es optisch kaum erkennbar, wenn minder
wertige Erdnüsse verwendet wurden. 32 Proben 
gesüßte Erdnuss creme und eine Probe ungesüßte 
Erdnussbutter mit Erdnussanteilen zwischen 65 und 
99 % prüfte das LGL auf Aflatoxine. Alle Proben 
entsprachen den rechtlichen Vorgaben, wobei in 
61 % der Proben überhaupt keine Toxine gefunden 
wurden. 
Ein Zusammenhang zwischen dem Herkunftsland 
der Erzeugnisse und dem Gehalt an Aflatoxinen war 
bei den untersuchten Proben nicht erkennbar. Im 

Vergleich zu 2008, wo noch 7 % der vergleichbaren 
Proben zu beanstanden waren, ist eine deutliche Ver
besserung zu verzeichnen. Aufgrund der möglichen 
Gesundheitsgefahren durch Aflatoxine wird das LGL 
auch in Zukunft weiterhin erdnusshaltige Lebensmit
tel prüfen.

Gesamt
Anzahl

< NWG * 
Anzahl

Median 
[µg/kg]

Mittel werte 
[µg/kg]

90. Perzentile ** 
[µg/kg]

Maximalwerte 
[µg/kg]

Afla B1

∑ Afla 
B/G Afla B1

∑ Afla 
B/G Afla B1

∑ Afla 
B/G Afla B1

∑ Afla 
B/G Afla B1

∑ Afla 
B/G

Erdnuss creme  
bzw. Erdnuss
butter

33 20 20 0,00 0,00 0,19 0,22 0,54 0,66 1,18 1,36

*  NWG = Nachweisgrenze Aflatoxin B1 und Summe der Aflatoxine B/G (0,05 µg/kg)
** 90. Perzentil = Wert, unter dem 90 % aller Messwerte liegen.

Tabelle 16: AflatoxinGehalte in Erdnusscreme und Erdnussbutter

Abbildung 30: Alle Proben Erdnusscreme bzw. Erd
nussbutter entsprachen den rechtlichen Vorgaben.
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Elemente, Schwermetalle, Mineralstoffe und 
anorganische Verbindungen

Nitrat in Feldsalat

Feldsalat zählt aufgrund seines Vitamin und Mineral
gehaltes zu den wertvollsten Salatarten. Er ist beson
ders reich an Provitamin A, Vitamin C und Folsäure 
sowie Eisen, Kalium und Kalzium. Da die kleinen, ro
settenförmigen Pflänzchen trotz Frost im Freiland an
gebaut werden können, hat Feldsalat Hauptsaison im 
Herbst und Winter. Oft erfolgt der Anbau dennoch in 
Folientunneln oder im Gewächshaus. 
Feldsalat kann als Blattgemüse Nitrat anreichern. Um 
die Nitrataufnahme zu minimieren, wurden Höchst
gehalte für besonders nitratreiches Blattgemüse wie 
Eisbergsalat, Rucola, Spinat und Salat (Lactuca Sa
tiva L.) festgelegt. Für den gewöhnlichen Feldsalat 
gelten diese Grenzwerte jedoch nicht.

Höhere Nitratgehalte im Winter

Gerade in sonnenarmen Wintermonaten, in denen 
Feldsalat hauptsächlich verzehrt wird, sind höhere 
Nitratgehalte zu erwarten. Daher untersuchte das 
LGL 2014 als Schwerpunkt 50 Proben Feldsalat, 
die größtenteils im Winterhalbjahr geerntet wurden. 
Von den vorgelegten Proben war bei 20 Feldsalaten 

bekannt, ob sie im Gewächshaus bzw. im Freiland 
angebaut wurden (siehe Tabelle 17). Durchschnitt
lich wiesen die Proben 2.454 mg/kg Nitrat auf. Im 
Feldsalat aus dem Gewächshaus stellte das LGL mit 
durchschnittlich 2.577 mg/kg einen deutlich höheren 
Nitratgehalt als bei den im Freiland angebauten Pro
ben (durchschnittlich 2.007 mg/kg) fest.
Die 31 deutschen Feldsalate enthielten etwas höhere 
mittlere Nitratgehalte als die 19 ausländischen Pro
ben (neun aus Frankreich, sechs aus Italien, vier aus 
Belgien). Da nur die italienischen und französischen 
Feldsalate durchschnittlich geringere Gehalte aufwie
sen, könnte dies auf eine längere Sonnenscheindau
er zurückzuführen sein.
Für manche im Winter geernteten Salate, zum Beispiel 
Kopfsalat, Lollo rosso bzw. Lollo bionda, Eichblatt und 
Romana ist ein Höchstgehalt festgelegt. Bei diesen Sa
laten lag der mittlere Nitratgehalt mit 2.463 mg/kg auf 
dem gleichen Niveau wie bei Feldsalat. Die Sommer
salate wiesen hingegen mit 1.453 mg/kg einen deut
lich geringeren durchschnittlichen Nitratgehalt auf.
Auch bei Rucola lag der Nitratgehalt im Sommer auf
grund der günstigeren Lichtverhältnisse unter der Win

Tabelle 17: Nitratgehalte in Feldsalat und Blattgemüse mit Höchstgehalten im Jahr 2014

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

Feldsalat 50 2.454 255 4.581
Gewächshaus 13 2.577 255 4.391
Freiland 7 2.007 601 3.498
Deutschland 31 2.501 255 4.581
Ausland 19 2.377 669 4.462

Kulturen mit Höchstgehalt 225 2.194 76 8.661

Salate * 99 1.963 281 4.063
Sommer 49 1.453 281 3.566
Winter 50 2.463 503 4.063

Rucola 40 5.206 540 8.661
Sommer 13 4.485 540 7.664
Winter 27 5.553 878 8.661

Eisberg 36 1.006 159 1.870
Sommer 12 937 159 1.870
Winter 24 1.041 513 1.632

frischer Spinat 21 1.688 223 4.634
Tiefkühlspinat 29 670 76 1.635

* Kopfsalat, Lollo rosso / bionda, Eichblatt, Romana (alle Lactuca sativa L.)
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terware, wobei das LGL wie in den Vorjahren in dieser 
Kultur die höchsten Gehalte feststellte. Bei Eisbergsalat 
hingegen ist der Nitratgehalt nicht so stark vom Ernte
zeitpunkt abhängig. Der Unterschied zwischen Win
ter und Sommersalat war nur gering. Frischer Spinat 
enthielt wie in den Vorjahren wieder deutlich höhere 
Nitratgehalte als das verarbeitete, tiefgefrorene Produkt.

Maßnahmen

Da für Feldsalat kein Grenzwert festgelegt ist, kön
nen Proben selbst bei hohen Nitratgehalten lebens

mitterechtlich nicht beanstandet werden. Jedoch 
werden Erzeuger zu einer Verbesserung der Dünge
praxis angehalten. Bei den vorliegenden 50 Proben 
verfasste das LGL in drei Fällen entsprechende Hin
weisgutachten. Von den Kulturen mit Höchstgehalten 
wiesen insgesamt elf Proben Nitratgehalte über den 
rechtlichen Grenzwerten auf. Sechs Proben (vier Ru
cola, ein Spinat und ein Lollo rosso) überschritten die 
Höchstgehalte in dem Maße, dass eine lebensmit
telrechtliche Beanstandung erfolgte. Bei fünf Proben 
(drei Rucola, ein Kopfsalat, ein Spinat) wurden die 
Höchstgehalte hingegen nur knapp überschritten.

Nitrat im Trinkwasser 

Nitrat ist ein wesentlicher Pflanzennährstoff. Er 
kommt natürlicherweise im Boden aufgrund von Mi
neralisationsprozessen vor. Doch auch beispielswei
se durch die Ausbringung von Dünger kann Nitrat in 
den Boden gelangen. Niederschläge sorgen dafür, 
dass ein Teil des gut wasserlöslichen Nitrats ausge
waschen wird. So gelangt Nitrat in das Oberflächen
wasser, in das Grundwasser und schließlich auch in 
das Trinkwasser. Bis zu etwa 15 mg/l Nitrat können 
natürlicherweise im Wasser vorkommen. Ein Zuviel 
an Nitrat ist gesundheitsschädlich, besonders dann, 
wenn es durch Mikroorganismen in Nitrit umgewan
delt worden ist. Die Trinkwasserverordnung weist 
deshalb für Nitrat einen Grenzwert von 50 mg/l aus. 
Das LGL untersuchte stichprobenartig 568 Trinkwas
serproben aus Bayern auf Nitrat. Die untersuchten Pro
ben entsprechen einer Trinkwassermenge, die etwa 
80 % der bayerischen Bevölkerung zu sich nimmt. Ziel 
dieser Untersuchung ist eine erste Bestandsaufnahme 
zur statistischen Belastung des Trinkwassers mit Nitrat.

Keine Grenzwertüberschreitungen 

Bezogen auf alle Proben ergibt sich ein durchschnitt
licher Nitratgehalt von 12,3 mg/l Trinkwasser. Be
rechnet man die Mittelwerte für die einzelnen Re
gierungsbezirke, liegt der Wert für Unterfranken bei 
19,6 mg/l, bei den anderen Regierungsbezirken bei 
10,8 mg/l bis 11,8 mg/l (siehe Abbildung 31). Diese 
Zahlen bestätigen, dass sich die Nitratgehalte durch 
intensive landwirtschaftliche Nutzung und geringere 
jährliche Niederschlagsmengen erhöhen. Insgesamt 
überschritten jedoch nur neun Proben den Wert von 
40 mg/l. Der höchste gefundene Gehalt an Nitrat be
trug 46,9 mg/l (siehe Abbildung 31). In keiner Probe 
stellte das LGL eine Überschreitung des Grenzwer
tes der Trinkwasserverordnung fest. 
Das LGL wird die Untersuchungen schwerpunktmäßig 
wiederholen, um daraus ein Profil und gegebenenfalls 
frühzeitig entsprechende Handlungsmaßnahmen zum 
Schutz des Verbrauchers ableiten zu können. 

Abbildung 31: Darstellung der mittleren Gehalte und der maximalen Gehalte von Nitrat im Trinkwasser
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Chromgehalte im Wasser: vom Brunnen bis zum Wasserhahn

Chrom befindet sich natürlicherweise in geringen 
Konzentrationen im Boden. Durch den Kontakt des 
Grundwassers mit den Gesteinsschichten kann 
Chrom auch im Grundwasser und damit im Trink
wasser vorkommen. Die Trinkwasserverordnung 
legt für Chrom einen Grenzwert von 0,050 mg/l fest. 
Das entspricht 50 µg/l. Das LGL ist bei seinen Un
tersuchungen der Frage nachgegangen, ob sich der 
Chromgehalt im Wasser bei der Wassergewinnung, 
aufbereitung, speicherung und verteilung bis hin 
zum Zapfhahn des Verbrauchers verändert. 

Ergebnisse

Die Untersuchungen wurden am Beispiel einer mit
telgroßen, zentralen Trinkwasserversorgungsanlage 
durchgeführt, die von drei Brunnen gespeist wird. Das 
Rohwasser wird teilweise mechanisch entsäuert und 
mithilfe einer UVDesinfektion entkeimt oder direkt 
als Reinwasser in den Speicherbehälter eingespeist. 
Die Probenahmen erfolgten gestaffelt am Brunnen
kopf und zwar jeweils vor und nach der Aufbereitung, 
der Speicherung und der Verteilung in der öffentlichen 
Wasserversorgung. Bei sieben Hausinstallationen wur
de Wasser entnommen, das gerade die Wasseruhr 
passiert hatte. Schließlich wurden auch Proben am 
Zapfhahn des Verbrauchers gewonnen. 
Bereits das aus den Brunnen geförderte Wasser wies 
geringe Konzentrationen an Chrom von durchschnitt
lich 0,40 µg/l auf, die damit bei weniger als einem Hun
dertstel des Grenzwertes der Trinkwasserverordnung 
liegen. Die Aufbereitung und Speicherung des Was
sers zeigten im Rahmen dieser Untersuchungen prak

tisch keinen Einfluss auf den Chromgehalt. Er lag bei 
0,35 bis 0,38 µg/l. Am Ende der öffentlichen Wasser
versorgung stellte das LGL 0,27 µg/l, an den beprob
ten Zapfhähnen der Hausinstallationen 0,24 µg/l fest. 
Das untersuchte Chrom lag zu mehr als 90 % in der 
Modifikation des Chrom (VI) vor (siehe Abbildung 33).

Fazit

Die Untersuchungen lieferten den Nachweis, dass 
Chrom bereits durch den natürlichen Gehalt im Bo
den (geogen) im Wasser vorhanden sein kann. Die 
Verfahren der Wasseraufbereitung und speicherung 
zeigten wenig Einfluss auf die Chromgehalte. Nach 
dem Transport des Trinkwassers im Leitungsnetz der 
öffentlichen Wasserversorgung ist eine signifikante 
Abnahme der Chromgehalte um 30 bis 40 % festzu
stellen. In den beprobten Hausinstallationen kam es 
zu keiner Kontamination, zum Beispiel aufgrund des 
Chromgehaltes der Wasserhähne. Die Tatsache, dass 
fast ausschließlich Chrom(VI) gefunden wurde, macht 
eine differenzierte Beurteilung der Werte notwendig, 
da diese ChromSpezies toxisch ist. Das LGL setzt 
die Untersuchungen fort mit dem Ziel, umfassendere 
Ergebnisse zum Vorkommen von Chrom(VI) im Trink
wasser zu bekommen und diese in die aktuell geführ
ten Diskussionen um die Neubewertung von Chrom 
im Trinkwasser einzubringen.

Abbildung 33: Chromgehalte im Trinkwasser
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bis zum Zapfhahn der Verbrauchers verändert.
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Selen und Jod in Säuglings- und Kleinkindnahrung 

Selen

Selen ist ein essenzielles Spurenelement für Men
schen und Tiere. Es spielt eine wichtige Rolle bei der 
Produktion der Schilddrüsenhormone. In höheren Kon
zentrationen wirkt Selen jedoch stark toxisch, wobei 
die Spanne zwischen Konzentrationen, die Mangeler
scheinungen hervorrufen und toxischen Konzentratio
nen sehr gering ist. In Mitteleuropa enthalten die Bö

den eher wenig Selen, demzufolge weisen vor allem 
pflanzliche Lebensmittel eher geringe Selengehalte 
auf. Um eine ausreichende Versorgung mit dem Spure
nelement zu gewährleisten, wird Säuglingsnahrungen 
Selen zugesetzt. Das LGL hat 18 Proben Spezialnah
rung für Säuglinge (vollständig bilanzierte Diäten) auf 
ihren Selengehalt untersucht. Die gesetzlichen Anfor
derungen (0,25 bis 0,7 µg/100 kJ fertige Trinknahrung) 
waren bei allen Proben eingehalten. Der Vergleich der 

Abbildung 34: Abweichungen der Selengehalte in Spezialnahrung für Säuglinge gegenüber der Deklaration
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Abbildung 35: Abweichungen der Jodgehalte in Säuglings und Kleinkindnahrung gegenüber der Deklaration
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Ergebnisse mit der auf der Verpackung angegebenen 
Deklaration ergab, dass 77 % der gemessenen Gehal
te innerhalb einer akzeptablen Schwankungsbreite von 
weniger als 30 % bis mehr als 30 % mit der Deklarati
on übereinstimmten (siehe Abbildung 34).

Jod

Als essenzielles Spurenelement für die Bildung von 
Schilddrüsenhormonen muss Jod dem Körper in aus
reichender Menge zugeführt werden. Das im Boden 
vorhandene Jod wurde während der geologischen 
Entwicklung der Erde größtenteils mit dem Schmelz
wasser der Gletscher ausgewaschen und ins Meer 
geschwemmt. Der Jodgehalt des Bodens ist daher 
sehr gering. Folglich sind alle heimischen pflanzlichen 

und tierischen Lebensmittel als überwiegend arm an 
Jod einzustufen. Säuglingsanfangs und Folgenah
rung sowie in vielen Fällen auch Beikost wird mit Jod 
angereichert, um eine ausreichende Versorgung mit 
dem Element zu gewährleisten. Das LGL hat eine 
Auswahl von 58 Proben Säuglings und Kleinkind
nahrung untersucht, um die Übereinstimmung der 
deklarierten Jodgehalte mit der tatsächlichen Menge 
zu ermitteln. Bei 88 % der Proben stimmte innerhalb 
einer vertretbaren Bandbreite von weniger als 30 % 
bis mehr als 30 % der deklarierte mit dem tatsächli
chen Jodgehalt überein. Tendenziell ist dabei zu be
obachten, dass die Hersteller in den meisten Fällen 
eine leichte Überdosierung vornehmen, um einem 
möglichem Jodabbau in der Fertignahrung entgegen
zuwirken (siehe Abbildung 35).

Aluminium und mehr in Nudeln

2014 untersuchte das LGL 40 Proben Hartweizennu
deln, drei Proben Reisnudeln und zwölf Proben Glas
nudeln auf den Gehalt verschiedener Elemente. Die 
Messwerte für Aluminium lagen bei den Hartweizen
nudeln zwischen 0,5 und 10,7 mg/kg bei einem Medi
an von 2,13 mg/kg. Elf Proben Glasnudeln wiesen et
was höhere Gehalte zwischen 4,8 und 9,2 mg/kg auf. 
In einer Probe asiatischer Glasnudeln lag der Alumini
umgehalt mit 181 mg/kg sehr hoch. Spitzenreiter war 
eine Probe Reisnudeln aus Asien mit 216 mg/kg Alu
minium, während in den beiden anderen untersuch
ten Reisnudeln das Element nicht nachweisbar war. 
Das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) hat in 
einer toxikologischen Bewertung von im Rahmen der 
amtlichen Lebensmittelüberwachung festgestellten 
Aluminiumgehalten in asiatischen Schnellkochnudeln 
einen Richtwert von 36 mg/kg festgesetzt. Gehalte 
über diesem Grenzwert werden als nicht mehr tolerier
bar angesehen. Die beiden Nudelproben mit Gehalten 
von 181 bzw. 216 mg/kg hat das LGL daher beanstan
det. Der Aluminiumgehalt stammt vermutlich aus alu
miniumhaltigen, nicht zugelassenen Zusatzstoffen, die 
bei der Herstellung der Nudeln verwendet werden.

In den 40 Proben Hartweizennudeln waren Antimon 
und Thallium nicht nachweisbar, Gehalte von Arsen, 
Blei und Chrom waren nur in einigen Proben in Spu
ren unter 0,05 mg/kg enthalten. Cadmium war in 
allen Proben vorhanden, die Gehalte bewegten sich 
aber auch hier im Spurenbereich unter 0,1 mg/kg, für 
Nickel unter 0,2 mg/kg.
Die Elemente Kupfer, Mangan und Zink sind Mineral
stoffe, die sowohl in pflanzlichen als auch tierischen 
Lebensmitteln in größerer Menge natürlicherweise 
enthalten sind. Für den menschlichen Organismus 
sind sie in geringer Menge essenziell. Die festgestell
ten Gehalte an diesen Elementen sind in Tabelle 18 
zusammengestellt.

Tabelle 18: Mineralstoffe in Hartweizennudeln

n min.
mg/kg

max.
mg/kg

Median
mg/kg

Aluminium 40 0,5 10,7 2,13
Kupfer 40 0,95 14,3 7,63
Mangan 40 3,2 32 17,5
Zink 40 5,6 54 29,7
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Elementgehalte in Gewürzen

Im Jahr 2014 untersuchte das LGL eine Vielzahl von 
Gewürzen auf verschiedene Elemente, darunter Blei, 
Cadmium, Aluminium, Mangan und Nickel. 

Blei

Fast alle 71 untersuchten Proben enthielten Blei, 
die gemessenen Werte lagen in den meisten Fäl
len in einem Bereich unter 1 mg/kg. Nur jeweils eine 
Probe Gewürznelken mit 1,59 mg/kg, Kurkuma mit 
2,2 mg/kg und Zimt mit 3,18 mg/kg wiesen höhere Ge
halte des Schwermetalls auf. Angesichts der Verzehrs
menge beanstandete das LGL diese Bleimengen je
doch nicht. Einen maximal zulässigen Höchstgehalt für 
Blei in Gewürzen hat der Gesetzgeber nicht festgelegt.

Cadmium

Cadmium war in 41 untersuchten Gewürzen gar 
nicht oder nur in Spuren nachweisbar, den höchs
ten Gehalt hat das LGL in einer Probe Zimt mit 
0,44 mg/kg gemessen. Die Lage des Medianwertes 
von 0,11 mg/kg macht ein Viertel des Maximalgehal
tes aus. In 30 % der Proben lag der Cadmiumgehalt 
unter der Bestimmungsgrenze von 0,02 mg/kg.

Nickel

Auch Nickel war in 41 untersuchten Gewürzen nur 
in geringer Menge vorhanden. Den höchsten Ge
halt stellte das LGL in einer Probe Kurkuma mit 
3,0 mg/kg fest. In den meisten Gewürzen lag der 
Wert unter 1 mg/kg im Spurenbereich und damit an
gesichts der geringen Verzehrsmenge vernachlässig
bar niedrig.

Aluminium

Aluminium ist in vielen pflanzlichen Produkten in un
terschiedlicher Menge natürlicherweise enthalten. 
Alle 38 untersuchten Gewürzpulver enthielten mehr 
als 100 mg Aluminium/kg, den höchsten Gehalt wies 
eine Probe gemahlener Zimt mit 560 mg/kg auf. Hier
bei fällt auf, dass in den beiden Proben ungemahlener 
Zimtrinde die Gehalte mit 13,1 und 59 mg/kg deut
lich niedriger waren als in den Pulvern. Dies legt die 
Vermutung nahe, dass ein großer Teil des Aluminiums 
durch die Verarbeitung in die Gewürze gelangt. Zur 
Bestätigung dieser Vermutung sind aber noch weitere 
Untersuchungen notwendig. Vom Joint Expert Com
metee on Food Additives (JECFA) wurde angesichts 
möglicher Einflüsse auf das zentrale Nervensystem 
der Wert der vorläufig duldbaren wöchentlichen Auf
nahmemenge (Provisional Tolerable Weekly Intake/
PTWIWert) auf 1 mg/kg Körpergewicht festgelegt. 
In Anbetracht der üblichen Verzehrsmengen bei Ge

Tabelle 19: Elementgehalte in Gewürzen

n Minimum
mg/kg

Maxi-
mum

mg/kg

Median
mg/kg

Blei

Gewürz mi
schung en 
inklusive Curry

19 <0,01 0,45 0,125

Gewürznelken 12 0,103 1,59 0,385
Kurkuma 29 0,046 2,2 0,132
Zimt 11 <0,01 3,18 0,252
Cadmium

Gewürznelken 12 <0,01 0,111 <0,01
Kurkuma 18 <0,01 0,071 0,029
Zimt 11 0,09 0,44 0,133
Aluminium

Gewürznelken 12 142 496 429
Kurkuma 17 245 502 353
Zimt 
gemahlen 9 132 560 230

Zimtstangen 2 13,1 59
Mangan

Gewürznelken 12 257 1.190 632
Kurkuma 17 24 435 59
Zimt 11 158 340 205
Nickel

Gewürznelken 12 0,43 2,1 0,84
Kurkuma 18 0,63 3,0 0,82
Zimt 11 <0,4 2,5 0,76

Abbildung 36: Das LGL untersuchte eine Vielzahl von 
Gewürzen auf verschiedene Elemente.
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würzen sieht das LGL durch diese Lebensmittel keine 
Gefahr einer Ausschöpfung oder Überschreitung des 
PTWIWertes für Aluminium.

Mangan

Die Mangankonzentrationen in den untersuchten 
Gewürzen waren insgesamt sehr hoch. Eine Pro
be Gewürznelken wies den höchsten Wert mit 
1.190 mg/kg auf, der Median lag bei 632 mg/kg. Ins
gesamt waren die Gehalte recht gleichmäßig über 
den ganzen Konzentrationsbereich verteilt.

Mangan ist in geringer Menge ein essenzielles Spu
renelement, aufgrund unzureichender wissenschaft
licher Daten besteht allerdings Unsicherheit über die 
Auswirkungen, wenn Mangan dem menschlichen 
Organismus in großer Menge mit Lebensmitteln zu
geführt wird. Nach Ansicht des Bundesinstituts für 
Risikobewertung (BfR) ist eine gesundheitliche Beein
trächtigung bei einer chronischen Manganzufuhr von 
11 bis 12 mg/Tag für die erwachsene Allgemeinbevöl
kerung unwahrscheinlich. Damit sind auch die hohen 
Manganmengen in den Gewürzen unter Berücksichti
gung der Verzehrsmenge als unbedenklich anzusehen.

Untersuchung der Aluminiumgehalte in Laugengebäck

2014 hat das LGL erneut Laugengebäck – meist Bre
zen, aber auch Laugenstangen und Laugensemmeln 
– auf ihren Aluminiumgehalt untersucht. Die ermit
telten Werte lagen zwischen 2 mg/kg und 80 mg/kg. 
Bei 22 % der Erzeugnisse lag der gesicherte Alumi
niumgehalt über 10 mg/kg Frischgewicht, dem für 
Bayern geltenden Höchstwert. Damit liegt die Alumi
niumbelastung in einem vergleichbaren Bereich wie 

in den Jahren zuvor (siehe LGLJahresbericht 2013, 
Seite 84). Laugengebäck mit solch hohen Gehalten 
wird als nicht sicheres Lebensmittel und damit als für 
den menschlichen Verzehr nicht geeignet beurteilt. 
Aluminiumbleche sind nicht laugenbeständig. Dieses 
ist seit Jahren bekannt. Dennoch wurden diese offen
sichtlich in mehreren Fällen weiterhin zur Herstellung 
von Laugengebäck verwendet. Werden mit Lauge 

Abbildung 37: Aluminiumgehalte der beanstandeten Proben aus dem Jahr 2014 mit den Herstellerangaben zu 
einem Aluminiumkontakt 
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Chlorat-, Chlorit- und Bromatgehalte im 
Schwimm- und Badebeckenwasser

Im Mai 2011 wurde mit der DIN 19643 erstmals 
ein verbindlicher Höchstwert für den Chlorat und 
Chloritsummenparameter von 30 mg/l sowie für 
Bromat von 2 mg/l in Schwimm und Badewäs
sern definiert. Bei den drei Stoffen handelt es sich 
um anorganische Desinfektionsnebenprodukte mit 
toxischer Wirkung. Chlorat und Chlorit können die 
roten Blutkörperchen und die Nieren schädigen. 
Bromat wird als nichtgenotoxisches Karzinogen 
eingestuft. 
Das LGL untersuchte 135 Proben Schwimm und Ba
debeckenwasser auf Chlorat, Chlorit und Bromat, um 
festzustellen, welchen Einfluss die Wasseraufberei
tung und die dabei eingesetzten Desinfektionsmittel 
auf die Rückstandsgehalte dieser Desinfektionsne
benprodukte haben. 

Ergebnisse

In 89 Proben (66 %) konnte Chlorat nicht nachgewie
sen werden. 43 Proben enthielten geringe Rück
stände von 1 mg/l bis 28 mg/l. Nur bei einer Probe 

benetzte Teiglinge direkt auf Aluminiumbleche gelegt, 
löst sich beim Lagern und Backen aus dem Blech 
Aluminium und gelangt auf das Laugengebäck. Dies 
trifft auch auf die Verarbeitung von tiefgefrorenen und 
bereits gelaugten Teiglingen zu, die in Filialen auf Alu
miniumblechen fertiggebacken werden. In Einzelfällen 
wurde das Gebäck zur Laugenbehandlung auf Alumi
niumblech gelegt und damit direkt in die Backlauge 
getaucht, wodurch es sich bereits hier stark mit Alu
minium anreicherte. Nach den vorliegenden Informa
tionen hat bei mehr als der Hälfte der beanstandeten 
Proben (56 %) ein Aluminiumkontakt gesichert statt
gefunden. In weiteren 31 % aller beanstandeten Pro
ben ist dies zumindest theoretisch möglich, denn die 
Hersteller haben hier keine oder unklare Angaben zu 
einem Kontakt mit Aluminium gemacht. Bei vier bean
standeten Proben wurde ein solcher Kontakt verneint.

Überhöhte Aluminiumgehalte vermeiden

Ohne den Kontakt zu Aluminium, zum Beispiel durch 
die Verwendung von Backblechen aus Edelstahl oder 
von Aluminiumblechen mit Silikonauflage, Backpa

pier oder Teflonbeschichtung, liegen die Aluminium
gehalte des Laugengebäcks im Bereich von 2 bis 
5 mg/kg Frischgewicht und damit im Bereich der 
natürlichen Gehalte des Mehls. Die vorliegenden 
Untersuchungen bestätigen, dass überhöhte Alumi
niumgehalte durch geeignete technologische Maß
nahmen vermeidbar sind. So wiesen 2014 über 75 % 
der untersuchten Laugengebäcke Gehalte unterhalb 
von 10 mg/kg auf.
Abbildung 37 zeigt die Aluminiumgehalte der 2014 
beanstandeten Proben zusammen mit den jeweils 
mitgeteilten Angaben zum Kontakt mit Aluminium. 
Die bis Ende November beanstandeten Bäckerei
en des Jahres 2014 (29 Proben) wurden in einem 
Sonderuntersuchungsprogramm im Dezember noch 
einmal überprüft (in oben genannter Abbildung und 
Statistik nicht aufgeführt). Dabei war ein deutlicher 
Rückgang der Beanstandungen festzustellen, da vie
le Betriebe ihre Technologie umgestellt hatten. Nur 
noch neun Proben waren erneut zu beanstanden. 
Das Sonderuntersuchungsprogramm ist noch nicht 
abgeschlossen und wird 2015 fortgesetzt.

Abbildung 38: Die Höchstwerte für Chlorat, Chlorit 
und Bromat können in Schwimm und Badebecken
wasser problemlos eingehalten werden.
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wurde der zulässige Höchstwert mit 32 mg/l über
schritten (siehe Abbildung 39). Chlorit und Bromat 
stellte das LGL in keiner Probe fest.

Fazit

Die Untersuchungen zeigten, dass die Höchtstwer
te für Chlorat, Chlorit und Bromat in Schwimm und 

Badebeckenwasser problemlos eingehalten werden 
können. Chlorit und Bromat wies das LGL in keiner 
Probe nach. Nur bei Chlorat kam es in einem Fall mit 
32 mg/l zu einer geringen Höchstwertüberschrei
tung. Ausreichende Zufuhr von Füllwasser sowie die 
Lagerung der Desinfektionsmittel nicht oberhalb der 
Raumtemperatur sind Einflüsse, die zu einer Redukti
on der Chloratgehalte führen können.

Radioaktivität

Radioaktivität in Lebensmitteln 

Eine wichtige Vorsorgemaßnahme zum Schutz der 
Bevölkerung vor künstlicher Radioaktivität in Lebens
mitteln ist die jährliche Untersuchung von über 800 
bayerischen Lebensmittelproben aus dem gesamten 
Sortiment gemäß § 3 Strahlenschutzvorsorgegesetz 
in Verbindung mit der Allgemeinen Verwaltungsvor
schrift zum Integrierten Mess und Informations
system zur Überwachung der Radioaktivität in der 
Umwelt (AVVIMIS). Die Einführung der bundeswei
ten Messprogramme gemäß der AVVIMIS wurde 
nach dem Reaktorunfall in Tschernobyl (Ukraine) im 
April 1986 als notwendig erachtet, um den Schutz 
der Bevölkerung vor einer erhöhten Belastung durch 
künstliche Radionuklide zu gewährleisten. Zusätz
lich zu den Messprogrammen des Bundes werden 
in Bayern innerhalb eines Jahres in Summe rund 

400 Wildfleisch und Wildpilzproben auf Radioakti
vität untersucht. Für die Erstellung der Probenpläne 
und die Bewertung der Ergebnisse ist das LGL zu
ständig. Die Messungen der Proben nimmt das LfU 
vor. Die untersuchten Lebensmittel aus dem Han
del und von den Erzeugern weisen in der Regel nur 
äußerst geringe Gehalte künstlicher Nuklide in Form 
von Radiocäsium (Summe aus Cäsium137 und Cä
sium134) auf (siehe Tabelle 20). Nennenswerte Ra
diocäsiumgehalte treten nur noch bei Wildpilzen und 
Wildfleisch auf. 

Radioaktivität in Wildpilzen 

Die heutige Radiocäsiumbelastung in Wildpilzen 
ist vor allem auf den Reaktorunfall in Tschernobyl 

Abbildung 39: Chloratgehalte in Schwimm und Badebeckenwasserproben
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zurückzuführen. Für die Höhe der Belastung mit 
Radiocäsium bei Wildpilzen sind folgende vier Fak
toren ausschlaggebend: die Pilzsorte, die lokale 
Bodenkontamination, die lange Halbwertszeit des 
Cäsiums von 30 Jahren und der Umstand, dass in 
den humusreichen Waldböden, anders als bei be
wirtschafteten Ackerböden, das deponierte Cäsi
um in den oberen Schichten für das Pilzmyzel leicht 
verfügbar ist. Dabei weisen Maronenröhrlinge im 
Durchschnitt eine höhere Radiocäsiumbelastung im 
Vergleich zu Steinpilzen und Pfifferlingen auf (siehe 
Tabelle 20).
Das LGL hat 2014 in vier von 74 Proben Maronen
röhrlinge aus Bayern Radiocäsiumwerte über dem 
Grenzwert von 600 Bq/kg festgestellt. Aktivitäten 
über 1.000 Bq/kg lagen zweimal bei Maronenröhrlin
gen vor, zweimal beim Weißen Rasling, einmal bei 
Semmelstoppelpilzen, einmal bei Birkenpilzen und 
einmal bei Pfifferlingen. Die untersuchten Steinpilze 
wiesen wie im Vorjahr keine einzige Grenzwertüber
schreitung auf.
Pilzimporte aus den östlichen NichtEUStaaten wer
den während der Pilzsaison überwacht, um kontami
nierte Ware von der Einfuhr in die Europäische Union 
auszuschließen. Bei den 15 vorgelegten Proben stell
te das LGL jedoch keine Auffälligkeiten fest.

Radioaktivität in Wildbret 

Neben Wildschwein (siehe Kapitel 2, Seite 45) kön
nen auch weitere Haarwildarten erhöhte Kontaminati
onswerte aufweisen, da auch zu deren Nahrung Pilze 
gehören. Im Jahr 2014 überprüfte das LGL 130 Reh 
und Hirschproben. Davon überschritten lediglich je 
eine Reh und eine Hirschprobe den Grenz wert von 
600 Bq/kg. Generell zeigen die Untersuchungsergeb
nisse, dass die weiteren Haarwildarten im Vergleich 
zum Wildschwein eine geringere Radiocäsiumbelas
tung aufweisen. Die Einzelergebnisse auch dieser 
Untersuchungen sind auf der Internetseite des LfU 
(www.lfu.bayern.de) veröffentlicht.

Bezeichnung

Proben-
zahlen

Radiocäsium gehalt 
in Bq/kg bzw. Bq/l

Im-
port

In-
land

Mini-
mum

Maxi-
mum

Mittel-
wert

Sammelmilch  210 <1 <1 <1
Rindfleisch 1 88 <1 7 <1
Kalbfleisch 3 7 <1 1 <1
Schweinefleisch 2 47 <1 1 <1
Geflügelfleisch 3 22 <1 <1 <1
Getreide 1 67 <1 1 <1
Kartoffeln 2 38 <1 <1 <1
Gemüse 12 111 <1 1 <1
Beeren und Kernobst 10 39 <1 31 1
Fische 12 2 <1 1 <1
Käse  10 <1 <1 <1
Säuglingsnahrung  22 <1 1 <1
Trink/Rohwasser  34 <1 <1 <1
Gesamtnahrung  74 <1 1 <1
Wildbret gesamt      

Reh  109 <1 1.308 23
Hirsch  21 <1 843 53
Wildschwein  81 <1 2.530 232
sonstiges Haarwild  13 <1 741 72
Wildpilze gesamt      

Maronenröhrlinge  74 9 1.381 236
Pfifferlinge 6 16 <1 1.137 153
Steinpilze 5 31 5 265 61
andere Wildpilze 4 84 <1 5.976 258

Tabelle 20: Untersuchte Radioaktivitätsproben 2014

Abbildung 40: Steinpilze wiesen keine Grenzwert
über schrei tungen auf.
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Bestrahlung 

Bestrahlte Lebensmittel in Bayern – ein Thema? 

Die Bestrahlung von Lebensmitteln ist derzeit in über 
60 Ländern zugelassen. In Deutschland gilt die Er
laubnis nach wie vor nur für getrocknete Kräuter und 
Gewürze. Andere bestrahlte Lebensmittel dürfen 
hier grundsätzlich nicht im Handel angeboten wer
den, es sei denn, es gibt eine Allgemeinverfügung 
für Produkte, die in anderen EUStaaten rechtmäßig 
im Verkehr sind und bei denen keine gesundheitli
chen Bedenken bestehen. Eine solche Ausnahme
regelung existiert derzeit für tiefgefrorene, bestrahlte 
Froschschenkel. In Frankreich, Belgien, den Nieder
landen, Italien und Großbritannien sind auch andere 
bestrahlte Produkte (zum Beispiel Trockenobst, Ge
müse, Geflügel, Garnelen, Fisch) auf dem Markt. 
Zudem muss die Strahlenbehandlung der Lebensmit
tel für die Verbraucher nützlich, zugleich technisch 
sinnvoll und notwendig sein. Sie darf nicht als Ersatz 
für Hygienemaßnahmen oder für technologisch aus
gereifte Herstellungsverfahren dienen. Die Behand
lung darf nur in zugelassenen Bestrahlungsanlagen 
durchgeführt werden. Außerdem muss eine deutli
che Kennzeichnung dieser Lebensmittel durch die 

Angabe „bestrahlt“ oder „mit ionisierenden Strahlen 
behandelt“ erfolgen.
Im Jahr 2014 untersuchte das LGL 948 Lebensmit
telproben auf eine Behandlung mit ionisierenden 
Strahlen (siehe Tabelle 21). 
Eine unzulässige Bestrahlung wies das LGL bei vier 
Nahrungsergänzungsmitteln, einer Probe getrockne
te Stachelmakrele aus Thailand und zwei Proben Rin
derKolostrumPulver nach. Bei vier Proben Trocken
suppen aus der Türkei waren die Gewürze in der 
Zutatenliste korrekt als „bestrahlt“ gekennzeichnet.
Bei allen weiteren untersuchten Lebensmitteln, inklu
sive 124 Proben aus ökologischem Anbau, stellte das 
LGL keine Bestrahlung fest.
Die Beanstandungsquote für unzulässig bestrahlte 
Proben in Bayern lag 2014 bei 0,7 %. Sie entspricht 
somit dem niedrigen Niveau der Vorjahre. Da sich 
auch in der EU der Prozentsatz von etwa 2 % an be
strahlten Lebensmitteln in den letzten Jahren kaum 
veränderte, bleibt die Quote in Bayern weiterhin dar
unter. 

Tabelle 21: Lebensmittel zum Bestrahlungsnachweis 2014

Lebensmittel wichtige 
Herkunftsländer

Anzahl 
ohne  

Bean stan-
dung

davon Anzahl  
bestrahlter  
Proben mit  

korrekter Kenn-
zeichnung

Anzahl  
bestrahlter Pro-
ben mit fehlen-
der Kennzeich-

nung

Anzahl  
Proben mit  
unerlaubter  
Bestrahlung

Milcherzeugnisse Deutschland, Frankreich, Europa 42   2
Fleisch, Fleischprodukte Deutschland, Europa 88    
Fisch, auch getrocknet Europa, Türkei, Deutschland, Asien 27   1
Krustentiere, Schalentiere Europa, Asien, Neuseeland, Chile 81    
Ölsaaten, Nüsse Südamerika, USA, Europa, Australien 39    
Trockenobst Europa, Südamerika, Südafrika 36    
frisches, getrocknetes 
Gemüse

Deutschland, Europa, Asien, 
Südafrika, USA 45    

getrocknete Pilze Europa, Asien 63    
Instantgerichte, soßen  Asien, Türkei, Europa 58 4   
Fertiggerichte Deutschland, Europa 9    
Getreide und 
Getreideerzeugnisse Deutschland, Europa 19    

Früchte Europa, Südamerika, Südafrika 35    
Kräuter, Gewürze Türkei, Asien, Europa, Südamerika 228    
Tee, Teeerzeugnisse Türkei, Asien, Europa 88    
Nahrungs ergänzungs
mittel Deutschland, Europa, USA 83   4

Gesamt  941 4  7
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Bestrahlung von Gewürzen – eine Alternative 
zu anderen Konservierungsverfahren? 

Die meisten Pflanzen, die als Gewürze verwendet 
werden, bevorzugen ein überwiegend sonniges, war
mes Klima, das vor allem in den Anbaugebieten in 
Südamerika, Nordafrika sowie in Süd und Osteuro
pa zu finden ist. Da die Pflanzen unter freiem Him
mel wachsen, können krankheitserregende Keime 
beispielsweise durch Vögel, Nager oder auch durch 
organische Düngung übertragen werden. Aufgrund 
der klimatischen Bedingungen kann es zu einer er
höhten Verkeimung kommen. Mit krankheitserregen
den Mikroorganismen belastete Gewürze können bei 
unzureichender Erhitzung wiederum andere Lebens
mittel wie Fleisch oder Salate verderben und die Ge
sundheit gefährden, wenn sich die Keime in diesen 
Lebensmitteln vermehren. 
Die wirksamste und am häufigsten angewandte Me
thode zur Keimreduzierung bei Lebensmitteln ist die 
Hitzebehandlung. Dieses Verfahren ist aber zur Entkei
mung von Gewürzen nicht geeignet, da es bei vielen 
Produkten zu einem größeren Verlust der ätherischen 
Öle und damit zu sensorischen Veränderungen führt.
Die bis vor einigen Jahren übliche Begasung von 
Gewürzen mit Ethylenoxid ist aus gesundheitli
chen Gründen in den meisten Ländern, so auch in 
Deutschland, nicht mehr erlaubt. Andere Verfahren 
wie die Alkoholdampf, Ozon oder die Mikrowellen
behandlung haben sich in vielen Fällen als zu wenig 
wirksam erwiesen. Als alternative und wirksame 
Konservierungsmethode wird in vielen Ländern die 
Behandlung von Lebensmitteln mit ionisierenden 
Strahlen eingesetzt. Nach der Lebensmittelbestrah
lungsverordnung ist in Deutschland die Bestrahlung 
von Gewürzen und getrockneten, aromatischen Kräu
tern erlaubt, wenn die Behandlung entsprechend ge
kennzeichnet ist. Dies gilt auch für sogenannte lose 
Ware und für Fertigprodukte, in denen sich eine mit 
ionisierender Strahlung behandelte Zutat befindet.
Ein Untersuchungsschwerpunkt beim Nachweis von 
bestrahlten Lebensmitteln liegt deshalb bei Kräutern 

und Gewürzen. So handelte es sich bei rund einem 
Viertel der im LGL zwischen 2012 und 2014 auf eine 
Behandlung mit ionisierenden Strahlen untersuch
ten rund 2.600 Lebensmittelproben um Kräuter und 
Gewürze. Das LGL stellte eine Beanstandungsquote 
für nicht korrekt gekennzeichnete Gewürze in diesem 
Zeitraum zwischen 0 % und 1,1 % (siehe Tabelle 22) 
fest. 
Obwohl die Technologie der Lebensmittelbestrah
lung auf sichere und vielseitige Weise eine hohe 
Qualität der Lebensmittel gewährleistet und zahlrei
che Untersuchungen auf internationaler Ebene in den 
letzten Jahrzehnten die gesundheitliche Unbedenk
lichkeit bestrahlter Lebensmittel belegen, werden in 
Deutschland nur wenig bestrahlte Gewürze in den 
Handel gebracht. 
Die umfassenden Kontrollen auf diesem Gebiet und 
eine klare Kennzeichnung können die Akzeptanz des 
Verfahrens beim Verbraucher erhöhen. Eine kla
re Kennzeichnung bietet Verbrauchern zudem die 
Möglichkeit, bestrahlte Lebensmittel nicht zu kaufen, 
wenn sie diese nicht wünschen.

Lebensmittel  wichtige  
Herkunftsländer

Anzahl  
ohne Beanstandung

Anzahl bestrahlter  
Proben mit fehlender 

Kennzeichnung
2012 2013 2014 2012 2013 2014

Gewürze, Instantgerichte, Instantsoßen Asien, Türkei, Europa 41 43 58 1 0 0
Kräuter, Gewürze Asien, USA, Süd amerika, Europa 224 220 228 2 2 0
Beanstandungsquote in Prozent     1,1 0,8 0

Tabelle 22: Gewürze zum Bestrahlungsnachweis 2012 bis 2014

Abbildung 41: Die Beanstandungsquote für nicht 
korrekt gekennzeichnete Gewürze lag zwischen 
0 und 1,1 %.
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Herkunftsbestimmung und Authentizitätsprüfung 

Der Nachweis von Verfälschungen und irreführenden 
Angaben zur Herkunft eines Lebensmittels nimmt 
in der Lebensmittelüberwachung und dem Verbrau
cherschutz eine zentrale Rolle ein. Die Bestimmung 
der stabilen Isotope in Inhaltsstoffen eines Lebens
mittels ist hierfür ein wichtiges analytisches Verfah
ren. Es basiert darauf, dass alle (Bio)Elemente, wie 
zum Beispiel Wasserstoff, Kohlenstoff oder Sau
erstoff in unterschiedlich schweren Varianten, den 
sogenannten Isotopen, vorkommen. Die am Pro
duktionsort eines Lebensmittels vorherrschenden 
Klima und Umweltbedingungen beeinflussen das 

Verhältnis dieser Isotope, sodass jedes Produkt einer 
spezifischen Region sein eigenes Isotopenmuster 
aufweist. Das LGL bestimmt mittels Isotopenmas
senspektrometrie und Kernresonanzspektrometrie 
Isotopenmuster. Anhand dieser Isotopenmuster kön
nen die geografische Herkunft überprüft, aber auch 
unzulässige Zusätze wie Fremdzucker oder Alkohol 
oder synthetische Rohstoffe nachgewiesen werden. 
Die ProtonenKernresonanzspektroskopie ist ein in
novatives Messverfahren, das in der Authentizitäts
prüfung zunehmend an Bedeutung gewinnt und seit 
2014 auch am LGL eingesetzt werden kann. 

Honig 

Honig ist ein reines Naturprodukt, dem gemäß der 
Honigverordnung keine fremden Stoffe zugesetzt 
werden dürfen. Die verschiedenen Zucker des Ho
nigs stammen ausschließlich aus dem Nektar der 
Blüten oder aus Honigtau. 

Untersuchung auf Fremdzucker

Eine Zugabe von Fremdzuckern zum Beispiel in 
Form von Rohrzucker oder Verzuckerungsprodukten 
aus Mais (sogenannten C4Zuckern) ist eine Verfäl
schung von Honig. Mithilfe der Stabilisotopenanalyse 
lassen sich solche Manipulationen an Honig aufde
cken, indem das KohlenstoffIsotopenverhältnis des 
Honigs mit dem des ausgefällten Honigproteins ver
glichen wird. Wenn einem Honig ein Fremdzucker 
zugesetzt wurde, weicht das KohlenstoffIsotopen
verhältnis im Honig deutlich von dem des Honigpro
teins ab. Das LGL konnte 2014 bei den untersuchten 
Honigen keine Verfälschung mit einem Fremdzucker 
(C4Zucker) nachweisen.

Untersuchung zur geografischen Herkunft

Neben der Streckung mit Fremdzuckern kommen bei 
Honig auch Irreführungen wie zum Beispiel falsche 
Angaben zur geografischen Herkunft vor. Der Honigbe
darf in Deutschland wird nur zu 20 % durch das einhei
mische Angebot gedeckt, der übrige Bedarf wird aus 
anderen Staaten importiert. Gemäß der Honigverord
nung muss auf dem Etikett das Ursprungsland genannt 
sein, aus dem der Honig stammt. Trägt der Honig eine 

Angabe über seine geografische Herkunft wie „Bayeri
scher Blütenhonig“ oder „Mexikanischer Hochlandho
nig“, so muss er ausschließlich aus der angegebenen 
Region stammen. Auf Honigmischungen aus mehr als 
einem Ursprungsland kann stattdessen eine der folgen
den Angaben gemacht werden: „Mischung von Honig 
aus EGLändern“, „Mischung von Honig aus NichtEG
Ländern“ oder „Mischung von Honig aus EGLändern 
und NichtEGLändern“.
2014 untersuchte das LGL fünf Honige, bei denen 
der Verdacht der falschen geografischen Herkunfts
angabe bestand. Es handelte sich dabei um einen 
Akazienhonig, zwei Thymianhonige, einen Sonnen
blumenhonig und einen Blütenmischhonig mit Salbei 

Abbildung 42: Das LGL untersuchte auch die Her
kunftsangabe bei Sonnenblumenhonig. 
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eines bayerischen Imkers mit der deklarierten Her
kunft Deutschland. Die Auswertung der Daten der 
Stabilisotopenanalyse mittels Diskriminanzanalyse 
zeigte, dass eine Unterscheidung zwischen Proben 
verschiedener geografischer Herkunft möglich ist 
(siehe Abbildung 43). Die Untersuchung der Proben 
ergab, dass nur der Blütenmischhonig mit Salbei aus 

Deutschland stammte und damit korrekt gekenn
zeichnet war. Bei dem untersuchten Akazienhonig, 
den beiden Thymianhonigen und dem Sonnenblu
menhonig war die Herkunftsangabe mit Deutschland 
dagegen nicht korrekt angegeben. Die Honige wur
den wegen Irreführung bezüglich der geografischen 
Herkunft beanstandet

Abbildung 43: Herkunftsbestimmung von Honig verschiedener Her
kunftsländer durch Diskriminanzanalyse

Gemüse aus ökologischem Anbau 

Die Nachfrage nach ökologisch erzeugten Lebens
mitteln steigt. Da diese zu höheren Preisen verkauft 
werden können als entsprechende konventionel
le Produkte, besteht das Risiko, dass Lebensmit
tel unzulässig als „ökologisch“ deklariert werden. 
Erzeugnisse aus ökologisch kontrolliertem Anbau 
dürfen nicht gentechnisch verändert sein und wer
den ohne Einsatz konventioneller Pestizide, minera
lischer Dünger oder Abwasserschlamm angebaut. 
Eine mögliche Unterscheidung von ökologischen und 
konventionellen Erzeugnissen basiert auf der Bestim
mung des Stickstoffisotopenverhältnisses mittels 
Stabilisotopenanalyse und somit auf dem Nachweis 
des Einsatzes von mineralischem Dünger. Das LGL 
überprüft seit 2012 bei verschiedenen Gemüsearten 
wie Gurken, Tomaten, Paprika und Zucchini sowie 

Gemüseerzeugnissen wie Tomatensäften und To
matenmark die deklarierte ökologische Erzeugung. 
Die untersuchten Zucchini und Paprika sowie die 
Gemüseerzeugnisse waren unauffällig, wogegen es 
bei Tomaten und Gurken immer wieder zu Auffällig
keiten kam. Das LGL stellte 2012 bei 12 % und 2013 
bei 10 % der untersuchten Tomaten und Gurkenpro
ben fest, dass sie nicht den Vorgaben der EUÖko
verordnung in Bezug auf die Düngung entsprachen. 
2014 untersuchte das LGL 16 Tomaten sowie 
24 Gurken proben bezüglich der Auslobung „Bio“. 
Zwei Gurken proben aus Spanien, das entspricht 8 % 
der untersuchten Proben, hatten ein sehr niedriges 
Stickstoffisotopenverhältnis, das auf die Verwendung 
von mineralischen Düngern hinweist. Die untersuch
ten Tomatenproben waren unauffällig. 
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Protonen-Kernresonanzspektroskopie von 
Bio-Tomaten und anderen Lebensmitteln

Im Rahmen eines Forschungsvorhabens untersucht 
das LGL am Beispiel von Tomaten zusätzlich die 
Eignung der ProtonenKernresonanzspektroskopie 
(ProtonenNMR) zur Unterscheidung von ökologisch 
und konventionell angebautem Gemüse. Das Proto
nenspektrum eines Tomatenextrakts gleicht einem 
Fingerabdruck, bei dem alle wasserlöslichen Inhalts
stoffe (Zucker, Säuren und Aminosäuren, sekundäre 
Pflanzeninhaltsstoffe) zu erkennen sind. Insgesamt 
analysierte das LGL mehr als 360 authentische To
matenproben aus Anbauversuchen der Bayerischen 
Landesanstalt für Wein und Gartenbau. Über spezi
elle multivariate Auswertungsverfahren konnte das 
LGL erfolgreich feststellen, ob diese ökologisch oder 
konventionell angebaut wurden. Die Anwendung 
dieser Methode auf Tomatenproben aus dem Handel 
wird derzeit geprüft. Die gemeinsame Auswertung 
von Daten der Stabilisotopenanalyse und der Proto
nenNMR optimiert die Unterscheidung von biolo
gisch und konventionell angebauten Tomaten. Wie 

in Abbildung 44 dargestellt, weicht nur eine Probe 
im NMRDifferenzierungsmodell (Diskriminanzvaria
ble 1) von den sonst positiven Werten für konventio
nell angebaute Tomaten ab, diese kann jedoch durch 
den niedrigen δ15NWert der Stabilisotopenanalyse 
korrekt als konventionelle Probe identifiziert werden.

Fruchtsaft 

Bei 14 Apfelsäften und elf Orangensäften setzte 
das LGL erstmals auch die ProtonenNMR (Frucht
saftScreener) ein, um zu prüfen, ob Angaben wie 
Fruchtart, geografische Herkunft und Herstellungs
verfahren zutreffen. Bei einem Apfelsaft stellte das 
LGL mit dieser Methode und über das Stabiliso
topenverhältnis des Wassers fest, dass er ent
gegen der Kennzeichnung nicht als „Direktsaft“, 
sondern als Apfelsaft aus Konzentrat hergestellt 
worden war.

Wein 

Authentizitätsprüfungen erfolgten 
schwerpunkt mäßig bei Weinen aus der 
mittelitalienischen Region Abruzzen. Ab
bildung 45 zeigt die Resultate der Sta
bilisotopenanalyse für Weine der Lese 
2012 dieser Herkunft. Die grün markier
ten Proben stimmen mit den Vergleichs
daten der EUWeindatenbank überein und 
sind unauffällig. Bei den drei blau markier
ten Proben hingegen waren die Sauer
stoffIsotopenverhältnisse gegenüber den 
repräsentativen und authentischen Daten
bankwerten derart niedrig, dass aufgrund 
der Datenlage auf einen Wasserzusatz 
geschlossen wurde.
Bei zwei weiteren Proben italienischer Wei
ne verschiedener Jahrgänge wies der Rest
zucker jeweils ein für Wein untypisch po
sitives KohlenstoffIsotopenverhältnis auf, 
was selbst ohne repräsentative Vergleichs
proben für Herkunft und Jahrgang nur auf 
einen überwiegenden Zusatz von Fructose 
aus Mais zurückzuführen war. Den weinun
typischen δ13CWert des Zuckers in einer 
der Proben verdeutlicht die Position des 
roten Punktes in Abbildung 45.

Abbildung 44: Durch kombinierte Auswertung von Ergebnissen 
der Stabilisotopenanalyse (δ15NWert) und der ProtonenNMR 
(Diskriminanzvariable einer Linearen Diskriminanzanalyse) kann 
die Anbaumethode von Tomaten erfolgreich identifiziert werden. 



3 Überwachung von Lebensmitteln

109LGL Jahresbericht 2014

Essig (Aceto Balsamico) 

Aceto Balsamico di Modena ist seit 2009 eine ge
schützte geografische Angabe (ggA). Aceto Balsa
mico wird beim Verbraucher neben Branntweinessig 
und Weinessig immer beliebter. Die Bezeichnung darf 
nur dann verwendet werden, wenn bestimmte Kriteri
en erfüllt sind. Eine Forderung lautet, dass Essig säure 
und Zucker nur aus Wein bzw. Traubenmost stam
men dürfen. Dieser Anspruch wurde in der Vergan
genheit im Ergebnis verschiedener Warentests nicht 
immer erfüllt. Mittels Stabilisotopenanalytik ergaben 
sich dagegen hierzu bei zehn untersuchten Proben 
Aceto Balsamico keine Beanstandungsgründe. Bei 
einem Essig mit der Auslobung „Invecchiato“, also 
„alt“, bestätigte das LGL durch Aromaanalysen auch 
eine längere Holzfasslagerung als üblich. 

Aromen 

In 23 Proben von Aromen und Lebensmitteln prüf
te das LGL mittels Stabilisotopenanalytik, ob der 
Hinweis „natürlich“ bei der Kennzeichnung von 
Aromen im Einklang mit den Vorschriften der Ver
ordnung (EG) Nr. 1334/2008 (EUAromenVerord

nung) steht. Bei einem VanilleLikör mit Hinweis auf 
Vanilleextrakte aus Madagaskar und Indonesien und 
einem „Mauritius VanilleAroma“ konnte das LGL 
über das Kohlenstoffisotopenverhältnis von Vanil
lin feststellen, dass nicht ausschließlich mit natürli
chem, sondern überwiegend mit synthetischem oder 
biotechnologisch hergestelltem Vanillin aromatisiert 
wurde. In gleicher Weise fand das LGL bei einem 
„PflaumenAroma natürlich“ und einem Haselnuss
geist über das Wasserstoffisotopenverhältnis heraus, 
dass der Aromastoff Benzaldehyd nicht natürlicher, 
sondern synthetischer Herkunft war. 
Das LGL untersuchte auch Schokoladen und Aroma
stoffe in Schokoladen mittels Stabilisotopenanaly
tik. Bei verschiedenen als natürlich und synthetisch 
bezeichneten Vergleichsmustern des bei Schoko
laden eingesetzten Aromastoffes Piperonal stellte 
das LGL signifikante Unterschiede bei den Isotopen
verhältnissen fest. Eine sichere Aussage, ob die als 
natürlich bezeichneten Piperonale die Vorgaben der 
EUAromenverordnung für natürliche Aromastof
fe erfüllen, wäre jedoch nur nach Offenlegung der 
Herstellungsverfahren oder der Bereitstellung au
thentischer Vergleichsmuster möglich gewesen.

Fazit 

Insgesamt zeigen die Untersuchungen 
des LGL im Jahr 2014, dass bei den 
untersuchten Stichproben der ver
schiedenen Lebensmittel die Authen
tizität weitgehend gewährleistet ist. 
In Einzelfällen deckte das LGL aber 
Verfälschungen und Irreführungen auf. 
Daher setzt das LGL die zur Verfügung 
stehenden und die neu entwickelten 
Analyseverfahren für Authentizitätsprü
fungen weiterhin ein, um Verbraucher 
vor Verfälschungen und irreführenden 
Angaben zu schützen.

Abbildung 45: Authentizitätsprüfung von Weinen der Lese 2012 aus 
den Abruzzen anhand der Stabilisoto pen verhältnisse des Sauerstoffs 
(δ18O) und des Kohlenstoffs (δ13C)
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Jahresvergleiche wichtiger Themen

Es hat sich in den vorherigen Jahresberichten bewährt, 
neben aktuellen Themen auch die Entwicklung von 
Überwachungsergebnissen im Laufe mehrerer Jahre zu 
verfolgen. In diesem Kapitel werden deshalb zunächst 
in einer Übersichtstabelle die Beanstandungsquoten 
der vergangenen drei Jahre und die Anzahl der Proben 
mit gesundheitlichen Risiken für wichtige Produktgrup
pen zusammengefasst dargestellt. Auf der Basis einer 
risikoorientierten Probenplanung untersucht das LGL 
vornehmlich Produkte, bei denen Missstände oder Pro
bleme erwartet werden. Deshalb ist die daraus resultie
rende Beanstandungsquote nicht repräsentativ für alle 
Lebensmittel in Bayern. Nur die detaillierte Betrachtung 
einzelner Untersuchungsreihen kann Aufschluss über ei
nen zeitlichen Trend geben. Wie bereits 2013 lag die Be

anstandungsquote auch im Jahr 2014 bei acht Prozent 
und damit wiederum niedriger als in den Jahren davor. 
Sie variierte auch bei den unterschiedlichen Produktgrup
pen nur geringfügig und ließ keine Auffälligkeiten erken
nen. Ähnliches gilt ebenfalls für die Zahl der Proben mit 
gesundheitlichen Risiken. In den meisten Fällen basier
ten solche Beanstandungen auf mikrobiologischen Ver
unreinigungen. Sie machen deutlich, dass eine intensive 
Kontrolle der Produktionshygiene nach wie vor unerläss
lich ist. Andere Gesundheitsrisiken wurden durch Fremd
körper und gelegentlich durch erhöhte Konzentrationen 
von schädlich wirkenden Stoffen hervorgerufen. In den 
nachfolgenden Beiträgen werden Untersuchungen ein
zelner Parameter dargestellt, die in der Vergangenheit 
immer wieder öffentlich diskutiert wurden.

Bezeichnung

2012 2013 2014

Beanstan-
dungsquote

Beanstandung  
gesundheitlicher 

Risiken

Beanstan-
dungsquote

Beanstandung  
gesundheitlicher 

Risiken

Beanstan-
dungsquote

Beanstandung  
gesundheitlicher 

Risiken
Milchprodukte 8,1 % 2 6,5 % 2 8,1 % 2
Eier und Eiprodukte 14,5 % 0 12,4 % 1 14,2 % 14
Fleisch 16,4 % 90 16,5 % 104 17,4 % 116
Fisch 19,6 % 8 16,8 % 8 17,6 % 4
Getreide und Backwaren 13,2 % 7 10,2 % 7 8,1 % 9
Gemüse und Kartoffeln 4,6 % 3 5,0 % 1 6,0 % 1
Pilze 7,7 % 3 10,1 % 0 6,4 % 2
Obst 5,0 % 0 3,3 % 1 2,9 % 0
Alkoholfreie Getränke 15,1 % 1 9,2 % 1 9,3 % 0
Alkoholische Getränke 6,9 % 0 6,2 % 0 6,7 % 3
Süßwaren 10,8 % 0 11,4 % 1 9,1 % 2
Kakao, Kaffee, Tee 9,5 % 0 12,7 % 1 10,4 % 0
Besondere Ernährung 6,0 % 6 6,7 % 9 8,2 % 12
Gewürze und Zusatzstoffe 6,8 % 1 10,3 % 0 6,0 % 0
Trinkwasser, Mineralwasser, 
Tafelwasser, Quellwasser, 
Brauchwasser

14,1 % 0 15,2 % 0 13,4 % 0

Sonstige (Matrix 13 bis 14 
und 20 bis 23; vergleiche auch 
Tabelle 2, Seite 50 bis 51) 

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

Lebensmittel 9,0 % 123 8,2 % 139 8,3 % 175

Kosmetische Mittel und 
Stoffe zu deren Herstellung 16,3 % 22 13,4 % 10 11,3 % 7

Bedarfsgegenstände 13,4 % 13 10,4 % 3 9,4 % 8
Rohtabake, Tabakerzeugnisse, 
Tabakersatz sowie Stoffe und 
Gegenstände für die Herstellung 
von Tabakerzeugnissen

31,5 % 0 28,5 % 0 7,6 % 0

Alle Untersuchungen 1 9,0 % 158 8,1 % 152 8,0 % 182

1 inklusive Untersuchungen des Nationalen Rückstandskontrollplans (NRKP)

Tabelle 23: Übersicht über Beanstandungsquoten und Proben mit gesundheitlichen Risiken in den Jahren 2012 bis 2014
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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 Verun
sicherung der Verbraucher bei. Das LGL betreibt 
deshalb schon seit vielen Jahren eine umfangreiche 

und aufwendige Rückstandskontrolle mit dem Ziel, 
Verursacher hoher Belastungen zu entdecken und zu 
einer Verminderung der Rückstandsbelastung beizu
tragen.

Inland Ausland
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pro Probe
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Abbildung 46: Entwicklung der Rückstandssituation bei inländischem und ausländischem Kopfsalat aus konven
tioneller Produktion in den Jahren 2011 bis 2014
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Abbildung 47: Entwicklung der Rückstandssituation bei inländischen und ausländischen Äpfeln aus konventio
neller Produktion in den Jahren 2011 bis 2014
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Vergleich einheimischer und ausländischer 
Ware anhand ausgewählter Kulturen 

Äpfel und Kopfsalate

Kopfsalat gehört aufgrund seiner zarten Blätter zu den 
eher empfindlichen Kulturen. Um rentable Erträge zu 
erreichen, sind daher häufig Pflanzenschutzmittel ein
zusetzen. Das LGL untersuchte im Zeitraum von 2011 
bis 2014 insgesamt 226 Proben Kopfsalat. Konventi
onell angebauter Kopfsalat ist insgesamt vergleichs
weise stark mit Pflanzenschutzmittelrückständen 
belastet. Lag der Anteil an Höchstgehaltsüberschrei
tungen im Jahr 2011 noch bei 4 % und im Jahr 2012 
bei 2 %, wurden 2013 und 2014 erfreulicherweise 
keine überhöhten Rückstandsgehalte festgestellt. Der 
Anteil an rückstandsfreien Proben schwankte zwi
schen 5 % (2012) und 19 % (2014). Abbildung 46 
zeigt die durchschnittliche Anzahl der Rückstände 
und den durchschnittlichen Gesamtgehalt pro Probe 
differenziert nach dem Erzeugerland (Deutschland 
– Ausland). Es fällt auf, dass im gesamten Untersu
chungszeitraum in Kopfsalat aus Deutschland deutlich 
weniger verschiedene Rückstände pro Probe nach

gewiesen wurden als im Kopfsalat aus dem Ausland. 
Gleichermaßen lag der Gesamtgehalt an Pflanzen
schutzmittelrückständen in einheimischem Kopfsalat 
weit unter dem des ausländischen. 

Äpfel

Im Gegensatz zu Kopfsalat gehören konventionell 
angebaute Äpfel zu den eher geringer belasteten Le
bensmitteln. In den letzten vier Jahren traten keine 
Höchstgehaltsüberschreitungen auf. Der Anteil an 
rückstandsfreien Proben schwankte in dieser Zeit 
zwischen 4 % (2014) und 14 % (2013). Der Vergleich 
einheimischer Äpfel mit ausländischer Ware (Ab
bildung 47) zeigt hinsichtlich der durchschnittlichen 
Anzahl der Rückstände pro Probe und dem durch
schnittlichen Gesamtgehalt pro Probe einen geringe
ren Unterschied als bei Kopfsalat. Während bei den 
deutschen Äpfeln über den Beobachtungszeitraum 
durchweg geringere durchschnittliche Gesamtgehal
te pro Probe zu verzeichnen sind als in den ausländi
schen Proben, pendelt die durchschnittliche Anzahl 
an Rückständen pro Probe unabhängig vom Erzeu
gerland auf einem gleichbleibendem Niveau.

Dioxin- und PCB-Belastung von Konsummilch in Bayern 

Mit einem Referenzmessprogramm untersuchte das 
LGL seit 1989 jährlich Sammelmilch von Molkereien 
aus allen Regionen Bayerns, um die durchschnittli

che Aufnahme von Dioxinen beim Verbraucher durch 
Milch zu ermitteln. Ab dem Jahr 2009 wurde der Un
tersuchungsumfang um die dioxinähnlichen Polychlo

Abbildung 48: Durchschnittliche Dioxingehalte in bayerischer Molkereimilch seit 1989
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rierten Biphenyle (dlPCB) erweitert. Um die Ver
gleichbarkeit sicherzustellen, wurden alle gemittelten 
Jahresergebnisse auf das ab 2012 gültige Bewer
tungsmodell bezogen.
Der mittlere Dioxingehalt verringerte sich von 1989 
bis 2000 von 3,3 auf unter 0,5 pg WHOPCDD/F
TEQ/g Fett (siehe Abbildung 48). In den Folgejah
ren senkte er sich mit kleinen Schwankungen weiter 
bis auf das aktuelle Niveau um 0,2 pg/g Fett. Das 
entspricht 8 % des zulässigen Höchstgehalts von 
2,5 pg WHOPCDD/FTEQ/g Fett. Der gemessene 
Bereich bei den Einzelproben lag 2014 zwischen 4 
und 15 %. Die drastische Reduktion der Dioxinbelas
tung in Konsummilch in den 1990erJahren ist vor

wiegend auf die Verringerung der Emissionen in die 
Umwelt zurückzuführen.
Die durchschnittlichen Gehalte an dlPCB sowie die 
Summen aus Dioxinen und dlPCB in Molkereimilch 
sind neben den jährlichen Dioxinwerten seit 2009 
in Abbildung 49 dargestellt. In diesem Zeitraum lag 
die tendenzielle Abnahme der mittleren Gehalte an 
dlPCB und Summenwerte bei etwa 25 %. Dabei 
erreichte der durchschnittliche Summengehalt mit 
0,54 pg/g Fett ein Niveau von unter 10 % des zuläs
sigen Höchstgehalts von 5,5 pg WHOPCDD/FPCB
TEQ/g Fett. Die gemessenen Einzelwerte lagen zwi
schen 0,4 und 0,7 pg/g Fett und wiesen damit eine 
relativ geringe Schwankung aus.

Abbildung 49: Mittlere Dioxin und PCBGehalte in bayerischer Molkereimilch seit 2009

pg WHOPCDD/FPCBTEQ/g Fett
6

5

4

3

2

1

0 2009 2010 2011 2012 2013 2014

EUHöchstgehalt für Dioxine und PCB
5,5 pg WHOPCDD/FPCBTEQ/g Fett

EUHöchstgehalt für Dioxine
2,5 pg WHOPCDD/FTEQ/g Fett

PCDD/F dlPCB Summe aus PCDD/F und dlPCB



3 Überwachung von Lebensmitteln

114 LGL Jahresbericht 2014

Nahrungsergänzungsmittel (NEM)

NEM sind sehr vielfältig zusammengesetzt, sodass 
Beurteilungen meist aufwendige Einzelfallentschei
dungen sind. Für Vitamine und Mineralstoffe feh
len Regelungen zu Mindest und Höchstgrenzen. 
Zudem gibt es für die Beurteilung von pflanzlichen 
und tierischen Inhaltsstoffen in NEM noch keine 
einheitlichen verbindlichen Vorgaben. Auch werden 
viele Produkte als NEM in Verkehr gebracht, die 
nach ihrer Zweckbestimmung eher anderen Lebens
mittelgruppen zuzuordnen sind, wie beispielsweise 
Sportlernahrungen (diätetische Lebensmittel) oder 
auch aufgrund ihrer Zusammensetzung oder der Be
werbung mit rein medizinischer Ausrichtung nicht 
als Lebensmittel, sondern als Arzneimittel anzuse
hen sind.
Aufgrund dessen gelten NEM als schwierige und 
nicht immer unproblematische Produktgruppe. Das 
Inverkehrbringen neuer NEM ist dem Bundesamt für 
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) 
unter anderem durch Vorlage eines Produkt etiketts 
mitzuteilen bzw. anzuzeigen. Vom LGL wurden 
1.025 NEMAnzeigen risikoorientiert überprüft und 
54 NEM beanstandet, wobei es hier überwiegend zu 
Einstufungen als Arzneimittel kam. Zusätzlich bean
standete das LGL 52 von insgesamt 507 untersuch
ten Proben. Auffällig waren einige Sportlernahrungen, 
die wegen sehr hoher Gehalte an Vitamin B6 als ge
sundheitsschädlich beurteilt wurden, was Meldungen 

im Rahmen des Europäischen Schnellwarnsystems 
für Lebens und Futtermittel (RASFF) zur Folge hatte. 
Seit 2009 wurden dem LGL jährlich von etwa 260 bis 
510 gegenständliche Proben NEM zur Untersuchung 
und Beurteilung vorgelegt. 2014 beanstandete das 
LGL 10 % (siehe Abbildung 50).

Hauptsächliche Beanstandungs gründe sind:
 n Einstufung von NEM als Arzneimittel
 n  Verwendung nicht zugelassener Stoffe oder  
Stoffe in kritischen Mengen
 n  Einstufung von Zutaten als neuartige Lebensmittel
 n  Mängel bei der Verwendung gesundheitsbe
zogener Angaben (Health Claims) in der  
Produktbewerbung
 n  irreführende und krankheitsbezogene Werbung 
auf der Verpackung, in der Packungsbeilage oder 
im Internet
 n  Kennzeichnungsmängel insbesondere im  
Hinblick auf die Vorgaben nach Nahrungs
ergänzungsmittelverordnung.

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. 

Abbildung 50: Anzahl und Beanstandungen von NEM 2009 bis 2014
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Gentechnik in Lebensmitteln – 
Untersuchungsergebnisse im Trend

Das LGL analysiert Lebensmittel, die gentechnisch 
verändert (gv) sein könnten bzw. gvZutaten enthal
ten können. Die wesentlichen Pflanzenarten sind 
dabei Soja und Mais, aber auch Reis und Leinsamen, 
in denen in der Vergangenheit nicht zugelassene 
gentechnisch veränderte Organismen (GVO) nachge
wiesen wurden. 
Weltweit liegt der Anteil an gvSoja bezogen auf 
den Gesamtanbau geschätzt bei rund 80 %. Auch 
wenn der Großteil davon für die Futtermittelindus

trie bestimmt ist, so finden sich regelmäßig Antei
le von gvSoja auch in sojahaltigen Lebensmitteln. 
Bei Mais liegt der gvAnteil am globalen Anbau bei 
ca. 25 %. 
Zwischen 2010 und 2014 hat das LGL bei 16 bis 
35 % der sojahaltigen Proben gvSoja nachgewie
sen. Die Gehalte lagen dabei jedoch überwiegend im 
Spurenbereich von kleiner 0,1 %. Bei Mais war der 
Anteil von untersuchten Proben mit gvAnteilen über 
die Jahre deutlich geringer bei etwa 0 bis 7,4 %. 

Abbildung 51: Ergebnisse der Untersuchungen von sojahaltigen Lebensmitteln auf gentechnische Veränderung 
in Bayern 2010 bis 2013
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Abbildung 52: Ergebnisse der Untersuchung von maishaltigen Lebensmitteln auf gentechnische Veränderungen 
in Bayern 2010 bis 2013
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Die „ohne Gentechnik“-Kennzeichnung 

Lebensmittel können auf Grundlage des EGGen
technikDurchführungsgesetzes (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 der 
Gentechnik hergestellt wurde. Es handelt sich dabei 
um eine freiwillige Angabe des Inverkehrbringers 
und nur der Wortlaut „ohne Gentechnik“ ist zulässig. 
Sowohl konventionelle als auch BioProdukte können 
so ausgelobt werden. Es gibt ein bundeseinheitliches 
Logo, das vom Verband Lebensmittel Ohne Gentech
nik 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 gentechnisch her
gestellt wurden, verwendet werden. Der Inverkehr

bringer muss zusätzlich belegen können, dass die 
Kennzeichnungsvoraussetzungen erfüllt sind. Dies 
kann beispielsweise durch verbindliche Erklärungen 
der Zulieferer, Begleitdokumente (Lieferscheine) und 
Analysenberichte (Untersuchungen) zu den verwen
deten Rohstoffen erfolgen. Bei Lebensmitteln tieri
scher Herkunft dürfen innerhalb festgelegter Zeit
räume vor der Gewinnung des Lebensmittels keine 
gentechnisch veränderten Futtermittel verwendet 
werden. So beträgt die Wartefrist zum Beispiel bei 
Schweinen vier Monate.

Anwendung der Kennzeichnung

Den größten Anteil der mit der Bezeichnung „ohne 
Gentechnik“ ausgelobten Produkte haben Eier 
(44 %), Geflügelfleisch (22 %) sowie Milch und Mol
kereiprodukte (19 %). Des Weiteren sind bundesweit 
auch folgende Produkte mit der Bezeichnung „ohne 
Gentechnik“ ausgelobt: Fleisch und Wurstwaren, 
Backwaren, Brotgetreide, Zerealien, Getränke, Honig, 
Honigpollen, Käse, Kloßteig, Kokos und Moringapro
dukte, Nahrungsergänzungsmittel, Speiseöle und 
Teigwaren.
Bisher haben bundesweit 145 Firmen das Logo be
antragt und erhalten. In Bayern sind es 35 Firmen, 
was einem Anteil von 24 % aller Siegelnutzer ent
spricht.

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 BioProdukte. Das LGL wies 
in positiven Fällen ausschließlich Spuren (kleiner 
als 0,1 %) an gentechnischen Veränderungen nach. 
Der Anteil der positiven Befunde lag bis zu zwei Drit
tel niedriger als bei nicht ausgelobten Produkten. Die 
Untersuchungsergebnisse im Zeitraum von 2008 bis 
2014 sind in nachfolgender Tabelle wiedergegeben.

Tabelle 24: Untersuchungsergebnisse im Zeitraum von 2008 bis 2014

 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Anzahl der Proben 57 48 33 62 84 106 94

mit BioLabel 72 % (41) 54 % (26) 39 % (13) 77 % (48) 65 % (55) 59 % (63) 26 % (24)
GVO negativ 86 % (49) 85 % (41) 73 % (24) 92 % (57) 87 % (73) 85 % (90) 95 % (89)
< 0,1 % GVO 14 % (8) 15 % (7) 27 % (9) 8 % (5) 13 % (11) 15 % (16) 5 % (5)

Abbildung 53: Beispiel für eine Kennzeichnung „ohne 
Gentechnik“ (bundeseinheitliches Logo)
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Kosmetische Mittel 

Tattoofarben aus dem Internethandel 

Das LGL hat in den vergangenen Jahren immer wie
der Tattoofarben untersucht, die in Tätowierstudios 
oder bei Herstellern und Importeuren entnommen 
worden waren. 2014 wurde die Beprobung auf in 
Bayern ansässige Händler ausgeweitet, die Tattoo
farben im Internet anbieten. Das LGL erhielt zwölf 
Tattoofarben von fünf verschiedenen Internetanbie
tern: Die fünf schwarzen Farben untersuchte das 
LGL auf mögliche Verunreinigungen mit krebserzeu
genden polyzyklischen aromatischen Kohlenwasser
stoffen (PAK). Die sieben farbigen Tätowiermittel 
wurden auf die mögliche Anwesenheit von Schwer
metallen und von krebserzeugenden aromatischen 
Aminen geprüft, die durch Spaltung aus Azo
farbstoffen freigesetzt werden oder als Verunreini
gung in den eingesetzten Farbpigmenten enthalten 
sein können. Auf das gleiche Untersuchungsspek
trum wurde auch eine bei einem Internetanbieter 
entnommene rote Permanent MakeupFarbe ge
testet.

Resultate 

Erfreulicherweise ergaben die Untersuchungen al
ler schwarzen Farben auf PAK keinen Anlass zur 
Beanstandung. Die gleiche positive Bilanz konnte 
bei den Schwermetalluntersuchungen der sieben 
farbigen Tätowiermittel gezogen werden. In einer 
gelben Tattoofarbe wies das LGL geringe Mengen 
des aromatischen Amins oAnisidin nach. Wegen 
der geringen Mengen an oAnisidin kann davon 
ausgegangen werden, dass es sich nicht um einen 
absichtlich zugesetzten Stoff handelt, sondern um 
eine Verunreinigung der enthaltenen Farbpigmente 
oder um ein Spaltprodukt aus einer Seitenkette des 
gelben Farbstoffs CI 11740, der laut Deklaration ent

halten ist. Nach toxikologischer Abschätzung erge
ben sich aus den gefundenen geringen Mengen an 
oAnisidin kein relevantes zusätzliches Krebsrisiko 
und auch keine anderweitige Eignung zur Gesund
heitsschädigung. Nach Tätowiermittelrecht darf 
oAnisidin in Tattoofarben – bis auf technisch unver
meidbare Spuren – jedoch nicht enthalten sein. Der 
Produktverantwortliche wurde daher aufgefordert, 
Qualität und Stabilität von Tätowierfarben mit die
sem Pigment zu überprüfen und dieses Pigment bei 
der Herstellung von Tätowierfarben nicht mehr zu 
verwenden. 
Die einzige vorgelegte Permanent MakeupProbe, 
eine hellrote Farbe zur Lippenkonturierung, fiel bei 
den Prüfungen am LGL durch ihren Nickelgehalt auf. 
Nickel ist das häufigste Kontaktallergen in der EU 
und zählt zu den Allergenen mit den höchsten Sen
sibilisierungsraten in der Bevölkerung. Deshalb soll
ten die Nickelgehalte in Körperkontaktmaterialien so 
niedrig wie möglich gehalten werden. Da die vorlie
gende Lippenpigmentierungsfarbe Nickel in einer 
Menge enthält, die über das technisch unvermeid
bare Maß hinausgeht, wurde das Produkt als nicht 
verkehrsfähig beurteilt. Der Produktverantwortliche 
wurde aufgefordert durch die Auswahl nickelärme
rer Rohstoffe (vor allem der als Farbpigmente einge
setzten Eisenoxide) die Nickelgehalte zu reduzieren 
und einen Warnhinweis für Nickelallergiker („Enthält 
Nickel. Bei Verwendung des Produktes sind allergi
sche Reaktionen möglich“) auf den Etiketten anzu
bringen.
Neben der stofflichen Zusammensetzung prüfte 
das LGL auch die Kennzeichnung der vorgelegten 
Proben. Dabei musste festgestellt werden, dass bei 
60 % der Produkte die Kennzeichnung nicht den Vor
gaben der Tätowiermittelverordnung entsprach.

Die Untersuchungsergebnisse 2014 zu Kosmetischen Mitteln, Bedarfsgegenständen und Tabak finden 
Sie in Kapitel 3, Seite 50 bis 51, Tabelle 2
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1,4-Dioxan in tensidhaltigen kosmetischen Mitteln 

1,4Dioxan entsteht als unerwünschtes Nebenpro
dukt bei der Herstellung bestimmter ethoxylierter 
Tenside, die in kosmetischen Mitteln verwendet 
werden können. Ein Beispiel ist das häufig einge
setzte Tensid mit der Bezeichnung „Sodium Laureth 
Sulfate“.
In Tierversuchen wirkt 1,4Dioxan krebserzeugend 
und wird in der EU als möglicherweise krebser
zeugend für den Menschen eingestuft. Daher darf 
diese Substanz nach europäischer Gesetzgebung in 
kosmetischen Mitteln nicht enthalten sein. Erlaubt 
ist lediglich die unbeabsichtigte Anwesenheit ge
sundheitlich unbedenklicher, kleiner Mengen, die 
sich zum Beispiel aus Verunreinigungen der Be
standteile ergeben und die bei guter Herstellungs
praxis technisch nicht zu vermeiden sind. Bezüglich 
1,4Dioxan legte die Kommission für kosmetische 
Erzeugnisse am ehemaligen Bundesgesundheits
amt (BGA) 1988 einen Restgehalt von maximal 
10 mg Dioxan/kg Erzeugnis als technisch nicht 
vermeidbar fest. Die Auswertung eines bundes
weiten Überwachungsprogramms im Jahr 2011 
ergab, dass die Konzentrationen an 1,4Dioxan in 
Dusch bzw. Badepräparaten und Shampoos mit 
ethoxylierten Tensiden deutlich unterhalb des vom 
ehemaligen Bundesgesundheitsamt festgelegten 
maximalen Restgehaltes lagen. Von 281 unter
suchten Proben mit ethoxylierten Tensiden wiesen 
90 % 1,4DioxanGehalte kleiner als 3,8 mg/kg auf. 
Eine Reduzierung des Richtwertes für die techni
sche Vermeidbarkeit von 1,4Dioxan wird seitdem 
diskutiert.
Neben Dusch bzw. Badepräparaten und Shampoos 
werden ethoxylierte Tenside auch in flüssigen Syn
dets als Hauptbestandteil eingesetzt. Flüssige Syn
dets sind kosmetische Mittel zur Hautreinigung, die 
synthetische Tenside (Detergentien) enthalten. Da 
sie als flüssiges Ersatzprodukt für Seifen verwendet 
werden, bezeichnen die Hersteller diese Erzeugnisse 
in der Regel als Flüssigseifen oder bei zusätzlichen 
hautpflegenden Eigenschaften als Cremeseifen.
Aufgrund der Verwendung des ethoxylierten Ten
sids „Sodium Laureth Sulfate“ als Hauptbestandteil 

analysierte das LGL den Restgehalt an 1,4Dioxan in 
Schaumbädern und flüssigen Syndets.

Ergebnisse 

Das LGL untersuchte 18 Schaumbäder. In 16 von ih
nen wies das LGL 1,4Dioxan nach. Der Median lag 
bei 1,4 mg/kg und der Maximalwert bei 3,1 mg/kg. 
95 % der untersuchten Proben wiesen 1,4Di
oxanKonzentrationen von weniger als 3,0 mg/kg 
auf. Zudem analysierte das LGL 26 flüssige Syndets 
auf 1,4Dioxan, von denen 25 diese Verunreinigung 
enthielten. Der Median der Gehalte lag bei 1,3 mg/kg 
und der Maximalwert betrug 3,4 mg/kg. 95 % der 
untersuchten Proben wiesen 1,4DioxanKonzentrati
onen von weniger als 3,2 mg/kg auf.
Die Ergebnisse zeigen, dass alle Produkte, die laut 
Deklaration ethoxylierte Tenside enthalten, geringe, 
technisch nicht vermeidbare, aber gesundheitlich 
unbedenkliche Gehalte an 1,4Dioxan aufweisen. 

Abbildung 1: Das LGL untersuchte auch flüssige Syn
dets.

Tabelle 1: 1,4Dioxan in Schaumbädern und flüssigen Syndets.

Produktart
Anzahl Proben
mit 1,4-Dioxan

1,4-Dioxan-Gehalt [mg/kg]

Median Max. 95. Perzentil

Schaumbäder 16 1,4 3,1 3,0
flüssige Syndets 25 1,3 3,4 3,2
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Konservierungsstoff Phenoxyethanol 
in Babypflegeprodukten 

Phenoxyethanol darf nach europäischem Kosmetik
recht bis zu einem Gehalt von 1 % in kosmetischen 
Mitteln eingesetzt werden. In dieser Konzentration 
gilt es bislang als unbedenkliche Substanz, die häu
fig in Kosmetika eingesetzt wird, um eine mögliche 
Verkeimung der Produkte während des Gebrauchs 
zu verhindern. Die französische Arzneimittelbehör
de meldete im Rahmen einer Risikoabschätzung 
hinsichtlich der Verwendung von Phenoxyethanol in 
Kosmetika Bedenken an und verwies auf Tierversu
che, die auf eine leberschädigende Wirkung dieses 
Konservierungsstoffes hindeuten. Die französischen 
Arzneimittelexperten setzen sich dafür ein, dass 
Phenoxyethanol in kosmetischen Mitteln für Kinder 
unter drei Jahren nur noch bis zu einer Höchstmen
ge von 0,4 % und in Produkten für den Windelbe
reich für diese Altersgruppe überhaupt nicht mehr 
eingesetzt werden soll. Offensichtlich bestehen 
auch in anderen Mitgliedsstaaten der EU ähnliche 
Bedenken, weshalb die Bitte an den wissenschaft
lichen Ausschuss der Europäischen Kommission 
für Verbrauchersicherheit (SCCS) herangetragen 
wurde, Phenoxyethanol unter den oben genannten 
Anwendungsbedingungen erneut zu beurteilen. Die 
wissenschaftliche Bewertung dieses Gremiums 

steht zwar noch aus, dennoch hat das LGL die auf
geworfene Problematik zum Anlass genommen, die 
Häufigkeit und die Einsatzmenge von Phenoxy etha
nol in einer breit gefächerten Produktpalette von 
derzeit auf dem Markt befindlichen kosmetischen 
Mitteln – vorzugsweise für Babys und Kleinkinder – 
zu untersuchen. 

Untersuchungsergebnisse

Das Kontingent von 62 Proben setzte sich zusam
men aus Sonnenschutzmitteln für Kinder, Baby
bädern, Babypflegelotionen, Babyshampoos und 
Feuchttüchern. Die Resultate sind in der Tabelle 2 
zusammengestellt. 
In der Gruppe der untersuchten Babybäder war 
Phenoxyethanol nicht nachweisbar und auch die 
Produktgruppe der Sonnenschutzmittel erwies sich 
weitgehend frei von Phenoxyethanol. Nur ein Er
zeugnis enthielt diesen Konservierungsstoff. Auch 
die Mehrzahl der Babyshampoos wurde ohne Phen
oxyethanol haltbar gemacht, nur bei drei Erzeug
nissen wählten die Hersteller diese konservierende 
Substanz. Ein anderes Bild zeigte sich bei den Baby
lotionen und den Feuchttüchern: Acht von 16 Baby

Phenoxyethanol
Sonnenschutz- 

 mittel
Feucht- 
 tücher

Baby - 
shampoos

Baby- 
 lotionen

Baby - 
bäder

Gesamtanzahl Proben 11 11 11 16 13

Anzahl Proben ohne 
Phenoxyethanol 10 2 8 8 13

Anzahl Proben mit 
Phenoxyethanol 1 9 3 8 0

Gehaltsbereich (%) 0,45 0,26 bis 0,63 0,21 bis 0,46 0,44 bis 0,98

Tabelle 2: Phenoxyethanol in kosmetischen Mitteln zur Babypflege

Der Restgehalt liegt aber deutlich unter dem vom 
BGA 1988 empfohlenen maximalen Richtwert für die 
technische Vermeidbarkeit von 10 mg/kg. Sowohl bei 
den untersuchten Badeschäumen als auch bei den 
analysierten flüssigen Syndets lag der Dioxangehalt 
bei 95 % der Proben unter 3,0 bzw. 3,2 mg/kg. Der 
Richtwert für den technisch vermeidbaren Gehalt an 
1,4Dioxan sollte demnach unbedingt an den aktu

ellen Stand der Technik angepasst werden, um auf 
diese Weise so geringe 1,4DioxanKonzentrationen 
wie technisch möglich in kosmetischen Mitteln zu 
erreichen. 
Das LGL wird im Jahr 2015 im Rahmen des bundes
weiten Monitorings weitere Produktgruppen kosme
tischer Mittel, die ethoxylierte Rohstoffe enthalten, 
auf 1,4Dioxan untersuchen.
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lotionen waren mit Phenoxyethanol 
konserviert. Bei den Feuchttüchern 
stellte das LGL bei neun von elf un
tersuchten Proben diesen Konservie
rungsstoff fest. Bemerkenswert bei 
den Babylotionen ist, dass bei drei 
der acht positiven Proben die Phen
oxyethanolgehalte über 0,9 % und 
damit sehr nahe am Grenzwert lagen. 
Die nach derzeit gültiger Rechtsla
ge bestehende Höchstmenge von 
1 % wurde jedoch in allen Baby
pflegeprodukten eingehalten. 
Falls die wissenschaftlichen Sachver
ständigen des SCCS die Bedenken 
der französischen Arzneimittelbe
hörde teilen und die Höchstmengen
absenkung von Phenoxyethanol in 
Produkten für Babys und Kleinkinder bzw. das An
wendungsverbot dieses Konservierungsstoffes im 
Windelbereich vorschlagen, würde sich dies nach 
den vorliegenden Untersuchungen am stärksten 
auf die Produktgruppe der Feuchttücher auswir
ken. Da 82 % der Feuchttücher mit Phenoxyethanol 
konserviert waren, dürften sie mit der derzeitigen 
Zusammensetzung nicht mehr auf dem Markt be
reitgestellt werden. Auch bei der Hälfte der Baby
lotionen müsste die Rezeptur geändert werden, da 

sie Phenoxyethanol in Konzentrationen über 0,4 % 
enthalten. Bei den anderen Produktgruppen wären 
nur in Einzelfällen Anpassungen oder Änderungen 
in der Konservierung erforderlich. Diese Ergebnisse 
zeigen, dass ein mögliches Verbot bzw. eine Redu
zierung der Höchstmenge von Phenoxyethanol in 
Baby und Kleinkinderprodukten durchaus Auswir
kungen hätte. Die Hersteller sollten daher Alternati
ven für die derzeitig angewandten Konservierungs
systeme suchen und deren Effektivität prüfen. 

Bedarfsgegenstände

Nickel in Schmuck und anderen Produkten mit Körperkontakt 

Das Element Nickel ist Bestandteil vieler Legierun
gen, die in Produkten des täglichen Bedarfs einge
setzt werden. Gewünschte Eigenschaften dieser Le
gierungen sind ihre leichte Formbarkeit, Gießfähigkeit 
und Korrosionsbeständigkeit. Auch für die Schmuck
herstellung werden solche Legierungen aufgrund 
ihrer mechanischen und chemischen Eigenschaften 
verwendet. Andererseits gehört Nickel zu einem der 
häufigsten Kontaktallergene. Nickelhaltige Gegen
stände, die längere Zeit mit der Haut in Berührung 
kommen, können Hautekzeme auslösen. Da weiter
hin Nickelallergien in nicht unbedeutendem Maße 
auftreten, untersucht das LGL regelmäßig Bedarfs
gegenstände mit Körperkontakt auf Nickel. 
Seit 2009 ist die Beschränkung der Nickelabgabe in 
Anhang XVII der Europäischen Verordnung zur Regis

trierung, Bewertung, Zulassung und Beschrän kung 
chemischer Stoffe (REACHVerordnung), die bis dahin 
bereits in der nationalen Gesetzgebung verankert war, 
festgelegt. Europäische Normen geben das Verfahren 
vor, mit dem die Einhaltung der maximal zulässigen 
Nickelabgabe (Nickellässigkeit) zu überprüfen ist. 

Nachweismethoden und  
zulässige Abgabemengen 

Bei dem Verfahren wird zunächst eine mögliche 
Korrosion während des Gebrauchs des Gegenstan
des sowie bei Bedarf der Abrieb simuliert. Um die 
Nickel abgabe nachzuweisen, wird eine ausgemesse
ne Oberfläche des Gegenstandes, vorzugsweise mit 
intensivem Körperkontakt, nach einer entsprechen

Abbildung 2: Bei den untersuchten Babybädern war Phenoxyethanol 
nicht nachweisbar.
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den Vorbehandlung eine Woche lang in einer Simula
tionsSchweißlösung aufbewahrt. Anschließend wird 
der Nickelgehalt dieser Lösung analytisch mit einer 
spektrometrischen Methode (ICPOES) bestimmt. 
2012 wurden die in der maßgebenden europäischen 
Norm festgelegten Bestimmungen zur Bewertung 
der Ergebnisse, ob das Produkt die Grenzwerte für 
die maximale Nickelabgabe einhält, verschärft und 
der Verbraucherschutz damit verbessert. Die gesetzli
chen Grenzwerte betragen für Metallgegenstände, die 
direkt und länger mit der Haut in Berührung kommen, 
0,5 µg/cm2 / Woche und für Metallstecker, die durch 
die Haut gestochen werden, 0,2 µg/cm2 / Woche. 
Im Rahmen des Nachweises der Nickellässigkeit 
zog das LGL vorab als Screeningmethode die Rönt
genfluoreszenzanalyse (RFA) heran, um zunächst 
generell zu prüfen, ob Nickel vorhanden ist. Bei der 
RFA handelt es sich um eine Messung, welche die 
Metallzusammensetzung an der Oberfläche in ei
ner geringen Schichtdicke ermittelt. Aufgrund einer 
Beschichtung kann der Nickelanteil im Kern mögli
cherweise unerkannt bleiben. So kann es unter Um
ständen dazu kommen, dass Nickel erst in der Simu
lationsSchweißlösung nachgewiesen wird, wenn die 
Beschichtung dem Abrieb und der Korrosion beim 
Prüfverfahren nicht standgehalten hat.
In den Jahren 2013 bis 2014 untersuchte das LGL 
zahlreiche Proben, darunter Schmuck, Uhrenarmbän
der, Gürtelschnallen, Stricknadeln, Kugelschreiber, 
Druckknöpfe von Babybodys und Jeansknöpfe.

Ergebnisse 

Die mittels RFA untersuchten Uhrenarmbänder be
standen überwiegend aus KupferEisenLegierun
gen oder KupferZinkLegierungen. Sowohl im RFA
Screening als auch bei der Nickellässigkeit wurden 
keine erhöhten Nickelkonzentrationen mit Ausnahme 
eines Uhrenarmbandes nachgewiesen. Bei diesem 
Uhrenarmband wies das LGL einen erhöhten Gehalt 
an Nickel mittels RFA im Prozentbereich nach. Es 
konnte jedoch in diesem Produkt kein Nickel in der 
Schweißlösung festgestellt werden. Diese Ergebnis
se lassen auf eine Beschichtung oder eine Legierung 
schließen, in der die Nickelatome in einer Form vor
liegen, bei der es zu keiner Abgabe in die Schweiß
lösung kommt. Hingegen wurden im Falle eines Ku

gelschreibers sowie von Stricknadeln die mittels RFA 
gemessenen hohen Nickelkonzentrationen durch 
eine unzulässig hohe Nickellässigkeit bestätigt. 
Diese Ergebnisse zeigen, dass die RFAAnalyse im Vor
screening eine Feststellung erlaubt, ob Nickel in erhöh
ten Konzentrationen in der Legierung vorliegt. Dies bie
tet die Möglichkeit, eine gewisse Vorauswahl der auf 
Nickellässigkeit zu untersuchenden Gegenstände oder 
ihrer Teile zu treffen. Inwieweit der Gegenstand letzt
lich Nickel abgibt, kann jedoch nur durch das Prüfver
fahren zur Nickellässigkeit zuverlässig ermittelt werden. 
Durch die Anwendung der neuen Bewertungsgren
zen lag die Beanstandungsquote wegen Nickelläs
sigkeit fast um das Doppelte höher als bei den alten 
Bewertungskriterien (8,8 % gegenüber 4,8 %). Vor 
allem die Produktgruppe der Ohrringe trug zu dieser 
erhöhten Beanstandungsrate bei. 

Abbildung 3: Neben Schmuck standen weitere Ge
genstände mit Körperkontakt zur Nickeluntersuchung 
auf dem Probenplan.



4 Überwachung von Kosmetischen Mitteln, Bedarfsgegenständen und Tabak

123LGL Jahresbericht 2014

Weiche Kunststoffschuhe – auch ohne Weichmacher 

Weichmacher sind Stoffe, die bei der Herstellung von 
Kunststoffen eingesetzt werden, um diese weich und 
formbar zu machen. Chemisch betrachtet handelt es 
sich größtenteils um Phthalate, Citrate oder aliphati
sche Mono und Dicarbonsäureester. Phthalate wer
den hauptsächlich für die Produktion von WeichPo
lyvinylchlorid (PVC) angewendet. Für eine Gruppe 
von Phthalaten gibt es gesetzliche Regelungen. Sie 
dürfen gemäß der Europäischen Verordnung zur Re
gistrierung, Be wertung, Zulassung und Beschränkung 
chemischer Stoffe (REACHVO) in Kinderspielzeug 
und Babyartikeln nur bis 0,1 % enthalten sein. 
In neuerer Zeit fallen unter den Begriff „Weichma
cher“ auch Weichmacheröle. Diese werden bei der 
Herstellung von Kautschuk und anderen Elastomeren 
verwendet, um Eigenschaften wie Zugfestigkeit und 
Elastizität zu verbessern. Weichmacheröle gelten ne
ben Rußen, die als farbgebende Komponente einge
setzt werden, als vornehmliche Quelle von polyzykli
schen aromatischen Kohlenwasserstoffverbindungen 
(PAK) in Gummiprodukten. Einige dieser Verbindun
gen stehen im Verdacht krebserregend zu sein. Ab 
27. Dezember 2015 gilt gemäß REACHVO für acht 
PAK ein Grenzwert von je 1 mg/kg in Erzeugnissen 
aus Kunststoff und Gummi, die unmittelbar, länger 
oder wiederholt für kurze Zeit mit der menschlichen 
Haut oder der Mundhöhle in Berührung kommen. 

Sonderuntersuchung von Clogs und 
Gummistiefeln

2014 untersuchte das LGL 39 Paar Kunststoffschuhe, 
davon 33 Paar Kinderschuhe. Im Fokus stand dabei 
die Bestimmung von Weichmachern in Produkten 
aus PVC. Daher erfolgte zunächst eine Bestimmung 
des Materials der Proben. Alle Clogs bestanden aus 

einem Copolymer des Ethylenvinylacetats. Die Gum
mistiefel waren aus Synthese und Naturkautschuk 
(zwölf Proben), PVC (drei Proben) und weiteren 
Kunststoffen (vier Proben) hergestellt.
Das LGL untersuchte je zehn Gummistiefel und Clogs 
hinsichtlich ihres Gehaltes an Phthalaten. Drei der zehn 
getesteten Gummistiefel waren aus PVC. In einer die
ser Proben war Diethylhexylphthalat mit einer Kon
zentration von 43 % nachweisbar. In einer weiteren 
Probe stellte das LGL für den Weichmacher ersatzstoff 
Diethylhexylterephthalat einen Gehalt von 30 % fest. 
Die dritte Probe und alle weiteren Gummistiefel so
wie sämtliche untersuchten Clogs enthielten keines 
der analysierten Phthalate. Zusätzlich untersuchte das 
LGL fünf Gummistiefel und fünf Clogs auf ihren Gehalt 
an verschiedenen PAK, darunter die ab 27. Dezem
ber 2015 beschränkten PAK. Derzeit existieren keine 
gesetzlichen Grenzwerte für PAK in Bedarfsgegen
ständen mit Körperkontakt. Das LGL orientiert sich bei 
der Bewertung an der Stellungnahme Nr. 51/2009 des 
Bundesinstituts für Risikobewertung (BfR) bezüglich 
Spielzeugs. Dort sollen die Werte von 1 mg/kg Benz[a]
pyren und 10 mg/kg in der Summe für die 16 von der 
amerikanischen Bundesumweltbehörde (USEnviron
mental Protection Agency) als prioritäre Umweltschad
stoffe eingestuften PAK (EPAPAK) nicht überschritten 
werden. Alle zehn Proben hielten den Orientierungs
wert von 10 mg/kg ein (siehe Abbildung 4).
Abschließend kann festgestellt werden, dass nur drei 
der 39 untersuchten Paar Schuhe aus PVC bestan
den. Das LGL hat lediglich in einer dieser Proben 
einen gesetzlich beschränkten Weichmacher nach
gewiesen. In diesem Fall wurde eine Beanstandung 
ausgesprochen, was einem Anteil von 3,3 % der auf 
Weichmacher und Weichmacheröle untersuchten 
Proben entspricht. 

Abbildung 4: Ergebnisse der Untersuchung von Gummistiefeln und Clogs auf ihren Gehalt an polyzyklischen aro
matischen Kohlenwasserstoffverbindungen (PAK).
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Bunt bedruckt – aber gefährlich? 
Primäre aromatische Amine in Servietten und Papiertüten 

Druckfarben, die auch für Lebensmittelkontaktmate
rialien aus Papier eingesetzt werden, können Rest
gehalte von primären aromatischen Aminen (PAA) 
enthalten. Dies betrifft hauptsächlich gelbe, orange 
und rote Farben. Während zahlreiche PAA keinen 
Anlass zur Besorgnis geben oder noch nicht toxiko
logisch bewertet sind, sind einige Amine als krebs
erregend eingestuft. Entsprechend der Verordnung 
(EU) Nr. 10/2011 zu Materialien und Gegenständen 
aus Kunststoffen darf der Übergang von PAA in der 
Summe nicht nachweisbar sein. Die Nachweisgrenze 
liegt bei 10 µg/kg Lebensmittel bzw. 10 µg/l Lebens
mittelsimulanz. Dieser Grenzwert wird auch auf die 
Beurteilung der Übergänge von PAA aus anderen 
Materialien angewendet. Die Standardmethode zur 
Bestimmung des Übergangs von Stoffen vom Papier 
auf Lebensmittel ist der Wasserextrakt. Nach An
sicht des Bundesinstituts für Risikobewertung (BfR) 
sollte ergänzend der Übergang der als krebserzeu
gend eingestuften PAA auf Lebensmittel bei einer 
Nachweisgrenze von 2 µg/kg ebenfalls nicht nach
weisbar sein. Diese Empfehlung ist auch in dem ak
tuellen Entwurf der sogenannten Druckfarbenverord
nung des Bundes enthalten.

Untersuchungen

2014 hat das LGL 125 Proben bedruckte Papierer
zeugnisse auf ihren Gehalt an PAA im Wasserextrakt 
(WE) sowie die Ausblutechtheit der Farben untersucht. 
Es handelte sich hierbei überwiegend um Servietten 
(47 Proben) sowie Papiertüten (37 Proben), aber 
auch um Verpackungspapiere, Backförmchen, Papp
teller, Pizza kartons und Papierunterlagen für Tabletts 
aus FastFoodRestaurants. Bei zwei Papiertüten 
und acht Servietten wies das LGL PAAGehalte von 
12 bis 244 µg/l Wasserextrakt nach. Bei vier dieser 
Servietten wurde zusätzlich ein überhöhter Gehalt ei
nes kanzerogenen Amins festgestellt. Es handelte sich 
hierbei um oAnisidin bzw. oToluidin. Fünf Servietten 
waren außerdem nicht ausblutecht. Bei drei dieser 
Servietten waren gleichzeitig die Amine überhöht, 
während in zwei Fällen Amine nicht nachweisbar 
waren. Bei überhöhten Amingehalten oder mangeln
der Ausblutechtheit hat das LGL eine Beanstandung 
ausgesprochen. Die Untersuchungen zeigen aber 
auch, dass es möglich ist, bedruckte Papiere für den 
Lebensmittelkontakt so herzustellen, dass keine Ge
fährdung des Verbrauchers zu befürchten ist.

Abbildung 5: Primäre aromatische Amine im Wasserextrakt (WE) von bedruckten Papiererzeugnissen, Untersu
chungszeitraum 2014
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Tabak

Rauchlose Tabakerzeugnisse zum oralen Gebrauch 

Rauchlose Tabakerzeugnisse, die ohne Verbren
nung oral konsumiert werden, stellen laut Weltge
sundheitsorganisation einen bedeutenden Teil des 
weltweiten Tabakkonsums dar. Beliebt sind derartige 
Produkte auch bei Jugendlichen, insbesondere bei 
jungen Männern. Aufgrund des Verkehrsverbotes 
von Tabakerzeugnissen zum anderweitigen oralen 
Gebrauch als Rauchen oder Kauen sind derartige 
Produkte mit Ausnahme von Schweden in der EU 
bisher weniger verbreitet. Rechtsgrundlage für das 
Verkehrsverbot ist § 5a Tabakverordnung (TabakV), 
der auf einer entsprechenden EURichtlinie beruht. 
Während traditioneller Kautabak verkauft werden 
darf, fällt zum Beispiel schwedischer Snus unter die
ses Verkehrsverbot. Für Schweden existiert in der 
EU eine Ausnahmeregelung aufgrund des traditi
onellen Snuskonsums. Die rechtliche Abgrenzung 
zwischen zugelassenem Kautabak und verbotenen 
Produkten für den anderweitigen oralen Gebrauch ist 
in der Praxis oftmals schwierig, da es weder eine ge
setzliche Definition für Kautabak noch eine rechtliche 
Festlegung des Begriffs „Kauen“ gibt.

Seit einigen Jahren erhält das LGL immer wieder 
Untersuchungsproben von neuartigen rauchlosen Ta
bakerzeugnissen zum oralen Gebrauch. Dabei stellte 
das LGL fest, dass Produkte auf dem Markt sind, die 
sich in ihrer Konsistenz und Struktur sowie der Ver
wendungsart deutlich vom zugelassenen klassischen 
Kautabak unterscheiden und nach Einschätzung des 
LGL unberechtigt als Kautabak deklariert werden. 
Die Hersteller und Vertreiber versuchen damit offen
bar, das oben genannte Verkehrsverbot zu umgehen. 
Im Jahr 2014 erhielt das LGL 13 Proben, die als Kau
tabak gekennzeichnet waren. Davon wurden fünf 
Proben als nicht verkehrsfähig nach § 5a TabakV be
urteilt. Bei den nicht verkehrsfähigen Produkten han
delte es sich zum einen um feuchte, feinzerkleiner

te bzw. pastöse lose Erzeugnisse und zum anderen 
um in porösen Zellulosebeutelchen vorportionierte 
Produkte. Formt man aus den losen Produkten ein 
Kügelchen und versucht, dieses im Mund hin und 
her zu bewegen bzw. leicht zu kauen, so zerfällt es. 
Die losen Produkte werden wie die vorportionierten 
Erzeugnisse unter die Lippe geschoben und dort be
lassen, bis die Nikotinwirkung nachlässt. Die Erzeug
nisse werden somit nicht gekaut bzw. sie sind nicht 
zum Kauen geeignet und sie sind in ihrer Verwen
dungsart und Darbietungsform mit dem verbotenen 
Snus vergleichbar. Das LGL hat bei der Beurteilung 
der Produkte als nicht verkehrsfähig auch die Erwä
gungsgründe zum § 5a TabakV bzw. der EURichtlinie 
2001/37/EG berücksichtigt. Diese stellten den vor
beugenden Konsumentenschutz – insbesondere von 
Kindern und Jugendlichen – vor neuartigen gesund
heitsschädlichen Tabakerzeugnissen in den Vorder
grund. 

Seit Kurzem sind auch sogenannte „Selber
machSets“ auf dem Markt (siehe Abbildung 6). 

Traditioneller Kautabak besteht aus verarbeiteten 
Tabakblättern, die mit Soßen unterschiedlicher 
Geschmacksrichtungen durchtränkt werden und 
anschließend – je nach Machart des Produkts – zu 
Strängen aufgerollt, zu einem Riegel gepresst oder 
mit einem Deckblatt zu einem langen Seil verspon
nen werden. Zum Konsum legt man ein Kautabak
stückchen in die Wangenfalte und wenn die Wir
kung des Tabaks nachlässt, wird er leicht gekaut.

Snus besteht aus feingemahlenem Tabak, dem 
Wasser, Salze, Feuchthaltemittel und verschiedene 
Aromastoffe zugesetzt werden. Er wird lose oder 
portioniert in kleinen, porösen Zellulosebeutelchen 
angeboten. Zum Konsum wird das Produkt meist 
unter die Oberlippe platziert, wo es dann verbleibt, 
bis die Nikotinabgabe und damit die Wirkung vorü
ber sind.

Abbildung 6: „SelbermachSet“ zur Herstellung von 
portionierten Tabakerzeugnissen zum oralen Ge
brauch.
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Wasserpfeifentabak 

Das LGL untersuchte 27 Proben Was
serpfeifentabak auf ihre Feuchthaltemit
telgehalte. Bei 59 % der Proben war die 
gesetzliche Summenhöchstmenge für 
Feuchthaltemittel von 5 % überschritten. 
Die Beanstandungs quote bewegt sich auf 
ähnlichem Niveau wie im Vorjahr. 

Rauchen von Wasserpfeife in  
Shisha-Cafés 

In ShishaCafés bzw. ShishaBars ist das 
Rauchen von Tabakprodukten – wie in an
deren Gaststätten auch – verboten. Dies 
gilt auch für das Wasserpfeifenrauchen. 
Das Gesundheitsschutzgesetz (GSG), auf 
dem dieses Rauchverbot beruht, findet 
jedoch keine Anwendung, wenn in einem 
Betrieb ausschließlich Wasserpfeifen mit 
tabakfreien Erzeugnissen, zum Beispiel mit Feucht
haltemitteln und Melasse versetzte getrocknete 
Früchte, angeboten werden. Da man es den Pro
dukten nicht ohne Weiteres ansieht, ob sie Tabak 
enthalten, wurden in Zusammenarbeit mit den für 
die Überwachung des GSG zuständigen Behörden 
18 Proben aus ShishaGaststätten entnommen. 

Auffällig war, dass das LGL in 14 Proben (aus acht 
verschiedenen Lokalen) Nikotin nachweisen konnte. 
Somit ist davon auszugehen, dass diese Produkte 
Tabak enthalten. Aufgrund dieser Untersuchungser
gebnisse wird das LGL auch zukünftig Proben aus 
ShishaLokalen auf ihren Nikotin bzw. Tabakgehalt 
untersuchen.

Diese bestehen aus einer Tabakpaste, einem Por
tionierer und einer Rolle mit abtrennbaren Zellulo
sebeutelchen („Bags“). Nach Auffassung des LGL 
wird auf diesem Weg versucht, die vom LGL kurz 
zuvor als nicht verkehrsfähig beurteilten Erzeugnis
se trotzdem zu vermarkten. Die Herstellung des in 

Zellulosebeutelchen portionierten Produktes sollte 
lediglich auf den Verbraucher verlagert werden. 
Das LGL stufte das „SelbermachSet“ mit der Ta
bakpaste als nicht verkehrsfähig nach § 5a TabakV 
ein. 

Abbildung 7: Auch in ShishaCafés dürfen keine tabakhaltigen 
Erzeug nisse geraucht werden.
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Das Landesinstitut für Arbeitsschutz und Produktsicherheit, 
umweltbezogener Gesundheitsschutz

Das Kapitel gibt einen Einblick in die vielfältigen 
Aufgaben des LGL bei den Themen Arbeitsschutz, 
technische Produktsicherheit und Chemikaliensicher
heit. In einer Studie beschäftigte sich das LGL mit 
der Problematik der zunehmenden Flexibilisierung 
und permanenten Erreichbarkeit mit dem Ziel, ein be
triebliches Handlungskonzept zur Prävention gegen 
psychische Fehlbeanspruchungen und zur Stärkung 
psychischer Gesundheit zu entwickeln.
Die Fachausstellung Arbeitsschutz im LGL in Mün
chen führt heute nicht mehr nur in die Welt der 
Arbeiter ein, sondern richtet sich mit einem abge
stimmten Programm an Gruppen von Berufsschü
lern, Studenten, Sicherheitsfachkräften und Betriebs
medizinern. Bei der Führung durch die Ausstellung 
soll Arbeitsschutz erlebbar werden. 2014 besuch
ten 158 Gruppen mit insgesamt 3.693 Personen die 
Ausstellung. Das LGL richtete im Namen der Bayeri
schen Gewerbeaufsicht den alljährlichen Bayerischen 
Arbeitsschutztag in Würzburg aus. Dieser fand unter 
dem Motto „Arbeitsschutz zukunftssicher gestalten“ 
in der Würzburger Residenz statt. 
Die Ausbildung der Bayerischen Gewerbeaufsicht 
erfuhr eine umfassende Neugestaltung, die in ei
nem neuen curricularen Ausbildungsplan festgelegt 
wurde. Das LGL war in seiner Funktion als koordinie
rende Stelle der Ausbildung der Bayerischen Gewer
beaufsicht wesentlich an der Neugestaltung der Aus
bildung beteiligt. 
Die Geräteuntersuchungsstelle überprüfte über 
200 Verbraucherprodukte, darunter zum Beispiel 
Laserpointer, Spielzeug oder externe Netzteile. Die 
Ergebnisse werden im Überblick dargestellt und an
hand von Einzelbeispielen vorgestellt.
Das LGL ist zuständige Überwachungsbehörde bei 
klinischen Prüfungen von aktiven Medizinprodukten 
sowie von Leistungsbewertungsprüfungen mit ener
getisch betriebenen InVitroDiagnostika. Schwer
punkt der Überwachungstätigkeit waren Inspektio

nen bei verantwortlichen Durchführern von klinischen 
Prüfungen in Bayern. Außerdem stellte das LGL als 
die in Bayern zuständige Behörde über 500 Zertifika
te für die Verkehrsfähigkeit von aktiven Medizinpro
dukten entsprechend dem Medizinproduktegesetz 
aus. 
Das LGL betreut das Modul „Sicherheit technischer 
Produkte und Chemikalien“ des VerbraucherInfor
mationssystems (VIS) Bayern, einem Internetange
bot der Bayerischen Staatsregierung. 2014 wurden 
in diesem Modul über 90 bereits bestehende Artikel 
aktualisiert und neun neue Fachartikel veröffentlicht.
Im Rahmen der chemischen Marktüberwachung 
stehen zum Beispiel Klebstoffe im Fokus, da im
mer wieder europaweit Meldungen über verbotene 
Inhaltsstoffe in Klebern bekannt werden. Das LGL 
untersuchte 140 Proben von Alles, Kraft und Se
kundenklebern über Nagelkleber bis zu Vulkanisierlö
sungen in Fahrradflickzeugen auf verbotene leicht
flüchtige Kohlenwasserstoffe wie Benzol, Toluol oder 
Cyclohexan.
Für das Vorkommen von als krebserzeugend einge
stuften polyzyklischen aromatischen Kohlenwasser
stoffen (PAK) in Spielzeug gelten EUweit Grenz
werte bzw. Verwendungsverbote, die kontinuierlich 
angepasst werden. Auf Grundlage von kommenden 
Neuregelungen untersuchte das LGL 67 Spielzeuge 
auf PAK. Bei einer dieser Proben waren die Gehal
te von sechs künftig begrenzten PAKVerbindungen 
überschritten.
Das LGL beteiligte sich als Messstelle Bayerns an 
einem Projekt zur Exposition von Beschäftigten ge
genüber mineralischen Stäuben bei der Betonfer
tigteilherstellung. Dabei wurde die Belastung durch 
einatembaren Staub, alveolengängigen Staub sowie 
Quarzfeinstaub in 31 Betrieben der Branche bewertet.
Die Beiträge zum Thema „umweltbezogener Ge
sundheitsschutz“ finden Sie im nachfolgenden Kapi
tel 6, Gesundheit, auf Seite 165.
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Studie zur Flexibilisierung, Erreichbarkeit und 
Entgrenzung in der Arbeitswelt (FlexA)

Flexibilisierung und permanente Erreichbarkeit brin
gen zunehmend eine Entgrenzung von Arbeits und 
Privatleben mit sich, sowohl im Hinblick auf den Ar
beitsort als auch auf die Arbeitszeit. Dies kann für 
Unternehmen wie Beschäftigte positive, aber auch 
negative Effekte haben. Auf Unternehmensseite 
steht der positive Effekt einer verstärkten Kunden
orientierung eventuell einer geringeren Bindung des 
Mitarbeiters an das Unternehmen gegenüber, auf der 
Seite der Beschäftigten eine bessere Vereinbarkeit 
von Familie und Beruf einer möglichen Selbstüberfor
derung. In großen Unternehmen wird diese Proble
matik bereits seit Längerem diskutiert. In kleinen 
und mittleren Unternehmen wird den möglichen 
Auswirkungen hingegen weniger Aufmerksamkeit 
geschenkt.

Situation in kleineren und  
mittleren Unternehmen

Das LGL hat in Zusammenarbeit mit der Klinik und 
Poliklinik für Arbeits, Sozial und Umweltmedizin 
der LMU München, dem Institut für Psychologie der 
Universität Innsbruck und der IHK für München und 
Oberbayern eine Studie auf den Weg gebracht, die 
sich speziell mit der Situation in kleinen und mittleren 
Unternehmen in Bayern befasst. Ziel dieser Studie 
ist, neben der Erfassung zeitlicher und räumlicher 
Flexibilität in Unternehmen dieser Größenordnung 
die Entwicklung eines betrieblichen Handlungskon
zepts zur Prävention psychischer Fehlbeanspruchun
gen und zur Stärkung der psychischen Gesundheit.
Bis dato nehmen zehn Betriebe, unter anderem aus 
den Branchen Ingenieurwesen, Public Relations, Ver
sandhandel, Gesundheitswesen, Gebäudereinigung 
und Logistik, an der Studie teil.

In einer Auftaktveranstaltung im Frühsommer 2014 
stellte das LGL interessierten Betrieben Hintergrund, 
Zielsetzung und Ablauf der Studie vor. In Betrieben, 
die sich zur Teilnahme an der Studie bereit erklärt 
hatten, folgte im Herbst 2014 eine Befragung mittels 
standardisierter Fragebögen (Online und Papier) zu 
den Themen zeitlichräumliche Flexibilität, Ausmaß 
zusätzlicher Arbeitszeiten, Erreichbarkeit und Ent
grenzung, Auswirkungen auf Erholungs und Freizeit
verhalten, subjektives Wohlbefinden, gesundheitliche 
Beschwerden und psychische Beanspruchungen.

Aktueller Stand und Ausblick

Die bisherigen Rückmeldungen zu dem Projekt 
sind äußerst positiv. Die Unternehmen sehen einen 
deutlichen Wettbewerbsvorteil darin, einem mögli
chen Risiko psychischer Fehlbeanspruchungen aktiv 
zu begegnen und präventiv Handlungskonzepte zu 
implementieren. Der Aufbau eines Netzwerks mit 
Beteiligung der einzelnen Unternehmen bietet darü
ber hinaus die Möglichkeit eines Informations und 
Erfahrungsaustauschs. Im Jahr 2015 werden in aus
gewählten Unternehmen Workshops mit Beschäftig
ten durchgeführt. Basierend auf den (unternehmens
bezogenen) Ergebnissen der Befragung werden in 
den Workshops ressourcenorientierte verhältnis 
und verhaltenspräventive Ansätze diskutiert, die zu 
einer Optimierung der Arbeitsbedingungen sowie 
einer besseren Bewältigung bestehender berufli
cher Belastungen durch die Beschäftigten beitragen 
können. Das LGL führt das Projekt bis Ende 2015 
fort, abschließende Ergebnisse werden Anfang 2016 
erwartet. Die Erfahrungen in dem Projekt werden 
abschließend in einem Leitfaden zusammengefasst 
und anderen kleinen und mittleren Unternehmen zur 
Verfügung gestellt.
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Die Fachausstellung Arbeitsschutz im Wandel der Zeit 

Die Fachausstellung Arbeitsschutz im LGL in München 
blickt auf eine bewegte Geschichte zurück. 1906 als 
„Königlich Bayerisches Arbeitermuseum“ mit dem kla
ren gesetzlichen Auftrag eröffnet, den Arbeitsschutz zu 
fördern und zu entwickeln und einer breiten Öffentlich
keit zugänglich zu machen, beherbergt das Gebäude 
heute das Landesinstitut für Arbeitsschutz und Pro
duktsicherheit; umweltbezogener Gesundheitsschutz 
des LGL. Einige Jahrzehnte und zwei Weltkriege später 
ist mit der Mehrzahl der Ausstellungsstücke der Mu
seumscharakter der Einrichtung verloren gegangen. 
Heute befindet sich in den Räumlichkeiten die Fach
ausstellung Arbeitsschutz, die moderne Objekte zeigt 
und mit verkleinerter Ausstellungsfläche immer noch 
dem damaligen gesetzlichen Auftrag folgt. In Anpas
sung an den stetigen Wandel in der Arbeitswelt und 
im Lebensumfeld der Berufstätigen sowie an die im
mense Zunahme der technischen Komplexität richtet 

sich die Fachausstellung heute nicht mehr an die breite 
Öffentlichkeit, sondern in erster Linie an Gruppen von 
(Berufs)Schülern, Studenten, Sicherheitsfachkräften 
und Betriebsmedizinern, die im Rahmen eines auf die 
individuellen Bedürfnisse der Gruppe abgestimmten 
Programms durch die Ausstellung geführt werden. 
Die LGLMitarbeiter legen besonderen Wert darauf, 
Arbeitsschutz erlebbar zu machen, praktische Lösun
gen an die Hand zu geben und die Themen eindrücklich 
und ansprechend zu vermitteln, damit die Inhalte bes
ser verstanden und somit auch besser im Gedächtnis 
verankert werden. In diesem Sinne kann eine Führung 
durch die Fachausstellung die alljährliche Sicherheits
unterweisung durch den Arbeitgeber sinnvoll ergänzen, 
indem sie neue Aspekte beleuchtet und das tiefere Ver
ständnis für die Bedeutung des Arbeitsschutzes weckt.
2014 besuchten 158 Gruppen mit insgesamt 
3.693 Personen die Ausstellung. Die vorgestellten 
Themen in der modular gegliederten Ausstellung 
sprachen ein breites Spektrum an Berufsgruppen 
an, da das Ausstellungskonzept Elemente aus dem 
Arbeitsschutz mit Gefahren und Verbraucherschutz 
verbindet. Diese Stärke ist unter anderem auf die 
Auswahl der vorgestellten Module zurückzuführen, 
die derzeit die Bereiche Lärmschutz, elektrischer 
Strom, persönliche Schutzausrüstung, Hautschutz, 
Gefahrstoffe, Absturzsicherung und Bildschirmar
beitsplatz / Ergonomie umfassen.

Ausblick

Aktuell ist im Zuge der ständigen Aktualisierung und 
der schrittweisen Weiterentwicklung der Ausstellung 
zum Forum „Arbeit und Gesundheit“ ein weiteres 
Modul zur Ersten Hilfe im Betrieb in Planung. Hinter
grund ist, dass die bisherigen Module im Sinne der 
Prävention von Arbeitsunfällen zwar einen wichtigen 
Beitrag zum Arbeitsschutz leisten, sich Arbeitsunfälle 
oder Notfälle im Betrieb aber nie ganz verhindern las
sen. In diesem Fall kann nur eine fachgerechte Erste 
Hilfe eventuellen Spätfolgen für die Gesundheit der 
Beschäftigten entgegenwirken. Dabei versteht das 
Modul sich jedoch nicht als Anleitung zur Ersten Hil
fe. Vielmehr soll es verschiedenen Berufsgruppen ei
nen Überblick über Erste Hilfe im Betrieb vermitteln 
und insbesondere (Berufs)Schülern, die sich beim 
Eintreten eines Arbeitsunfalls bzw. Notfalls im Be
trieb erfahrungsgemäß überfordert fühlen, aufzeigen, 
dass jeder gesetzlich zur Ersten Hilfe verpflichtet und 
auch in der Lage ist, nach seinen Kenntnissen und 
Fähigkeiten situationsgerecht zu handeln.

Abbildung 1: Führung durch die Ergonomiegruppe 
der Fachausstellung Arbeitsschutz

Abbildung 2: Führung durch das Modul „Persönli che 
Schutzausrüstung“ in der Fachausstellung Arbeits
schutz
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Bayerischer Arbeitsschutztag 2014 

Im Oktober 2014 richtete das LGL im Namen der 
Bayerischen Gewerbeaufsicht den alljährlichen Bay
erischen Arbeitsschutztag in Würzburg aus. Vertre
ter aus Politik, Wirtschaft und Wissenschaft sowie 
Interessierte aus allen Bereichen nahmen an dem 
Forum unter dem Motto „Arbeitsschutz zukunfts
sicher gestalten“ in der Würzburger Residenz teil, 
um sich zu informieren und auszutauschen. Nach 
den Begrüßungen durch Dr. Paul Beinhofer, Regie
rungspräsident von Unterfranken, und LGLPräsident 
Dr. Andreas Zapf folgte eine Ansprache der Schirm
herrin der Veranstaltung, Staatsministerin Emilia Mül
ler vom StMAS. Sie betonte die Vorteile eines guten 
Arbeitsschutzes, die nicht nur den Arbeitnehmern 
zugutekommen, sondern durch kürzere Fehlzeiten 
und höhere Produktivität der Beschäftigten speziell 
auch den Betrieben. Voraussetzung sei jedoch eine 
gute Arbeitsschutzorganisation in den Betrieben. Die
se sei umso wirksamer, je besser sie in betriebliche 
Prozesse und Entscheidungen integriert ist. Hierbei 
werden die Betriebe durch Beratungen zur Einfüh
rung des Arbeitsschutzmanagementsystems OHRIS 
sowie im Rahmen des Arbeitsprogramms „Verbes
serung der Organisation des betrieblichen Arbeits
schutzes“ der Gemeinsamen Deutschen Arbeits
schutzstrategie (GDA) unterstützt. 

Vorträge und Podiumsdiskussion 

Andreas Zapf, Referent am StMAS, ist Leiter des 
Arbeitsprogramms „Verbesserung der Organisati
on des betrieblichen Arbeitsschutzes“, das unter 
der Federführung der Bayerischen Gewerbeaufsicht 
entwickelt wurde. Er stellte das Programm vor. Wie 
sich die Arbeitsschutzorganisation aus der Sicht des 
Unternehmers tatsächlich gestaltet, wo genau die 
Schwierigkeiten in einem Kleinbetrieb liegen bzw. 
was Nachhaltigkeit im Arbeitsschutz in einem Groß
betrieb ausmacht, schilderten ein Geschäftsführer 
und ein Leiter für Arbeitssicherheit und Umwelt
schutz eindrücklich. Trotz aller Probleme, die bei der 
Arbeitsschutzorganisation im Betrieb auftauchen, 
ist letztendlich der Arbeitgeber für die Strategie und 
die entsprechende fachgerechte Umsetzung des 
Arbeitsschutzes verantwortlich. Dies verdeutlichte 
Dr. Klaus Gregor, ehemaliger Vorsitzender Richter am 
Landgericht Würzburg.
In einer Podiumsdiskussion stellten sich Ingrid 
Kaindl, Ministerialdirigentin und Leiterin der Abtei
lung „Arbeit, berufliche Bildung, Arbeitsschutz“ 
im StMAS, sowie die Referenten Dr. Klaus Gregor, 

Dr. Klaus Büdicker und Bernhard Schmitt den Fragen 
der Teilnehmer.

Fazit

Insgesamt konnte der Bayerische Arbeitsschutztag 
im Jahr 2014 wieder als großer Erfolg verzeichnet 
werden, was sich nicht zuletzt auch daran zeigte, 
dass mit ca. 230 Personen die Teilnehmerzahl im 
Vergleich zu den Vorjahren deutlich anstieg. Dies 
zeigt, dass der Bayerische Arbeitsschutztag verschie
denen Akteuren aus der Wirtschaft, Politik und aus 
dem Bereich Arbeitsschutz ein Forum für Informati
on und Diskussion bietet und somit einen wichtigen 
Beitrag zur Etablierung und Weiterentwicklung des 
Arbeitsschutzes in Bayern und darüber hinaus leistet.

Abbildung 4: Publikum im Ovalsaal der Residenz 
Würzburg, in vorderster Reihe von links Dr. Paul Bein
hofer, Emilia Müller, Ingrid Kaindl und Dr. Andreas Zapf

Abbildung 3: Vortrag von Emilia Müller, Bayerische 
Staatsministerin für Arbeit, Soziales, Familie und Inte
gration sowie Schirmherrin der Veranstaltung
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Neugestaltung der Ausbildung 
der Bayerischen Gewerbeaufsicht 

Das LGL war 2014 in seiner Funktion als koordinieren
de Stelle der Ausbildung der Bayerischen Gewerbeauf
sicht wesentlich an der Neugestaltung der Ausbildung 
beteiligt. Notwendig geworden war die Neugestaltung 
sowohl aufgrund neu hinzugekommener Zuständig
keiten der Gewerbeaufsicht als auch im Sinne einer 
ständigen Weiterentwicklung des Ausbildungskon
zepts. Der innerhalb des Ausbildungszeitraums von 18 
Monaten für die zweite und dritte Qualifikationsebene 
bzw. 24 Monaten für die vierte Qualifikationsebene zu 
bewältigende Stoff wurde im Zuge der neuen Kon
zeption streng nach Themenblöcken gegliedert. Die 
Ausbildungsleiter an den Gewerbeaufsichtsämtern bei 
den Regierungen sind im Rahmen der Neugestaltung 
zudem angehalten, die praktische Ausbildung zeit
lich entsprechend zu koordinieren. Hierbei sollen die 
Ausbildungsinhalte in den Dezernaten der Gewerbe
aufsichtsämter nach Möglichkeit innerhalb desselben 
Zeitraums wie die entsprechenden theoretischen Inhal
te durchlaufen werden. Der theoretische Teil der Aus

bildung findet nach wie vor an der Verwaltungsschule 
der Sozialverwaltung (VSoV) in Wasserburg statt.
Einer bedeutenden Änderung wurde auch das Prü
fungsverfahren unterzogen. Zusätzlich zu den bereits 
bestehenden mündlichen und schriftlichen Ab
schlussprüfungen am Ende der Ausbildung sind nun 
drei schriftliche Zwischenklausuren sowie ein bewer
teter mündlicher Vortrag inklusive einer zugehörigen 
schriftlichen Ausarbeitung zu absolvieren.
Die zum Oktober 2014 in Kraft getretene Fachverord
nung Gewerbeaufsicht (FachVGA) ersetzt die ur
sprüngliche Zulassungs, Ausbildungs und Prüfungs
ordnung für den technischen Gewerbeaufsichtsdienst 
(ZAPOtG) und gibt damit der Neugestaltung den ent
sprechenden rechtlichen Rahmen. Konkretisiert wurden 
die erlassenen Vorschriften durch die Verfassung eines 
neuen Curricularen Ausbildungsplans (CA) an Stelle des 
ursprünglichen Curricularen Lehrplans (CL). Dieser be
inhaltet nun auch die Vorgaben für die berufspraktische 
Ausbildung an den Gewerbeaufsichtsämtern.

Geräteuntersuchungsstelle: 
Aktivitäten zum Produktsicherheitsgesetz und zu Ökodesign

In der Geräteuntersuchungsstelle (GUS) überprüft das 
LGL Verbraucherprodukte, die dem Produktsicherheits
gesetz (ProdSG) unterliegen, auf sicherheitstechnische 
Mängel. Gewerbeaufsichtsbeamte stellen im Rahmen 
der Marktüberwachung diese Produkte der GUS zu. 
Häufig handelt es sich dabei um Stichproben aus ge
zielten Aktionen. Eine Überprüfung erfolgt auch, wenn 
aufgrund der Gestaltung, des Aufbaus oder wegen 
eines Unfalls sicherheitstechnische Mängel vermutet 
werden. Das EUSchnellwarnsystem Rapid Exchan
ge of Information System (RAPEX) oder das internet
gestützte Informations und Kommunikationssystem 
ICSMS auf europäischer Ebene liefern dabei wichti
ge Informationen über gefährliche Produkte. Die GUS 
pflegt einen regelmäßigen Erfahrungsaustausch mit 
den Geräteuntersuchungsstellen der anderen Bundes
länder und arbeitet mit ihnen zusammen. 
Im Jahr 2014 überprüfte und begutachtete die GUS 
222 Verbraucherprodukte, unter anderem Kinderhoch
stühle, Laserpointer, Spielzeug, Spanngummis und 

externe Netzteile. In 34 Fällen vergab die GUS die 
Prüfung an ein externes, akkreditiertes Prüfinstitut, wel
ches die optischen Eigenschaften von Kindersonnen
brillen im Billigpreissegment, den Reflexionsgrad von 
Warnwesten, die Lichtausbeute von LEDHaushalts
lampen und die Sicherheit von Holzspaltern untersuch
te. Abbildung 5 stellt das Ergebnis aller Prüfungen dar. 
Da die Marktüberwachungsbehörden Produkte bereits 
im Hinblick auf mögliche Mängel oder Gefahren aus
wählen, ist die Zahl der hier festgestellten Mängel nicht 
unmittelbar auf die Verhältnisse im Markt übertragbar, 
sondern Ergebnis der sorgfältigen Marktüberwachung.

Untersuchung externer Netzteile

Viele elektrische Kleingeräte, wie Mobiltelefone, 
Notebooks, MP3Player, Digitalkameras oder Spiel
zeuge, verfügen über ein mitgeliefertes externes 
Netzteil, dessen Wirkungsgrad und Leistung ohne 
Belastung durch die EUVerordnung 278/2009 vor
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geschrieben ist. Je weniger Leistung ein Netzteil aus 
der Steckdose aufnehmen muss, um eine bestimm
te Leistung abgeben zu können, umso effizienter 
arbeitet es. Die GUS hat in Zusammenarbeit mit dem 
Gewerbeaufsichtsamt Augsburg den Wirkungsgrad 
und die Leistung ohne Belastung von externen Netz
teilen gemäß den Anforderungen dieser Verordnung 
untersucht. Von 18 geprüften Netzteilen erfüllten 16 
die Anforderungen der EUVerordnung. Bei einem 

Netzteil hat das LGL einen deutlich zu geringen Wir
kungsgrad von 36 % gemessen. Vorgeschrieben 
sind für diese Leistung 60 %. Außerdem betrug die 
mittlere Leistungsaufnahme ohne angeschlossenes 
Verbrauchsgerät 1,8 W. Vorgeschrieben sind maxi
mal 0,4 W. Ein weiteres Netzteil erfüllte mit 0,14 W 
zwar die Anforderungen an die Nulllast, allerdings 
war der Wirkungsgrad mit 60 % geringer als die für 
diese Leistungsklasse geforderten 64 %.

Vollzug des Medizinproduktegesetzes

Das LGL ist die zuständige Überwachungsbehörde 
bei klinischen Prüfungen mit aktiven Medizinproduk
ten. Aktiv bedeutet, dass diese Produkte beispiels
weise mit einer Energiequelle betrieben werden. Für 
die Überprüfung der nichtaktiven Medizinprodukte 
sind die Regierungen zuständig. Zum Schutz der 
teilnehmenden Personen überprüft das LGL insbe
sondere die Einhaltung des genehmigten Prüfplans. 
Die Prüfung erfolgt in den bayerischen Kliniken und 
Arztpraxen sowie bei den in Bayern ansässigen Her
stellern von Medizinprodukten. Der Schwerpunkt der 
Überwachungstätigkeit lag 2014 auf den Inspektionen 
von bayerischen Medizinprodukteherstellern. Bei die
sen Inspektionen wurden nur geringe Mängel in der 
Durchführung von klinischen Prüfungen festgestellt. 
Weiterhin stellte das LGL 532 Zertifikate für die Ver
kehrsfähigkeit von aktiven Medizinprodukten entspre
chend § 34 Medizinproduktegesetz (MPG) aus. Das 
LGL ist hierbei für die in Bayern ansässigen Hersteller 
oder EUBevollmächtigten die zuständige Behörde.

Erfahrungsaustausch zwischen Behörden 
und Ethikkommissionen

Am LGL fand erstmals ein Erfahrungsaustausch zwi
schen allen in Bayern zuständigen Überwachungsbe
hörden von klinischen Prüfungen mit Medizinproduk
ten und den bayerischen Ethikkommissionen statt. 
Unter Beteiligung von Ethikkommissionen geneh
migte klinische Prüfungen dienen in der Regel dazu, 
validierte Daten zur Eignung, Leistung und Sicherheit 
eines Medizinprodukts als Basis für dessen Ver
kehrsfähigkeit zu erheben. Ziel des Erfahrungsaus
tausches war es, das Verständnis für die jeweiligen 
Aufgaben zu fördern und dadurch die Zusammen
arbeit zu verbessern. Die angeregten Diskussionen 
führten zu konstruktiven Ergebnissen, die größten
teils zeitnah umgesetzt werden konnten. Alle Teil
nehmer befürworteten eine regelmäßige Fortführung 
dieser Treffen.

Abbildung 5: Mängelverteilung aller 2014 vom LGL und den externen Instituten vorgenommenen Prüfungen 
nach dem Produktsicherheitsgesetz
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OHRIS 2014

Das Occupational Health and RiskManagementsys
tem (OHRIS) ist das Managementsystem der Baye
rischen Staatsregierung für mehr Gesundheit bei der 
Arbeit und Sicherheit technischer Anlagen. Entwi
ckelt wurde es vom StMAS und der Gewerbeauf
sicht in Zusammenarbeit mit der Wirtschaft, um den 
Arbeitsschutz in den Unternehmen zu verbessern 
und wirtschaftlicher zu gestalten.

Aufgabenverteilung und Zuständigkeit

Das StMAS ist für die Weiterentwicklung von 
OHRIS federführend tätig und Ansprechpartner zu 
Grundsatzentscheidungen. Die Gewerbeaufsicht 
berät bayerische Unternehmen bei der Einführung 
von OHRIS kostenlos und überprüft auf Antrag das 
betriebliche Arbeitsschutzmanagementsystem des 
Unternehmens auf Übereinstimmung mit den For
derungen von OHRIS. Fällt diese Plausibilitäts und 
Verfahrensprüfung (Systemprüfung) positiv aus, so 
wird die Übereinstimmung mit OHRIS anerkannt. 
Das LGL aktualisiert die Auditlisten, führt das bayeri
sche Anerkennungsregister und ist für die Förderung 
zuständig.

Auditlisten

Die Auditlisten sind für die Unternehmen die Grund
lage, um die Übereinstimmung mit den rechtlichen 
Bestimmungen des Arbeitsschutzes sowie der Si
cherheit technischer Anlagen zu prüfen. Sie können 
von den Unternehmen auf die betrieblichen Gege

benheiten angepasst werden. Das LGL stellt die 
zweimal jährlich aktualisierten Auditlisten auf den 
Internetseiten zum Download bereit.

Anerkennungsregister

Im bayerischen Anerkennungsregister sind die Un
ternehmen eingetragen, die OHRIS bereits anwen
den und die nach einer Systemprüfung durch die 
Gewerbeaufsicht anerkannt sind. Die sieben Ge
werbeaufsichtsämter bei den Regierungen melden 
dem LGL die Anerkennungen sowie alle Verlänge
rungen der Geltungsdauer zum Eintrag ins Anerken
nungsregister. Bis Ende Dezember 2014 nutzten 
370 bayerische Unternehmen ein durch die Ge
werbeaufsicht anerkanntes betriebliches Arbeits
schutzmanagementsystem auf der Grundlage von 
OHRIS. Das LGL aktualisiert und veröffentlicht das 
Anerkennungsregister mit allen Neueinträgen und 
Verlängerungen im Internet. Das LGL hat 2014 im 
Anerkennungsregister 30 Registereinträge neu auf
genommen.

Förderung

Das StMAS hat dem LGL für das Haushaltsjahr 2014 
Fördermittel zugewiesen, um kleine und mittlere Un
ternehmen mit Sitz in Bayern durch einen einmaligen 
Zuschuss in Höhe von 5.000 Euro bei der Einführung 
von OHRIS zu fördern. Bei 18 Unternehmen konnte 
das LGL eine Förderung nach den vom StMAS vor
gegebenen Fördergrundsätzen bewilligen. 
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Verbraucherportal VIS Bayern

Das VerbraucherInformationssystem (VIS) Bayern ist 
ein Internetportal der Bayerischen Staatsregierung 
unter Beteiligung mehrerer Ressorts, herausgegeben 
vom StMUV. Ziele des VIS Bayern sind die Stärkung 
der Verbrauchersouveränität durch Bereitstellung ob
jektiver, verständlicher Informationen sowie der Auf
bau von Verbrauchervertrauen in staatliches Handeln 
durch Transparenz. Das LGL betreut das VISModul 
„Sicherheit technischer Produkte und Chemikalien“ in 
Zusammenarbeit mit Fachleuten aus der Gewerbeauf
sicht, die die Artikel überwiegend verfassen, aus dem 
Staatsministerium sowie von Verbraucherverbänden.

2014 hat das LGL in diesem Modul die Aktualisie
rung von ca. 90 bestehenden Artikeln umgesetzt. 
Außerdem wurden neun neue Fachartikel veröffent
licht. Bei den neuen Artikeln geht es um Themen 
wie „Risiko Magnetspielzeug“, „GS = geprüfte 
Sicherheit?“ oder „Probleme beim Direktimport 
von LEDLampen“. Ein wichtiger Bürgerservice ist 
darüber hinaus die deutschlandweit einzigartige 
Zusammenstellung tagesaktueller Rückrufe und 
Herstellerinformationen. Zu finden ist das Informati
onssystem unter www.vis.bayern.de.

Abbildung 6: VISModul „Sicherheit technischer Produkte und Chemikalien“
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Klebstoffuntersuchungen – ein Schwerpunkt 
der chemischen Marktüberwachung 

Klebstoffe stehen schon seit Jahren im Fokus der 
Kontrollen, da der Gewerbeaufsicht immer wieder 
europaweit Meldungen über verbotene Inhaltsstoffe 
in Klebern bekannt werden. 2014 untersuchte das 
LGL 140 Proben von Alles, Kraft, Sekunden und 
Nagelklebern sowie Vulkanisierlösungen in Fahr
radflickzeugen auf verbotene leichtflüchtige Kohlen
wasserstoffe wie etwa Benzol, Toluol und auf 0,1 
Gewichtsprozent beschränktes Cyclohexan. Dar
über hinaus enthalten Klebstoffe weitere gesund
heitsschädliche leichtflüchtige Lösemittel wie zum 
Beispiel Hexan und Heptan. Das LGL untersuch

te daher auch, ob die Hersteller diese Lösemittel 
im Sicherheitsdatenblatt richtig angegeben haben. 
Zwei Kleberproben enthielten das krebserzeugende 
Benzol und zwei das fruchtschädigende Toluol. In 
einem Produkt waren sowohl Toluol als auch Benzol 
enthalten. Folglich waren drei Produkte nach den 
Beschränkungen der Europäischen Verordnung zur 
Registrierung, Bewertung, Zulassung und Beschrän
kung chemischer Stoffe (REACHVerordnung) nicht 
verkehrsfähig. Ca. 40 % der untersuchten Proben 
waren zu beanstanden, da die Kennzeichnung nach 
den einschlägigen Kennzeichnungsvorschriften 
mangelhaft war. Oft handelte es sich um Produk
te, die im Ausland hergestellt wurden. Es fehlten 
wichtige Sicherheitshinweise. So wäre beispiels
weise bei Sekundenklebern der Aufdruck „Gefahr. 
Klebt innerhalb von Sekunden Haut und Augenlider 
zusammen. Darf nicht in Hände von Kindern gelan
gen“ notwendig gewesen. In Einzelfällen war die 
Kennzeichnung zwar vorhanden, aber nicht im Origi
nalwortlaut oder nicht in deutscher Sprache. Diese 
Mängel sind nicht zu unterschätzen, da der Verbrau
cher unter Umständen Gefährdungen nicht eindeu
tig erkennen kann.

Fazit

Bereits 2008, 2009 und 2010 führte das LGL Un
tersuchungen von Fahrrad, Sekunden, Allzweck, 
Sprüh und Nagelklebern durch. Der leicht rückläu
fige Trend der Beanstandungen bezüglich verbote
ner Stoffe in Klebern aus dem Jahr 2010 hat sich 
im Jahr 2014 bestätigt. Allerdings gibt es weiter 
„schwarze Schafe“ vor allem im Billigpreissektor. 
Zudem stellte das LGL Kennzeichnungsmängel 
auf dem Niveau der Vorjahre fest. Weitere Kontrol
len des LGL und der Gewerbeaufsicht sind daher 
wichtig.

Abbildung 7: Probenvorbereitung zur Untersuchung 
von Klebstoff
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Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe in Spielzeug

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) 
sind organische Verbindungen. Sie entstehen einer
seits bei unvollständigen Verbrennungsprozessen 
aus Kohle, Kraftstoffen und Tabak, andererseits sind 
sie natürliche Bestandteile von Rohöl. PAK besitzen 
gesundheitsschädliche Eigenschaften. Das Bundes
institut für Risikobewertung (BfR) bezeichnet PAK 
in der Stellungnahme Nr. 032/2010 vom 26. Juli 
2010 als nachweislich krebserzeugend. Derzeit sind 
gemäß Anhang VI der Classification, Labelling and 
Packaging (CLP)Verordnung VO (EG) 1272/2008 
acht PAKVerbindungen als krebserzeugend einge
stuft. PAK können über die Haut aufgenommen wer
den.
PAK können auf zwei Wegen unbeabsichtigt ins 
Spielzeug gelangen. Sie kommen als Verunreini
gungen in mineralöl oder kohlebasierten Weich
macherölen (paraffinische Verbindungen, Weißöle) 
vor, die bei der Produktion von Gummi oder Kunst
stoffen zugesetzt werden, um eine bessere Haptik 
oder Weichkunststoffe zu erreichen. Die Weich
macheröle führen zu elastischen Eigenschaften der 
Matrix bei niedrigeren Temperaturen. Schlechte 
Qualitäten dieser Öle sind mit PAK verunreinigt. 
Das führt je nach Zusammensetzung zu einem 
auffälligen Geruch des Spielzeugs. PAK sind aber 
auch als Verunreinigungen in Rußen enthalten, die 
als Schwarzpigment zur Färbung von Bestandteilen 
aus Kunststoff oder Gummi oder von Lacken einge
setzt werden.

Konzentrationsgrenzen für PAK

Gemäß der Spielzeugrichtlinie RL 2009/48/EG gelten 
für das Vorkommen von als krebserzeugend einge
stuften PAK in Spielzeug derzeit die Konzentrations

grenzen der Verordnung (EG) 1272/2008 (CLPVer
ordnung). Das hieraus resultierende Schutzniveau 
wird vielfach als nicht ausreichend angesehen. Daher 
werden derzeit die Konzentrationsgrenzen der Zuer
kennung des Geprüfte Sicherheit (GS)Zeichens ge
mäß Produktsicherheitsgesetz häufig als Richtwerte 
herangezogen und dem verantwortlichen Inverkehr
bringer als Hinweis mitgeteilt. Beim Inverkehrbrin
gen von Spielzeug und Artikeln für Säuglinge ab dem 
27. Dezember 2015 gelten gemäß der Verordnung 
(EU) Nr. 1272/2013 der Kommission vom 6. Dezem
ber 2013 Grenzwerte für acht als kanzerogen Kate
gorie 1B eingestufte PAKVerbindungen. Dann wird 
beim Überschreiten eines Grenzwerts ein zu bean
standender Verstoß gegen geltendes Recht vorlie
gen.

Untersuchungen des LGL 

Auf der Grundlage dieser Regelung untersuchte 
das LGL 67 Spielzeugproben auf PAK. Bei einer 
dieser Proben lagen die Gehalte von sechs künftig 
begrenzten PAKVerbindungen jeweils im Bereich 
von 0,5 bis 1 mg/kg. Damit wären die ab Dezem
ber 2015 geltenden Grenzwerte nicht eingehalten. 
Bei den anderen Proben lagen die Konzentratio
nen der acht künftig geregelten PAKSubstanzen 
unter 0,5 mg/kg. Ein Teil dieser Verbindungen war 
jedoch geruchlich auffällig, vereinzelt waren ab
stoßende Geruchsausdunstungen zu bemängeln. 
Vielfach waren offenbar Gehalte an Naphthalin und 
auch 1Methylnaphthalin für die starken Gerüche 
ausschlaggebend. In Sachverständigenäußerungen 
wurden die verantwortlichen Inverkehrbringer dar
auf hingewiesen, Maßnahmen zu einer Beseitigung 
dieser Kontaminationen zu veranlassen.
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Projekt: Exposition von Beschäftigten gegenüber 
mineralischen Stäuben bei der Betonfertigteilherstellung

Im Rahmen eines Projektes wurden von den Messstel
len der Bundesländer Bayern, Hessen und Thüringen 
in betonteilfertigenden Betrieben repräsentative Erhe
bungen zur inhalativen Staubbelastung durchgeführt. 
Dazu wurden die relevanten Verfahrensschritte bei der 
Herstellung von Betonfertigteilen kleiner bis mittlerer 
Größe hinsichtlich des Arbeitsschutzstandards nach 
Gefahrstoffverordnung sowie die Belastung durch ein
atembaren Staub (EStaub), alveolengängigen Staub 
(AStaub) und Quarzfeinstaub in 31 Betrieben der 
Branche bewertet. Davon wurden zehn bayerische Be
triebe von der Messstelle am LGL untersucht. 

Ergebnisse

Bei 72 % der untersuchten Betriebe lagen die ermit
telten EStaubkonzentrationen unterhalb 1 mg/m³ und 
damit deutlich unter dem Grenzwert von 10 mg/m³. 
Das 95. Perzentil der im Bereich der Fertigungsan
lagen gemessenen AStaubkonzentrationen liegt 
mit 2,02 mg/m³ oberhalb des Grenzwertes von 
1,25 mg/m³. Da bei einigen Betrieben die Staubgrenz
werte überschritten wurden, legten die beteiligten 

Messstellen gemeinsam notwendige Schutzmaßnah
men fest. Dazu wurden aus den Messergebnissen 
Schutzmaßnahmen nach dem branchenspezifischen 
Stand der Technik abgeleitet und in einer Handlungs
anleitung zur guten Arbeitspraxis veröffentlicht.

Beispiele für Schutzmaßnahmen vor mineralischen 
Stäuben

 n  Einhausung der Fertigungsanlage und Absau
gung oder
 n  eingehauster und mit einer technischen Lüftung 
versehener Steuerstand
 n  Arbeitsbereiche und Anlagenteile mit staubar
men Verfahren reinigen 

Trend

Die in der Handlungsanleitung zur guten Arbeits praxis 
beschriebenen Schutzmaßnahmen führen in der Re
gel zu einer Einhaltung der Arbeits platzgrenzwerte für 
A und EStaub und einer Reduzierung der Quarzfein
staubbelastung (www.baua.de, Suchbegriff „Beton
fertigteilherstellung“).

Abbildung 8: Zusammenfassung der in den 31 Betrieben gemessenen Staubkonzentrationen
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Entwicklung einer analytischen Methode zur 
Mykotoxinmessung an Arbeitsplätzen 

Mykotoxine sind natürlich vorkommende sekundäre 
Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen. Im Ge
gensatz zu den Produkten des Primärstoffwechsels 
sind diese Substanzen nicht bei allen Organismen 
zu finden, sondern sind charakteristisch für ihren 
Produzenten. Sie können toxische Wirkungen auch 
gegenüber Menschen entfalten. Mykotoxinbildende 
Schimmelpilzarten sind weltweit verbreitet, folgende 
Mykotoxine sind bei uns aber besonders zu beach
ten: Fumonisine, Zearalenon (ZEA) und Deoxynivale
nol (DON) und Ochratoxin A (OTA).

Exposition des Menschen  
gegenüber Mykotoxinen

Der Mensch kann insbesondere in Wohnungen und 
öffentlichen Gebäuden mit Schimmelpilzbefall, durch 
verschimmelte Nahrungsmittel sowie an verschie
denen Arbeitsplätzen – zum Beispiel im Rahmen der 
Wertstoffsortierung – Mykotoxinen ausgesetzt sein. 
Ziel des LGL war es daher, gemeinsam mit dem 
Lehrstuhl Lebensmittelsicherheit der LMU München 
ein analytisches Verfahren zur Bestimmung verschie
dener Mykotoxine im Bereich des Arbeitsschutzes 
zu entwickeln und Messungen in Zusammenarbeit 
mit den Gewerbeaufsichtsämtern durchzuführen. 
Es sollten insbesondere Arbeitsplatzmessungen an 
potenziellen Belastungsschwerpunkten erfolgen. Zu 
diesen zählen beispielsweise Registraturen, Biblio
theken und Feuchträume wie Schwimmbäder und 
Saunen, aber auch Sanierungen im Bereich des Brun
nen und Leitungsbaus und Gebäude mit Wasser
schaden.

Methodenentwicklungen 

Vor diesem Hintergrund entwickelte das LGL eine 
Flüssig chromatographie mit Massenspektromet
rieKopplung (LCMS/MS)Methode, die eine qua
litätsgesicherte Messung von Mykotoxinen in für 
die menschliche Exposition relevanten Umweltme
dien erlaubt. Eine entsprechende Analysemethode 
im Hausstaub entwickelten das LGL und die LMU 
bereits für bisher 15 Mykotoxine als Multimetho
de. Damit schuf das LGL erste Grundlagen, um die 
aktuelle Belastungssituation in der Bevölkerung und 
die Exposition im Rahmen von Verdachtsfällen auf 
MykotoxinIntoxikationen durch Bestimmung der äu
ßeren Exposition ermitteln zu können. Erste Untersu

chungen von Staubproben aus Innenräumen ergaben 
niedrige Konzentrationen von kleiner als 0,7 bis klei
ner als 30 ng/g je nach Toxin.
Das LGL erweiterte die Methode auf die Untersu
chung von luftgetragenem Staub und schloss die 
Voruntersuchungen ab. Für den gesundheitlich be
deutsamen Bereich der Schimmelpilzbelastung ent
wickelte das LGL zukunftsweisende analytische Me
thoden, welche die notwendige Basis für eine valide 
Risikoabschätzung schaffen. 

Abbildung 9: Aufwuchs von Schimmelpilzen auf ei
nem Nährboden, © Dr. Christoph Gottschalk, Lehr
stuhl für Lebensmittelsicherheit, LMU

Abbildung 10: Schimmelpilze im Rahmen einer Sa
nierung, © Dr. Christoph Gottschalk, Lehrstuhl für Le
bensmittelsicherheit, LMU
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Bleibelastung in geschlossenen Schießständen

Auf Ersuchen eines Betriebsarztes der Bereitschafts
polizei führte das LGL im Jahr 2014 Messungen der 
Bleibelastung der Luft in einer Raumschießanlage 
durch. Messungen der Bleikonzentration in der Luft 
in geschlossenen Schießanlagen – insbesondere bei 
der Polizei – gehörten früher zum Standardrepertoire 
der Arbeitsplatzmessungen. 
Bis zur Einstufung des Bleis durch die ständige Se
natskommission zur Prüfung gesundheitsschädli
cher Arbeitsstoffe (MAKKommission) als krebser
zeugend Kategorie 2 galt für Blei ein Grenzwert von 
100 µg/m³. Durch dessen Wegfall traten die Messun
gen in den Hintergrund und andere Risikomanage
mentmaßnahmen kamen zum Zuge. So konnte die 
herkömmliche Bleimunition durch bleifreie Munition 
ersetzt werden. Die bleifreie Munition enthält zwar 
einen Bleikern, dieser ist aber fast vollständig von 
einem legierten Kupfermantel umhüllt, sodass beim 
Abschuss deutlich weniger Blei freigesetzt wird. Die
se Munition wird auch von der Polizei verwendet.

Raumlufttechnische Anlagen 

Die Optimierung der raumlufttechnischen Anla
ge ist eine weitere wichtige Schutzmaßnahme, da 
beim Schießen neben Blei auch andere Schwerme
talle und Feinstaub freiwerden. Die Mindestanfor
derungen sind in den Richtlinien für die Errichtung, 
die Abnahme und das Betreiben von Schießstän
den (Schießstandrichtlinien) im Bundesanzeiger am 
23. Oktober 2012 veröffentlicht worden. 
Üblicherweise wird in diesen Anlagen die Zuluft vom 
dem Ziel gegenüberliegenden Bereich in Richtung 
Ziel geführt und dort abgesaugt. In der vom LGL un
tersuchten Anlage waren die Absaugöffnungen aber 
entlang der ganzen Strecke an den Seitenwänden 
angebracht. Beim Schießen aus kurzer Distanz, ca. 
drei Meter vor dem Ziel, war die Zuluft jedoch wenig 
wirksam, da sie auf dem Weg vom Ende des Standes 
in Richtung der Zielscheiben von den davor liegenden 
seitlichen Absaugöffnungen fast neutralisiert wurde. 
Darüber hinaus wurde die Luft zehn Meter vor dem 
Ziel nicht sofort und vollständig von der Absaugung 
abgeführt. Ein Teil bewegte sich als sogenannte Wal
ze entgegen der Zuluftrichtung mit dem Effekt, dass 
die mit Schadstoffen beladene Luft mehrfach am 
Atembereich des Schützen vorbeiströmte.
Trotz der nicht optimalen Belüftung und der hohen 
Schussfrequenz – es wurden innerhalb von zwei 
Stunden über 1.500 Schuss abgegeben – lagen die 
Bleikonzentrationen im Bereich von ca. 4 µg/m3. 

Dazu ein Vergleich mit einer früheren Messung in 
einer SportschützenRaumschießanlage, in der noch 
mit konventioneller Munition geschossen wird: In 
dieser Raumschießanlage ermittelte das LGL einen 
Gehalt von ca. 50 µg/m³ im Kopfbereich der Schüt
zen. Daraus wird ersichtlich, dass beim Verzicht auf 
bleihaltige Munition die Bleigehalte im Atembereich 
des Schützen deutlich niedriger liegen. Aufgrund der 
Messwerte und der Expositionszeit der Nutzer sind 
gesundheitliche Risiken für die Polizeibeamten nicht 
zu befürchten. Minderungsmaßnahmen sind aus Vor
sorgegründen aber durchaus anzustreben – in diesem 
Fall Verbesserung der Zuluft im vorderem Bereich.

Einflussfaktoren

Grundsätzlich ist zu beachten, dass die Belastungssi
tuation in den geschlossenen Schießständen immer 
stark von der Art der eingesetzten Munition, der ver
wendeten Waffe und dem Schießablauf abhängig ist. 
Darüber hinaus werden Raumgeometrie und Größe 
sowie insbesondere die Reinigung Einfluss haben. 
Zum Vergleich: 1985, als noch Bleimunition zum Ein
satz kam, wurden in ähnlichen Anlagen Bleikonzent
rationen in der Luft in der Größenordnung des alten 
Grenzwertes von 100 µg/m³ und teilweise deutlich 
darüber ermittelt.

Rechtlicher Hintergrund

Bis 2004 betrug der Luftgrenzwert für Blei an 
Arbeitsplätzen 100 µg/m³ (als AchtStundenMit
telwert). Nach der Einstufung des Bleis durch die 
MAKKommission als krebserzeugend Katego
rie 2 wurde der Grenzwert zurückgenommen, da 
für krebserzeugende, erbgutverändernde oder 
fortpflanzungsgefährdende Stoffe in Deutschland 
definitionsgemäß keine unbedenkliche Grenzkon
zentrationen angegeben werden können. Auf der 
EUEbene jedoch wird in der Richtlinie 98/24/
EG für Blei ein EGArbeitsplatzgrenzwert (Binding 
Limit Value, BLV) von 150 µg/m³ (als AchtStun
denMittelwert) als Mindeststandard für alle Mit
gliedsstaaten verbindlich vorgeschrieben. Bis zu 
dessen Konkretisierung im deutschen Recht gilt 
weiterhin die Risikominimierung. Informationen 
über besondere Schutzmaßnahmen für Tätigkeiten 
mit Blei enthält die Technische Regel für Gefahr
stoffe 505 (TRGS). Zur Kontrolle wird der Biologi
sche Grenzwert (BGW) herangezogen. Dieser be
trägt für Blei 400 µg/l Blut.
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Landesinstitut für Gesundheit (GE) 

Das Landesinstitut für Gesundheit (GE) bearbeitet 
humanmedizinische, pharmazeutische, präventions
bezogene und versorgungsbezogene Fragestellun
gen. Das Institut überwacht und beschreibt Risiken 
und Chancen für die menschliche Gesundheit aus der 
Bevölkerungsperspektive und liefert damit die Grund
lage für Risikokommunikation und Risikoma nagement. 
Es sammelt und analysiert Daten zur Qualität der ge
sundheitlichen Versorgung und erar beitet Vorschläge 
zur Weiterentwicklung von Struktu ren und Prozessen. 
Die Arbeitsweise ist interdiszipli när und multiprofes
sionell und von intensivem fachli chem Austausch 
mit wissenschaftlichen Institutionen geprägt. Dabei 
stehen die Bereiche Hygiene, Infek tiologie, Arznei
mittelüberwachung, Gesundheitsbe richterstattung 
und Epidemiologie, Gesundheitsförderung / Präven
tion und Sozialmedizin, Versorgungsqualität und 
Gesundheitssystem analysen sowie diesbezügliche 
Förderprogramme und die öffentlichkeitswirksame 
Vermittlung dieser Themen im Vordergrund. Das Lan
desinstitut leistet damit einen wesentlichen Beitrag 
für den „One Health“Ansatz des LGL, welcher das 
Zusammenspiel verschiedenster Faktoren in unse
rem Ökosystem zum Erhalt und zur Förderung der 
menschlichen Gesundheit berücksichtigt.
Lebendige Koopera tionen mit bayerischen Universi
täten dienen einem raschen Erkenntnistransfer. Im 
Rahmen einer bundesweiten Ausschreibung wurden 
dem Institut die Funktionen des Konsiliarlabors für 
Diphtherie sowie des Nationalen Referenzzentrums 
für Borrelienerkrankungen erneut zuerkannt. Das 
Landesinstitut für Gesundheit stellt auch die Task
Force Infektiologie mit einer SiebenTage / 24Stun
denRufbereitschaft und spezieller Zuständigkeit für 
den Flughafen München sowie die Spezialeinheit 
Infektionshygiene. Es ist aktiv an der Aus, Fort und 
Weiterbildung der Mitarbeiter in den verschiedenen 
Qualifikationsebenen beteiligt. Es überwacht das 
gesundheitliche Neugeborenenscreening, leistet die 
fachliche Vorbereitung der Schuleingangsuntersu
chungen und wertet diese aus. Auch für die mit dem 
neuen Krebsfrüherkennungs und Registergesetz 
angestrebte Stärkung und Entwicklung der klinischen 
und epidemiologischen Krebsregistrierung in Bayern 
übernimmt das Landesinstitut eine zentrale unter
stützende Rolle.

Die Landesarbeitsgemeinschaften

Das Institut hat die Geschäftsstel lenfunktion für 
mehrere bayerische Landesarbeits gemeinschaften 
übernommen: Die Landesarbeitsgemeinschaft Imp
fen (LAGI), die Landesarbeitsgemeinschaft Hoch
kontagiöse Krankheiten (LAHOK), die Landesar
beitsgemeinschaft Multiresistente Erreger (LARE), 
die Landesarbeitsgemeinschaft Versorgungsfor
schung (LAGeV) sowie die Landesarbeitsgemein
schaft Prävention (LAGeP). 

Lösungen für verschiedenste Aufgaben

Zur Erfüllung weiterer vielfältiger Aufgaben wurden 
in enger Abstimmung mit dem Gesundheitsministe
rium das Kommunalbüro für die ärztliche Versorgung 
im ländlichen Raum, das Zentrum für Prävention und 
Gesundheitsförderung (ZPG) und die Bayerische Ge
sundheitsagentur (BayGA) eingerichtet. Das Kommu
nalbüro dient insbesondere als Anlaufstelle für Städte 
und Gemeinden für Fragen der ärztlichen Versor
gung. Für die Gesundheitsregionenplus wurde eine 
fachliche Leitstelle eingerichtet. Das ZPG ist bayern
weit aktiv mit vielfältigen Schwerpunktaktionen, Ser
viceangeboten und Vernetzungsfunktionen zu allen 
Aspekten der Prävention und Gesundheitsförderung 
tätig. Die BayGA hat besondere Aufgaben in der Ad
ministration der Förderprogramme des StMGP zum 
Erhalt und zur Verbesserung der ärztlichen Versor
gung sowie zur Förderung der bayerischen Kurorte 
und Heilbäder. Diese neuen Einheiten sind seit zwei 
Jahren in der neu eingerichteten Dienststelle „Haus 
der Gesundheit“ in Nürnberg untergebracht. Gemein
sam tragen die Sachgebiete zur Weiterentwicklung 
der bayerischen Gesundheitsregionen mit Schwer
punkten in der medizinischen Versorgung und in der 
Prävention bei.
Alle Sachgebiete unterstützen fachlich die gesund
heitsbezogenen Konzeptentwicklungen für Bayern. 
So trägt das Landesinstitut für Gesundheit zusam
men mit den verschiedenen gesellschaftlichen Part
nern in Bayern dazu bei, Bedingungen zu schaffen, in 
denen Menschen in Gesundheit „spielen, lernen, ar
beiten und lieben“ (Ottawa Charta zur Gesundheits
förderung) können.
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Trägertum von Extended-Spectrum-ß-Laktamase 
(ESBL)-bildenden Escherichia coli in bayerischen Altenheimen

Verschiedene Studien haben gezeigt, dass ESBLbil
dende Escherichia coli nicht nur in medizinischen 
Einrichtungen, sondern auch in der Allgemeinbe
völkerung vorkommen. Daten zur Prävalenz von 
ESBLpositiven Escherichia coli in Altenheimen sind 
allerdings kaum vorhanden. Aus diesem Grund hat 
das LGL eine Studie durchgeführt, die über den An
teil der Träger von ESBLbildenden Escherichia coli 
bei Bewohnern bayerischer Altenheime Auskunft 
geben soll. Die Studie umfasste 156 Heimbewohner 
aus 30 verschiedenen bayerischen Altenheimen. 

Untersuchungsmethode

Von jedem Probanden untersuchte das LGL einen 
Rektalabstrich bzw. eine Stuhlprobe. Die mikrobio
logische Screeninguntersuchung auf ESBLbilden
de Escherichia coli erfolgte auf einem spezifischen 
Nährboden. Verdächtige Isolate untersuchte das 
LGL mittels phänotypischen Bestätigungstests auf 
ESBLBildung. Anschließend bestimmte das LGL die 
antimikrobielle Empfindlichkeit aller ESBLbildenden 
Escherichia coli mittels Agardiffusionstest. Weiterhin 
wurden die ESBLGene molekularbiologisch mittels 
MultiplexPCR und Sequenzierung charakterisiert. 
Eine Genotypisierung aller ESBLpositiven Isolate er
folgte mit dem DiversiLabVerfahren. 

Ergebnisse

Das LGL hat die insgesamt 156 Proben im Zeitraum 
von Oktober 2013 bis März 2014 auf ESBLbildende 
Escherichia coli untersucht. Die mikrobiologischen 
Untersuchungen zeigten eine Darmbesiedlung mit 
ESBLbildenden Escherichia coli bei 23 Probanden 
(15 %) aus 14 Altenheimen. Eine Assoziation zwi
schen ESBLTrägertum und Aufenthalt im Kranken
haus oder Antibiotikaanwendung in den letzten zwölf 
Monaten konnte nicht festgestellt werden. 87 % aller 
ESBLIsolate waren resistent gegen das Antibiotikum 
Ciprofloxacin. Dagegen kam eine Resistenz gegen das 
Antibiotikum Fosfomycin nur in 13 % der Isolate vor.

In 68 % der ESBLbildenden Escherichia coli konn
te der ESBLTyp CTXM15 nachgewiesen werden. 
Darüber hinaus zeigte eine phylogenetische Analyse, 
dass die Mehrheit der Isolate (78 %) zu der Gruppe 
der virulenten (krankheitshervorrufenden) Escherich
ia coli (B2) gehörte. Dagegen gehörten nur 13 % der 
Isolate zur Gruppe der kommensalen (unschädlichen) 
Escherichia coli (A). Neun von 23 (39 %) der Isola
te waren vom ESBLTyp CTXM15 der Phylogruppe 
B2 und resistent gegen Ciprofloxacin. Eine weitere 
Genotypisierung der ESBLIsolate durch das Diversi
LabVerfahren zeigte das Vorkommen eines Alten
heimspezifischen Klons in vier Einrichtungen.

Fazit

Im Vergleich zu einer vorherigen Studie des LGL zum 
ESBLTrägertum in der bayerischen Allgemeinbe
völkerung (Valenza et al., Antimicrobial Agents and 
Chemotherapy, 2014) haben diese Untersuchungen 
gezeigt, dass ESBLbildende Escherichia coli häufiger 
bei Altenheimbewohnern (15 %) als in der Allgemein
bevölkerung (6,3 %) vorkommen. Darüber hinaus 
scheinen die ESBLIsolate aus Altenheimen auch 
virulenter (B2Typen: 78 % gegenüber 14,7 % in der 
Allgemeinbevölkerung) und häufiger resistent gegen 
Ciprofloxacin (87 % gegen über 36 % in der Allge
meinbevölkerung) zu sein.
Zusammenfassend zeigen die Isolate aus Altenhei
men andere Eigenschaften als die Isolate aus der 
Allgemeinbevölkerung und scheinen enger verwandt 
mit den klinischen Isolaten aus dem Krankenhaus 
bzw. ambulanten Bereich zu sein. Darüber hinaus ist 
eine Übertragung von ESBLIsolaten im Altenheim 
aufgrund der Spezifität der vorkommenden Klo
ne nicht auszuschließen. Es konnte allerdings nicht 
nachgewiesen werden, dass ein vorangegangener 
Klinikaufenthalt für die Besiedelung verantwortlich 
ist. Weitere Studien wären erforderlich, um der Frage 
nachzugehen, ob der Aufenthalt im Alten bzw. Pfle
geheim einen Risikofaktor für das ESBLTrägertum 
darstellt.
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Gefährdungsanalyse für Legionellen

Legionellen sind im Wasser vorkommende Bakterien, 
die schwere Lungenentzündungen verursachen kön
nen. Erkrankungen treten vor allem dann auf, wenn die 
Bakterien in großer Anzahl vorhanden sind und über 
Aerosole, zum Beispiel beim Duschen, in die Lunge 
gelangen. Legionellen vermehren sich am besten in 
stagnierendem warmem Wasser. Seit den letzten bei
den Änderungen der Trinkwasserverordnung in den 
Jahren 2011 und 2012 werden wesentlich mehr Trink
wasserinstallationen als zuvor auf Legionellen unter
sucht, da nun zum Beispiel auch Mietshäuser unter die 
Untersuchungspflicht auf Legionellen fallen. Zudem 
gibt es detaillierte Vorgaben bei Überschreitung einer 
bestimmten Legionellenkonzentration im Trinkwasser. 

Technischer Maßnahmenwert

In der Trinkwasserverordnung ist für Legionellen der 
sogenannte technische Maßnahmenwert als Wert 
definiert, „bei dessen Überschreitung eine von der 
TrinkwasserInstallation ausgehende vermeidbare 
Gesundheitsgefährdung zu besorgen ist“. Der techni
sche Maßnahmenwert liegt bei 100 Kolonien bilden
den Einheiten in 100 ml Wasser. Wird dieser Wert 
überschritten, muss der Inhaber der Trinkwasser
installation Ursachenforschung betreiben, eine Ge
fährdungsanalyse erstellen und Maßnahmen zum 
Schutz der Gesundheit der Verbraucher durchführen.

Inhalte der Gefährdungsanalyse

Die Trinkwasserverordnung schreibt vor, dass bei 
Überschreitung des technischen Maßnahmenwer
tes für Legionellen eine Gefährdungsanalyse nach 
den Empfehlungen des Umweltbundesamtes erstellt 
werden muss.

In dieser Empfehlung sind folgende Punkte detail
liert geregelt:

 n Qualifikation der Durchführenden
 n Ablauf der Gefährdungsanalyse
 nMindestinhalte und Form der Dokumentation
 n  Beurteilung der Analyse durch den Inhaber der 
Trinkwasserinstallation
 n Information der Nutzer

Ziel der Analyse ist die konkrete Feststellung der planeri
schen, bau oder betriebstechnischen Mängel sowie die 
Identifikation notwendiger Abhilfemaßnahmen und de
ren zeitliche Priorisierung. Auf der Basis der Ergebnisse 
der Analyse soll ein Konzept zur Beseitigung der Ursa

chen der Kontamination und gegebenenfalls zur Sanie
rung der Trinkwasserinstallation festgelegt werden.

Gefährdungsanalyse – Erfahrungen aus  
der Praxis

Um Hinweise darauf zu bekommen, wie die Regelun
gen zur Gefährdungsanalyse in der Praxis durchgeführt 
werden, wertete das LGL Beispiele der Gesundheits
ämter aus ihrer Überwachungstätigkeit aus. Grundlage 
für die Beurteilung waren die Empfehlungen des Um
weltbundesamtes. Es zeigte sich, dass die erstellten 
Gefährdungsanalysen sehr unterschiedliche Qualitäten 
aufweisen. Detaillierte und mit Bildmaterial versehene 
Berichte erlauben auch einem Unkundigen, die gefun
denen Mängel nachzuvollziehen und entsprechende 
Prioritäten bei der Beauftragung von Sanierungsarbei
ten festzulegen. Einige Analysen jedoch entsprechen 
trotz gravierender Mängel in der Trinkwasserinstal
lation nicht annähernd den Empfehlungen des Um
weltbundesamtes. Es wurden auch Fälle bekannt, bei 
denen – obwohl die Mängel sehr wahrscheinlich mit 
geringem Aufwand hätten beseitigt werden können 
– Firmen sehr umfangreiche und für den Inhaber der 
Trinkwasserinstallation teure Untersuchungen und Um
baumaßnahmen durchgeführt haben.
Da abgeschätzt werden soll, ob weiterer Schulungs
bedarf zum Beispiel für Installationsbetriebe oder 
Planungsbüros besteht oder gegebenenfalls auch 
eine Präzisierung der Empfehlung des Umweltbun
desamtes notwendig ist, thematisiert das LGL das 
Ergebnis dieser nichtrepräsentativen Erhebung der
zeit in Fachgremien auf Landes und Bundesebene.

Abbildung 1: In diesem Biofilm am Strahlregler eines 
Wasserhahns können Legionellen geschützt wachsen.
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Hand-Fuß-Mund-Krankheit (HFMK) in Bayern

Die HFMK wird von Mensch zu Mensch übertra
gen und ist sehr ansteckend. Sie tritt besonders im 
Spätsommer und Herbst auf. Gewöhnlich beginnt die 
Erkrankung mit Fieber, geringem Appetit und Hals
schmerzen, gefolgt von Hautausschlag (Exanthem) 
mit Bläschenbildung im Hand, Fuß und Mundbe
reich, aber auch in der Gesäß und Genitalienregion, 
an Knien und Ellenbogen (siehe Abbildung 2). Selten 
treten in europäischen Ländern neurologische Stö
rungen wie zum Beispiel eine Hirnhautentzündung 
auf.
Da die HFMK in Deutschland keine meldepflichtige 
Erkrankung ist, liegen keine aussagekräftigen Daten 
über ihr Auftreten vor. Daher führte das LGL in Zu
sammenarbeit mit Gesundheitsämtern und nieder
gelassenen Ärzten im Sommer / Herbst 2013 eine 
Studie zur HFMK durch. Ziel war es, Daten zur HFMK 
in Bayern zu erheben und neue Erkenntnisse zum 
Vorkommen, zur Symptomatik und zu den viralen Er
regern zu gewinnen. Im Jahr 2014 wertete das LGL 
diese Daten aus.

Virale Erreger der HFMK

Insgesamt schickten die Ärzte von 93 Patienten 
mit Verdacht auf HFMK Probenmaterial (vorzugs
weise Stuhlproben) zum LGL. Die Untersuchungen 
ergaben, dass auch in Bayern verschiedene Typen 
von Enteroviren HFMK verursacht hatten. Im Som
mer / Herbst 2013 waren hauptsächlich Enterovirus 
71, Coxsackievirus A16, Coxsackievirus A6 und Cox
sackievirus A10 ursächlich für die Erkrankung.

Altersabhängigkeit der HFMK

Besonders Kleinkinder (0 bis 4 Jahre) erkrankten an 
HFMK. 82 % (76 von 93) der Patienten waren jünger 
als fünf Jahre. Bei 79 % (60 von 76) dieser Kinder 
konnte eine Infektion mit einem HFMK auslösenden 
Enterovirus nachgewiesen werden. Bisherige Daten 
zeigten, dass vor allem Vorschul und Schulkinder 
von HFMK betroffen sind. Die LGLErgebnisse wei
sen auf eine Verschiebung zu jüngeren Kindern hin. 
Dies könnte eventuell durch einen früheren Betreu
ungsbeginn in Kindereinrichtungen erklärt werden. 
Weitere 10 % (9 von 93) aller Patienten waren zwi
schen fünf und acht Jahre alt. Vereinzelt trat auch bei 
Erwachsenen eine HFMKSymptomatik auf.

Symptomatik der HFMK

Im Gegensatz zur Situation in asiatischen Ländern 
verlief in Bayern die Erkrankung recht mild. 73 % 
aller Patienten entwickelten Exantheme an Hand 
oder Fuß, 67 % in der Mundhöhle und 45 % in der 
Gesäß und Genitalregion, an Knie oder Ellenbogen. 
An geringem Appetit litten 73 % der Patienten, 67 % 
klagten über Unwohlsein und 58 % hatten Fieber. 
In seltenen Fällen war ein Klinikaufenthalt notwen
dig. Komplikationen zum Beispiel in Form von einer 
Meningitis traten sehr selten auf.

Ansteckungsweg

Von 18 (33 %) Patienten ist der Infektionsweg be
kannt. Acht steckten sich im Kindergarten, sieben in 
der Kinderkrippe und vier beim Kontakt zu verwand
ten Personen an (Mehrfachnennung möglich).

Prävention einer HFMK

Durch gute Händehygiene kann das Infektionsrisiko 
gesenkt werden. Entscheidend ist ein ausreichend 
langes und sorgfältiges Händewaschen mit Seife 
nach dem Toilettengang und nach dem Windelwech
seln. Enger Kontakt zu Erkrankten sollte so weit wie 
möglich reduziert werden. In öffentlichen Einrichtun
gen sollten verschmutzte Gegenstände und Oberflä
chen gründlich nach Maßgabe des entsprechenden 
Hygieneplans gereinigt werden.

Abbildung 2: Exanthem an Händen und Füßen eines 
Kindes bei HFMK
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Erneute Ernennung des Nationalen Referenzzentrums (NRZ) 
für Borrelien am LGL

Im Jahr 2013 wurde die Besetzung des NRZ für Bor
relien von der Kommission Infektionsepidemiologie 
am Robert KochInstitut (RKI) – die neue Bezeich
nung der Kommission lautet: Wissenschaftlicher 
Beirat für Public Health Mikrobiologie beim RKI – 
turnusgemäß neu ausgeschrieben, wofür sich unter 
anderem auch das seit 2008 am LGL lokalisierte NRZ 
bewarb. Nach einer Evaluation durch nationale und 
internationale wissenschaftliche Fachgesellschaften 
wurde das NRZ für Borrelien am LGL im Jahr 2014 
bestätigt und für weitere drei Jahre ernannt. Das 
deutlich erweiterte Aufgabenspektrum umfasst unter 
anderem den Aufbau eines deutschlandweiten Netz
werks Neuroborreliose in Kooperation mit der Univer
sität Göttingen und dem RKI.
Das NRZ hat seit 2008 seine strukturelle und orga
nisatorische Basis am LGL weiter ausgebaut und er
folgreich Projektmittel eingeworben. Anfragen bzw. 
Probeneinsendungen erfolgten nicht nur aus dem 
gesamten Bundesgebiet, sondern sogar aus dem eu
ropäischen und außereuropäischen Ausland. 

Aufgaben des NRZ

Öffentlichkeitsarbeit und Beratung

Eine zentrale Aufgabe des NRZ ist die Öffentlich
keitsarbeit. Dazu gehören zum Beispiel die Beratung 
von Fachkreisen, interessierten Bürgern und Be
troffenen zum Thema LymeBorreliose in Form von 
telefonischer Beratung (ca. 1.200 Anrufe pro Jahr), 
EMail (über 600 Kontakte pro Jahr), allgemeinen 
und wissenschaftlichen Beiträgen (über 50 Beiträge 
pro Jahr) und Informationen auf den Internetseiten 
des LGL. Schwerpunkte der Beratungstätigkeit wa
ren medizinisch nicht indizierte Untersuchungen so
wie nicht ausreichend evaluierte Tests und Therapie
formen. Hier besteht weiterhin hoher Aufklärungs, 
aber auch Forschungsbedarf.

Forschung

Das NRZ war federführend bei zahlreichen For
schungsaktivitäten oder in Teilprojekten in über
greifende Forschungsvorhaben eingebunden. In 
Kooperation mit dem RKI wurden die Studie zur 
Gesundheit Erwachsener in Deutschland (DEGS) 
und die Studie zur Gesundheit von Kindern und Ju
gendlichen in Deutschland (KiGGS) abgeschlossen 

und publiziert. Für regionale und nationale Sero
prävalenzstudien zur Epidemiologie von Zoonosen 
bei Mitarbeitern von Forstbetrieben untersuchte 
das NRZ mehrere hundert Seren auf Antikörper 
gegen Borrelien. Eine Studie mit der Iuliu Ha’iega
nu University in Rumänien zur Prävalenz von mit 
B. burgdorferi infizierten Zecken wurde erfolgreich 
publiziert. Weiter hat das NRZ zwei molekulare 
Typisierungsverfahren etabliert, das Multi Locus 
Sequence Typing (MLST) sowie das Next Genera
tion Sequencing (NGS), und mit diesen B. bavari
ensis Stämme aus Asien und Europa untersucht. 
Dabei verdichtet sich die Hypothese, dass bei asi
atischen und europäischen Stämmen eine unter
schiedliche Vektorkompetenz vorliegt. Erstmals 
gelang dem NRZ die Anzucht einer bislang nicht 
kultivierbaren amerikanischen B. miyamotoi (Rück
fallfieber) Borrelie mittels eines eigens entwickel
ten Anzuchtmediums. Für den spezifischen Nach
weis von B. miyamotoi hat das NRZ zusätzlich ein 
PCRNachweisverfahren entwickelt. Das NRZ war 
maßgeblich an der Evaluierung des Nachweises von 
Chemokin CXCL13 im Nervenwasser (Liquor) als 
hoch sensitivem und spezifischem diagnostischen 
Marker für Neuroborreliose beteiligt. 

Vernetzung des NRZ

Das NRZ ist Fachberater bei der European Union 
Concerted Action on Lyme Borreliosis (EUCALB) 
und Gründungs und SteeringKomiteeMitglied bei 
der Study Group for Lyme borreliosis (ESGBOR) der 
European Society of Clinical Microbiology and In
fectious Diseases (ESCMID). Es ist an Studien des 
European Centre for Disease Prevention and Control 
(ECDC) beteiligt sowie unter anderem als Sollwert
labor in die Ringversuchsleitung bei nationalen und 
internationalen BorrelienPCRRingversuchen wie 
INSTAND und Quality Control for Molecular Diagno
stics (QCMD) eingebunden.
Im Rahmen von ESGBOR besteht eine intensive, 
häufig auch koordinierende Zusammenarbeit mit 
den Referenzlaboratorien von Österreich, Däne
mark, Norwegen, Rumänien, Slowenien, Schwe
den, Frankreich, Irland und England / Wales. Bei der 
Entwicklung einer S3Leitlinie zur Diagnostik und 
Therapie der LymeBorreliose ist das NRZ ebenso 
in der Lenkungsgruppe aktiv beteiligt wie bei der 
Neufassung der Leitlinien der Deutschen Dermato
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logischen Gesellschaft und der Deutschen Ge
sellschaft für Neurologie. Als Bestandteil der vom 
StMGP geförderten Lyme Disease IncidenceStudie 
(LYDISentinel) zur Ermittlung des Auftretens ver
schiedener definierter Manifestationsformen der Ly

meBorreliose wurde als Modellprojekt und Kristal
lisationspunkt ein deutschlandweites Netzwerk mit 
217 teilnehmenden Arztpraxen und kliniken (Stand 
Ende 2013) verschiedener Fachrichtungen beim 
NRZ etabliert. 

Molekulare Typisierung bakterieller Pathogene mit Next 
Generation Sequencing (NGS) – erste Ergebnisse am LGL

Die molekulare Charakterisierung und Typisierung 
von bakteriellen Krankheitserregern spielt eine ent
scheidende Rolle bei der Erforschung von deren 
Pathogenität und kann erheblich zur Verbesserung 
diagnostischer Methoden und auch zur Impfstoff
entwicklung beitragen. Das in Stockholm angesie
delte European Centre for Disease Prevention and 
Control (ECDC) fordert daher die Integration von 
molekularen Techniken in das Methodenspektrum 
des Öffentlichen Gesundheitsdienstes (ÖGD) als 
zukunftsweisendes Konzept für epidemiologische 
Untersuchungen und zur Überwachung von Infekti
onskrankheiten zum Beispiel bei Ausbruchsuntersu
chungen.
In den vergangenen Jahren wurden neue Technolo
gien und Methoden für die Hochdurchsatzsequenzie

rung bakterieller und viraler Genome entwickelt, die 
gesammelt als Next Generation Sequencing (NGS) 
bezeichnet werden. NGS bietet die Möglichkeit, das 
Gesamtgenom von Organismen innerhalb kurzer 
Zeit zu bestimmen. Zahlreiche im Genom vorhande
ne Mutationen – bis hin zu Einzelbasenmutationen 
– können mittels NGS identifiziert werden. Damit 
bieten sich bislang unübertroffene Möglichkeiten zur 
Klärung von Verwandtschaftsverhältnissen zwischen 
Stämmen, die für klinische und epidemiologische 
Zwecke sowie zur Impfstoffentwicklung und Patho
geneseforschung genutzt werden können. Die Me
thode ist auch für die Erforschung von Pathogenen 
und ihrer Ausbreitung im Zusammenhang mit den 
Infektionsschutzmaßnahmen des ÖGD prädestiniert. 
Das LGL hat im vergangenen Jahr die apparativen 

Task-Force Infektiologie / Flughafen (Spezialeinheit Infektiologie)

Gemäß eines Beschlusses des Bayerischen Minister
rats wurde am LGL die TaskForce Infektiologie / Flugha
fen als mobile Einheit mit ständiger Dienstbereitschaft 
eingerichtet. Die TaskForce Infektiologie / Flughafen 
stellt gemeinsam mit dem örtlich zuständigen Gesund
heitsamt Erding am Flughafen München den Schutz 
vor bestimmten übertragbaren Krankheiten sicher. 
Dazu gehört, strikte Abläufe und Regeln gemäß den 
Internationalen Gesundheitsvorschriften (IGV) und dem 
Infektionsschutzgesetz (IfSG) zu etablieren, falls am 
Flughafen übertragbare Krankheiten auftreten, die eine 
Gefahr für die öffentliche Gesundheit darstellen. Mit 
Ausbau der personellen Ressourcen werden sukzessi
ve weitere Aufgaben übernommen. 
Die TaskForce wird bestehende Notfallkonzepte 
überarbeiten und Alarmpläne fortschreiben. Darüber 
hinaus wird die TaskForce bayernweit im Bedarfs

fall die Gesundheitsämter vor Ort unterstützen. Dies 
betrifft vor allem schwerwiegende oder landkreis
übergreifende Infektionsausbrüche. Außerdem wird 
die TaskForce Fachkonzepte zur Verhütung und Be
kämpfung von Infektionskrankheiten entwickeln und 
umsetzen. Zudem veranstaltet sie Weiterbildungen 
zu Themen des Infektionsschutzes in Bayern.

Konzeptentwicklung zum Management 
biologischer Gefahren

Vor dem Hintergrund der EbolaEpidemie in Westaf
rika entwickelte die TaskForce Konzepte zur Verbes
serung des Managements biologischer Gefahrenla
gen in Bayern, wie zum Beispiel Empfehlungen zur 
persönlichen Schutzausrüstung und Schulungen der 
Gesundheitsämter.
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und personellen Voraussetzungen inklusive der dafür 
notwendigen EDVStruktur zur Etablierung von NGS 
geschaffen.

Erfolgreicher Einsatz von NGS

Pilotprojekte des LGL, bei denen NGS erfolgreich 
eingesetzt wurde, umfassen die bakteriellen Patho
gene Borrelia burgdorferi sensu lato, den Erreger der 
Zeckenübertragenen LymeBorreliose sowie Cory
nebacterium ulcerans. C. ulcerans kann ähnlich zu 
dem nahe verwandten Bakterium C. diphtheriae die 
schwerwiegende und relativ häufig tödlich endende 
Krankheit Diphtherie auslösen. Obwohl durch Imp
fungen zurückgedrängt, haben sich in den letzten 
Jahren Meldungen über DiphtherieErkrankungen 
in industrialisierten Ländern wieder gehäuft. Dabei 
wurde häufig C. ulcerans als Erreger gefunden. Um 
einen genaueren Einblick in die Übertragungswe
ge und die Pathogenität des noch wenig erforsch
ten Erregers C. ulcerans zu gewinnen, hat das LGL 
neun C. ulceransIsolate aus vier Patienten und ihren 
Haustieren untersucht. Es konnte für alle vier aus 
Menschen stammenden Isolate festgestellt werden, 
dass deren Genome und die Genome der dazugehö
rigen Haus bzw. Nutztiere (Katze, Hund, Schwein) 
identisch waren. Die Isolate verschiedener Patienten 
unterschieden sich jedoch stark voneinander. Dieses 
Ergebnis beweist weltweit zum ersten Mal eindeu
tig, dass der DiphtherieErreger C. ulcerans zwischen 
Mensch und Tier bzw. Tier und Mensch, also zoono
tisch übertragen wird. Weiterhin konnte das LGL im 
Genom von C. ulcerans einen neuen, potenziellen 
Virulenzfaktor identifizieren sowie einen Genomab
schnitt, eine sogenannte Pathogenitätsinsel, die für 
die weite Verbreitung des DiphtherieToxins bei C. ul
ceransStämmen verantwortlich sein könnte.

Weiterhin wurden am Nationalen Referenzzentrum 
für Borrelien (NRZ) am LGL 17 Genome von euro
päischen Stämmen des LymeBorrelioseErregers 
B. burgdorferi sensu stricto sequenziert. 16 der 
17 Genome stammten aus Patienten mit LymeBor
reliose; fünf wiesen eine lokalisierte Hautläsion, 
die Wanderröte (Erythema migrans), auf, während 
die übrigen Patienten schwerwiegende Sympto
me (unter anderem Neuroborreliose) hatten. Eine 
Stammbaum analyse deutet darauf hin, dass sich aus 
Hautläsionen bzw. aus der Nervenwasserflüssigkeit 
isolierte Stämme in ihrem Kerngenom nicht wesent
lich voneinander unterscheiden. Daher müssen für 
die unterschiedliche klinische Ausprägung der Infekti
on andere, bislang unbekannte Faktoren verantwort
lich sein. Die mit dieser innovativen Methode gewon
nenen Befunde zeigen eine hohe Übereinstimmung 
der Genomsequenz mit der von nordamerikanischen 
Stämmen, sodass der Frage nachgegangen werden 
kann, ob diese Patienten sich den Erreger im Ausland 
zugezogen hatten.

Ausblick

In der Zukunft wird das LGL diese vielverspre
chende Technik auf weitere Erreger ausweiten. 
Es liegen weitere Sequenzdaten für Borrelien und 
Corynebacterium diphtheriae vor; geplant sind auch 
Projekte mit viralen Erregern. In diesen Projekten 
will das LGL die molekulare Epidemiologie dieser 
Erreger in Bayern erfassen, Ausbruchsgeschehen 
untersuchen und die Erreger näher charakterisie
ren. Damit ergänzt und erweitert das NGS die dia
gnostischen Möglichkeiten am LGL für Fragestel
lungen des ÖGD auch im Sinne der europäischen 
Entwicklungen.

Mikrobielle Qualität nichtsteriler Verbandstoffe

Verbandstoffe sind Produkte, die zur Wundver
sorgung eingesetzt werden oder zum Verbinden, 
Stützen oder Komprimieren von Körperteilen die
nen. Unterschieden werden Verbandstoffe mit di
rektem Wundkontakt wie Wundauflagen (Verband
mull, Mullkompressen, hydroaktive Wundauflagen) 
und Verbandstoffe mit keinem bzw. mit möglichem 
indirekten Wundkontakt, wie etwa Fixierverband
stoffe (Mullbinden, Schlauchverbände, Fixierbinden, 
Heftpflaster) oder Kompressions, Stütz und Starr

verbandstoffe (Idealbinden, dauerelastische Binden, 
Gipsbinden und Stützverbände). 
Die meisten Verbandstoffe sind aufgrund ihrer 
therapeutischen Zweckbestimmung als (nichtakti
ve) Medizinprodukte einzustufen und unterliegen 
dem Medizinprodukterecht. Verbandstoffprodukte, 
die zur Anwendung auf verletzter Haut vorgese
hen sind, müssen in der Regel steril sein. Für den 
Anwendungsbereich auf unverletzter Haut, für die 
Erstversorgung kleinerer Verletzungen bzw. ver
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schmutzter Wunden sowie unter anderem für die 
Gruppe der Fixierverbandstoffe ist Sterilität nicht 
zwingend erforderlich. Wie alle Medizinprodukte 
müssen aber auch unsterile Verbandstoffe nach Vor
gabe des Anhang I der Richtlinie 93/42/EWG Nr. 8.1 
so ausgelegt sein, dass ein Infektionsrisiko für Pa
tienten, Anwender und Dritte ausgeschlossen oder 
so weit wie möglich verringert wird. In den meisten 
Fällen wird zur Erfüllung dieser Vorgabe ein keimar
mer Zustand als ausreichend erachtet. Allerdings 
fehlt im Medizinprodukterecht bislang eine klare 
Definition des Begriffs „keimarm“. Folglich sind die 
Hersteller im Rahmen des Konformitätsbewertungs
verfahrens selbst gefordert, die Akzeptanzkriterien 
für die Keimbelastung und die Qualitätssicherung 
festzulegen. 

Mindestkriterien zur mikrobiologischen 
Reinheit von Medizinprodukten

Im April 2014 veröffentlichte die Zentralstelle der 
Länder für Gesundheitsschutz bei Arzneimitteln 
und Medizinprodukten (ZLG) eine „Anleitung für 
die Festlegung von Mindestkriterien zur mikrobio
logischen Reinheit von Medizinprodukten“. Falls 
normative Vorgaben zur mikrobiologischen Rein
heit keimarmer Medizinprodukte fehlen, sind dem
nach auch verwandte Rechtsgebiete (zum Beispiel 
einschlägige Arzneibücher) und deren mikrobiolo
gische Anforderungen für Produkte mit vergleich
barer Kontaktart heranzuziehen. Nach Vorgaben 
des Europäischen Arzneibuchs für transdermale 
Pflaster liegt ein keimarmer Status für Keimzahlen 
kleiner oder gleich 102 koloniebildenden Einheiten 
(KBE)/g bzw. für eine maximal annehmbare Anzahl 
von 200 KBE/g und gleichzeitigem Fehlen von Sta
phylococcus aureus und Pseudomonas aeruginosa 
vor. Aus Sicht des LGL sollten auch Enterobakterien 
nicht nachzuweisen sein. 

Untersuchungen des LGL

Vor diesem Hintergrund untersuchte das LGL die 
mikrobielle Belastung unsteriler Verbandstoffe bay
erischer Verantwortlicher nach § 5 Medizinprodukte
gesetz (MPG). Zu den Proben zählten Verbandstoffe 
mit direktem Wundkontakt, solche mit möglichem 
indirekten Wundkontakt sowie Verbandstoffe, die in 
der Regel auf nichtverletzter Haut Anwendung fin

den. Die am LGL für das Projekt etablierten Verfah
ren zur Keimzahlbestimmung und Keimidentifizierung 
basierten auf Vorgaben der DIN EN ISO 117371 und 
des Europäischen Arzneibuchs. 
Neben der Kontrolle des mikrobiologischen Produkt
status prüfte das LGL auch, ob nach den vorgelegten 
Unterlagen im Rahmen der Konformitätsbewertung 
durch den Hersteller Prüfungen zur Keimbelastung 
vorgesehen sind und durchgeführt werden. Außer
dem ermittelte das LGL, welche Grenzwertvorgaben 
an die Gesamtkeimzahl der Produkte gestellt werden 
und ob der Gehalt von ausgewiesenen pathogenen 
Keimen eingeschränkt wird. 

Nur geringfügige 
Grenzwertüberschreitungen

Von 18 untersuchten Produkten wiesen 13 eine un
kritische Keimbelastung auf. Insbesondere auf den 
beprobten Wundschnellverbänden war keine Verkei
mung bzw. nur eine sehr geringe Keimzahl nachzu
weisen. Fünf der 18 Proben zeigten eine Keimlast, 
welche den Grenzwert der maximal annehmbaren 
Zahl von 200 KBE/g aus mikrobiologischer Sicht nur 
geringfügig, das heißt um maximal eine Zehnerpo
tenz überschritt. Pseudomonas aeruginosa sowie 
Enterobakterien konnten auf keiner Probe nachge
wiesen werden. Lediglich auf einer Probe fand sich 
eine KBE des Keims Staphylococcus aureus. Als 
Einzelfund war dieses Ergebnis nicht als bedenklich 
zu werten. Bezüglich der mikrobiologischen Quali
tät war keine der untersuchten Proben zu beanstan
den.
Nach den zur Verfügung stehenden Informationen 
wurde zum Zeitpunkt der Probenahme bei sieben 
Produkten die Keimbelastung im Rahmen von Inpro
zesskontrollen oder Endkontrollen durch den Her
steller geprüft. Die herstellerseitigen Spezifikations
angaben orientieren sich dabei in der Regel an den 
Grenzwerten des Europäischen Arzneibuchs. In der 
Mehrzahl der Fälle erfolgten im Rahmen der Herstel
lung jedoch keine mikrobiologischen Kontrollen. Um 
einen keimarmen Status der Verbandstoffe sicher 
gewährleisten zu können, ist aus Sicht des LGL eine 
routinemäßige Kontrolle der Keimbelastung im Rah
men der Herstellung in jedem Fall anzuraten, was 
den für die Hersteller zuständigen Überwachungsbe
hörden auch mitgeteilt wurde. 
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Qualität pflanzlicher Arzneimittel

Für pflanzliche Arzneimittel (Phytopharmaka) gelten 
dieselben hohen Ansprüche an die Qualität wie für 
synthetische Arzneistoffe. Pflanzliche Erzeugnisse, 
welche zu arzneilichen Zwecken in den Verkehr ge
bracht werden, unterliegen daher strengen Anforde
rungen an Identität, Reinheit und Gehalt. Die Anfor
derungen an pflanzliches Ausgangsmaterial (Droge), 
aber auch an daraus hergestellte Produkte wie Ex
trakte, Pulver oder Tinkturen sind in den entspre
chenden Monographien der Arzneibücher festge
halten. Dort ist angegeben, welche Stammpflanzen 
verwendet werden dürfen und welchen Gehalt an 
Wirkstoffen bzw. wertbestimmenden Inhaltsstoffen 
diese mindestens aufweisen müssen. Die Arzneibü
cher legen ebenfalls fest, auf welche Verunreinigun
gen die Drogen zu prüfen und welche Grenzwerte 
einzuhalten sind. 

Verschiedene Arten von Qualitätsmängeln

Qualitätsmängel bei pflanzlichen Arzneimitteln kön
nen im Mindergehalt wirksamer Bestandteile be
gründet sein. Auch Verwechslungen mit ähnlichen 
Pflanzenarten (zum Beispiel Krause Minze statt Pfef
ferminze) oder bewusste Verfälschungen teurer Dro
gen, Verunreinigungen mit Ackerunkräutern und mi
neralischen Bestandteilen oder Schädlingsbefall sind 
möglich. Gelegentlich kann auch eine Behandlung 
mit radioaktiver Strahlung nachgewiesen werden, die 
– anders als bei Gewürzen – bei Arzneidrogen nicht 
zulässig ist. Schließlich können auch ungeeignete 
Verfahrensschritte bei der Weiterverarbeitung pflanz
licher Ausgangsstoffe, die etwa zur Mitextraktion 
unerwünschter Begleitstoffe oder zu Lösemittelrück
ständen in Extrakten führen, die Qualität pflanzlicher 
Arzneimittel beeinträchtigen. Das LGL prüft regelmä
ßig im Rahmen des jährlich zu erstellenden Proben
planes sowohl pflanzliche Fertigarzneimittel als auch 
Apothekendrogen, Rohdrogen und andere pflanzliche 
Ausgangsstoffe umfassend auf ihre Qualität.

Verwendung als Phytopharmaka  
und Lebensmittel

Viele in Phytopharmaka eingesetzte Kräuter und 
Früchte werden auch als Gewürze (beispielsweise 
Kümmel, Kardamom) oder als Lebensmitteltees (Ka
mille, Melisse, Pfefferminze etc.) verwendet. Für den 
Einsatz als Lebensmittel müssen pflanzliche Drogen 
deutlich niedrigere Anforderungen erfüllen als in den 

Arzneibüchern gefordert. Viele Anforderungen sind 
sogar nur als Empfehlungen ohne rechtlich binden
den Charakter formuliert. So können etwa Pfeffer
minze oder Kamille, die für Arzneidrogen einen zu 
geringen Gehalt an ätherischen Ölen aufweisen, typi
scherweise als Lebensmittel vermarktet werden. 

Untersuchungsschwerpunkt

Einen besonderen Schwerpunkt des vergangenen 
Jahres bildete deshalb die Untersuchung von Arz
neidrogen, welche auch als Gewürze Verwendung 
finden können. Das LGL untersuchte unter anderem 
Kümmel, Fenchel, Anis, Sternanis, Kardamom, Zimt, 
Rosmarin, Cayennepfeffer, Salbeiblätter und Pfeffer
minze. Typische Prüfungen waren die Quantifizierung 
ätherischer Öle, die Untersuchung auf Schädlings
befall und Verunreinigungen, mikroskopische und 
makroskopische Identitätsbestimmungen sowie die 
Identitätsbestimmung über den dünnschichtchro
matographischen Fingerabdruck. Bereits makrosko
pisch fiel eine Probe Korianderfrüchte auf, welche 
die für Schädlingsbefall typischen Fraßlöcher zeigte 
(siehe Abbildung 3).

Ergebnis

Die Qualität der untersuchten Proben war – bis auf 
die Probe Korianderfrüchte – nicht zu beanstanden. 
Auch in den vergangenen Jahren gab es wenige Be
anstandungen, sodass insgesamt davon ausgegan
gen werden kann, dass die Qualität der in Bayern im 
Verkehr befindlichen Arzneidrogen und Phytopharma
ka sehr gut ist.

Abbildung 3: Korianderfrüchte mit Fraßlöchern, die 
auf einen Befall mit Schadinsekten hindeuten
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„Diabetes bewegt uns“

An Diabetes mellitus, der „Zuckerkrankheit“, sind 
in Deutschland fünf bis sieben Millionen Erwachse
ne erkrankt. In Bayern sind es ca. 700.000 bis eine 
Million Menschen. Betroffene bemerken zu Beginn 
ihrer Erkrankung häufig nichts. Geht man von Schät
zungen des Robert KochInstituts (RKI) aus, könnten 
bis zu 1,5 Millionen Menschen in Deutschland einen 
nicht diagnostizierten Diabetes mellitus haben, in Bay
ern bis zu 200.000. Diabetes mellitus nimmt zu – für 
Deutschland berichtet das RKI von einem Anstieg um 
ca. 40 % in den letzten 15 Jahren. Die Gründe für die
sen Anstieg sind die Zunahme von Risikofaktoren (vor 
allem Adipositas), verbesserte Diagnostik und besse
res Überleben mit der Erkrankung. Diabetes frühzeitig 
zu erkennen ist wünschenswert, da der überwiegende 
TypIIDiabetes durch verhaltenspräventive Maßnah
men, zum Beispiel mehr Bewegung und eine Ernäh
rungsumstellung, günstig beeinflusst werden kann.

Fakten zu Diabetes mellitus Typ 1 und Typ 2 

Diabetes mellitus ist eine Stoffwechselkrankheit, bei 
der im Urin von Betroffenen zu viel Zucker festzu
stellen ist, daher der Ausdruck „Zuckerkrankheit“. 
Ursache ist ein Mangel oder eine ungenügende Wir
kung von Insulin, dem zentralen blutzuckersenken
den Hormon des Menschen. Insulin wird von den 
βZellen der LangerhansInseln der Bauchspeichel
drüse produziert, von denen (lateinisch „insula“) sich 
der Name Insulin ableitet. Beim Diabetes werden 
verschiedene Erkrankungsformen unterschieden. 
Die beiden wichtigsten sind der Typ1Diabetes, der 
schon bei Kindern und Jugendlichen auftritt, und der 
Typ2Diabetes, der vor allem Erwachsene betrifft. 
Beim Typ1Diabetes stellt die Bauchspeicheldrüse 
aufgrund einer Entzündung der LangerhansInseln 

kein oder nicht genügend Insulin her, es kommt zu 
einem absoluten Mangel des Hormons. Ursache ist 
ein Autoimmunprozess, durch den das Immunsys
tem die βZellen irrtümlich als fremd erkennt und 
zerstört; genetische Faktoren und Umweltfaktoren 
spielen hierfür eine Rolle. Nur der kleinere Teil (3 bis 
5 %) aller Diabeteserkrankungen ist ein Typ1Di
abetes. Beim Typ2Diabetes besteht ein relativer 
Insulinmangel, das heißt, das Hormon ist zwar vor
handen, aber in seiner Wirkung eingeschränkt. Ur
sache ist eine Insulinresistenz, bei der Muskulatur, 
Fettgewebe und Leber nicht mehr ausreichend auf 
Insulin ansprechen, worauf die Bauchspeicheldrüse 
zunächst mit einer erhöhten Insulinausschüttung re
agiert – was nach einiger Zeit die Insulinfreisetzung 
aus der Drüse erschöpft. Ursache sind genetische 
Faktoren und Faktoren des Lebensstils, allen voran 
Bewegungsmangel und starkes Übergewicht (Adipo
sitas). Folge eines relativen oder absoluten Insulin
mangels ist, dass Kohlenhydrate („Zucker“) aus der 
Nahrung nicht normal verwertet werden können und 
der Blutzuckerspiegel übermäßig ansteigt, was auf 
Dauer ein hohes Gesundheitsrisiko darstellt und vor 
allem Blutgefäße und Nerven schädigt: HerzKreis
laufKrankheiten wie Herzinfarkt und Schlaganfall, 
Durchblutungsstörungen insbesondere der Beine mit 
dem Risiko der Amputation, Erkrankungen von Nie
ren und Augen sind die häufigsten Folgen.

Eckdaten aus dem Bayerischen 
Diabetesbericht

Diabetes mellitus war das Schwerpunktthema 2014 
des StMGP. Das LGL war in diesem Rahmen für die 
Erstellung des Bayerischen Diabetesberichts zuständig 
(online verfügbar unter www.diabetesbewegtuns.de).

Deutschland Bayern
Anzahl der Kinder und Jugendlichen unter 20 Jahren mit 
Diabetes mellitus (Typ 1) Ca. 30.000 3.500 bis 4.500

Anzahl der Erwachsenen im Alter ab 18 Jahren mit bekanntem 
Diabetes mellitus (Typ 1 und 2) 2011/2012 5 bis 7 Millionen 700.000 bis 1 Million

Anteil der Erwachsenen im Alter ab 18 Jahren mit bekanntem 
Diabetes mellitus (Typ 1 und 2) 2011/2012 7,4 % bis 10,2 % 6,8 % bis 9,5 %

Anzahl der Erwachsenen mit unbekanntem Diabetes mellitus 2012 500.000 bis 1,5 Millionen 70.000 bis 200.000
Direkt zugerechnete Sterbefälle 2012 (ICDZiffern E10 bis E14) 24.055 3.908
Sterberate 2012 (altersstandardisiert) 13,8 / 100.000 15,2 / 100.000
Direkte Krankheitskosten des Diabetes mellitus 2011 13,2 bis 18,2 Milliarden Euro 1,9 bis 2,6 Milliarden Euro

Datenquelle: Bayerischer Diabetesbericht, www.diabetesbewegtuns.de

Tabelle 1: Eckdaten zu Diabetes
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Bayerisches Einschulungssprachscreening (BESS)

Sprachliche Fähigkeiten sind für 
einen erfolgreichen Bildungs
abschluss unerlässlich. Der Er
fassung des Sprachstands im 
Rahmen der Schuleingangsun
tersuchung kommt daher eine 
zentrale Bedeutung zu. Die 
Schuleingangsuntersuchung ist 
für alle Kinder, die im kommen
den Schuljahr schulpflichtig 
werden, verpflichtend. Sie fin
det im letzten Kindergartenjahr 
statt und wird von Mitarbeitern 
des Öffentlichen Gesundheits
dienstes durchgeführt. Derzeit 
werden in Deutschland ver
schiedene Tests zur Sprachstanderfassung bei Vor
schulkindern eingesetzt, die jedoch häufig noch nicht 
auf der Basis wissenschaftlich gesicherter Kriterien 
entwickelt worden sind. Auch in Bayern wurden bis
lang zwei Verfahren verwendet, die aufgrund fehlen
der Normierung und Validierung den heute geltenden 
testtheoretischen Anforderungen nicht entsprechen. 
Im April 2008 haben das LGL und der Lehrstuhl für 
Sprachheilpädagogik und Sprachtherapie der LMU 
München daher begonnen, ein neues Screening zur 
Erfassung des Sprachstandes für die Schuleingangs

untersuchung, das Bayerische Einschulungssprach
screening (BESS), zu entwickeln. 

Zielsetzung 

Ziel war die Entwicklung eines Sprachscreenings zur 
Identifizierung von Kindern mit nicht ausreichenden 
Sprachfähigkeiten, welches folgenden drei Anforde
rungen entspricht: Es muss den testtheoretischen 
Gütekriterien genügen, an einer repräsentativen 
Stichprobe normiert sein und es soll von den So
zialmedizinischen Assistentinnen im Rahmen der 
Schuleingangsuntersuchung vor Ort einfach und in 
höchstens zehn Minuten, inklusive Auswertung und 
Interpretation der Ergebnisse, durchgeführt werden.

Methode

BESS wurde in zwei Stufen konstruiert. Nach einer 
gründlichen Literaturrecherche und der darauf fol
genden Auswahl und Erstellung potenzieller Aufga
ben konnte das Sprachscreening in fünf Testphasen 
(Aufgaben und Itemselektion, Validierung, TestRe
testReliabilität und Normierung) entwickelt werden 
(siehe Abbildung 5). Dabei wurde das neue Sprach
screening sukzessive an die Erfordernisse der Praxis 
angepasst.

Abbildung 5: Darstellung der einzelnen Entwicklungsschritte von BESS

Abbildung 4: Die 
Katze „BESS“ 
ist das Logo des 
Sprachscreenings.
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Gründe für die geringe Beteiligung an der 
Jugendgesundheitsuntersuchung

In Bayern leben etwa 392.000 Jugendliche im Alter 
von zwölf bis 14 Jahren. Die Adoleszenz ist geprägt 
von schnellen Entwicklungsveränderungen mit hor
monellem Wechselspiel, körperlichen Veränderungen 
und alterstypischen plötzlichen Stimmungsschwan
kungen. Die Auswertungen der Studie zur Gesund
heit von Kindern und Jugendlichen in Deutschland 
(KIGGS) haben gezeigt, dass in diesem Alter die 
Häufigkeit von Adipositas, Unfällen und psychischen 
Beschwerden zunehmen. Auch gesundheitsgefähr
dendes Verhalten ist in dieser Altersgruppe nicht sel
ten. Somit unterscheiden sich die Ansprüche, die an 
eine gesundheitliche Betreuung in dieser Altersphase 
gestellt werden, von denen in der Kindheit.
Die 1998 eingeführte Jugendgesundheitsuntersu
chung (J1) gilt als Gesundheitscheck beim Eintritt 
ins Jugendalter zwischen zwölf und 14 Jahren. Sie 
dient dem Zweck, Erkrankungen und Entwicklungs
störungen, aber auch soziale und psychische Proble
me möglichst frühzeitig zu erkennen, die Ursachen 
zu ergründen und therapeutisch einzugreifen. Auch 
der Impfstatus sollte kontrolliert und es sollten, so
weit nötig, Impfungen angeboten und aufgefrischt 
werden. Die Kosten für die J1Untersuchung werden 
von allen gesetzlichen Krankenkassen in Deutschland 
übernommen. Trotzdem liegt die Teilnahmerate der 
J1Untersuchung bei nur 43,4 %, während an den 
Kinderfrüherkennungsuntersuchungen (U1 bis U9) 
weit über 90 % der Kinder teilnehmen. 

Methoden 

Um die Gründe für die geringe Teilnahmerate an 
der Jugendgesundheitsuntersuchung zu evaluie
ren, wurden im Rahmen einer Masterarbeit am LGL 
mehrere Gruppendiskussionen mit Jugendlichen 

durchgeführt. Jugendliche mit und ohne Migrations
hintergrund und aus allen Schularten diskutierten in 
vier Gruppen mit jeweils vier bis sechs Teilnehmern. 
Die Jugendlichen wurden dabei zu ihren Erfahrun
gen mit der J1, den Gründen für ihre Teilnahme bzw. 
NichtTeilnahme, ihrer Meinung zu ausgewählten 
Informationsmaterialien und Überlegungen zur Stei
gerung der Teilnahmerate befragt. Zusätzlich wur
den Eltern von Jugendlichen zwischen zwölf und 14 
Jahren, die mittels einer Zufallsstichprobe aus der 
Einwohnermeldedatei der Stadt München gezogen 
wurden, zur Teilnahme ihrer Kinder an der J1 befragt.

Ergebnisse 

Die meisten Jugendlichen, welche die J1 wahrgenom
men hatten, waren zufrieden mit der Untersuchung. 
Bei den Gruppendiskussionen mit Jugendlichen und 
in ersten Auswertungen des Elternfragebogens wurde 

Abbildung 6: Durch eine höhere Inanspruchnahme 
der J1 könnte die Gesundheitssituation der Jugendli
chen verbessert werden.

Ergebnisse 

BESS durchlief erfolgreich die fünf Testphasen und 
gilt nun als ein standardisiertes, validiertes und nor
miertes Screening. Die Endversion enthält zwei Auf
gaben zur Grammatik und zwei zum Kurz und Lang
zeitgedächtnis. Darüber hinaus werden im Rahmen 
von BESS die Aussprache sowie die Stimme (Stot
tern, extreme Heiserkeit) und das Sprachverständnis 

beurteilt. Von Herbst 2012 bis Sommer 2013 nutzten 
die Sozialmedizinischen Assistentinnen diese End
version zur Ermittlung der Normwerte an einer re
präsentativen Stichprobe von ca. 12.000 Kindern im 
Rahmen der Schuleingangsuntersuchung. Seit dem 
Schuljahr 2014/2015 wird BESS flächendeckend zur 
Erfassung des Sprachstands von Vorschulkindern in
nerhalb der Schuleingangsuntersuchung in allen bay
erischen Gesundheitsämtern eingesetzt. 
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Evaluation der Regionalen Gesundheitskonferenzen

Im Rahmen eines Modellprojektes wurden im Land
kreis WeißenburgGunzenhausen, in der Stadt und im 
Landkreis Bamberg sowie im Planungsverband Südos
toberbayern von Mitte 2013 bis Ende 2014 Regionale 
Gesundheitskonferenzen erprobt und vom LGL wis
senschaftlich begleitet. Ziel der Gesundheitskonferen
zen ist, durch gemeinsam initiierte Maßnahmen und 
intensive Kooperation der Akteure des Gesundheits
wesens die wohnortnahe Gesundheitsversorgung zu 
verbessern. Die prozessbegleitende Evaluationsstudie 
vom LGL sollte einen Überblick der Strukturen, Prozes
se und Ergebnisse der Gesundheitskonferenzen liefern, 
damit der Erfolg bewertet und die Übertragbarkeit in 
weitere Regionen unterstützt werden kann. Für das 
Monitoring der Implementations und Umsetzungspha
se dienten Dokumentenanalysen von vierteljährlichen 
Fortschrittsberichten, Sitzungsprotokollen der Gesund

heitskonferenzen und der Arbeitsgruppentreffen sowie 
Sitzungsdokumentationsbögen. Eine Vollerhebung bei 
allen Teilnehmern der drei Modellregionen mittels eines 
teilstandardisierten Fragebogens schloss die Modell
phase ab. Auf diese Weise ließ sich die Zielerreichung 
aus Sicht der teilnehmenden Akteure erfassen.

Ergebnisse der Teilnehmerbefragung

Tabelle 2 zeigt ausgewählte Ergebnisse der Teilneh
merbefragung. 
94 % der Akteure empfanden die Atmosphäre in den 
Sitzungen als konstruktiv. Der Vorsitzende wird von 
90 % der befragten Teilnehmer als wichtig für das 
Funktionieren der Gesundheitskonferenz angesehen, 
der Geschäftsstellenleiter von 100 %. 90 % der Be
fragten sind der Ansicht, dass eine Gesundheitskonfe

als häufigster Grund für eine nicht wahrgenommene 
J1 angegeben, dass diese Früherkennungsuntersu
chung unbekannt sei. Nur wenige Eltern wurden von 
der Krankenkasse oder ihrem Arzt an die J1 erinnert. 
Es gibt nur wenige deutschlandweite Kampagnen 
zur Information über die J1, darunter eine der Bun
deszentrale für gesundheitliche Aufklärung (BZgA), 
eine des Berufsverbandes der Kinderund Jugendärz
te und Informationsmaterialien der Kassenärztlichen 
Bundesvereinigung (KBV). Einige wenige regionale 
Projekte informieren über die J1. Von den Teilnehmern 
der Gruppendiskussionen kannte allerdings nur eine 
Jugendliche eine Kampagne. Die bei der Diskussion 
gezeigten Materialien wurden von den Jugendlichen 
nicht als besonders attraktiv bewertet. Als weitere 
mögliche Gründe für die geringe Teilnahmerate an der 
J1 wurden zeitliche Probleme, Ängste vor der Unter

suchung und möglichen Folgen, ein geringes Verant
wortungsbewusstsein für die eigene Gesundheit und 
„keine Lust“ diskutiert. Auch die Notwendigkeit einer 
Früherkennungsuntersuchung wurde infrage gestellt.

Fazit 

Es ist aufgrund der Ergebnisse der Masterarbeit zu 
erwarten, dass die Teilnahmerate an der J1 durch eine 
flächendeckende Einladung erhöht werden könnte. 
Zusätzlich könnten attraktive Informationskampagnen 
die J1 bekannter machen. Durch eine höhere Inan
spruchnahme der J1 könnte die Gesundheitssituation 
der Jugendlichen hinsichtlich psychischer und physi
scher Probleme mittel bis langfristig verbessert wer
den, die derzeit noch zu niedrigen Impfquoten bei den 
Jugendlichen könnten erhöht werden. 

Tabelle 2: Ausgewählte Ergebnisse der Teilnehmerbefragung

trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht zu trifft nicht zu
Konstruktive Atmosphäre in Sitzungen 73 % 21 % 6 % 0 %
Vorsitzender war wichtig 58 % 32 % 9 % 1 %
Geschäftsstellenleitung war wichtig 85 % 15 % 0 % 0 %
Geeignet für Optimierung der Kooperation 57 % 33 % 9 % 1 %
Geeignet für Optimierung der Gesundheitsversorgung 51 % 39 % 7 % 3 %
Bisherige Arbeit erfolgreich 56 % 38 % 6 % 0 %
Wichtigste Probleme identifiziert 46 % 46 % 7 % 1 %
Mit Verlauf insgesamt zufrieden 54 % 37 % 6 % 3 %
Ich würde auch in Zukunft teilnehmen 87 % 12 % 2 % 0 %
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Kommunalbüro für ärztliche Versorgung und Projektconsulting 
„Förderung innovativer medizinischer Versorgungskonzepte“

Das Kommunalbüro für ärztliche Versorgung be
rät seit 2012 als Kompetenzzentrum Kommunen in 
Bayern zur Weiterentwicklung der Gesundheitsver
sorgung. Die Beratungsaktivitäten zielen darauf ab, 
Lösungsmöglichkeiten für Herausforderungen der 
künftigen gesundheitlichen Versorgung auf kommu
naler Ebene gemeinsam mit den handelnden Ak
teuren zu entwickeln. Aufgabenschwerpunkt ist es, 
die Verantwortlichen vor Ort im Sinne der „Hilfe zur 
Selbsthilfe“ zu unterstützen. Zielgruppe des Kommu
nalbüros für ärztliche Versorgung sind insbesondere 
politische Mandatsträger und Verwaltungen der drei 
kommunalen Ebenen in Bayern.

Steigende Nachfrage nach 
Beratungsleistungen

2014 konnte der Bekanntheitsgrad des Kommunal
büros für ärztliche Versorgung weiter gesteigert 
werden. Die Beratungsleistungen wurden sehr stark 
nachgefragt (siehe Tabelle 3). Inhaltlich bildeten in 
den Beratungsgesprächen Themen zur Hausärztli
chen und Allgemeinen Fachärztlichen Versorgung 
den Schwerpunkt. Dabei dominierten Fragen zur 
Nachfolge und Neuansiedlung von Vertragsärzten 
sowie zur Gründung von Zweigpraxen, Ärztehäusern 
und Medizinischen Versorgungszentren.
Immer häufiger nahmen Kommunen auch präventiv 
die Beratungsleistungen des Kommunalbüros in An
spruch, um rechtzeitig die Weichen hinsichtlich der 
Herausforderungen in der Gesundheitsversorgung zu 
stellen. Zunehmend erhielt das Kommunalbüro auch 
Anfragen zu Vorträgen mit anschließender Diskus

sion im Rahmen von Gemeinderats, Stadtrats und 
Kreistagssitzungen sowie zu Bürgermeisterdienstbe
sprechungen. Außerdem wurden die Beratungsleis
tungen von Regionalen Gesundheitskonferenzen und 
deren Arbeitsgruppen in Anspruch genommen.

renz ein geeignetes Steuerungsinstrument ist, um die 
Zusammenarbeit der Akteure auf regionaler Ebene zu 
optimieren. Ein ebenso hoher Anteil der Befragten hält 
die Gesundheitskonferenz als Steuerungsinstrument 
zur Verbesserung der regionalen gesundheitlichen Ver
sorgung für prinzipiell geeignet. Einen sehr hohen Zu
stimmungsgrad ergab auch die Frage nach dem Erfolg 
der bisherigen Arbeit. Insgesamt waren 94 % der Ant
worten auf die Kategorien „trifft zu“ und „trifft eher 
zu“ verteilt. Wichtig für die Evaluation war auch die 
Erfassung der globalen Zufriedenheit der Teilnehmer 
mit der Gesundheitskonferenz. 91 % der Befragten 

waren mit dem bisherigen Verlauf der Gesundheits
konferenz insgesamt zufrieden. Nach eigenen Anga
ben würden 98 % der Akteure auch zukünftig an den 
Gesundheitskonferenzen teilnehmen oder eher wieder 
teilnehmen. Die Ergebnisse weisen stark darauf hin, 
dass die Gesundheitskonferenzen bei den Akteuren 
der Gesundheitsversorgung akzeptiert und wertge
schätzt werden. Sie stellen nach den dargestellten 
Rückmeldungen insgesamt eine gute Ausgangsplatt
form für Austausch, Koordination, Management und 
Steuerung der Akteure im kommunalen Gesundheits
management dar.

Projektconsulting „Förderung innovativer 
medizinischer Versorgungskonzepte“

Das am Kommunalbüro angesiedelte Projektconsul
ting unterstützt bei Bedarf potenzielle Antragsteller bei 
der Erstellung von schlüssigen und qualitativ hoch
wertigen innovativen Konzepten, der Identifikation von 
wirksamen Interventionsansätzen sowie bei der An
tragstellung im Rahmen der Fördersäule „Förderung 
innovativer medizinischer Versorgungskonzepte“.
2014 standen Beratungsgespräche sowie zahlrei
che methodische und inhaltliche Verbesserungs
vorschläge zu Projektskizzen im Mittelpunkt der 
Tätigkeit. Darüber hinaus unterstützte das Projekt
consulting potenzielle Antragsteller unter anderem 
bei der Entwicklung von Evaluationskonzepten und 
wissenschaftlichen Recherchen. Thematisch wurden 
dabei häufig innovative Ideen zur Weiterentwicklung 
sektorenübergreifender Versorgung, Kooperation mit 
anderen Gesundheitsdienstleistern und zur Verein
barkeit von Familie und Beruf behandelt. In diesem 
Zusammenhang veröffentlichte das LGL als Unter
stützung potenzieller Projektträger und als Beitrag 
zur Förderung familienfreundlicher Strukturen in 
ärztlichen Einrichtungen die Broschüre „Maßnahmen 
zur Verbesserung der Vereinbarkeit von Familie und 
Beruf. Handlungsfelder und Praxisbeispiele“.
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Perspektiven

Das Kommunalbüro setzt sich auch zukünftig inten
siv für die Weiterentwicklung der hochwertigen und 
wohnortnahen Gesundheitsversorgung in ganz Bay
ern ein. Dazu werden die Stärkung regionaler Netz
werke und die Unterstützung von Strukturen vor Ort 
konsequent weitergeführt. Das Kommunalbüro für 
ärztliche Versorgung wird in diesem Zusammenhang 
bei Bedarf für die neu entstehenden Gesundheits
regionenplus, die ein fachlich kompetentes Netzwerk 
regionaler Akteure des Gesundheitswesens bilden, 

versorgungsbezogene Bedarfsanalysen erstellen. 
Darüber hinaus können Gesundheitsregionenplus zur 
Verbesserung der gesundheitlichen Versorgung so
wie zur Entwicklung von Lösungsoptionen beraten 
werden.
Die bayernweit gesammelten Erfahrungen wird das 
Kommunalbüro auch zukünftig bündeln und kommu
nizieren, um erfolgversprechende Ansätze und 
Knowhow weiter zu verbreiten. Dabei wird es neben 
lokalen Erfahrungen auch nationale und internationa
le Forschungsergebnisse berücksichtigen.

Region Anzahl der Kontakte Kommunalbüro 1

Oberbayern 50
Niederbayern 62
Oberpfalz 78
Oberfranken 158
Mittelfranken 107
Unterfranken 201
Schwaben 128
Landes und Bundesebene 266
Gesamt 1.050
1 Kontakte bedeuten VorOrtBesuche (zum Beispiel in Kommunen), Beratungsgespräche, Fachinformationen

Tabelle 3: Kontakte des Kommunalbüros für ärztliche Versorgung nach Regionen 2014

Landesarbeitsgemeinschaft 
Gesundheitsversorgungsforschung (LAGeV)

Zur gemeinsamen Weiterentwicklung der Gesund
heitsversorgungsforschung in Bayern führte das LGL 
eine explorative Befragung bei den Mitgliedern der 
LAGeV durch, um einen Überblick über die wich
tigsten Zukunftsthemen zu erhalten. Eine Zusam
menfassung der Ergebnisse wurde Ende 2014 als 
Memorandum „Weiterentwicklung der Gesund
heitsversorgungsforschung in Bayern aus Sicht der 
Landesarbeitsgemeinschaft Gesundheitsversor
gungsforschung (LAGeV): Status quo – Entwick
lungspotenziale – Strategien“ in der Zeitschrift „Das 
Gesundheitswesen“ online veröffentlicht. Zweck des 
Memorandums ist es, die globalen Ziele der LAGeV 
zu operationalisieren und gemeinsam auf Basis der 
Bestandsanalyse Prioritäten hinsichtlich der Zu
kunftsthemen, konkreten Umsetzungsschritte, Me
thoden und Arbeitsformen für den weiteren Verlauf 
festzulegen. Ansatzpunkte für die Weiterentwicklung 
der Versorgungsforschung im Rahmen der LAGeV 

sind die Förderung von Vernetzung und Strukturbil
dung, der weitere Ausbau einer Informationsplatt
form Versorgungsforschung sowie die Initiierung von 
Maßnahmen und Projekten.

Die zwölf wichtigsten Zukunftsthemen aus 
Perspektive der LAGeV-Mitglieder

 n  Schnittstellen und Vernetzungsforschung  
forcieren
 n Innovative Versorgungskonzepte entwickeln
 n  Versorgung von multimorbiden Patienten  
verbessern
 n Versorgung von chronisch Kranken optimieren
 n  Evaluation von Innovationen, Prozessen und Ver
fahren verstärken
 n Patienten und Nutzerorientierung intensivieren
 n  Soziale und regionale Ungleichheit in der Ge
sundheitsversorgung reduzieren
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Gesund.Leben.Bayern. – Leuchtturmprojekt „Gesunder Landkreis“

Ausgerichtet auf die Bedingungen und den Bedarf 
in den Regionen, orientiert an den Ergebnissen der 
regionalen Gesundheitsberichterstattung und an den 
Wünschen der Bürger: Das sind die Grundlagen für 
die Arbeit im Modellprojekt „Gesunde Landkreise – 
Runde Tische zur regionalen Gesundheitsförderung“. 
Acht Landkreise sind mit großem Engagement dabei, 
Gesundheitsförderung und Prävention vor Ort weiter 
zu stärken und lokale Netzwerke zu festigen, die das 
zukunftsweisende Thema nachhaltig verfolgen. 
Die Leitung vor Ort liegt beim Öffentlichen Gesund
heitsdienst. Die Gesundheitsämter moderieren die 
Arbeit der Runden Tische, sie erfragen den Bedarf, 
erarbeiten Konzepte und binden Partner ein. Das 
Bayerische Zentrum für Prävention und Gesundheits
förderung (ZPG) im LGL begleitet und koordiniert das 
Projekt landesweit. Die wissenschaftliche Begleitung 
und Evaluation hat die Hochschule Coburg übernom
men. Als Leuchtturmprojekt werden die „Gesunden 
Landkreise“ durch die Initiative Gesund.Leben.Bay
ern. des StMGP gefördert (siehe auch www.Gesund.
Leben.Bayern.de). Unterstützung für Projekte vor Ort 
bietet außerdem eine Krankenkasse.

Gesundheit als Gemeindethema

Die teilnehmenden Landkreise haben Modellkommu
nen ausgewählt, in denen sie mithilfe Runder Tische 
zur Gesundheitsförderung beispielhaft Aktivitäten 
planen und umsetzen, die später auf weitere Kom
munen zu übertragen sind – im Landkreis und auch 
darüber hinaus. Eine Broschüre wird Impulse und 
Aktivitäten zusammenfassen und damit zukünftigen 
Netzwerken Unterstützung bieten.

Die ersten „Gesunden Gemeinden“ sind im
 n  Landkreis Ansbach: Feuchtwangen  
und Wittelshofen
 n  Landkreis Bamberg: Königsfeld, Priesendorf  
und Rattelsdorf
 n Landkreis Coburg: Ahorn und Neustadt
 n  Landkreis Dillingen (gemeindeübergreifender 
Ansatz)

 n  Landkreis ErlangenHöchstadt: Eckental, 
Heroldsberg, Herzogenaurach, Baiersdorf  
und Höchstadt an der Aisch
 n  Landkreis Passau: Fürstenzell, Aldersbach,  
Aidenbach und Haunzenbach
 n  Landkreis WeilheimSchongau: Eberfing,  
Huglfing, Peiting und Weilheim
 n Landkreis Würzburg: Ochsenfurt 

Bürgerbeteiligung für die Gestaltung 
gesunder Lebenswelten

Die Aktivitäten der Modellkommunen sind so vielfäl
tig wie die Regionen selbst. Allen gemeinsam ist das 
planvolle Handeln, das sich an den Qualitätskriterien 
der Bundeszentrale für gesundheitliche Aufklärung 
(BZgA) orientiert. Grundlage jeder Maßnahme sind je 
nach Ort umfangreiche Bedarfs und IstStandAnaly
sen, die bereits in diesem Stadium die Netzwerkpart
ner einbeziehen. So erreichen die Projekte, die dann 
gemeinsam mit den Bürgern entwickelt und umge
setzt werden, eine hohe Akzeptanz und werden in
tensiv genutzt. Im Ergebnis kann dies die Gestaltung 
einer Wiese mit Bewegungsmöglichkeiten für alle 
Generationen im Dorf ebenso sein wie Kochkurse 
zur gesunden Ernährung für ältere, verwitwete Män
ner, die Einrichtung eines Sportangebots für Mäd

Abbildung 7: Das Logo Gesund.Leben.Bayern.

 n Versorgung von psychisch Kranken anpassen
 n  Indikatoren zur Versorgungsqualität identifizieren 
und weiterentwickeln
 n Regionale Bedarfsplanung weiterentwickeln

 n  Praktische Wirksamkeit der Versorgungsfor
schung verbessern
 n  Wissenschaftliche Nutzung von Routinedaten 
ermöglichen
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Disco-Fieber: Eine Aktion für mehr Sicherheit und Verantwortung 
im Straßenverkehr für Jugendliche und junge Erwachsene

Mobil zu sein, ist jungen Menschen wichtig. Vor allem 
am Wochenende sind sie häufig nachts mit dem Auto 
unterwegs zu Verabredungen, Partys, Diskotheken. Je 
später der Abend, desto größer werden die Risiken im 
Straßenverkehr, ausgelöst durch Selbst überschätzung, 
Gruppendynamik, durch hohe Geschwindigkeiten, Al
kohol, Übermüdung oder Ablenkung. Fast die Hälfte 
aller Verkehrsunfälle von jungen Autofahrern ereignet 
sich an Wochenenden in der Nacht oder den frühen 
Morgenstunden. „DiscoUnfälle“ nennt sie die Polizei.
Glücklicherweise ist die Zahl solcher Unfälle im ver
gangenen Jahrzehnt um fast zwei Drittel zurückge
gangen. Dennoch sind junge Fahrer nach wie vor 
eine besonders gefährdete Gruppe. Während der 
Anteil der 18 bis 24Jährigen an der Gesamtbevölke
rung ca. 8 % beträgt, macht ihr Anteil bei Verkehrs
unfällen etwa 20 % aus. 94 junge Menschen im Al
ter zwischen 18 und 25 Jahren kamen im Jahr 2013 
auf Bayerns Straßen ums Leben.

Risikokompetenz entwickeln, die 
Persönlichkeit stärken

Fahranfänger wissen um die Gefahren im Straßenver
kehr, sie kennen die Regeln und Verbote. Doch theo
retisches Wissen allein reicht nicht immer aus. Oft 
sind es Emotionen, die das menschliche Verhalten lei
ten. Auf dieser Ebene will die Aktion „DiscoFieber“ 
Jugendliche und junge Erwachsene erreichen. Was 

im Jahr 2000 in Schrobenhausen als Bürgerinitiative 
nach mehreren tragischen DiscoUnfällen begann und 
von der Landeszentrale für Gesundheit in Bayern aus
gebaut wurde, ist heute unter Leitung des Zentrums 
für Prävention und Gesundheitsförderung (ZPG) im 
LGL eine landesweite Aktion für mehr Sicherheit und 
Verantwortung im Straßenverkehr. Zielgruppe sind Ju
gendliche und junge Erwachsene.
Im Zentrum von DiscoFieber steht die persönliche 
Auseinandersetzung mit dem Risiko. Die Aktion zeigt, 
welche Folgen das Eingehen von Risiken im Straßen

Abbildung 8: Titelseite des begleitenden Schülerhef
tes mit dem Logo der Aktion DiscoFieber

chen oder der „Bewegte Schulweg“. Bedarf gibt es 
vor allem bei den großen Präventionsthemen Bewe
gung, Ernährung und seelische Gesundheit. 
Ein besonderes Augenmerk in den Gesunden Land
kreisen gilt Maßnahmen, die auf eine Verbesserung 
der Strukturen abzielen. Auch Angebote zur Stärkung 
der gesundheitlichen Chancengleichheit wie zum 
Beispiel Sportangebote für Asylbewerber spielen 
eine wichtige Rolle. Daten der Gesundheitsberichter
stattung aus dem LGL stützen die Angebotsentwick
lung. 
Das Modellprojekt endet im Frühjahr 2015. Die Er
fahrungen und Erfolge der Gesunden Landkreise 
jedoch sind nachhaltig: Sie gehen ein in das Konzept 
der Gesundheitsregionenplus, mit dem das StMGP die 
Schwerpunkte Versorgungsforschung, Gesundheits

förderung und Prävention in den Regionen weiter 
stärken wird.

Das ZPG im LGL stellt die Modellregionen unter 
www.zpg.bayern.de, Stichwort „Gesundheitsför
derung und Prävention“, vor. Die Berichte geben ei
nen Eindruck von der Breite der Aktivitäten. Einige 
Landkreise haben auch eigene Internetseiten zum 
Projekt eingerichtet, andere informieren per News
letter oder über eine Rubrik im Gemeindeblatt 
über Angebote zur Gesundheitsförderung. Eine 
Projektdatenbank, die alle Aktivitäten verzeichnet 
und Partnern im Modellprojekt ebenso wie kom
menden „Gesunden Gemeinden“ Anregungen und 
Hilfestellung bieten kann, ist ebenfalls beim ZPG 
abrufbar und wird ständig erweitert.
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verkehr besonders bei DiscoFahrten für die jungen 
Menschen selbst hat, für ihre Familien, Freunde und 
für diejenigen, die zuerst an einer Unfallstelle eintref
fen, etwa Feuerwehrleute, Notarzt und Sanitäter, Poli
zei und Notfallseelsorger. Gemeinsam mit diesen Ein
satzkräften veranstaltet DiscoFieber Aktionstage an 
Schulen, Fahrschulen, bei Vereinen und Unternehmen. 
Die Aktionstage hinterlassen bewegende Eindrücke, 
welche die Jugendlichen anschließend in Gruppen 
oder Schulklassen weiter bearbeiten. Sie diskutieren 
über die Ursachen solcher Unfälle, suchen Lösungen 
zur Vorbeugung und entwickeln so die Bereitschaft 
zur Risikominimierung. „Übernimm Verantwortung für 
dich und andere“ ist die Botschaft der Aktion: „Wir 
brauchen dich auch morgen“.

Lokale Netzwerke mit hohem Engagement

Das ZPG koordiniert und begleitet DiscoFieberAk
tionstage in ganz Bayern. Jedes Jahr erreicht die 

Aktion mehr als 3.000 junge Menschen direkt und 
viele weitere indirekt durch Berichte und Erzählun
gen. Aus der Zusammenarbeit vor Ort sind lokale 
Netzwerke entstanden, die immer wieder gemein
sam Aktionstage gestalten. Eine zunehmend wich
tige Rolle spielt hier auch der Öffentliche Gesund
heitsdienst.

Gesund aufwachsen für alle! 
Bayerische Kommunen im bundesweiten Partnerprozess

Wie können Städte und Gemeinden gesundes Auf
wachsen fördern und insbesondere die Gesundheits
chancen jener Mädchen und Jungen verbessern, die 

aufgrund belasteter Lebenslagen höheren gesund
heitlichen Risiken ausgesetzt sind? Der bundesweite 
Partnerprozess „Gesund aufwachsen für alle!“ ruft 

Abbildung 9: Dokumentationen der Koordinierungsstelle Gesundheitliche Chancengleichheit zum Partnerpro
zess „Gesund aufwachsen für alle!“ in Bayern

Neue Materialien 

Im Jahr 2014 wurden die Materialien zur Aktion 
neu gestaltet und erweitert. Herzstück ist ein klei
nes Schülerheft mit Berichten von Unfallopfern und 
Rettungskräften, das die Jugendlichen zur Erinne
rung bei den Aktionstagen mitnehmen. Für Lehr
kräfte und alle anderen, die mit DiscoFieber arbei
ten, gibt es weitergehende Informationen. Darüber 
hinaus gibt es Rezeptideen für alkoholfreie Drinks 
und ein Quiz zum Thema, kostenfrei zu beziehen 
über www.discofieber.de
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Mit Sicherheit besser – Präventionskampagne gegen HIV 
und andere sexuell übertragbare Infektionen

Aufmerksamkeit für das Thema HIV und AIDS, mehr 
Wissen zum Schutz vor Ansteckung auch mit ande
ren sexuell übertragbaren Infektionen, eine höhere 
Bereitschaft zum HIVTest nach Risikosituationen 
und mehr Verständnis für das Leben mit HIV: Dafür 
wirbt die neue Präventionskampagne des StMGP, 
die Staatsministerin Melanie Huml im Vorfeld des 
WeltAIDSTages 2014 gestartet hat. Das Zentrum 
für Prävention und Gesundheitsförderung (ZPG) im 
LGL gestaltet und koordiniert die Kampagne, die mit 
authentischen, zeitgemäßen Bildern und offenen In
formationen Menschen verschiedener Altersgruppen 
und in unterschiedlichen Lebenswelten anspricht. 

Wissen schützt

Was ist HIV, was AIDS? Wie gelangt das Virus in den 
Körper und wie kann ich mich davor schützen? Wie 
verhalte ich mich, wenn es ein Risiko für eine An
steckung gab? Und was, wenn ich mich tatsächlich 
mit HIV infiziert haben sollte? Diese und alle anderen 
Fragen rund um HIV und andere sexuell übertrag
bare Erkrankungen beantworten die Internetseiten 
der Kampagne unter www.MitSicherheitBesser.de 

und begleitende zielgruppenspezifische Broschüren. 
Für ganz persönliche Fragen leiten sie weiter zu den 
Kontaktdaten aller 76 Gesundheitsämter, AIDSBera

Abbildung 10: Staatsministerin Melanie Huml und 
der Leiter des Bayerischen Zentrums für Prävention 
und Gesundheitsförderung im LGL, Martin Heyn, 
beim Start der Kampagne am 26. November 2014 

dazu auf, lokale Präventionsbündnisse zu bilden. In 
Bayern unterstützt die Koordinierungsstelle Gesund
heitliche Chancengleichheit am Zentrum für Präven
tion und Gesundheitsförderung (ZPG) des LGL Kom
munen, die sich beteiligen wollen.

Kinder in sozial schwierigen Lebenslagen 
begleiten – Präventionsketten knüpfen 

15 bis 20 % der Kinder in Deutschland wachsen un
ter schwierigen sozialen Bedingungen auf, die ihre 
Gesundheit beeinträchtigen können. Belastungen er
geben sich aus Arbeitslosigkeit und prekären Arbeits
verhältnissen, aus der Situation Alleinerziehender, 
aus Migration, Bildungsferne oder Suchtverhalten 
der Eltern. Der von der Bundeszentrale für gesund
heitliche Aufklärung (BZgA) ins Leben gerufene Part
nerprozess „Gesund aufwachsen für alle!“ bietet 
nun einen Rahmen, Aktivitäten lokal abzustimmen 
und „Präventionsketten“ zu gestalten, die Kinder in 
ihrer Entwicklung begleiten. 

Partnerkommunen in Bayern

Die Stadt Augsburg war eine der bundesweit ersten 
21 Kommunen im Partnerprozess. Inzwischen ha
ben sich in Bayern auch Fürth, Würzburg, Nürnberg 
und der Landkreis DonauRies angeschlossen. In 
allen Regionen gab es bereits vor dem Beitritt zum 
Partnerprozess vielfältige Angebote und Maßnah
men zur kommunalen Gesundheitsförderung für 
Kinder und Jugendliche. Wie die gemeinsame Arbeit 
gestärkt werden kann und wo Handlungsbedarf be
steht, wird im Partnerprozess vor Ort mit allen Be
teiligten beraten. Der Öffentliche Gesundheitsdienst 
übernimmt die wichtige Aufgabe der Koordination 
und begleitet die Entwicklungen. Die LGLDokumen
tationen zeigen Ansätze, Erfahrungen und Erfolge 
der bayerischen Kommunen im Partnerprozess und 
sind zugleich eine Einladung an weitere Städte und 
Gemeinden, sich anzuschließen. Die Koordinierungs
stelle Gesundheitliche Chancengleichheit unterstützt 
gerne dabei.
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Förderung der Kurorte und Heilbäder 

Die bayerischen Kurorte und Heilbäder sind ein 
wichtiger Pfeiler für die Gesundheit der Menschen 
in Bayern. Um die medizinische Qualität der Kuror
te und Heilbäder weiter zu steigern, rief das StMGP 
(vormals StMUG) 2012 ein bundesweit einmaliges, 
neues Förderprogramm ins Leben.
Kurorte und Heilbäder sind vor allem im ländlichen 
Raum angesiedelt und stellen dort einen bedeuten
den regionalen Arbeitgeber dar. Ihre Attraktivität für 
versiertes medizinisches Fachpersonal gilt es über 
die Anpassung der medizinischen Qualität an be
stehende und künftige Entwicklungen zu fördern. 
Ziel des Förderprogramms ist es, das eigenständige 
Gesundheitsprofil der Gemeinden durch moderne 
und neue Konzepte besonders im Bereich Früherken

nung, Prävention und Rehabilitation zu schärfen und 
die medizinische Qualität noch weiter zu verbessern. 
So sollen mehr selbstzahlende Gastpatienten gewon
nen sowie die Qualität und das Angebot der ambu
lanten Kuren oder vergleichbarer Angebote weiter 
gestärkt werden.
2013 wurde die Förderung von medizinischtherapeu
tischen Infrastrukturmaßnahmen zur Steigerung der 
medizinischen Qualität durch Neu und Umbau von 
Gebäuden und weiteren Infrastruktureinrichtungen 
als neue Fördersäule mit in die Förderrichtlinie auf
genommen. Außerdem wurde der Kreis der Antrags
berechtigten erweitert auf andere Gebietskörper
schaften, Verbände und sonstige Institutionen, deren 
Aktivitäten Zweck und Inhalt der Förderrichtlinie ver

Abbildung 11: Plakatmotive der Kampagne „Mit Sicherheit besser“

tungsstellen und AIDSHilfen in Bayern, die anonym 
und vertraulich Beratung und Hilfe bieten. Eine Über
sicht zur anonymen, kostenfreien HIVTestung gibt 
die Internetseite www.testjetzt.de.

dieses Thema erreichen. Denn offensichtlich wird 
die Ansteckungsgefahr in der Bevölkerung immer 
weniger als Bedrohung wahrgenommen – obwohl 
die Krankheit AIDS nach wie vor nicht heilbar ist. 
Mit einer authentischen Bildsprache wollen wir die 
Zielgruppen besser als bisher erreichen. Das sind 
nicht nur Erwachsene, sondern auch Jugendliche, 
die ihre Sexualität gerade entdecken.“
Gesundheitsministerin Melanie Huml
26. November 2014

„Jedes Jahr infizieren sich Schätzungen zufolge 
rund 400 Menschen in Bayern neu mit dem 
HIVirus. Mit unserer bayerischen Präventionskam
pagne wollen wir wieder mehr Aufmerksamkeit für 
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folgen und das Projekt durch die Gemeinde oder den 
Verband unterstützt wird.

Damit erhalten 47 hochprädikatisierte Kurorte und 
Heilbäder sowie die zehn Gemeinden mit Sitz ei
nes anerkannten Heilquellen und Moorkurbetriebs 
in Bayern in folgenden Bereichen Unterstützung 
bei der Durchführung von Projekten:
Fördersäule 1: Klassische Kurorte- und 
Heilbäder förderung

 n  Verbesserung bei der Durchführung von Kuren 
und medizinisch geprägten Aufenthalten
 n  Ausrichtung der Kurorte und Heilbäder auf  
medizinische Zukunftsthemen (wie Burnout,  
Allergien, Osteoporose, Metabolisches  
Syndrom und andere)

Fördersäule 2: Infrastrukturelle Kurorte- und 
Heil bäderförderung

 n  Förderung von medizinischtherapeutischen  
Infrastrukturmaßnahmen zur Steigerung der  
medizinischen Qualität durch Neu und Umbau 
von Gebäuden und weiterer Infrastruktur
einrichtungen

Als Empfänger der Förderung kommen Gemeinden 
in Betracht, die über die Anerkennung als Heilbad, 
Kneippheilbad, Kneippkurort, Schrotkurheilbad, Schrot
kurort oder heilklimatischer Kurort verfügen oder die 
Sitz eines anerkannten Heilquellen und Moorkurbe
triebs in Bayern oder eines Staatsbads sind. Neben 
den bereits genannten Gemeinden können auch dort 

ansässige Unternehmen Fördermittel beantragen, die 
im Wesentlichen Heilverfahren durchführen und hier
bei Heilmittel oder Naturheilverfahren anwenden.

Anträge auf Förderung

Mit der Bewertung und Administration aller Anträge 
zu den beschriebenen Fördermöglichkeiten wurde 
die Bayerische Gesundheitsagentur (BayGA) betraut. 
Neben 34 „klassischen“ Anträgen zur Förderung von 
Maßnahmen zur Steigerung der medizinischen Qualität 
in den bayerischen hochprädikatisierten Kurorten und 
Heilbädern gingen bisher 41 Anträge zur Förderung 
von Infrastrukturmaßnahmen ein. Von diesen bis Ende 
2014 eingereichten 75 Förderanträgen wurden bis
her 38 gültige Anträge geprüft, fachlich bewertet und 
nachfolgend gefördert. Einige Förderanträge mussten 
jedoch abgelehnt werden, weil sie nicht den Vorgaben 
der Förderrichtlinie entsprachen. Die BayGA entwickel
te hierzu je ein standardisiertes Bewertungsverfahren 
für die beiden Fördersäulen. Hierbei ergab sich eine 
Förderquote von 76 % Bewilligungen. Zusätzlich zu 
den Förderanträgen bewertete die BayGA bisher 42 
vorab vorgelegte Projektskizzen. Die BayGA betreut 
die geförderten Projekte über die gesamte Projektlauf
zeit, also vor, während und nach der Projektdurchfüh
rung. Bisher werden alle Projekte noch aktiv betreut.
Die aktuelle Richtlinie zu dem Förderprogramm, die 
gültigen Antragsformulare sowie weiterführende In
formationen zu den Aktivitäten der BayGA sind unter 
www.lgl.bayern.de/bayga zu finden. 

Ärztliche Versorgung im ländlichen Raum

Der drohende Hausarztmangel insbesondere in 
ländlichen, strukturschwachen Gebieten im Flächen
staat Bayern wird zunehmend thematisiert. Um 
auch zukünftig eine flächendeckende und möglichst 
wohnortnahe medizinische Versorgung auf qualita
tiv hohem Niveau gewährleisten zu können, brachte 
das StMGP (vormals StMUG) bereits im Jahr 2012 
ein Förderprogramm auf den Weg. Dieses Förder
programm umfasst drei Fördersäulen: die Vergabe 
von Stipendien, die Niederlassungsförderung und die 
Förderung innovativer medizinischer Versorgungs
konzepte. Die Fördermittel betrugen bis Ende 2014 
15,5 Millionen Euro. Bei einer Laufzeit bis Ende 2016 
sind im Doppelhaushalt 2015/2016 für die Weiter
führung des Förderprogramms 11,7 Millionen Euro 
vorgesehen.

Fördersäule Stipendium 

Hierunter fällt die Vergabe von Stipendien an Me
dizinstudierende, die sich im Gegenzug zu einer 
fachärztlichen Weiterbildung und einer späteren 
Niederlassung bzw. ärztlichen Tätigkeit im ländli
chen Raum verpflichten. Das Stipendium wird mit 
300 Euro pro Monat bis zum Ende des Medizinstudi
ums, längstens jedoch für 48 Monate gewährt.

Fördersäule Niederlassungsförderung 

Entsprechend den Voraussetzungen der Förder
richtlinie können bei der Niederlassungsförderung 
Hausärzte, die sich in Gemeinden mit nicht mehr als 
20.000 Einwohnern niederlassen, mit einer Anschub
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finanzierung von bis zu 60.000 Euro unterstützt wer
den. Eine zentrale Voraussetzung dabei ist, dass es 
sich um nicht überversorgte Regionen handelt. Bei 
Bildung einer Zweigniederlassung (Filiale) beträgt die 
Zuwendung 15.000 Euro.
Da auch bei Fachärzten im ländlichen Raum die 
Nachbesetzung von Praxen zunehmend schwieriger 
wird, werden in einer maßgeblichen Ausweitung des 
Niederlassungsförderungsprogramms seit Dezember 
2014 zusätzlich Kinder und Jugendärzte, Frauenärz
te, Psychotherapeuten sowie Kinder und Jugend
psychiater in verschiedenen Förderszenarien bei ihrer 
Niederlassung unterstützt. Damit wird die familienna
he fachärztliche Grundversorgung in allen Regionen 
Bayerns zukünftig gestärkt.

Fördersäule innovative medizinische 
Versorgungskonzepte

Die dritte Fördersäule umfasst die Förderung von inno
vativen medizinischen Versorgungskonzepten, welche 
beispielhaft Wege zur Bewältigung des Strukturwan
dels in der ärztlichen Versorgung, gerade im Flächen
staat Bayern, aufzeigen. Die Zuwendung beträgt bis zu 
50 % der förderfähigen Ausgaben im Projekt, höchs
tens jedoch 200.000 Euro. Der Zuwendungsempfänger 
muss neben der Ausweisung von zuwendungsfähigen 
Gesamtausgaben von mindestens 25.000 Euro auch 
einen Eigenanteil von mindestens 30 % erbringen. 

Aktivitäten der Bayerischen 
Gesundheitsagentur (BayGA)

Die BayGA administriert alle Anträge zu den oben 
genannten Fördermöglichkeiten. Rund 310 gültige 

von bisher 380 eingereichten Anträgen im Förderpro
gramm „Ärztliche Versorgung im ländlichen Raum“ 
sind bereits geprüft, bewertet und gefördert wor
den oder mussten abgelehnt werden. Daraus ergibt 
sich eine Förderquote von über 70 % Bewilligun
gen, wobei die Niederlassungsförderung mit deutlich 
über 60 % der Fälle den Hauptteil der Förderungen 
ausmacht. Zusätzlich zu den Förderanträgen bewer
tete die BayGA bisher 27 vorab zur Begutachtung 
vorgelegte Projektskizzen. So konnten bisher neben 
zusätzlichen elf Filialbildungen über 113 Fachärzte 
in der hausärztlichen Versorgung bei ihrer Nieder
lassung in Bayern gefördert werden. Darüber hin
aus erhielten neun innovative medizinische Versor
gungskonzepte mit einer von der BayGA betreuten 
Projektlaufzeit von je etwa drei Jahren einen positi
ven Bescheid. Eines dieser Projekte wurde mit dem 
Bayerischen Gesundheitspreis prämiert, ein weiteres 
nominiert.
In der Fördersäule Stipendium übermittelte die 
BayGA bisher 66 Medizinstudierenden einen posi
tiven Bescheid und wird sie während ihres Medi
zinstudiums an bayerischen und außerbayerischen 
medizinischen Fakultäten in Deutschland bis zur Nie
derlassung oder Aufnahme einer ärztlichen Tätigkeit 
im ländlichen Raum betreuen. Seit 2014 unterstützt 
die BayGA diese Stipendiaten nun auch ideell im 
Rahmen des Stipendiatenseminars (siehe auch Sei
te 164).
Die aktuellen Richtlinien zu den Förderprogrammen, 
die gültigen Antragsformulare und weiterführende In
formationen zu den Aktivitäten der BayGA sind unter 
www.lgl.bayern.de/bayga zu finden.

Abbildung 12: Eine hochwertige ärztliche Versorgung im ländlichen Raum soll es auch in Zukunft geben.
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Stipendiatenseminar: Austausch auf der Burg

Das StMGP fördert mit zwei Förderprogrammen eine 
auch zukünftig wohnortnahe, flächendeckende und 
qualitativ hochwertige medizinische Versorgung im 
Flächenstaat Bayern. Eines der Förderprogramme 
beinhaltet die Förderung von Medizinstudierenden, 
die ab dem zweiten, klinischen Studienabschnitt 
300 Euro pro Monat für maximal 48 Monate als Zu
wendung erhalten, wenn sie sich verpflichten, nach 
dem Studium ihre ärztliche Weiterbildung und eine 
anschließende fünfjährige ärztliche Tätigkeit im ländli
chen Raum zu absolvieren. Alle Förderungen werden 
von der Bayerischen Gesundheitsagentur (BayGA) 
beim LGL administriert.
Die BayGa organisierte die Premiere des Stipendia
tenseminars im Oktober 2014. Das zentrale Thema 
„Der Landarzt der Zukunft“ bot erstmals zusätzlich 
zur finanziellen auch eine ideelle Förderung für die 
von der BayGA betreuten Stipendiaten. Ihnen wird 
mit den Seminaren unter anderem eine Austausch
plattform sowohl untereinander als auch mit Ex
perten bereitgestellt. So erhielten die Stipendiaten 
Informationen zum StMGPJahresschwerpunktthe
ma Diabetes mellitus und zur Entwicklung modularer 
Landarztmodelle der Zukunft.

Vorträge und Austausch

Neben klassischen Vorträgen am ersten Tag setz
te das Seminar auf kreative und innovative Metho
den im Rahmen der Kleingruppenarbeit und eines 
KnowledgeCafés am Folgetag. Das KnowledgeCa
fé ist ein WissensmanagementTool, das eine offene 
und kreative Konversation ermöglicht und darauf ab
zielt, Lösungsansätze für unterschiedlichste Problem 
und Fragestellungen zu entwickeln.
Zum Auftakt gab Priv. Doz. Dr. Martin Füchtenbusch, 
Internist und Diabetologe aus München, einen aktu
ellen Überblick über die Versorgungskonzepte beim 
Jahresschwerpunktthema Diabetes mellitus, über 
neueste Entwicklungen in Forschung und Therapie 
sowie einen Ausblick auf neue Therapiemethoden. 
Dr. Wolfgang Blank, niedergelassener Allgemein
arzt, begeisterte mit seinem Vortrag „Hauptge

winn: Hausarzt“ die Teilnehmer und zeigte anhand 
seiner Praxis ein zukunftweisendes Modell. Prof. 
Dr. Jutta Rump, Professorin für allgemeine Betriebs
wirtschaftslehre an der Hochschule Ludwigshafen 
und Direktorin des Instituts für Beschäftigung und 
Employ ability (IBE), präsentierte in ihrem Vortrag die 
„Generation Y“. Sie stellte die Charakteristika der 
nach 1985 Geborenen denen der BabyboomerGe
neration (bis 1970 Geborene) gegenüber und vermit
telte ein in Zukunft notwendiges Verständnis von bei
den Seiten, welche sich in ihren beruflichen Rollen 
zunehmend begegnen. Daneben sind aufgrund von 
Fachkräfteknappheit in Zukunft insbesondere auch 
die Arbeitgeber gefordert, der Generation Y attrakti
ve Arbeitsbedingungen anzubieten. Die Studierenden 
tauschten sich mit Vertretern der Kassenärztlichen 
Vereinigung Bayerns, der Koordinierungsstelle Allge
meinmedizin an der Bayerischen Landesärztekam
mer, des Bayerischen Hausärzteverbandes sowie 
einem niedergelassenen Hausarzt und einem Lehr
stuhlinhaber Allgemeinmedizin intensiv in der Podi
umsdiskussion aus. 

Zukunftsmodelle für Hausärzte

Die Studierenden erarbeiteten nach einigen Exper
tengesprächen in kreativer und offener Arbeitsat
mosphäre engagiert Zukunftsmodelle ihrer späteren 
Tätigkeit. Zum Abschluss präsentierten sie ihre Er
gebnisse dem Auditorium, der Jury und auch der an
wesenden Bayerischen Staatsministerin für Gesund
heit und Pflege, Melanie Huml. So individuell die vier 
Darstellungen waren, so hatten sie doch gemein
sam, dass sie ausnahmslos die zukünftige ärztliche 
Zusammenarbeit in kooperativen Modellen darstell
ten und Teamarbeit betonten. 
Die Jury entschied aufgrund der hervorragenden Mo
delle für je zwei erste und zweite Plätze. Die Ehrung 
erfolgte anschließend durch die Schirmherrin, Staats
ministerin Melanie Huml, die den einzelnen Teams 
die Auszeichnung persönlich überreichte. 
Das Stipendiatenseminar wird nun jährlich fortge
setzt und durch die BayGA organisiert.
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Umweltbezogener Gesundheitsschutz

Ohrkan: Ergebnisse der ersten Nacherhebung

Seit 2009 führt das LGL die Kohortenstudie Ohrkan 
durch. Sie befasst sich mit dem Hörvermögen junger 
Menschen und der Belastung mit Lärm durch Frei
zeitaktivitäten. Das Besondere einer Kohortenstudie 
ist, dass die Teilnehmer mehrfach in festgelegten 
Zeitabständen untersucht bzw. befragt werden. Da
mit können individuelle Änderungen analysiert wer
den. Im Mittelpunkt der ersten Nacherhebung stan
den dabei Änderungen in der Lärmbelastung durch 
Freizeitaktivitäten. An der ersten Erhebungsphase 
2009 bis 2011 nahmen 2.148 Jugendliche der neun
ten Jahrgangsstufe teil. Zu diesem Zeitpunkt waren 
die Jugendlichen größtenteils 15 oder 16 Jahre alt. 
Die erste Nacherhebung fand zweieinhalb Jahre spä
ter statt, die 1.707 teilnehmenden Jugendlichen wa
ren nun im Durchschnitt 18 Jahre alt. 

Zunehmende Lärmbelastung durch 
Freizeitaktivitäten 

In den zweieinhalb Jahren seit der Basiserhebung hat 
die Lärmbelastung durch Freizeitaktivitäten insgesamt 
deutlich zugenommen (um 47 %). Hierbei spielt vor 
allem eine starke Zunahme der Diskotheken und Kon

zertbesuche eine Rolle. Dieses ist leicht durch das hö
here Alter und die damit verbundenen geringeren Ein
schränkungen beim Besuch solcher Veranstaltungen 
zu erklären. Bei den anderen Freizeitaktivitäten kam es 
nur zu unbedeutenden Änderungen. Die Nutzung von 
MP3Playern – hierbei sind auch Smartphones zum 
Musikhören eingeschlossen – die im Alter von 15 bis 
16 Jahren noch mehr als die Hälfte der Lärmbelastung 
ausmachte, hat sich absolut gesehen kaum geändert. 
Prozentual hat sie aufgrund der starken Zunahme der 
Diskotheken und Konzertbesuche an Bedeutung ver
loren. Dies ist in der Abbildung 14 dargestellt, die zeigt, 
auf welche Aktivitäten sich die Belastung mit Freizeit

Abbildung 13: Das OhrkanLogo

Abbildung 14: Verteilung der gesamten Lärmbelastung im Freizeitbereich auf die unterschiedlichen Aktivitäten in 
der Basiserhebung (links) im Vergleich zu der ersten Nacherhebung (rechts)
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lärm in der Basiserhebung und in der ersten Nacherhe
bung verteilt.

Risiko für Hörschäden ist hoch

Die OhrkanStudie weist darauf hin, dass bei fast allen 
jungen Menschen im Alter von 18 Jahren die Lärmbe
lastung durch Freizeitaktivitäten so hoch ist, dass das 

Risiko für Hörschäden langfristig erhöht ist. Ob es unter 
den Teilnehmern tatsächlich zu Hörschäden kommt, 
wird das LGL in der nächsten Nacherhebung untersu
chen. Die Daten zeigen aber jetzt schon, dass bei Ju
gendlichen die MP3Player die Hauptquelle des Risikos 
sind und bei jungen Erwachsenen Diskotheken und 
Konzerte als Lärmquellen hinzukommen. Dies könnten 
Ansatzpunkte für Präventionsprogramme sein.

Gesundheitliche Auswirkungen von Stromtrassen 
mit Gleichstrom

Zum Stromtransport werden in Deutschland bisher 
ausschließlich Hochspannungsleitungen genutzt, die 
auf Wechselstrom beruhen. Im Rahmen des Netz
ausbaus ist nun auch vorgesehen, neue Stromtras
sen mit HochspannungsGleichstromÜbertragung 
(HGÜ) zu errichten. Das LGL befasste sich daher im 
Jahr 2014 mit der Beurteilung dieser neuen Techno
logie im Hinblick auf mögliche gesundheitliche Aus
wirkungen. Grundlage hierfür bildete vor allem die 
Stellungnahme der Strahlenschutzkommission.

Elektrische und magnetische Felder im 
Umfeld der HGÜ

Ebenso wie bei Wechselstrom entstehen im Umfeld 
der Leitungen elektrische und magnetische Fel
der. Diese Felder sind jedoch statisch, da sie durch 
Gleichstrom hervorgerufen werden. Sie wirken auf 
den Menschen anders als die von Wechselstromlei
tungen hervorgerufenen Wechselfelder. Das Erdmag
netfeld ist ein statisches Magnetfeld. Jeder Mensch 
ist also natürlicherweise ständig einem statischen 
Magnetfeld ausgesetzt. Das statische Magnetfeld, 
das sich durch die HGÜ bildet, ist in etwa so hoch 
wie das natürliche Magnetfeld der Erde. Eine schädi
gende Wirkung auf die menschliche Gesundheit ist 
bei so geringer Feldstärke nicht bekannt.
Statische elektrische Felder können praktisch nicht 
in den menschlichen Körper eindringen und des
halb dort auch keine Wirkungen hervorrufen. Es 
kann aber zu den sogenannten Funkenentladungen 
kommen. Dabei erfolgt ohne Berührung eines Ge
genstands ein Entladungsvorgang mit einem Strom
schlag – man bekommt „einen gewischt“. Laut der 
26. Bundesimmissionsschutzverordnung sind Gleich
stromanlagen so zu errichten und zu betreiben, dass 
Wirkungen wie Funkenentladungen, die zu erhebli

chen Belästigungen oder Schäden führen können, 
vermieden werden.

Ionisierung von Luftmolekülen

Im elektrischen Feld um die Stromleitungen kommt 
es zu Ionisation von Luftmolekülen. Die Konzentra
tion an bestimmten Schadstoffen wie Ozon oder 
Stickoxide erhöht sich dadurch. Die Strahlenschutz
kommission schätzt jedoch, dass die Erhöhung zu 
gering ist, um sich schädlich auf die Gesundheit aus
zuwirken.

Abbildung 15: Höchstspannungstrassen werden häu
fig als Freileitungen angelegt.
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Neues von den Gesundheits-Monitoring-Einheiten in Bayern

Seit 2004 werden in sechs Regionen in Bayern, näm
lich in Bamberg, im Landkreis Bamberg, in München, 
Ingolstadt, Schwandorf und Günzburg, zusätzlich zu 
den Schuleingangsuntersuchungen Elternbefragun
gen zur Gesundheit von Einschulungskindern durch
geführt. Diese Untersuchungen heißen Gesund
heitsMonitoringEinheiten (GME). 
Ziel der GME ist die systematische und standardisier
te Erhebung aktueller und relevanter Gesundheitsda
ten im Bereich Umwelt und Gesundheit, mit einem 
Schwerpunkt auf der Gesundheit von Kindern. 
Die Themenschwerpunkte der GMEBefragungen 
waren in den letzten Jahren sehr unterschiedlich 
und umfassten unter anderem Fragen zu Bewegung, 
Wohnbedingungen oder Lärmbelastung. Im Folgen
den werden die Ergebnisse zweier Themenschwer
punkte vorgestellt.

Asthma und Allergien 

Während der letzten drei Jahrzehnte berichteten zahl
reiche Studien von einem Anstieg der Häufigkeit (Prä
valenz) von Asthma und Allergien in den Industrienatio
nen. Die Ergebnisse neuerer Studien geben allerdings 
Grund zu der Annahme, dass die Asthma und Aller
gieprävalenzen nach Jahrzehnten des Anstiegs nun ein 
Plateau erreicht haben. Ziel war es daher, herauszufin
den, ob die Asthma und Allergieprävalenz von Ein
schulungskindern in Bayern sich im Zeitraum von 2004 
bis 2013 verändert hat. Ferner stand die Frage nach ei
ner leitliniengerechten Diagnostik der berichteten Aller
gien im Fokus der Studie. Drei der GMEBefragungen 
(2004/2005, 2006/2007 und 2012/2013) enthielten va
lidierte Fragen zum Thema Asthma und Allergien, zum 
Beispiel ob jemals ärztlicherseits Asthma, Heuschnup
fen oder Neurodermitis diagnostiziert wurden. 

Ergebnisse

Das LGL wertete Daten von ca. 17.000 Einschulungs
kindern aus. Von 2004 bis 2013 blieb die Prävalenz 
von Asthma (2,6 % gegenüber 2,8 %), Heuschnupfen 
(4,7 % gegenüber 4,0 %) und Neurodermitis (12,4 % 
gegenüber 11,1 %) entweder relativ stabil oder nahm 
nicht signifikant ab. In 30 % aller ärztlich diagnosti
zierten Asthmafälle und 25 % der Heuschnupfenfälle 
der Erhebung aus den Jahren 2012/2013 wurde kein 
Allergietest durchgeführt. Die am häufigsten berichte
ten Allergene bei Kindern mit ärztlich diagnostiziertem 
Asth ma oder Allergien waren Hausstaubmilben, Pol
len, Tiere und Nahrungsmittel.

Die Ergebnisse der drei GMEQuerschnittstudien zei
gen somit, dass die Asthma und Allergieprävalenzen 
bei Einschulungskindern in Bayern möglicherweise 
ein Plateau erreicht haben. Ferner legen die Daten 
nahe, dass momentan die Allergiediagnostik bei ein
zuschulenden Kindern in Bayern nicht leitlinienge
recht durchgeführt wird. Weitere Maßnahmen, wie 
zum Beispiel eine verstärkte Bekanntmachung der 
Leitlinien, sind nötig, um eine adäquate Versorgung 
der Kinder sicherzustellen.

Exposition gegenüber Passivrauch

Seit den 1990erJahren wurden zur Reduzierung der 
Passivrauchexposition weltweit zunehmend Nicht
raucherschutzgesetzgebungen eingeführt. Bayern 
hatte im Jahr 2008 ein strenges Gesetz zum Nicht
raucherschutz erlassen. Damals wurde unter ande
rem befürchtet, dass ein Rauchverbot in öffentlichen 
Einrichtungen und Gaststätten zu einer Zunahme der 
Exposition gegenüber Passivrauch in der häuslichen 
Umgebung führt und davon vor allem Kinder betrof
fen seien. Ziel war es daher, zu eruieren, ob seit Ein
führung der Nichtraucherschutzgesetzgebung in Bay
ern die häusliche Exposition von Kindern gegenüber 
Passivrauch angestiegen ist. 

Ergebnisse

Informationen zu dem Thema „Passivrauch“ liegen 
dem LGL aus zwei GMEErhebungen vor Einfüh
rung der Nichtraucherschutzgesetzgebung (2004/05 
und 2005/06) sowie aus zwei Erhebungen danach 
(2008/09 und 2012/13) vor. Eine Exposition gegen
über Passivrauch wurde unter anderem durch die 
Frage „Wird in Ihrer Wohnung geraucht“ erfasst. 
Das LGL wertete Daten von insgesamt 22.944 Kin
dern aus. Der Anteil an Kindern, die zu Hause gegen
über Passivrauch exponiert war, sank von 14,3 % 
vor Einführung der Nichtraucherschutzgesetzgebung 
2004/2005 auf 12,8 % direkt danach (2008/2009) 
und weiter auf 7,2 % (2012/2013) vier Jahre nach der 
Einführung. Auch die Exposition gegenüber Passiv
rauch in Autos nahm von 9,9 % auf 5,2 % ab. 
Nach Einführung eines generellen Rauchverbotes 
in Gaststätten kam es in Bayern wider Erwarten zu 
einem deutlichen Rückgang der Exposition von Kin
dern gegenüber Passivrauch sowohl in der häusli
chen Umgebung als auch im Auto. Der beobachtete 
Rückgang setzte sich mit zunehmendem zeitlichem 
Abstand zur Gesetzeseinführung weiter fort.
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Prüf- und Maßnahmenwerte für Bodenbelastungen mit 
polyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK)

Böden, bei denen sich aufgrund früherer Nutzun
gen – etwa als Müllkippe oder Industriefläche – ein 
Verdacht auf Schadstoffe ergibt, werden auf ent
sprechende Belastungen untersucht. Bei erhöhten 
Messwerten dienen die Prüfwerte der BundesBo
denschutz und Altlastenverordnung (BBodSchV) 
dazu, nach orientierenden Untersuchungen zu ent
scheiden, ob sich der Altlastverdacht erhärtet hat. 
Ist dies der Fall, finden Detailuntersuchungen statt, 
mit denen geklärt werden soll, ob zum Beispiel für 
Menschen, die sich auf belasteten Flächen aufhalten, 
tatsächlich Gefahren bestehen. Für die Gefahren
beurteilung müssen in der Regel einzelfallbezogene 
Maßnahmenwerte abgeleitet werden. 
Seit 2012/2013 ist das LGL für grundlegende human
toxikologische Fragen des Bodenschutzrechts in 
Bayern zuständig. In dieser Funktion hat das LGL in 
Abstimmung mit den zuständigen Staatsministerien 
und dem LfU PAKPrüf und Maßnahmenwerte für 
den Pfad BodenMensch festgelegt und im Inter
net veröffentlicht (www.lgl.bayern.de, Suchworte 
Bodenschutz, Altlasten). Kreisverwaltungsbehörden, 
Gesundheitsämter und beauftragte Untersuchungs
stellen verfügen damit über einen praxistauglichen 
Leitfaden, mit dem sie PAKBelastungen im Boden 
bewerten können.

PAK-Prüfwerte

Im Jahr 1999 wurden im Auftrag des Umweltbun
desamtes Prüfwertvorschläge für Benzo(a)py
ren (BaP) als PAKLeitsubstanz abgeleitet (0,5 bis 
5 mg/kg Boden für die Szenarien nach BBodSchV), 
deren Verwendung LfU und LGL seit über zehn Jah
ren einzelfallbezogen empfehlen. Auf Initiative des 
LGL erklärte das StMUV die Prüfwerte im November 
2014 als für Bayern verbindlich. Das LGL erarbeite
te zeitgleich Empfehlungen, wie PAKMuster – das 
heißt die Mengenverhältnisse der Einzelverbindun
gen – in Bodenproben daraufhin zu prüfen sind, ob 
sie anhand der Prüfwerte beurteilt werden können. 
PAKMuster können stark schwanken, jedoch liegen 
bisher nur von wenigen unterschiedlichen PAKGe
mischen Daten zur krebserzeugenden Wirkung nach 
oraler Aufnahme vor. In RheinlandPfalz war deshalb 

2001 die Empfehlung gegeben worden, PAKMess
werte anhand der oben genannten Prüfwerte zu be
urteilen, wenn das PAKSpektrum den gemittelten 
Mustern von drei typischen Standorten entspricht 
(Kokereien, Gaswerke, Teerverarbeitung). Allerdings 
fehlten konkrete Vorgaben zum Umfang tolerabler 
Abweichungen. Daher empfiehlt das LGL, sich an 
den Maximalwerten der PAKMuster statt an den 
Mittelwerten der drei typischen Spektren zu orien
tieren. Außerdem soll sich der Vergleich in erster 
Linie auf die höhermolekularen PAK stützen, die nach 
derzeitigem Wissensstand deutlich stärker für die 
krebserzeugende Wirkung verantwortlich sind als die 
niedermolekularen Verbindungen. Dieses Vorgehen 
ist in der Praxis gut umsetzbar.

PAK-Maßnahmenwerte

Als Maß für den Schadstoffanteil, der im Verdauungs
trakt aus dem aufgenommenen Material herausgelöst 
wird und für eine Aufnahme in den Körper zur Verfü
gung steht, dient die Resorptionsverfügbarkeit (RV). 
Entsprechende Untersuchungsmethoden sind in der 
DIN 19738 beschrieben. Die RV dient dazu, aus Prüf
werten Maßnahmenwerte abzuleiten. Bei den PAK 
ist zu berücksichtigen, dass die Prüfwerte für Kinder
spielflächen und Wohngebiete nicht die mit den Stan
dardformeln errechneten Werte darstellen, sondern 
dass sie aufgrund von Plausibilitätsüberlegungen zu 
Hintergrundbelastungen höher festgelegt wurden. 
Obwohl es fachlich richtig wäre, die RV auf die er
rechneten Werte anzuwenden, könnten sich Maßnah
menwerte ergeben, die unter den Prüfwerten liegen. 
Damit würden die Prüfwerte faktisch außer Kraft ge
setzt. Deshalb und um gleiche Risikoverhältnisse bei 
Prüf und Maßnahmenwerten zu erhalten, empfiehlt 
das LGL, die RV auch auf die festgelegten Prüfwerte 
anzuwenden.
Eine weitere Besonderheit bei PAK besteht darin, 
dass sich die Einzelstoffe in der RV unterscheiden 
können. Insofern bestehen verschiedene Möglichkei
ten, Maßnahmenwerte zu berechnen. Da bisher nur 
wenige konkrete Erfahrungen vorliegen, empfiehlt 
das LGL, vorerst die RV aller EinzelPAK zu mitteln 
und den Mittelwert auf die Prüfwerte anzuwenden.
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Human-Biomonitoring auf „neue“ und gesundheitlich 
bedeutsame Substanzen

Das HumanBiomonitoring 
(HBM) ist Teil eines Systems zur 
Erfassung und Überwachung 
von Umwelteinflüssen auf den 
Menschen und vervollständigt 
die im Umweltmonitoring und 
im Rahmen des Verbraucher
schutzes erhobenen Daten zur 
äußeren Exposition. Unter HBM 
versteht man die Messung der 
Konzentration von Fremdstoffen 
oder deren Stoffwechselpro
dukten (Metabolite) in menschli
chen Untersuchungsmaterialien. 
Es dient somit als Maß für die tatsächlich vom Orga
nismus aufgenommene Schadstoffdosis über alle 
Aufnahmepfade. Auch eine Kontrolle von Maßnah
men zur Minderung der äußeren Belastung ist mit 
dem HBM möglich. Außerdem lassen sich die Aus
wirkungen von Umwelteinflüssen auf die menschli
che Gesundheit und zeitliche Entwicklungen der Be
lastungen beobachten.

Erkenntnisse zur aktuellen Belastung

Das Projekt HumanBiomonitoring auf „neue“ und 
gesundheitlich bedeutsame Substanzen wird vom 
LGL in Zusammenarbeit mit dem Norwegian Institu
te of Public Health (Norwegen), Eurofins (Deutsch
land), der Pohang University of Science and Tech
nology (Korea) und dem Norwegian Institute for Air 
Research (Norwegen) durchgeführt. Im Rahmen des 
Projektes werden Blutproben auf ein breites Spekt
rum an Stoffen untersucht. Ziel ist es, grundlegende 
Erkenntnisse zur aktuellen Belastung mit gesundheit
lich bedeutsamen Substanzen zu erhalten. Es han
delt sich bei allen Substanzen um Stoffe, die intensiv 
in der öffentlichen und fachlichen Diskussion stehen. 
Viele haben das Potenzial, in den Hormonhaushalt 
oder die Fortpflanzungsfähigkeit einzugreifen oder 
die Nerven zu schädigen. Trotzdem sind in Deutsch
land keine oder kaum Daten zum Vorkommen im Blut 
verfügbar, was sich zum Teil mit der sehr aufwen
digen Analytik erklären lässt. Diese Situation ist im 
Rahmen der Risikoabschätzung problematisch, denn 
sie erschwert die Beurteilung von gesundheitlichen 
Risiken. 

 Aufgrund der aufwendigen Analytik kommt nur 
eine kleinere Anzahl an Proben in Betracht, die auf 
folgende Substanzen untersucht werden:

 n  polychlorierte Dibenzodioxine und  
Dibenzofurane (PCDD/F)
 n dioxinähnliche polychlorierte Biphenyle (dlPCB)
 n polychlorierte Biphenyle (209 Kongenere) (PCB)
 n  polybromierte Dibenzodioxine und  
Dibenzofurane (PBDD/F)
 n polybromierte Diphenylether (PBDE) 
 n Hexabromcyclododekan (HBCD)
 n polychlorierte Naphthaline (PCN)
 n zyklische Methylsiloxane 
 n Dechlorane

Ergebnisse 

Erste Ergebnisse liegen zu den Dechloranen vor. 
Bei ihnen handelt es sich um polyzyklische, chlor
organische Verbindungen, die als Flammschutzmit
tel oder Insektizide eingesetzt werden. Sie zählen 
zu den persistenten organischen Substanzen (POP). 
Ein Dechloran, das Mirex, ist seit 2004 gemäß der 
Stockholmer Konvention weltweit verboten. Andere 
Verbindungen, insbesondere Dechloran Plus, aber 
auch die Dechlorane 602 und 603 finden Anwen
dung als Flammschutzmittel. Dechloran Plus konnte 
in allen untersuchten Proben mit medianen Gehal
ten von ca. 3 ng/g Blutfett (95. Perzentil: ca. 14 ng/g 
Blutfett) in der Bevölkerung bestimmt werden. Auch 
das Dec602 und Dec603 wurde in der Hälfte der 
Proben nachgewiesen. Diese Gehalte deuten auf 
eine bedeutsame Verwendung in Deutschland hin, 
die weiterhin beobachtet werden sollte.

Abbildung 16: Strukturformel des Dechloran Plus
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Bioverfügbarkeit von Weichmachern in Hausstaub und in 
Nahrungsmitteln nach oraler Zufuhr

Kleinkinder nehmen laut der nordamerikanischen 
Umweltschutzbehörde (USEPA) täglich unbeabsich
tigt im Bereich von 60 bis 100 mg Hausstaub zu sich. 
Dies könnte unter Umständen ein Gesundheitsrisiko 
bergen, da teils große Mengen an Schadstoffen im 
Hausstaub zu messen sind. Sowohl in Hausstaub 
als auch in Nahrungsmitteln konnten Phthalate be
reits nachgewiesen werden. Derzeit fehlen jedoch 
Kenntnisse bezüglich der oralen Bioverfügbarkeit im 
Organismus bei der Aufnahme von Hausstaub und 
Nahrung. Daher wird bisher immer vereinfachend 
von einer 100 %Bioverfügbarkeit ausgegangen, wo
bei Studien auf eine deutlich geringere Bioverfügbar
keit hindeuten. Die Bioverfügbarkeit gibt die jeweilige 
Menge eines Stoffes in einer Matrix an, die tatsäch
lich vom Körper aufgenommen wird und ihm daher 
zur Verfügung steht.

Einsatzbereiche und Wirkung von 
Phthalaten

Phthalate sind Diester der Phthalsäure und wer
den als Weichmacher insbesondere in der 
PVCProduktion in großen Mengen eingesetzt. Auf
grund ihrer physikalischen und chemischen Eigen
schaften sind sie nicht fest an das Material gebun
den, sondern können zum Beispiel durch Abnützung 
des Materials leicht freigesetzt werden. Eine Belas
tung für die Allgemeinbevölkerung kann daher ange
nommen werden. Phthalate werden mit einer negati
ven Wirkung auf das Reproduktionssystem, wie etwa 
eine reduzierte Spermienzahl oder eine Störung der 
androgenvermittelten Hormonwirkung, in Verbin
dung gebracht. Sie gelten daher auch als endokrin 
aktive Substanzen. Phthalate akkumulieren nicht im 
Körper, sondern werden größtenteils in etwa 48 Stun
den über den Urin ausgeschieden und können dort 
einfach gemessen werden.

Ziele des Projektes

Das LGLProjekt zu Phthalaten soll anhand eines 
Tierversuches Auskunft über die tatsächliche Biover
fügbarkeit von sechs Phthalaten und Diisononylcy
clohexan1,2dicarboxylat (DINCH) in Hausstaub und 
Nahrungsmitteln geben (siehe Tabelle 4). Hierzu wer
den acht Ferkeln jeweils fünf Hausstaubproben aus 
Kindertagesstätten, eine Nahrungsmittelprobe und 
eine intravenöse Gabe eines Weichmachergemischs 
verabreicht. Die Urinsammlung erfolgt regelmäßig 
im Zeitraum von einer bis zu 46 Stunden. Die ausge
schiedenen primären und sekundären Metabolite im 
Urin werden mittels Flüssigchromatographie mit Tan
demMassenspektrometrie (LCMS/MS) gemessen, 
um die ausgeschiedene Menge an Weichmacher zu 
bestimmen. Mit den erhobenen Ergebnissen zur Bio
verfügbarkeit kann im Rahmen der Risikobewertung 
so eine realistischere Abschätzung der Aufnahme von 
Weichmachern mit dem Hausstaub und Nahrungsmit
teln bei Kindern getroffen werden.
Dieses Projekt wird in Kooperation mit dem Bundes
institut für Risikobewertung durchgeführt.

Abbildung 17: Das LGL untersuchte die Bioverfügbar
keit von Phthalaten und DINCH in Hausstaub.

Ausgangsverbindung Primäre und sekundäre Metabolite

BBzP (Butylbenzylphthalate) MBzP

DEHP(Diethylhexylphthalate) MEHP, 5oxoMEHP, 5OHMEHP, 2cxMMHP, 5cxMEPP
DIDP (Diisodecylphthalate) oxoMiDP, OHMIDP, cxMiDP
DINP (Diisononylphthalate) MINP, 7OHMiNP,7oxoMINP,7cxMINP
DiBP (Diisobutylphthalate) MiBP
DnBP (Dinbutylphthalate) MnBP
DINCH (Diisononylcyclohexan1,2dicarboxylat) MINCH, OHMINCH, cxMINCH, oxoMINCH

Tabelle 4: Weichmacher und die untersuchten Metabolite im Urin
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Im Bereich der Tierseuchenbekämpfung hat sich 
das LGL auch im Jahr 2014 unter anderem mit ei
nem Thema be schäftigt, das fast so alt ist wie die 
Tierseuchenbekämp fung selbst: die Rindertuber
kulose. Die Krankheit ist auf den Menschen über
tragbar. 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 Unter
suchungsprogramm bei Rind und Rotwild entlang 
der bayerischen Alpenkette. Ein weiterer Schwer
punkt lag in der fachlichen Auseinandersetzung mit 
dem The menkomplex „Antibiotikaeinsatz in der 
Nutztierhaltung“ auch im Hinblick auf die Proble
matik 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 beleuch

ten, und war dafür verantwortlich, die betroffenen 
Stellen rechtzeitig und umfassend zu informieren. 
Im Bereich Tierschutz befasste sich das LGL im 
Jahr 2014 neben vielem anderem mit dem The ma 
Hundeausbildung im Zusammenhang mit tierschutz
rechtlichen Änderungen. Wie jedes Jahr erstellte 
das LGL im Bereich der Futtermittelüberwachung 
risiko orientierte Probenpläne und ist für die entspre
chenden Untersuchungen der Futtermittel verant
wortlich. 
Auf dem Gebiet der Tiergesundheit ist das LGL die 
zentrale staatliche Fachbehörde für die Bereiche 
Tierarzneimittel, Tierschutz und Tierseuchenbekämp
fung. 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 VorOrtBegleitung.

Tiergesundheit und Tierarzneimittel

Die Afrikanische Schweinepest in Osteuropa – 
Monitoring in Bayern 

In Deutschland wurde die Afrikanische Schweinepest 
(ASP) bisher noch nie nachgewiesen. Dennoch 
erschien es im Jahr 2014 auch in Bayern sinnvoll, 
Konzepte für ein ASPMonitoring von Schwarzwild 
und Hausschweinen zu entwickeln und umzusetzen. 
Anlass ist die in den letzten Jahren ungehindert fort
schreitende Ausbreitung der ursprünglich in Afrika 
heimischen Infektion aus dem Osten in Richtung Eu
ropa. Diese Entwicklung erfordert deutschlandweit 
eine erhöhte Aufmerksamkeit sowie Informations 
und Präventionskonzepte. 

Verbreitung der Afrikanischen 
Schweinepest 

Die ASP wird durch das Virus der Afrikanischen 
Schweinepest (ASPV) verursacht. Das Virus ist in 
allen Körperflüssigkeiten und Geweben infizierter 
Schweine zu finden und in der Regel in der Um
welt sehr stabil. Für die gefürchtete Erkrankung der 
Schweine, Warzenschweine und Wildschweine sind 
alle Altersgruppen gleich empfänglich. Zwar ist das 

Virus schon seit 1978 auch in Teilen Europas ver
breitet – nämlich lokal auf Sardinien begrenzt und 
bisher ohne Ausbreitungstendenz –, seit Eintrag des 
ASPV aus Afrika nach Georgien vor etwa sieben Jah
ren aber hat sich die Infektion ungehindert bis nach 
Russland und von dort weiter Richtung Westen aus
gebreitet. Seit Anfang 2014 hat die ASP auch östli
che Gebiete der EU erreicht. Behörden aus Litauen, 
Lettland, Estland und Polen meldeten seither Aus
brüche bei Schwarzwild. Für Hausschweinehaltun
gen liegen Meldungen aus Litauen, Lettland und Po
len vor. Ein Eintrag in weitere EULänder kann daher 
bei gleichbleibender Entwicklung nicht ausgeschlos
sen werden.

Mögliche Wege einer Einschleppung

Ein Eintrag der ASP aus Risikogebieten nach Bay
ern wäre in der aktuellen Seuchenlage vor allem 
über virushaltige Produkte aus nicht durchgegartem 
Schweinefleisch (Schinken, Salami usw.) möglich. 
Diese können über lange Zeiträume infektiöse Viren 



7 Tiergesundheit und Futtermittel

173LGL Jahresbericht 2014

enthalten und leicht über weite Strecken transpor
tiert werden. Entsprechende Aufklärungskampagnen 
für Reisende wurden vom Bund lanciert. Zusätzlich 
müssen indirekte Übertragungswege über Fahrzeu
ge und Gegenstände berücksichtigt werden. Ort und 
Zeit eines Eintrages über Speiseabfälle, Fahrzeuge 
und Gegenstände in die Wildschwein oder Haus
schweinpopulation sind daher nicht vorherbestimm
bar und erfordern eine kontinuierliche, gesteigerte 
Überwachung. 
Alternativ könnte ein Eintrag über direkten Kontakt 
innerhalb der Schwarzwildpopulation erfolgen, dann 
wäre mit Erstbefunden in den östlichen Teilen Bay
erns an den Grenzen zu Tschechien und Österreich 
zu rechnen. Noch kann aber von der ASPFreiheit 
auch aller direkt an Bayern angrenzenden Staaten 
ausgegangen werden. 

Voraussichtlicher Krankheitsverlauf

Die aktuell in der Russischen Föderation kursieren
den Stämme gelten als besonders krankmachend 
(hochvirulent). Diese Stämme würden in Deutsch
land auf eine hochempfängliche Wirtspopulation tref
fen, sodass deutliche klinische Symptome bis hin zu 
plötzlichen Todesfällen zu erwarten wären. Es kann 
zunächst eine Mortalität von 100 % innerhalb von 
zwei bis zehn Tagen nach Erkrankung angenommen 
werden.

Monitoring in Bayern 

Nach aktuellem Kenntnisstand würden europäische 
Wild und Hausschweine also an der Infektion veren
den, bevor eine Antikörperbildung stattfinden könn
te. Aktuell muss daher besonders auf auffällige, nicht 
diagnostizierte, klinische Geschehen in den Popula
tionen geachtet und am LGL auf Genom des ASPV 
untersucht werden. Im Jahr 2014 untersuchte das 
LGL Proben von 17 entsprechenden Wildschweinen. 
Das LGL überprüfte 2014 außerdem im Rahmen übli
cher Ausschlussuntersuchungen 665 Hausschweine 
auf ASPVInfektion. Zusätzlich zur Untersuchung des 
Fallwildes, also jener Tiere, die verendet aufgefunden 
werden, überprüfte das LGL 2014 Proben von gesund 
erlegten Wildschweinen nach Stichprobenschlüs
sel auf ASPVGenom. Ziel war, einen Neueintrag des 
ASPV in die Wildschweinpopulation mit kleiner Präva
lenzschwelle zeitnah und flächendeckend zu erkennen. 
Um die Stichprobe möglichst aussagekräftig zu halten, 
sollte eine räumliche und zeitliche Verteilung der Pro
ben gewährleistet sein. In keiner der 613 untersuchten 
Stichproben wies das LGL Genome des ASPV nach. 
Bisher wurde also kein Anzeichen auf einen Eintrag der 
Tierseuche in die bayerischen Schweine und Haus
schweinepopulationen festgestellt. Da die Seuchen
situation im Osten Europas nach wie vor als unverän
dert eingestuft werden muss, ist auch für 2015 eine 
gezielte Kommunikation und Durchführung von Über
wachungsuntersuchungen als wichtige Aufgabe der 
Tierseuchenprävention vorgesehen. 

Abbildung 1 und 2: Das LGL untersuchte Wildschweine und Hausschweine.
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Tollwut-Monitoring nach 2008 

Die Tollwut ist eine weltweit gefürchtete Zoonose 
und wird durch Viren des Genus Lyssavirus, Familie 
Rhabdoviridae, ausgelöst. Seit September 2008 ist 
die Bundesrepublik Deutschland nach den Kriterien 
der Weltorganisation für Tiergesundheit (OIE) frei 
von klassischer bzw. terrestrischer Tollwut. Diese 
war in Deutschland primär mit dem Reservoirwirt 
Rotfuchs assoziiert und wird durch das RabiesVirus 
(RABV) verursacht. Deutschlandweit wurde seit den 
letzten Nachweisen Anfang des Jahres 2006 kein 
RABVinfizierter Fuchs mehr gefunden. 
Die nach wie vor präsente „Fledermaustollwut“ dage
gen betrifft vorrangig verschiedene Fledermausspezi
es und wird durch weitere, mit RABV verwandte, aber 
genetisch unterscheidbare Viren des Genus Lyssavirus 
ausgelöst. Bei einer Übertragung auf den Menschen ist 
jedoch prinzipiell von der gleichen zoonotischen Gefahr 
auszugehen wie sie von RABVInfektionen bekannt ist. 

Aktuelle Strategien des Tollwut-Monitorings

Gegenwärtig basiert in Bayern die Überwachung 
der Tierpopulationen auf Infektionen mit Lyssaviren 
auf drei Strategien: 

 n  Die klassische Tollwut in der Wildtierpopulation 
wird gemäß der TollwutVerordnung, die 2010 
dem FreiheitsStatus angepasst worden war, an
hand von Indikatortieren überwacht. Seit den für 
Bayern letzten Fällen im Jahr 2001 ist am LGL 
keine RABVInfektion mehr bei einem Wildtier 
diagnostiziert worden. Auch im Jahr 2014 ergab 
die Untersuchung der Proben von 186 verendet 
aufgefundenen oder als auffällig erlegten Füch
sen sowie Proben von 46 weiteren Wildtierspe
zies, beispielsweise Reh, Marder oder Dachs, 
keinen Hinweis auf die Präsenz der Tollwut.
 n  Das LGL untersucht Proben von Haus und 
Nutztieren nach klinischer Indikation auf Lyssavi
rusInfektionen. Um Deutschland weiterhin frei 
von der klassischen bzw. terrestrischen Toll
wut zu halten, ist das Einhalten der Vorschrif
ten für die Verbringung von Heimtieren ((EG) 
Nr. 998/2003), insbesondere von Hunden und 
Katzen, absolute Pflicht. Beide seit 2008 am LGL 
diagnostizierten klassischen TollwutErkrankun
gen betrafen nicht korrekt importierte Tiere. Im 
Jahr 2010 war ein RABVinfizierter Welpe aus 
BosnienHerzegowina nach Bayern gebracht 
worden, im Jahr 2013 ein weiterer aus Marok
ko. In beiden Fällen konnte über vergleichende 
Analysen der GenomSequenzen das ursächliche 

Virus klar den Ursprungsländern zugeordnet wer
den. Eine Ausbreitung der Infektion auf weitere 
Tiere wurde ebenfalls ausgeschlossen.
 n  Schließlich untersucht das LGL seit 2012 ver
stärkt auch tot aufgefundene und aufgrund aus
sichtsloser Prognose getötete Fledermäuse auf 
das Vorliegen einer LyssavirusInfektion. 

Monitoring auf Fledermaustollwut 

Aus Bayern lagen bis 2012 keine Daten über das Vor
kommen von Lyssaviren in Fledermäusen vor. Die 
Anzahl der untersuchten Fledermäuse war für eine 
Risiko oder Prävalenzabschätzung zu gering.
Im Rahmen eines Ende 2011 am LGL initiierten Projek
tes wurde daher zunächst das Probenkontingent am 
LGL in Zusammenarbeit mit dem LfU und den beiden 
Koordinationsstellen für Fledermausschutz in Bayern 
erhöht. Bis Ende 2014 wurden insgesamt 666 Fleder
mäuse untersucht, davon 261 im Jahr 2014 aus 19 ver
schiedenen in Bayern heimischen Spezies. Im Rahmen 
dieser Untersuchungen wies das LGL in zwei Fällen 
eine Infektion mit FledermausLyssaviren nach. Inte
ressanterweise wurde jedoch bislang keine Infektion 
mit dem European Bat Lyssavirus 1 (EBLV1) diagnos
tiziert, das in Deutschland allgemein am häufigsten 
detektiert wird. Stattdessen wurden die selteneren 
Lyssaviren EBLV2 und Bokeloh Bat Lyssavirus (BBLV) 
nachgewiesen. Beide am LGL mit Tollwut diagnosti
zierten Tiere zeigten Symptome einer Infektion des 
Zentralen Nervensystems wie auffälliges Beißverhal
ten, Aggression, Zittern der Flügel oder unkoordinier
te Bewegungen, bevor sie verendeten bzw. aufgrund 
schlechter Prognose getötet werden mussten. 
Die Ergebnisse zeigen, dass die am LGL in den letzten 
Jahren eingesetzten Strategien der Tollwutüberwa
chung sinnvoll und zielführend sind. So wird erneut 
deutlich, dass die Kommunikation der Vorschriften 
für die Verbringung von Heimtieren nach Deutsch
land und die amtliche Überwachung des Tierverkehrs 
essenzielle Präventionselemente sind. Zudem wurde 
gezeigt, dass auch in Bayern in Einzelfällen mit Fleder
maustollwut gerechnet werden muss. Gegen Fleder
maustollwut gibt es eine wichtige und zugleich sicher 
vor Infektion schützende Präventivmaßnahme: Fleder
mäuse sollten ohne entsprechende Fachkenntnis und 
Schutz nicht angefasst werden. Die ehrenamtlichen 
Fledermausbetreuer der Landkreise und Städte ste
hen im Bedarfsfall als kompetente Ansprechpartner 
zur Verfügung (http://fledermausbayern.de/content/
common/betreuer.php).
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Tuberkuloseüberwachung im bayerischen Alpenraum 

Rindertuberkulose ist eine auf den Menschen über
tragbare Krankheit (Zoonose), die beim Rind vor allem 
durch die Erregerspezies Mycobacterium bovis und 
M. caprae hervorgerufen wird. Sie ist eine sich lang
sam entwickelnde Infektionskrankheit, die durch die 
Bildung charakteristischer Gewebsveränderungen 
(Granulome), sogenannter Tuberkel, in der Lunge, 
dem Darm und in anderen Organen gekennzeichnet 
ist. Die Erregerübertragung erfolgt in der Regel durch 
eine Tröpfcheninfektion über die Luft oder über die 
Aufnahme kontaminierter Nahrungs bzw. Futtermit
tel. Durch intensive Bekämpfungsmaßnahmen wurde 
die zu Beginn des letzten Jahrhunderts noch weit ver
breitete Rindertuberkulose erfolgreich zurückgedrängt. 
Die zentralen Werkzeuge bei der Sanierung der Be
stände waren die Pasteurisierung der Kuhmilch, die 
Prämierung von Milch aus tuberkulosefreien Bestän
den sowie die zunächst freiwillige, später verpflicht
ende, regelmäßige Untersuchung aller Rinderbestän
de mittels intrakutanem TuberkulinTest, verbunden 
mit der Beseitigung von Reagenten („Testung und 
Schlachtung“). 
Seit 1997 ist Deutschland amtlich anerkannt frei von 
Rindertuberkulose. Dieser Status wird erteilt, wenn 
99,9 % der Bestände seit sechs Jahren frei von Tu
berkulose sind und wird aufrecht erhalten, wenn jähr
lich in weniger als 0,1 % der Bestände infizierte Tiere 
auftreten. Die amtliche Tuberkuloseüberwachung 
beim Rind erfolgt seit 1997 über die Schlachttier und 
Fleischuntersuchung, bei der seitdem nur noch verein
zelt Tuberkulosefälle registriert wurden. Eine erneute 
Zunahme von Tuberkuloseausbrüchen wurde jedoch 
in den Jahren 2008/2009 und 2012/2013 mit einem 
Schwerpunkt in der Region Allgäu, insbesondere im 
Landkreis Oberallgäu, registriert. Eine ähnliche Situa
tion fand sich auch in benachbarten österreichischen 
Alpengebieten. Als ursächlicher Erreger wurde in allen 
Fällen M. caprae identifiziert. Untersuchungen zeig
ten, dass auch das Rotwild mit M. caprae infiziert sein 
kann und als Erregerreservoir zu berücksichtigen ist. 
Der Kontakt zwischen den Tierpopulationen auf Alm 
und Alpweiden spielt vermutlich eine entscheiden
de Rolle im Übertragungszyklus, wobei noch unklar 
bleibt, von welchem Wirtstier die Infektion ursprüng
lich ausging. Der Erregeraustausch zwischen Rind und 
Rotwild gilt aber als sicher.

Untersuchungs- und Monitoringprogramme 

Infolge des Tuberkulosegeschehens im Oberallgäu 
wurde ein Untersuchungsprogramm für den gesam

ten bayerischen Alpenraum entwickelt, das sowohl 
in der Rinderpopulation als auch beim Rotwild aus
gedehnte Untersuchungen zum Vorkommen des 
Erregers vorsieht. Seit November 2012 wurden in 
den Landkreisen entlang der Alpenkette ca. 500.000 
Rinder aus über 15.000 Betrieben und 800 Referenz
tiere aus Landkreisen außerhalb des Alpenraumes 
untersucht. Der Schwerpunkt lag dabei auf Tieren 
im Alter von über 24 Monaten und auf Tieren, die 
im Sommer auf Alm und Alpweiden gehalten wer
den. Parallel zu dem bayerischen Überwachungs
programm wurde ein auf Grundlage der TbcVer
ordnung bundesweit vorgeschriebenes Monitoring 
umgesetzt; hierfür wurden weitere 4.200 Tiere aus 
138 Betrieben aller Regierungsbezirke Bayerns un
tersucht. Im Ergebnis konnten seit November 2012 
insgesamt 59 Ausbrüche der Rindertuberkulose, vor
wiegend in den Landkreisen des Allgäus, festgestellt 
und eine Sanierung der betroffenen Bestände einge
leitet werden. Im Rahmen der Programme führte das 
LGL den Großteil weiterführender Laboruntersuchun
gen zur Abklärung und Bestätigung der Ergebnisse 
von Hauttests durch. Darüber hinaus wurde das LGL 
vom StMUV mit der Koordination der Berichterstat
tung der beteiligten Veterinärämter und Regierun
gen und der Auswertung epidemiologischer Daten 
betraut. 

Rotwild entlang der Alpenkette 

Begleitend zu den Untersuchungen in Rinderbe
ständen untersucht das LGL seit 2009 auch das 
Vorkommen und die Verbreitung von Tuberkulo
seerregern beim Rotwild entlang der Alpenkette. 
Organmaterial der im Rahmen der Jagdstrecke 
erlegten Tiere untersucht das LGL nach einem 
festgelegten Probenkontingent in Kooperation 
mit dem Bayerischen Jagdverband (BJV) patholo
gischanatomisch, molekularbiologisch und kulturell 
auf das Vorkommen von Mykobakterien. Mit dem 
natürlichen Vorkommen einzelner Tuberkulosefäl
le in Wildtierpopulationen ist grundsätzlich immer 
zu rechnen. Im Rahmen des Rotwildmonitorings 
konnte jedoch eine Häufung von Tuberkulosenach
weisen für einzelne Berggebiete im Allgäu sowie 
für Teile des Karwendels festgestellt werden. Die 
erarbeiteten Daten sind Grundlage für eine Risiko
bewertung zur Planung künftiger Maßnahmen der 
Tuberkuloseüberwachung bei Weiderindern und 
dem Hochwild. 
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Übersicht über die Diagnostik im Bereich Tiergesundheit 

Pathologie, Histopathologie  
und Immunhistologie

2014 wurden 6.563 Tiere am LGL seziert; einge
schlossen sind hier auch Organproben von Tieren 
sowie Abortmaterial. Schwerpunkt der Untersu
chungen stellen landwirtschaftliche Nutztiere dar, im 
Einzelnen waren dies 2.632 Rinder, 1.390 Schwei
ne, 414 Schafe und Ziegen sowie 90 Pferde. Sekti
onen weiterer Tiere umfassten 189 Hunde, Katzen 
und kleine Haussäugetiere, 1.346 Zoo, Wild und 
Gehege tiere, 463 Vögel sowie 39 Reptilien und Fi
sche. 4.684 Fälle wurden histologisch untersucht, 
bei 97 Tieren erfolgte eine zusätzliche immunhistolo
gische Untersuchung auf folgende Erreger: Staupevi
rus (70mal), Toxoplasma gondii (14mal), Bornavirus 
(zehnmal), Francisella tularensis (achtmal), Neospora 
caninum (zweimal), Chlamydien (zweimal), Listeria 
monocytogenes (einmal). In 271 Fällen wurden Sek
tionen in Tierschutzfällen durchgeführt. Aufgabe der 
Pathologie ist hier unter anderem die Darstellung tier
schutzrelevanter Befunde, insbesondere im Hinblick 
auf Schweregrad und Zeitdauer der pathologischen 
Veränderungen. Die in der Pathologie im Jahr 2014 
diagnostizierten anzeigepflichtigen Tierseuchen und 
meldepflichtigen Tierkrankheiten sind in Tabelle 1 zu
sammengefasst. 
Hervorzuheben ist neben den wie bereits in den 
Vorjahren diagnostizierten Tuberkulosefällen bei Rind 
und Rotwild ein vermehrtes Auftreten von Tularämie 
bei Feldhasen (29 Fälle). Bei der Erkrankung handelt 
es sich um eine septikämisch verlaufende bakterielle 
Infektion (Blutvergiftung) mit Zoonosepotenzial. Cha
rakteristische Sektionsbefunde sind eine Milzschwel
lung sowie Nekrosen in Leber und Lymphknoten 
(siehe Abbildung 3). 

Bakteriologie und Mykologie  
einschließlich molekularer Methoden 

Aufgabe der bakteriologischen und mykologischen 
Labore am LGL ist die Diagnostik von bakteriellen 
und pilzbedingten Infektionskrankheiten. Das LGL 
untersucht hierfür klinisches Probenmaterial und 
Organe der verschiedenen landwirtschaftlichen 
Nutztiere, aber auch von Heim, Wild und Zootieren 
sowie von Ziervögeln. Dabei kommen in steigen
dem Maße modernste molekularbiologische Diag
noseverfahren wie die PolymeraseKettenreaktion 
(PCR) zum Einsatz, beispielsweise beim Nachweis 
von Mykobakterien im Zusammenhang mit der Tu

berkulose bei Rind oder Rotwild oder von Coxiella 
burnetii, dem Erreger des QFiebers. Ebenso hat 
sich die laserunterstützte, massenspektrometrische 
Identifizierung klinisch relevanter Bakterienarten 
durch MALDITOFTechnologie mittlerweile in der 
Routinediagnostik etabliert, was zu einer spürbaren 
Verkürzung der Untersuchungsdauer führt. Die Un
tersuchungsergebnisse einiger bedeutsamer Tier
krankheiten bei landwirtschaftlichen Nutztieren sind 
in Tabelle 2 dargestellt. 
Ein Untersuchungsschwerpunkt lag 2014 aufgrund 
des Tuberkuloseausbruchs im Allgäu auf der Diag
nostik der Rindertuberkulose. 
Ziele der Laborarbeiten im Rahmen der kulturellen Di
agnostik sind der Erregernachweis, die Erregerdiffe
renzierung, die Erregerisolierung zur Herstellung stall
spezifischer Impfstoffe sowie die zeitnahe Erstellung 
von Resistenztests bzw. Antibiogrammen. Um dabei 
die minimale Hemmstoffkonzentration der verschie
denen Bakterien bestimmen zu können, stellte das 
LGL 2014 vom Agardiffusionstest auf Mikrodilution 
um. Diese spezifischen Tests zur Bestimmung von 
Antibiotikaresistenzen der isolierten Krankheitserre

Abbildung 3: Milzschwellung bei einem Feld hasen 
mit Tularämie

Hinweis zu den Tabellen

Grundlage der Darstellung sind die zur Untersu
chung eingesandten Proben; aus Gründen der 
Übersichtlichkeit wird auf die Angabe der jeweili
gen Untersuchungszahlen mit Ausnahme jeweils 
einer Gesamtsumme zu Beginn jeder Tabelle 
verzichtet. Die Anzahl an Untersuchungen unter
scheidet sich zum Teil erheblich von der Anzahl an 
Proben, da bei einer Probe oft mehrere Untersu
chungen durchgeführt werden.
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Anzahl Betroffene Tierarten Pathologie (Hauptbefunde)
Anzeigepflichtige Tierseuchen

Bovine Virus Diarrhoe 
Mucosal Disease

/  2 Rind Erosive Schleimhautläsionen / Darmentzündung

Rauschbrand 1 Rind Muskelentzündung mit Gasbildung
Tuberkulose der  
Rinder 34 Rind Granulomatöse Lymphknoten  

und Lungenveränderungen
Salmonellose der Rinder 14 Rind Blutige Darmentzündung, Leberentzündung
Meldepflichtige Tierkrankheiten

Campylobacteriose 8 Rind, Ziege, diverse Hühnervögel Darm / Leberentzündung, Abmagerung
Chlamydiose 24 Schaf, weitere Säugetiere, Vögel Abort mit Entzündung der Eihäute, Leberentzündung
Echinokokkose 5 Schaf, Fuchs, Ratte, Biber Befall mit Fuchs oder Hundebandwurmstadien
Listeriose 41 Rind, Schaf, Ziege, Gehegewild, Huhn Hirnstammentzündung bzw. Eihautentzündung
Maedi / Visna 2 Schaf, Mufflon Lungenentzündung / Gehirnentzündung
Mareksche Krankheit 1 Huhn Tumorzellinfiltrate in zahlreichen Organen 
Paratuberkulose 6 Rind, Schaf Granulomatöse Darmentzündung
QFieber 10 Rind Entzündung der Eihäute
Salmonelleninfektionen  
(außer Rind) 51 insbesondere Schwein,  

Vögel, Reptilien
Blutige Darmentzündung,  
Leberentzündung

Schmallenbergvirusinfektion 1 Rind Feten mit Gehirn und Körper missbildungen
Toxoplasmose 3 Schafe, Ziege, Feldhase Gewebsuntergänge in verschiedenen Organen
Tuberkulose (exklusiv 
anzeigepflichtige Tierseuche) 41 Schwein, Rotwild,  

diverse Vogelarten
Granulomatöse Entzündung  
in verschiedenen Organen

Tularämie 29 Feldhase Leberentzündung, Milzschwellung
Verotoxin bildende E.coli 5 Schwein Darmentzündung, Ödeme

Tabelle 1: Anzeigepflichtige Tierseuchen und meldepflichtige Tierkrankheiten in der Pathologie

Gesamtzahl Untersuchungen 81.577

Tierart und Krankheit bzw. Erreger untersuchte Proben davon positiv

Rind 26.222

Antibiogramme 4.370
Salmonella spp. A1) 12.254 329
Campylobacter fetus ssp. venerealis A1) 3.573 7
Brucella sp. A1) 439
Coxiella burnetii M2) 386 9
Chlamydien M2) 227 4
Rindertuberkulose (Kultur) A1) 53 33 *
Rindertuberkulose (PCR) A1) 386 31
Paratuberkulose M2) 167 7
Mastitiserreger in Milch 8.007 2.332
Kleiner Wiederkäuer 634

Antibiogramme 47
Salmonella spp. M2) 298 7
Campylobacter fetus ssp. venerealis 45
Brucella spp. A1) 44
Coxiella burnetii M2) 89
Chlamydien M2) 36 4
Paratuberkulose M2) 19
A1) Anzeigepflicht, M2) Meldepflicht, M3) Mitteilungspflicht nach § 4 HühnerSalmonellenVerordnung
*Bei einem Rind aus einem Mycobacterium capraepositiven Betrieb konnte mittels PCR MTCKomplexDNA nachgewiesen werden, kulturell jedoch kein 

Isolat gewonnen werden.
** in allen Fällen Mycobacterium avium

Tabelle 2: Bakteriologische und mykologische Untersuchungen
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ger ermöglichen dem praktischen Tierarzt die zielge
richtete Antibiotikatherapie und sind unverzichtbarer 
Bestandteil eines leitliniengerechten und verantwor
tungsvollen Antibiotikaeinsatzes. Eine Übersicht über 
die Untersuchungen auf bakterielle Krankheitserreger 
und Pilze findet sich in Tabelle 2. 

Virologie und molekulare Virologie 

Die Veterinärvirologie des LGL verfügt über eine 
große Bandbreite an Methoden, um veterinärmedi
zinisch relevante Virusinfektionen sicher und schnell 
nachweisen zu können. Neben modernen molekula
ren und indirekten, serologischen Verfahren setzt das 
LGL auch zeitaufwendige, klassische virologische 
Methoden und elektronenmikroskopische Untersu

chungen ein, die nur mit hohem technischen und 
personellen Einsatz zu bewältigen sind. Alle ange
wendeten Nachweisverfahren werden vor Einsatz in 
der Routine sorgfältig validiert und unterliegen einer 
kontinuierlichen Qualitätssicherung. Um auch auf neu 
auftretende Infektionskrankheiten und Tierseuchen 
schnell und sicher reagieren zu können, arbeitet das 
LGL ständig an der Neuetablierung und Weiterent
wicklung von Labormethoden.
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 (zum Beispiel 

Tierart und Krankheit bzw. Erreger untersuchte Proben davon positiv

Schwein 5.106

Antibiogramme 1.564
Salmonella spp. M2) 1.951 110
Brucella spp. A1) 287
Chlamydien 200 31
Brachyspiren 1.172 164
Lawsonia intracellularis 1.324 284
Mykobakteriose M2) 25 8 **
Pferd und andere Equiden 197

Antibiogramme 20
Salmonella spp. M2) 98
Taylorella equigenitalis M2) 10
Huhn und Pute 1.299

Antibiogramme 40
Salmonellen (Bestandsuntersuchungen) bei M3)

Zuchthühnern 37
Legehennen 278 6
Masthühnern 31 2
Zuchtputen 1
Mastputen 15 1

Salmonellen (Einzeltieruntersuchungen) bei M3)

Hühnern 204 4
Puten 15

Chlamydien M2) 14 4
Untersuchungen auf Geflügeltuberkulose M2) 10 8
Sonstige Tierarten 861

Antibiogramme 63
Salmonella spp. M2) 604 125
Weitere Untersuchungen

Bakteriologische Untersuchung anderer Proben  
(zum Beispiel Tiermehle) 228

Untersuchung auf Pilze 461
A1) Anzeigepflicht, M2) Meldepflicht, M3) Mitteilungspflicht nach § 4 HühnerSalmonellenVerordnung
*Bei einem Rind aus einem Mycobacterium capraepositiven Betrieb konnte mittels PCR MTCKomplexDNA nachgewiesen werden, kulturell jedoch kein 

Isolat gewonnen werden.
** in allen Fällen Mycobacterium avium
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Aujeszkysche Krankheit, Infektionen mit Influenza
viren, Schweinepest, Tollwut) beteiligt. Aufgrund 
der zunehmenden Ausbreitung der Afrikanischen 
Schweinepest in Osteuropa untersucht das LGL seit 
2014 Haus und Wildschweine verstärkt auch auf die
se Krankheit (siehe Seite 172 bis 173). Die fachliche 

Beratung zu den Infektionskrankheiten, der richtigen 
Probenauswahl und den gesetzlichen Regelungen ist 
eine weitere wichtige Aufgabe. 
Die wichtigsten im Jahr 2014 durchgeführten Unter
suchungen und deren Ergebnisse sind in der Tabel
le 3 zusammengefasst. 

Untersuchungen insgesamt 25.155 163.897

Tierart und Krankheit bzw. Erreger 

virologisch / Antigennachweis serologisch / Antikörpernachweis
untersuchte  

Proben
davon  
positiv

untersuchte  
Proben

davon  
positiv

Rind

Bovines Herpesvirus 1 A1) 1.023 1 47.912
Enzootische Leukose (Blut) A1) 30.738
Enzootische Leukose (Tankmilch) A1) 25.555
Tollwut A1) 1
Bovine Virusdiarrhoe (BVD) / Mucosal Disease A1) 4.885 39 3.322 211
Blauzungenkrankheit (Bluetongue) A1) 629 2.882 55
Bösartiges Katarrhalfieber (OvHV2) 77 9
BRSV 705 78
Parainfluenza 3Virus 582 5
Coronavirus 4.573 573
Rotavirus 4.573 2.202
SchmallenbergVirus M2) 545 1 3.481 1.495
Schwein 

Afrikanische Schweinepest A1) 665
Aujeszkysche Krankheit A1) 223 22.041
Klassische Schweinepest A1) 1.044 3.079
Influenza suis 500 46 3.647 2.021
Porcines Parvovirus 89 3
Porcines Circovirus 2 1.961 166
PRRS 2.658 580 4.840 1.669
Wildschwein

Afrikanische Schweinepest A1) 630
Aujeszkysche Krankheit A1) 18 4.605 557
Klassische Schweinepest A1) 50 4.615
Pferd

Infektiöse Anämie A1) 154
Tollwut A1) 4
Equines Herpesvirus 42 2 1 1
Schaf / Ziege

Tollwut A1) 4
Blauzungenkrankheit (Bluetongue) A1) 65 9 1
Maedi / Visna M2) 62 12
Pestiviren (inklusive BVDV und BDV) 113
Ovines Herpesvirus 2 (OvHV2) 135 20
Caprine Arthritis / Encephalitis 253 12
SchmallenbergVirus M2) 28 7 5
1) A = anzeigepflichtige Tierseuche, 2) M = meldepflichtige Tierkrankheit,  
3) anzeigepflichtig nur die Subtypen H5 und H7 oder andere hochpathogene Formen,  
4) anzeigepflichtig nur H5N1, *) Fledermaus

Tabelle 3: Virologische und serologische Untersuchungen auf Viruskrankheiten
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Serologie bei bakteriellen  
und parasitären Erregern

Serologische Untersuchungen sind ein Mittel, um 
an Blutproben oder Tankmilchproben über den 
Nachweis von spezifischen Antikörpern die Aus
einandersetzung des Immunsystems mit viralen, 
bakteriellen oder parasitären Erregern auf indirek
tem Wege nachzuweisen. Im Gegensatz zum Erre
ger selbst, der häufig schwierig und nur in einem 
sehr begrenzten Zeitraum nachweisbar ist, lassen 
sich Antikörper in Blut oder Milch mit modernen 
sensitiven Testsystemen wesentlich länger nach
weisen. Der Antikörpernachweis ist die Grundlage 
von vielen Bekämpfungs, Sanierungs und Über
wachungsprogrammen im Rahmen der Tierseu
chenbekämpfung. Die Tabelle 4 informiert über die 
durchgeführten Untersuchungen zum Nachweis von 
bakteriellen und parasitären Erkrankungen, die virus
serologischen Untersuchungen wurden bereits in 
Tabelle 3 dargestellt.

Veterinärparasitologie, Trichomonaden-
diagnostik und Bienenkrankheiten

Im Jahr 2014 führte das LGL im Arbeitsgebiet 
Veterinärparasitologie und Bienenkrankheiten an 
18.494 Proben insgesamt 35.090 Untersuchungen 

Tierart und Krankheit bzw. Erreger 

virologisch / Antigennachweis serologisch / Antikörpernachweis
untersuchte  

Proben
davon  
positiv

untersuchte  
Proben

davon  
positiv

Hund / Katze / Kaninchen

Tollwut A1) 34
Rabbit Haemorrhagic Disease 12 1
Sonstige Viruserkrankungen 15 4
Geflügel

Paramyxovirus 1 (auch Newcastle Disease) A1) 110 6
AIV beim Hausgeflügel A3) 610 1.267 26
AIV beim Wildvogel A4) 215
Fische

Virale Hämorrhagische Septikämie A1) 48 4
Infektiöse Hämatopoetische Nekrose A1) 35 2
Koi Herpesvirus A1) 32 1
Infektiöse Pankreasnekrose 5
Frühlingsvirämie der Karpfen 5 1
Fuchs

Tollwut A1) 186
Sonstige Wildtierarten

Tollwut A1) 321 1*
Blauzungenkrankheit (Bluetongue) A1) 11
Ovines Herpesvirus 2 (OvHV2) 60 1
Sonstige Untersuchungen

306 25 80 26
1) A = anzeigepflichtige Tierseuche, 2) M = meldepflichtige Tierkrankheit,  
3) anzeigepflichtig nur die Subtypen H5 und H7 oder andere hochpathogene Formen,  
4) anzeigepflichtig nur H5N1, *) Fledermaus

Abbildung 4: Amerikanische Faulbrut: Bienenwabe 
mit löchrigem Brutbild, fadenziehendes Material in 
einigen Brutzellen
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durch. Am häufigsten wurden Kotproben einge
sandt, insbesondere von Rindern (54 %), Pferden 
(19 %) und Schweinen (10 %). Die am häufigs
ten durchgeführte Untersuchungsmethode war 
das Flotationsverfahren, gefolgt vom Koproanti
genELISA zum Nachweis von Giardien und Kryp
tosporidien und dem Auswanderungsverfahren für 
Lungenwurmlarven. Bei 43 % der Proben wies 
das LGL Parasiten bzw. deren Entwicklungsstadien 
nach, allen voran MagenDarmwürmer (50 %), Ein
zeller (30 %), Leber und Pansenegel (5 %) sowie 
Bandwürmer (4 %).

Untersuchungen auf den Deckseuchenerreger Tritricho
monas foetus wurden bei 2.497 Präputialspülproben 
von Bullen durchgeführt, alle mit negativem Ergebnis.
Im Bereich Bienenkrankheiten untersuchte das LGL 
1.659 Brutwaben und Futterkranzproben auf den Er
reger der anzeigepflichtigen Bienenseuche „Ameri
kanische (bösartige) Faulbrut“, Paenibacillus larvae, 
einem sporenbildenden Bakterium, das vor allem die 
ältere Bienenbrut zersetzt, sie in eine kaffeebraune fa
denziehende Masse verwandelt und zu einem löchri
gen Brutbild führt (siehe Abbildung 4). Das LGL wies 
den Erreger in 50 % der Einsendungen nach. Ver

Untersuchungen insgesamt 180.604

Tierart und Krankheit bzw. Erreger untersuchte Proben davon positiv

Rind

Brucellose (Blut) A1) 39.404
Brucellose (Tankmilch) A1) 25.582
Chlamydia sp. M2) 1.739 774
Leptospirose 4.688 217
Listeriose M2) 10 9
Neospora caninum 1.895 114
Paratuberkulose M2) 1.689 67
QFieber M2) 2.531 288
Toxoplasmose M2) 122 16
Yersinia enterocolitica 86 85
Schwein

Actinobacillus pleuropneumoniae 2.339 1.357
Brucellose A1) 4.316
Leptospirose M2) 4.581 312
Mycoplasma hyopneumoniae 987 375
Rotlauf 263 73
Pferd

Leptospirose 768 331
Schaf / Ziege

Brucella abortus und Brucella melitensis A1) 9.553
Brucella ovis A1) 71
Chlamydienabort des Schafes M2) 17 2
Leptospirose M2) 41 3
Paratuberkulose M2) 40 1
QFieber M2) 104 12
Toxoplasmose M2) 35 9
Kleintiere (Hund, Katze, sonstige)

Leptospira sp. 12 1
sonstige Säugetiere

Brucellose 91
Chlamydia sp. 1
Paratuberkulose 120 28
QFieber 31

A1) = anzeigepflichtige Tierseuche, M2) = meldepflichtige Tierkrankheit

Tabelle 4: Serologische Untersuchungen auf bakterielle und parasitäre Erkrankungen
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Umsetzung der 16. AMG-Novelle 

In der Nutztierhaltung im Bereich Tiermast wurde mit 
der 16. Neufassung des Arzneimittelgesetzes (AMG) 
seit April 2014 erstmals eine systematische flächen

deckende Erfassung des Antibiotikaeinsatzes in einer 
internetbasierten amtlichen Datenbank eingeführt. Zur 
Umsetzung der Änderung des Arzneimittelgesetzes 
beauftragte das StMUV das LGL mit einem Projekt, 
dessen Schwerpunkt 2014 auf einer umfassenden In
formationskampagne über Meldepflichten und Melde
wege für die betroffenen Kreise lag. Das LGL erstellte 
Informationsmaterialen, zum Beispiel Merkblätter, und 
führt Informationsveranstaltungen sowie Schulungen 
zur Eingabe von Meldungen in die amtliche Datenbank 
für Tierhalter, Tierärzte und Behörden durch. Sowohl 
die landwirtschaftliche als auch die tierärztliche Pres
se veröffentlichte mehrere vom LGL zur Verfügung 
gestellte Artikel zu Themen wie „Bestandsuntergren
zen“, „Wirkungstage“, „Datenbankeingabe“. Die Eta
blierung der Projektinternetseite ergänzt das Angebot 
für Tierhalter, Tierärzte und Verbraucher. Die Internet
seite wird laufend aktualisiert und bietet den Interes
sierten zahlreiche Downloadangebote, zum Beispiel 
Tierzahlrechner zur Berechnung der Bestandsunter
grenzen.
Durch die Vergabe der Erfassung schriftlicher Mel
dungen von Tierhaltern, die über keinen Internetzu
gang verfügen, an das Landeskuratorium der Er
zeugerringe für tierische Veredelung in Bayern e. V. 
(LKV) gewann das LGL einen in der Landwirtschaft 
bereits bekannten und angesehenen Partner für die 
Umsetzung der 16. AMGNovelle. 

einzelt untersuchte das LGL Bienen auf Varroa und 
Tracheenmilben (kein Nachweis) und auf Nosemose 
(vier Nachweise). Nosema apis ist ein sporenbilden
der parasitisch lebender Einzeller, der das Epithel des 
Magens und Mitteldarms der adulten Biene befallen 
und zu Durchfall, fehlendem Stechreflex, Flugunfähig
keit und letztendlich zum Tod führen kann. 

Bestandsspezifische Impfstoffe 

Bestandsspezifische Impfstoffe werden aus bakteri
ellen Erregern, die im Rahmen der Diagnostik aus ei
nem Bestand isoliert wurden, hergestellt und dürfen 
nur dort angewendet werden. Sie bilden eine Ergän
zung, wenn zugelassene Impfstoffe nicht zur Ver
fügung stehen, und tragen so zur Reduzierung von 
Infektionskrankheiten und des Antibiotikaeinsatzes 
bei. 2014 stellte das LGL 281.008 Impfstoffdosen 
her. 52.545 dienten der parenteralen Verabreichung, 

davon entfielen 21.520 auf E.coliMuttertierimpfstof
fe für Schweine, 11.186 auf E.coliMuttertierimpfstof
fe für Rinder und 934 auf Salmonellenvakzinen bei 
Rindern. Die restlichen 18.905 Dosen entfielen auf 
andere Tierarten und Erreger, wobei hier Pasteurellen 
bei Rind und Schwein im Vordergrund standen.
Von den 226.290 Impfstoffdosen zur lokalen Ver
abreichung waren 222.130 Schluckvakzinen, davon 
214.780 E.coliSchluckvakzinen für Kälber, 6.000 für 
Ferkel und 200 für Lämmer, daneben 1.050 Dosen 
SalmonellenSchluckvakzinen für Kälber und 100 für 
Tauben. Von den 3.840 intranasal zu verabreichenden 
Vakzinen waren 2.020 SalmonellenImpfstoffe und 
1.820 PasteurellenImpfstoffe für Rinder. 140 Dosen 
KlebsiellenImpfstoff wurden beim Rind intramammär 
verabreicht, 180 Dosen gegen E.coli, Streptokokken 
und Aerokokken beim Schwein intravaginal. Daneben 
stellte das LGL 2.173 Dosen Warzenimpfstoffe aus Ge
webe für 2.026 Rinder, 132 Pferde und 15 Hunde her.

Antibiotikaresistenzen

Antibiotika wirken, indem sie Bakterien abtöten 
oder so schwächen, dass sie sich nicht mehr ver
mehren. Bei Antibiotikaeinsatz sterben die emp
findlichen Bakterien ab, unempfindliche (resisten
te) können überleben und vermehren sich weiter. 
Dadurch sinkt der Anteil der empfindlichen Bakte
rien, während der Anteil der resistenten Bakterien 
steigt. Multiresistente Bakterien sind gegen mehre
re Antibiotika resistent. Wenn Antibiotika aufgrund 
von Resistenzen nicht mehr wirken, stellt dies eine 
Gefahr für die Gesundheit von Mensch und Tier 
dar. Der Schwerpunkt der aktuellen Änderung des 
Arzneimittelgesetzes (16. AMGNovelle) liegt dar
auf, die Notwendigkeit des Antibiotikaeinsatzes in 
der Nutztierhaltung zu reduzieren. Durch die Ver
besserung der Tiergesundheit soll erreicht werden, 
dass weniger Antibiotika eingesetzt werden müs
sen. Gleichzeitig sinkt damit die Gefahr der Aus
breitung resistenter Bakterien. Die notwendige arz
neiliche Versorgung erkrankter Tiere mit Antibiotika 
muss dabei jederzeit gesichert bleiben. In Bayern 
ziehen Behörden, Tierärzte und Landwirte bei der 
Umsetzung dieses Gesetzes an einem Strang.
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Arbeitsgemeinschaft Resistente Erreger 
in der Veterinärmedizin – ARE-Vet

Nicht nur in der Humanmedizin, sondern auch im 
Bereich der Tierhaltung und Tiermedizin hat die Be
kämpfung von Antibiotikaresistenzen einen hohen 
Stellenwert. Bereits seit 2009 beschäftigt sich die 
Landesarbeitsgemeinschaft Multiresistente Erreger 

(LARE) mit dieser Problematik im Humanbereich. 
Mit Unterstützung des StMUV wurde nun das vete
rinärmedizinische Pendant, die Arbeitsgemeinschaft 
Resistente Erreger in der Veterinärmedizin (ARE
Vet) ins Leben gerufen. Beide sind dem Dach des 
Bayerischen Aktionsbündnisses Antibiotikaresistenz 
(BAKT) unterstellt und stehen in gegenseitigem Kon
takt. Die Geschäftsstellen der beiden Landesarbeits
gemeinschaften sind am LGL angesiedelt.
Die AREVet eröffnet erstmalig ein Forum zum interdiszi
plinären Austausch für bayerische Institutionen und Ver
bände aus den Bereichen Arzneimittel, Landwirtschaft, 
Lebensmittel und Veterinärmedizin hinsichtlich der Re
sistenzthematik. Ziel ist es, Aktivitäten zur Minimierung 
von Antibiotikaresistenzen in der Tierhaltung und angren
zenden Bereichen in Bayern zu fördern und zu bündeln. 

Konstituierende Sitzung der ARE-Vet 

2014 lud das LGL Vertreter von Tierhaltern, Tierärz
ten, wissenschaftlichen Einrichtungen und Verbänden 
aus Bayern zur konstituierenden Sitzung anlässlich der 
Gründung von AREVet ein. Dabei wurden Struktur und 
Ziele der Arbeitsgemeinschaft vorgestellt und für eine 
Teilnahme geworben. Das in diesem Bereich vorhan
dene große Engagement zeigte sich in den durchweg 

Zur Unterstützung bei der Verringerung des Antibio
tikaeinsatzes stellt das LGL Tierhaltern Checklisten 
und Handlungsempfehlungen zur Verfügung. Die 
Erarbeitung dieser Hilfestellungen erfolgt im Pro
jekt zur Umsetzung der 16. AMGNovelle in Bay
ern von Experten aus Veterinärmedizin und Land
wirtschaft. In Arbeitsgruppen mit Mitgliedern aus 

allen Bereichen der Tierhaltung und Tiergesundheit 
erfolgt unter Koordination des LGL die weitere Ab
stimmung dieser Dokumente, um den Tierhaltern 
fachlich abgesicherte und praxistaugliche Unter
stützung anbieten zu können. Die Hilfestellungen 
werden auf der Projektwebseite kostenlos zur Ver
fügung stehen (www.amgnovelle.bayern.de).

Abbildung 6: An der konstituierenden Sitzung der  
AREVet waren Vertreter folgender Institutionen beteiligt: 
 LudwigMaximiliansUniversität München (LMU), Baye
rische Landestierärztekammer (BLTK), Landeskuratorium 
der Erzeugerringe für tierische Veredelung in Bayern e. V. 
(LKV), Landesvereinigung der bayerischen Milchwirtschaft 
(LVBM), Milchprüfring Bayern e. V. (MPR), LGL, Bayeri
sche Tierseuchenkasse (BTSK), Tiergesundheitsdienst 
Bayern e. V. (TGD), Bayerischer Bauernverband (BBV).

Abbildung 5: Die vier von der Meldepflicht betroffenen Masttierarten Rind, Schwein, Pute und Hähnchen
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Befunde zum Tierschutz aus Kontrollen in 
Masthühnerhaltungen

Im Jahr 2014 wurden in 96 Masthühnerhaltungen 
mit mehr als 5.000 Tieren bei amtlichen  Kontrollen 
tierschutzrelevante Parameter sowie weitere Daten 
zur Tierhaltung wie zum Beispiel zum Antibiotika
einsatz erhoben. Außerdem wurden Tränkwasserpro
ben gezogen. Das LGL führte Laboruntersuchungen 
durch und wertete die erhaltenen Daten aus. Um die 
Qualität der Tierhaltung zu beurteilen, wurden un
ter anderem die Betriebshygiene sowie der Zustand 
von Gebäuden und Einrichtungen erfasst. Zur ge
setzlich vorgeschriebenen Sachkunde der Tierhalter 
wurden auch deren Kenntnisse zur tierschutzgerech
ten Tötung von Hühnern überprüft. Die am häufigs
ten festgestellten Mängel in der Masthühnerhaltung 
waren zu hohe Besatzdichten und mangelhafte 
Bodenbeschaffenheit bzw. Einstreuqualität. Dies spie
gelte sich in haltungsbedingten Krankheiten (Techno
pathien) wie beispielsweise Lahmheiten aufgrund von 
Fußballenveränderungen wider. Tierhaltungsmängel 
waren besonders häufig in den Hühnermastbetrie
ben zu beobachten, zu deren Tieren im Rahmen der 

Schlachtung eine erhöhte Sterblichkeit (sogenannte 
Transport oder Federtote) sowie schlechte Fußbal
lengesundheit oder Anzeichen für eine systemische 
Erkrankung dokumentiert waren. Nach den Vorga
ben der TierschutzNutztierhaltungsverordnung wer
den auffällige Befunde im Zusammenhang mit der 
Schlachtung an das für den Hühnermastbetrieb zu
ständige Veterinäramt gemeldet. Die Auswertung der 
Kontrollbefunde zeigt, dass diese Schlachtbefunde 
zu Masthühnern als Basis für risikoorientierte Kontrol

positiven Rückmeldungen und der großen Bereitschaft 
zur Teilnahme an der Arbeitsgemeinschaft AREVet. 

Facharbeitsgruppen der ARE-Vet 

Aus der AREVet heraus wurden bereichsübergrei
fende Facharbeitsgruppen gebildet, die sich gezielt 

einzelnen Teilbereichen des Themenkomplexes Re
sistenzverminderung im Nutztierbereich widmen 
können. Die initialen Treffen erster Facharbeitsgrup
pen mit sondierenden Gesprächen fanden im An
schluss an die zweite Sitzung der AREVet im De
zember 2014 statt. 

Abbildung 7: Austausch zwischen AREVet und LARE – gefördert durch BAKT 

Abbildung 8: Junge Masthühner in Bodenhaltung
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Auswertung der Abgabemengen von Antibiotika in Bayern 

Der Einsatz von Tierarzneimitteln dient dem Zweck, 
kranke Tiere zu behandeln. Er ist somit ein wichtiges 
Instrument zur Sicherstellung der Tiergesundheit und 
des Tierschutzes sowie gleichermaßen notwendig für 
den Schutz des Verbrauchers, der dadurch Lebens
mittel von gesunden Tieren erhält. Im Hinblick auf die 
Bildung von Antibiotikaresistenzen führte der Gesetzge
ber ein Monitoring für die Abgabe von Tierarzneimitteln 
ein, die antimikrobiell wirksame Substanzen (Antibioti
ka) enthalten. Seit dem Jahr 2011 sind die pharmazeu
tischen Unternehmer und Großhändler in Deutschland 
verpflichtet, die im jeweiligen Kalenderjahr an Tierärzte 
abgegebene Menge an Antibiotika an das Deutsche In
stitut für Medizinische Dokumentation und Information 
(DIMDI) zu melden. Die Abgabemengen werden den 
Bundesländern auf Basis der ersten zwei Ziffern der 
Postleitzahl des Abgabeortes zur Verfügung gestellt. 
Das LGL war damit beauftragt, die für Bayern zu Verfü
gung stehenden Daten auszuwerten. Eine Ermittlung 
der Abgabemengen für Bayern ist aufgrund der fehlen
den Deckungsgleichheit der Postleitzahlbereiche mit 
den Ländergrenzen nur näherungsweise möglich.
Die Auswertung der Daten aus dem Jahr 2013 zeigen, 
dass deutschlandweit insgesamt 1.452 Tonnen (t) an
tibiotische Wirkstoffe an Tierärzte abgegeben wurden. 
Davon waren ca. 10 % (141 t) Postleitzahlengebieten 
zuzuordnen, die in Bayern liegen.
Von den an bayerische Tierärzte abgegebenen An
tibiotika waren 80 % den Tetrazyklinen, Penicillinen 
und Sulfonamiden zuzurechnen (siehe Abbildung 9). 
Auf die sogenannten Reserveantibiotika – Chepha
losporine der dritten und vierten Generation sowie 
Fluorchinolone – entfiel ca. 1 % der Gesamtmenge.
Die Erfassung der Daten in den nächsten Jahren wird 
zeigen, wie sich die Abgabemengen von Antibiotika an 
Tierärzte zukünftig verändern und wieweit die erhobe
nen Daten wichtige Informationen zur Umsetzung des im 
Rahmen der 16. Arzneimittelgesetz (AMG)Novelle ge
planten Antibiotikaminimierungskonzepts liefern können.

Trend

Im Vergleich zu den Abgabezahlen der Jahre 2011 
und 2012 lässt sich ein eindeutig rückläufiger Trend 
erkennen. Wurden im Jahr 2011 deutschlandweit 
noch 1.706 t Antibiotika abgegeben, waren es 
2012 nur noch 1.619 t und 2013 nur 1.452 t. Dies 
entspricht einem Gesamtrückgang von rund 15 %. 
Ein vergleichbarer Rückgang der Abgabemengen 
lässt sich auch für Bayern beobachten (2011: 158 t, 
2012: 147 t und 2013: 141 t).

Abbildung 9: Prozentualer Anteil der antibiotischen 
Wirkstoffklassen an der Gesamtmenge, die in bayeri
sche Postleitzahlenbereiche abgegeben wurde
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len in den Herkunftsbetrieben gut geeignet sind. Zur 
Untersuchung auf Arzneimittelverschleppungen bzw. 
um die korrekte Dosierung von Arzneimitteln zu über
prüfen, erfolgten in allen betrachteten Betrieben eine 
Beprobung des Tränkwassers. In rund 6 % dieser 
Betriebe ergab die Tränkwasseruntersuchung Auffäl
ligkeiten, zum Beispiel Verdacht auf Verschleppungen 
oder auf fehlerhafte Dosierung von Antibiotika.

Mit der Zusatzdatenerhebung in einem Teil der 
amtlichen Kontrollen in bayerischen Masthühner
haltungen konnten Zusammenhänge zwischen den 
Tierhaltungsbedingungen und der Tiergesundheit 
aufgezeigt werden. Die Ergebnisse werden zur Wei
terentwicklung amtlicher Kontrollkonzepte in diesem 
Bereich genutzt.
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Aufgaben im Bereich Tierarzneimittelüberwachung 

Bei der Bearbeitung fachlicher und rechtlicher Frage
stellungen zu Verkehr und Umgang mit Tierarzneimit
teln steht das LGL als bayernweit tätige Fachbehörde 
der Veterinärverwaltung, aber auch anderen staatli
chen Stellen wie Polizei, Staatsanwaltschaft und Zoll 
beratend zur Seite. Neben der Beantwortung arznei
mittelrechtlicher Anfragen durch Stellungnahmen 
oder Gutachten unterstützt das LGL diese Institutio
nen auch bei der Überwachung vor Ort.
Im Jahr 2014 gingen 40 % aller Anfragen von den 
bayerischen Veterinärämtern aus. Diese überwachen 
neben Tierärzten, landwirtschaftlichen Nutztierhal
tern und Tierheilkundigen auch den Einzelhandel mit 
freiverkäuflichen Tierarzneimitteln. Das Spektrum 
der Anfragen war daher inhaltlich breit gefächert. Ein 
zentrales Thema waren die rechtlichen Vorgaben zu 
Einsatz und Abgabe von Tierarzneimitteln durch Tier
ärzte (31 %). Das LGL organisierte zudem Fortbil
dungen im Bereich Tierarzneimittelrecht und über
nahm Lehrtätigkeiten für Tierärzte, Studenten sowie 
Interessengruppen der Landwirtschaft.
Ein weiterer Schwerpunkt des Jahres 2014 (27 %) lag 
auf Projekten zum Themenbereich Antibiotikaeinsatz 
bei landwirtschaftlichen Nutztieren. Nach der Novel
lierung des Arzneimittelgesetzes betreut das LGL die 
praktische Umsetzung der arzneimittelrechtlichen 
Neuregelungen in Bayern. Mit der Studie „Antibioti
kaeinsatz in der bayerischen Schweinehaltungspraxis“ 
(ABYS) untersucht das LGL in Zusammenarbeit mit 
weiteren Institutionen den Antibiotikaeinsatz in bayeri
schen Schweinehaltungen und deren Konsequenz für 
Mensch, Tier und Umwelt. Unter Leitung des LGL wur
de zudem die Arbeitsgemeinschaft Resistente Erreger 
in der Veterinärmedizin (AREVet) ins Leben gerufen, 
als Plattform für den interdisziplinären Austausch von 

Interessengruppen des Arzneimittel, Landwirtschafts, 
Lebensmittel und Veterinärbereiches. 

Abbildung 11: Aufträge an das LGL im Bereich Tierarzneimittel im Jahr 2014 anteilig nach anfragender Institution
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Abbildung 10: Anfragen an das LGL im Bereich Tierarz
neimittel im Jahr 2014 anteilig nach Themengebieten
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Tierschutz

Erlaubniserteilung für Hundeausbilder 

Seit August 2014 benötigt jeder, der für Dritte Hun
de gewerbsmäßig ausbildet oder die Ausbildung von 
Hunden durch den Tierhalter gewerbsmäßig anleitet, 
eine Erlaubnis. Dies ist im Tierschutzgesetz festge
legt. Die für die Tätigkeit verantwortliche Person muss 
der zuständigen Behörde die erforderlichen fachlichen 
Kenntnisse und Fähigkeiten nachweisen. Nach Über
einkunft einer speziell für dieses Thema gegründe
ten Projektgruppe des Bundes und der Länder, in der 
auch das LGL vertreten ist, wurden bestimmte Aus
bildungen anerkannt. Liegen diese Ausbildungen nicht 
vor, muss die Sachkunde durch ein Fachgespräch 
beim zuständigen Veterinäramt nachgewiesen wer
den. Die Durchführung des Fachgesprächs wurde in 
Bayern einheitlich geregelt. Es besteht aus drei Teilen: 
schriftlich, mündlich und praktisch. Da Hundeausbilder 
über ein sehr spezifisches Fachwissen verfügen müs
sen, werden in Bayern verpflichtend speziell geschulte 
externe Sachverständige zur mündlichen und prakti
schen Prüfung hinzugezogen.
Zur Vorbereitung auf die Prüfung erhält der betrof
fene Personenkreis kostenlos eine Literaturliste, 
eine Übersicht über die Themengebiete sowie einen 

exem plarischen Fragebogen für den mündlichen und 
praktischen Prüfungsteil. Die Themengebiete wur
den in der Projektgruppe abgestimmt und waren 
Grundlage für einen Fragenkatalog, den das LGL ge
meinsam mit dem Lehrstuhl für Tierschutz der LMU 
München ausgearbeitet hat. Dieser standardisierte 
Ablauf garantiert ein bayernweit einheitliches Niveau 
und schafft vergleichbare Grundvoraussetzungen für 
jeden Prüfungskandidaten. 

Fazit 

In Bayern werden seit Mitte August 2014 Fachge
spräche durchgeführt. Insgesamt sind die bisherigen 
Erfahrungen durchaus positiv. Manche Hundetrainer 
beklagten, dass sie sich nach jahrelanger Tätigkeit jetzt 
einer Prüfung unterziehen sollen. „Hunde ausbilder“ ist 
jedoch keine geschützte Berufsbezeichnung. Durch die 
tierschutzrechtliche Erlaubnispflicht wird ein fachlicher 
Mindeststandard jeder Hundeschule sichergestellt. Die 
neue Erlaubnispflicht trägt damit maßgeblich zum tier
gerechten Umgang mit Hunden und zum Verbraucher
schutz bei.

Schlachthofprojekt – Vergleichende Überprüfung anhand 
rechtlicher Vorgaben und fachlicher Leitparameter

2014 überprüfte das LGL im Rahmen eines Projekts 
20 große bayerische Schlachtbetriebe hinsichtlich 
des Tierschutzes. Neben der aufwendigen herkömm
lichen Überprüfung anhand der komplexen Vorgaben 
des europäischen und nationalen Tierschutzrechts 
setzte das LGL ein System der weltbekannten Tier
wissenschaftlerin Temple Grandin aus den USA ein. 
Ziel war herauszufinden, ob die von ihr entwickelten 
einfachen Leitparameter ausreichend sind, den Tier
schutz in Schlachtbetrieben zu bewerten.

Temple-Grandin-Audit

Die Anzahl der Tiere, die für den jeweiligen Leitpa
rameter ausgezählt wurden, richtete sich nach der 
Stundenschlachtleistung und variierte zum Teil von 

Betrieb zu Betrieb. Dabei beurteilte das LGL sie
ben Bereiche, die Grandin für die Beurteilung von 
Schlachthöfen vorsieht.
Der erste Bereich betraf die Betäubungsdurchfüh
rung bei Schweinen und Rindern. Wurde bei Schwei
nen eine Elektrobetäubung vorgenommen, überprüf
te das LGL den Ansatz der Elektrobetäubungszange 
und die Anzahl der Tiere mit Lautäußerungen auf
grund von Stromschlägen durch inkorrekten Ansatz 
der Elektroden. Bei einer Betäubung der Schweine 
durch CO2 kontrollierte das LGL, ob die Gondeln, mit 
denen die Schweine in die CO2 Atmosphäre verbracht 
werden, überbelegt waren. Bei der Bolzenschussbe
täubung von Rindern überwachte das LGL die Anzahl 
der Tiere, die mit einem Schuss korrekt betäubt wur
den. Das LGL beurteilte auch die Betäubungseffekti
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vität und erfasste die Anzeichen einer fraglichen bzw. 
nicht ausreichenden Betäubung während der Entblu
tungsstrecke. Dabei testete das LGL den Cornealre
flex und den Nasenscheidewandreflex und achtete auf 
weitere Anzeichen wie Atmung, Lautäußerungen und 
willkürliche Bewegungen. Der dritte Bereich betraf 
das Hinfallen. Hier erfasste das LGL die Anzahl der 
Tiere, die beim Abladen bzw. beim Treiben aufgrund 
von Fehlern im Umgang oder baulichen Mängeln 
stürzten, das heißt mit dem Körper den Boden berühr
ten.
Das LGL erfasste auch die Lautäußerungen der 
Tiere, die durch bauliche Mängel oder nicht sachge
rechten Umgang mit den Tieren beim Treiben aus 
dem Stall heraus in den Einzeltreibgang oder in die 
Betäubungsbucht ausgelöst wurden. Zum fünften 
Bereich gehörte die Erfassung der Anwendungshäu
figkeit des Elektrotreibers. Innerhalb des sechsten 
Bereiches überprüfte das LGL, ob nichttierschutz
gerechtes Verhalten den Tieren gegenüber vorkam, 
wie zum Beispiel Schwanzverdrehen bei Rindern. 
Schließlich überprüfte das LGL als siebten Punkt den 
freien Zugang zu einer ausreichenden Trinkwasser
versorgung in den Stallungen für alle nicht sofort ge
schlachteten Tiere.

Überprüfung anhand rechtlicher Vorgaben

Mithilfe der bayerischen Qualitätsmanagement 
(QM)Formblätter überprüfte das LGL die Bereiche 
Abladen, Wartestall, Betäubung, Entblutung und 
Dokumentation. Dabei wurden baulichtechnische 
Mängel sowie Mängel im Umgang mit den Tieren 
erfasst. Bei der Dokumentation sah das LGL Stan
dardarbeitsanweisungen, Sachkundenachweise und 
Unterlagen für Tierschutzschulungen und zur Betäu
bung ein. Das LGL begutachtete auch die für die Be
täubung verwendeten Geräte.

Fazit

Da die Kontrollen für das Projekt noch nicht abge
schlossen sind, gibt es noch keine abschließende 
Bewertung. Erste Ergebnisse im Hinblick auf den 
Tierschutz lassen allerdings den Schluss zu, dass 
sich die Methode nach Grandin gut einsetzen lässt, 
um den Tierschutz in den Betrieben zu verbessern, 
da sich die Audits einfacher und schneller durch
führen lassen und sich somit die Überwachungsfre
quenz erhöhen lässt.

Aufgaben im Bereich des Tierschutzes 

2014 hat das LGL 917 Anfragen zum Tierschutz be
antwortet. Den größten Anteil hatten Anfragen zu 
Heimtieren mit 46 %, gefolgt von solchen zu Nutz
tieren mit 29 %. 10 % der Anfragen waren tier
artübergreifend und 15 % betrafen Wildtiere. Die 
bayerischen Veterinärämter stellten 69 % der An
fragen. 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 35 Fällen bei Kontrollen vor Ort und 
bei der anschließenden Erstellung entsprechender 
Gutachten. Weiterhin waren Mitarbeiter des LGL als 
Sachverständige vor Gerichten tätig.
Im Jahr 2014 trat die neu ins Tierschutzgesetz auf
genommene Erlaubnispflicht für Hundeschulen und 
Personen oder Organisationen, die Tiere aus dem 
Ausland ins Inland verbringen, in Kraft. Außerdem 

Abbildung 12: Aufteilung der Anfragen nach Fachge
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müssen die Betreiber von Tierbörsen jetzt eben
falls ihre Sachkunde nachweisen. Schwerpunkte 
der fachlichen Tätigkeit im Jahr 2014 waren daher 
das Erarbeiten von Vorgaben für die Durchführung 
der Sachkundeprüfungen für die betroffenen Per
sonenkreise. Im Zusammenhang mit Missständen 
in der Putenhaltung und in der Schweineprodukti

on unterstützte das LGL die Veterinärämter bei der 
Kontrolle der betroffenen Betriebe und erarbeitete 
geeignete Kontrollkonzepte. Aufgrund von Rechts
änderungen im Versuchs tierbereich wurden die 
Veterinärämter weiterhin bei der Begehung von vier 
zum Teil umfangreichen Versuchstierhaltungen un
terstützt.

Futtermittel

Risiken bei der Herstellung und Verwendung  
von Futtermittelzusatzstoffen 

Futtermittelzusatzstoffe sind definiert als Stoffe, 
Mikro organismen oder Zubereitungen, die keine Fut
termittelAusgangserzeugnisse oder Vormischungen 
sind und bewusst Futtermitteln oder Wasser zuge
setzt werden, um eine oder mehrere Funktionen zu 
erfüllen. Zu den Futtermittelzusatzstoffen mit ernäh
rungsphysiologischen Eigenschaften gehören zum 
Beispiel die Vitamine, Enzyme und Spurenelemen
te, die Futtermitteln über deren natürlichen Gehalt 
hinaus zugesetzt werden, um den Bedarf der Tiere 
zu decken, wobei gesetzliche Vorgaben zu Mindest 
und Höchstgehalten für Alleinfuttermittel bestehen 
und bei der Verwendung solcher Zusatzstoffe zu 
berücksichtigen sind. In der EU dürfen nur Futter
mittelzusatzstoffe in Verkehr gebracht, verarbeitet 
oder verwendet werden, denen zuvor eine Zulassung 
nach dem Gemeinschaftsrecht erteilt worden ist. Im 
Rahmen des Zulassungsverfahrens muss der An
tragssteller nachweisen, dass sich der Futtermittelzu
satzstoff bei seiner bestimmungsgemäßen Verwen
dung nicht schädlich auf die Gesundheit von Mensch 
oder Tier oder auf die Umwelt auswirkt. Im Jahr 
2014 standen trotz dieser Vorgaben – ausgehend von 
Futtermittelzusatzstoffen bzw. Vormischungen – Ein
träge von Verunreinigungen in Futtermittel im öffent
lichen Interesse.

Einträge von pharmakologisch  
wirksamen Substanzen

Unsachgemäße Praktiken bei der Herstellung von 
Futtermittelzusatzstoffen bzw. deren Vormischungen 
können zu Verunreinigungen mit pharmakologisch 
wirksamen Substanzen im Futtermittel führen, indem 
sie entgegen den EUZulassungsbedingungen aus 

technologischen Gründen in Drittländern eingesetzt 
werden. Ein Beispiel hierfür ist das Breitbandantibio
tikum Chloramphenicol, das in tierische Lebensmittel 
übergehen kann und potenziell negative gesundheit
liche Folgen für den Verbraucher hat. Daher unter
sucht das LGL speziell bei Zusatzstoffen seit 2013 
zielgerichtet auf Verunreinigungen mit Chlorampheni
col. Im Jahr 2014 konnte das LGL bei insgesamt 76 
auf diese Substanz hin untersuchten Futtermittelpro
ben – es handelte sich um 20 Misch und 15 Einzel
futtermittel (hauptsächlich Molkereinebenprodukte) 
und 41 Zusatzstoffe bzw. Vormischungen – in keinem 
Fall Chloramphenicol nachweisen. Nähere Ausfüh
rungen zum Thema Chloramphenicol siehe Kapitel 2, 
Seite 41 bis 42.

Weitere Einträge – Meldungen aus dem  
EU-Schnellwarnsystem

Im Zusammenhang mit Verunreinigungen in Futter
mittelzusatzstoffen sind im Jahr 2014 auch zwei 
Meldungen aus dem EUSchnellwarnsystem für 
 Lebens und Futtermittel (RASFF) über nicht zu
gelassene gentechnisch veränderte Organismen 
(GVO) zu nennen, von denen Bayern ebenfalls be
troffen war. Zum einen handelte es sich um Spuren 
von Bt63Reis in dem Futtermittelzusatzstoff Cho
linchlorid. Hier war ein bayerischer Mischfuttermit
telbetrieb Anfang des Jahres mit einer Vitaminvor
mischung eines chinesischen Herstellers beliefert 
worden, die den Zusatzstoff Cholinchlorid enthielt. 
Diese vitaminähnliche Substanz wird aus technologi
schen Gründen üblicherweise auf organische Träger, 
häufig Maisspindelmehl, aufgebracht. Im vorliegen
den Fall waren neben Maisspindelmehl auch Spuren 
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von Reiskleie enthalten, in denen Erbsubstanz der 
gentechnisch veränderten Reislinie Bt63 nachge
wiesen wurde, welche in der EU für den Einsatz in 
Lebens und  Futtermitteln nicht zugelassen ist. Der 
Zusatzstoff war aufgrund dieses Befundes als nicht 
verkehrsfähig zu bewerten. Bereits unter Verwen
dung des betreffenden Zusatzstoffs hergestellte 
Mischfuttermittel wurden auch durch das LGL einer 
Risikobewertung unterzogen. Diese ergab, dass im 
vorliegenden Fall nicht von einer Gefährdung der 
 Futtermittelsicherheit auszugehen war.
Im zweiten Fall wies das Hessische Landeslabor im 
September 2014 in einer Charge Riboflavin (Vitamin 

B2) eines chinesischen Herstellers einen genetisch 
veränderten Organismus (Bacillus subtilis) nach. 
Hierbei handelte es sich sehr wahrscheinlich um den 
zur Produktion dieses Zusatzstoffes eingesetzten 
Bakterienstamm. Betroffen davon waren auch bay
erische Futtermittelhersteller, die mit den fraglichen 
Chargen des Zusatzstoffes beliefert worden waren. 
Das LGL konnte bei einem der betroffenen Betriebe 
lediglich in einer Vitaminmischung eine Verschlep
pung des nicht zugelassenen GVO nachweisen. Die 
betroffenen Futtermittel wurden – soweit noch vor
handen – von den Herstellern in Bayern zurückgeholt 
und unschädlich beseitigt.

Risiken bei der Herstellung und Verwendung 
von Einzel- und Mischfuttermitteln

Verfahrensbedingte Einträge von 
unerwünschten Stoffen

Auch bei der Ver und Bearbeitung von Einzel oder 
Mischfuttermitteln kann es durch die Verwendung 
von bestimmten Verfahrenstechnologien zu Einträ
gen unerwünschter Stoffe kommen. Ein Beispiel sind 
die polychlorierten Dibenzopdioxine und Dibenzo
furane (nachfolgend als Dioxine bezeichnet), die als 
unerwünschte Nebenprodukte bei Erhitzungspro
zessen unter Anwesenheit von organischem Koh
lenstoff und Chlor entstehen können. So werden 
beim Verfahren der direkten Trocknung von Futter
mitteln zum Beispiel Verbrennungsgase direkt auf 
das Trocknungsgut geleitet. Durch den Einsatz be
stimmter Brennstoffe, wie zum Beispiel Braunkoh
le oder mit Holzschutzmitteln behandeltem Holz, 
welches als Brennstoff unter anderem aus Gründen 
des Umweltschutzes von der Überwachungsbehör
de nicht akzeptiert wird, können dann Dioxine oder 
Schwermetalle so in das zu trocknende Futtermit
tel gelangen, auch wenn für diese Trocknungsanla
gen spezifische Anforderungen zur Minimierung des 
Eintrags von unerwünschten Stoffen gelten. Im Jahr 
2014 untersuchte das LGL in Bayern insgesamt 71 
Proben getrocknete Einzelfuttermittel – vier Apfel
trester, 48 Proben Trockengrün (Grascobs), 19 son
stige Proben – auf das Vorhandensein von Dioxinen. 
Dabei fand das LGL in einem ursprünglich aus Polen 
stammenden Apfeltrester, beprobt bei einem baye
rischen Futtermittelhersteller, Gehalte von 2,2 ng/kg 

Dioxine (WHOPCDD/FTEQ 2005) und 2,3 ng/kg in 
der Summe der Dioxine und polychlorierten Biphe
nyle (PCB, WHOPCBTEQ 2005), jeweils berechnet 
auf 88 % Trockensubstanz des Erzeugnisses. Der 
gesetzliche Höchstgehalt für Dioxine liegt für Aus
gangserzeugnisse pflanzlichen Ursprungs bei  
0,75 ng TEQ/kg, für die Summe der Dioxine und 
 dioxinähnlichen PCB bei 1,25 ng TEQ/kg. Der Apfel
trester wies somit sowohl bei den Dioxinen als auch 
bei der Summe der Dioxine und PCB eine Höchst
gehaltsüberschreitung auf. Der verunreinigte Apfel
trester war zur Herstellung eines rohfaserreichen 
Ergänzungsfuttermittels für tragende Sauen ver
wendet und bereits teilweise verfüttert worden. Die 
Risikobewertung des LGL hat jedoch ergeben, dass 
in diesem Fall keine Überschreitung der betreffen
den Höchstgehalte in der täglichen Ration der Tiere 
zu erwarten und ein Risiko für Tiergesundheit und 
Lebensmittelsicherheit auszuschließen war. Die 
LGLNachuntersuchungen an einer weiteren Probe 
Apfeltrester aus einer anderen Herstellungscharge 
des gleichen Lieferanten ergaben nur noch unauf
fällige Dioxin und PCB Gehalte.

Einträge von nativen Spurenelementen

Unkenntnis bzw. fehlende Berücksichtigung der 
stofflichen Zusammensetzung von Rohwaren können 
auch Ursache für eine mögliche Gefährdung der Tier
gesundheit und einer unnötigen Umweltbelastung 
sein. Hier stehen insbesondere die Spurenelemente 
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wie Kupfer, Zink, Selen, Kobalt oder Mangan im Vor
dergrund. Falsch und insbesondere zu hoch dosiert 
können sich diese negativ auf die Tiergesundheit 
oder die Umwelt auswirken. Für die entsprechenden 
Zusatzstoffe aus der Funktionsgruppe der Spurenele
mente bestehen für bestimmte Tierarten gesetzliche 
Höchstgehalte im Alleinfutter. Da in Vormischungen, 
Mineral und anderen Ergänzungsfuttermitteln je
doch die jeweils zugesetzten Spurenelementgehalte 
deklariert werden müssen, gilt es, die nativen Gehal
te bedarfsgerecht zu berücksichtigen und damit eine 
unnötige Überversorgung der Tiere zu Lasten der 
Umwelt zu vermeiden. Eine aktuelle Auswertung des 
LGL aus dem Jahr 2014 (siehe Abbildung 13) zeigt, 
dass die Gehalte an nativen Spurenelementen nicht 
unterschätzt werden sollten. Wie zu erwarten lagen 

die gemessenen Gesamtgehalte in der Regel über 
den zugesetzten Gehalten gemäß der Deklaration, 
konkret bei Zink und Kupfer in rund 20 %, Mangan zu 
knapp 30 % und bei Eisen sogar zu 65 % aller dahin
gehend untersuchten Futtermittelproben. Gegenüber 
Eisen als essenziellem Spurenelement sind zwar die 
meisten Tierarten sehr tolerant, da höhere Eisenge
halte im Futtermittel in der Regel durch eine ver
minderte Eisenaufnahme aus dem Verdauungstrakt 
kompensiert werden. Die Anwesenheit von Eisen 
kann jedoch die Absorption anderer essenzieller Spu
renelemente, zum Beispiel Kupfer, Zink und  Mangan, 
aus dem Futtermittel nachteilig beeinflussen. In ex
tremen Fällen kann sich eine erhöhte Eisenzufuhr in 
reduzierter Futteraufnahme, verminderten Wachs
tumsraten und schlechter Futterverwertung äußern.

Untersuchungen
Gesamtzahl

Beanstandungen

Anzahl Quote

Gentechnisch veränderte Organismen 39 1 2,56 %
Energie 63 4 6,35 %
Zusammensetzung 160 11 6,88 %
Botanische Reinheit 50 0 0,00 %
Zusatzstoffe 2.545 129 5,07 %
Inhaltsstoffe (ohne Energie, botanische Reinheit, Wasser) 1.269 70 5,52 %
Sonstige (Ambrosia, Melamin, Clostridien, Bac. cereus ) 177 19 10,73 %
Mikrobiologische Qualitätsprüfungen 304 6 1,97 %
Sonstige unerwünschte Stoffe *** 2.160 3 0,14 %
Antibiotika (mit 292 ScreeningUntersuchungen) 6.908 8 0,12 %
Mykotoxine 1.607 0 0,00 %
Quelle: Regierung von Oberbayern; Anzahl der Proben: 2.918 bei 180 Probenbeanstandungen (Quote: 6,17 %)
*)  Durch die Verwendung einer Multimethode (mehrere Analyten pro Untersuchung) ist die genannte Zahl höher, als die tatsächliche Zahl der Untersuchungen 

(Anzahl der Proben: 379 davon 0 beanstandet)
**) Chlordan, DDT, Aldrien / Dieldrin, Endosulfan, Endrin, Heptachlor, HCB, αHCH, βHCH, γHCH
***) sonstige unerwünschte Stoffe: Mutterkorn, giftige Saaten und Früchte, Fluor, Nitrit, Blausäure, Chrom, Nickel

Tabelle 5: Art und Umfang der Untersuchungen sowie Beanstandungen in der amtlichen Futtermittelkontrolle

4,6 % 6,4 %
12,7 %

2,4 % 3 % 1,3 % 1,1 %

Zink Kupfer Selen Kobalt Mangan Eisen

21 % 22 %
13 %

29 %

65 %

Mehreintrag

Mindereintrag

Abbildung 13: Spurenelementeintrag, hier: Mehr bzw. Mindereintrag (bezogen auf den zugesetzten Gehalt nach 
Deklaration); Anteil der auf das betreffende Element untersuchten Proben
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Untersuchungen
Gesamtzahl

Beanstandungen

Anzahl Quote

Wasser 2.228 3 0,13 %
Verbotene Stoffe 380 0 0,00 %
Salmonellen 77 0 0,00 %
Dioxine (PCDD+PCDF) 453 1 0,22 %
Summe Dioxine + dioxinähnliche PCB 453 1 0,22 %
dioxinähnliche PCB 453 0 0,00 %
Schädlingsbekämpfungsmittel * 28.551 0 0,00 %
Schwermetalle 2.765 8 0,29 %
PCB Indikator 363 0 0,00 %
Chlorierte Kohlenwasserstoffe ** 1.490 0 0,00 %
Tierische Bestandteile (mit tierischen Fetten) 936 0 0,00 %
Gesamtuntersuchungszahl 53.431 264 0,49 %

Gesamtprobenzahl 2.918
Quelle: Regierung von Oberbayern; Anzahl der Proben: 2.918 bei 180 Probenbeanstandungen (Quote: 6,17 %)
*)  Durch die Verwendung einer Multimethode (mehrere Analyten pro Untersuchung) ist die genannte Zahl höher, als die tatsächliche Zahl der Untersuchungen 

(Anzahl der Proben: 379 davon 0 beanstandet)
**) Chlordan, DDT, Aldrien / Dieldrin, Endosulfan, Endrin, Heptachlor, HCB, αHCH, βHCH, γHCH
***) sonstige unerwünschte Stoffe: Mutterkorn, giftige Saaten und Früchte, Fluor, Nitrit, Blausäure, Chrom, Nickel

Fortsetzung Tabelle 5

Automatisierter Datentransfer in LIMS und TIZIAN

Sowohl die für ganz Bayern zuständige Futtermittel
überwachung der Regierung von Oberbayern als 
auch das unter anderem für die Probenuntersuchung 
zuständige LGL verwenden schon seit Jahren für 
den jeweiligen Aufgabenbereich fachlich optimierte 
moderne Computerprogramme. Das LGL verwendet 
ein Laborinformationsmanagementsystem (LIMS), 
die Regierung von Oberbayern TIZIAN. Aus verschie
denen Gründen, wie zum Beispiel der Qualitätssi
cherung oder Rückverfolgbarkeit, musste das LGL 
sogenannte Probenstammdaten (Datum der Probe
nahme, Entnahmebetrieb und Probenmatrix), welche 
durch den Probenehmer der Kreisverwaltungsbehör
den oder durch die Futtermittelkontrolleure bereits 
in TIZIAN eingegeben worden sind, bislang erneut 
in das LIMS eingeben. Nach Abschluss der Unter
suchungen am LGL mussten die Mitarbeiter der 
Vollzugsbehörde umgekehrt die Analyseergebnisse 
in TIZIAN eingeben. In Kooperation mit der Regie
rung von Oberbayern hat das LGL im Pilotbereich 
Futtermittel bereits 2013 eine Datenübertragung von 

LIMS zu TIZIAN realisiert und seit August 2014 nun 
die noch offene Lücke TIZIAN zu LIMS geschlossen. 
Zweimal täglich werden nun diese Probenstamm
daten aus der Probenahme und die zugehörigen 
LGLEingangsdaten automatisch importiert bzw. er
fasst und stehen dem zuständigen Sachbearbeiter 
sofort bei Probeneingang am LGL zur Verfügung. Bei 
der Freigabe durch das LGL werden auf der anderen 
Seite in manchen Fällen mehr als 3.000 Einzelda
ten pro Probe sowie ein elektronischer Prüfbericht 
in das System des Vollzugs exportiert. Dort können 
sie ebenfalls zeitnah weiter bearbeitet werden. Im 
Rahmen der Lebens und Futtermittelüberwachung 
hat das LGL mit dieser bidirektionalen Schnittstelle 
„TIZIAN zu LIMS und wieder zu  TIZIAN“ bayernweit 
erstmalig ein durchgängiges, fortschrittliches System 
zur synchronisierten Datenerfassung und übermitt
lung eingeführt und leistet damit einen wesentlichen 
Beitrag zu einer effizienten, zeitgemäßen und schnel
len Lebens und Futtermittelüberwachung.
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Zentrale Aufgabe: Aus- bzw. Weiterbildung 

Der Zugang zu den Fachlaufbahnen des öffentli
chen Gesundheits und Veterinärdienstes und der 
Lebens mittelüberwachung erfordert spezielle Quali
fikationen, die in einschlägigen Rechtsvorschriften 
festgelegt sind. Die Akademie für Gesundheit und 
Lebensmittelsicherheit (AGL) führte 2014 hierzu fol
gende Lehrgänge inklusive Prüfungsverfahren durch 
(siehe Tabelle 1):

 n  AmtsarztLehrgang mit der Möglichkeit zum 
Masterstudium Public Health
 n Lehrgang für Sozialmedizinische Assistentinnen
 n LebensmittelkontrolleurLehrgang
 n VeterinärassistentenLehrgang 
 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 erfüllen mit der Teilnahme an 
dem Lehrgang gleichzeitig die Anforderungen an 
die theoretische Weiterbildung zum Facharzt für öf
fentliche Gesundheit.

Projekt zur Neukonzeption der 
Weiterbildung zum Amtstierarzt 

Bereits seit Anfang 2012 arbeitet die AGL im Auftrag 
des zuständigen Ministeriums an der Überarbeitung 
der Weiterbildung zum Amtstierarzt. Ziel ist es, den 
veränderten Anforderungen im Amtstierärztlichen 
Dienst durch eine zukunftsfähige Aus bzw. Weiterbil
dung zu entsprechen. Der Erwerb umfassender be
ruflicher Handlungskompetenz steht im Vordergrund. 

 Die maßgeblichen Entwicklungen in der Neu
konzeption betreffen:

 n  die Aktualisierung der Lehr und Lernmethoden 
mit Integration von ELearning
 n  die Entwicklung vertiefter, anwendungsorientier
ter Fachkompetenz
 n  die Ergänzung durch fachübergreifende Kompe
tenzen (Schlüsselkompetenzen). 

 Der umfassende Kompetenzerwerb soll mithilfe  
folgender Maßnahmen ermöglicht werden:

 n  Entwicklung eines Anforderungsprofils für 
Amtstierärzte
 n  Entwicklung eines Curriculums und eines Modul
handbuchs

Teilnehmer Dozenten Dauer Zahl der Kurse
Lehrgänge der AGL

Amtsärzte
Lehrgang 2013/2014 24 111 390 UE 0,50
Lehrgang 2014/2015 21 51 314 UE 0,50

Hygienekontrolleure
Sozialmedizinische Assistentinnen 31 77 383 UE 1,00
Amtstierärzte
Lebensmittelkontrolleure

33. Lehrgang 27 141 549 UE 0,60
34. Lehrgang 17 52 390 UE 0,40

Veterinärassistenten 10 67 426 UE 0,50
Amtliche Fachassistenten 37 46 464 UE 2,00
DesinfektorenLehrgang
MTA/V Schule

Jahrgang 2011/2014 17 20 720 UE 0,60
Jahrgang 2014/2017 19 13 430 UE 0,40
ASUMED

Arbeits / Betriebsmedizin 186 110 369 UE 3,00
Sozialmedizin / Rehabilitation 101 60 160 UE 2,00
Summe 490 748 4.595 UE 11,50

Tabelle 1: Aus und Weiterbildung 2014
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 n Integration von Fall und Projektlernen
 n  Präsenz und Fernlernen mit Einsatz von BayLern 
als Lernplattform (Blended Learning)
 n  didaktische Aufbereitung einschließlich Referen
tenschulung 
 n  Durchführung als berufsbegleitende Weiterbildung

Bereits 2012 erarbeitete die AGL mithilfe von Exper
tenworkshops und einer OnlineBefragung in der bay
erischen Veterinärverwaltung ein Anforderungsprofil 
für Amtstierärzte. Darauf basierte das vom zustän
digen Ministerium genehmigte Curriculum. Dieses 
diente 2013 als Arbeitsgrundlage für die Entwicklung 
der Modulbeschreibungen, des Kursablaufs und der 
didaktischen Konzeption. Um eine breite Beteiligung 
gerade auch der Veterinäramtspraxis an der Reform 
sicherzustellen, wurde in einer Arbeitsgruppenstruktur 
unter Einbeziehung aller Verwaltungsebenen gearbei
tet. Für jedes Modul richtete die AGL Arbeitsgruppen 
aus Tierärzten, Juristen bzw. Verwaltungsfachleuten 
aus dem Ministerium, dem LGL, den Regierungen und 
den Kreisverwaltungsbehörden ein. Diese legten die 
Lernziele und die Inhalte der Module fest. Zur umfas
senden schriftlichen Darstellung der Ausbildung zum 
Amtstierarzt in Bayern erstellt die AGL ein Modulhand
buch. Die berufsbegleitende Weiterbildung gliedert 
sich in drei aufeinander folgende Abschnitte (Modul
gruppen) mit jeweils halbjähriger Dauer und direkt an
schließender Prüfung. In jeder Modulgruppe werden 
die Fachinhalte durch Schlüsselkompetenzen ergänzt.

Konzeptionelle Arbeiten und 
Implementierung

2014 befasste sich die AGL weiterhin intensiv mit der 
didaktischen Konzeption und mit der Schulung der 
Referenten. Erarbeitet wurden insbesondere der Um
fang und die Reihenfolge der Unterrichtseinheiten je 
Modul sowie eine sinnvolle Anordnung der Lehrver
anstaltungen. Die Arbeitsgruppen machten Vorschlä
ge für anzuwendende Lehr und Lernmethoden, die 
Aufteilung auf Präsenzlernen und Fernlernen sowie 
für die Gewinnung von Referenten. Ebenso wurde ein 
Praxiskatalog zur verpflichtenden Bearbeitung wäh
rend der Praxisphasen festgelegt. Es schlossen sich 
Didaktik und ELearningSchulungen für die Referen
ten der ersten Modulgruppe an. Parallel dazu began
nen die Arbeiten zur Organisation der ersten Lehr
gangsdurchführung mit Start im Januar 2015.
Auch nach dem Lehrgangsbeginn setzt die AGL die 
Arbeit an der Neukonzeption fort. Es werden wei
terhin Referentenschulungen angeboten, die ersten 
Evaluierungsergebnisse werden dann bereits in die 
laufende Kursdurchführung einfließen.

Neukonzeption des Lehrgangs für 
Hygienekontrolleure

2013 beauftragte das damalige StMUG die AGL mit 
der Überarbeitung des Lehrgangs für Hygienekont
rolleure. Ziel war, den Lehrgang an die gestiegenen 
Anforderungen in der Alltagspraxis anzupassen. Der 
bisher 430 Unterrichtsstunden umfassende Lehr
gang wurde auf 600 Unterrichtsstunden erweitert. 
Aufgabe einer 2014 ins Leben gerufenen Arbeits
gruppe, die sich aus Amtsärzten, Hygienekontrolleu
ren, Vertretern des Berufsverbands für Hygienekont
rolleure sowie aus Fachleuten aus dem LGL und dem 
zuständigen Ministerium zusammensetzt, ist, neue 
Lernziele und Lehrinhalte zu erarbeiten und geeig
nete Methoden der Wissensvermittlung vorzuschla
gen. Die AGL wird auf der Basis der Vorschläge der 
Arbeitsgruppe die Inhalte des Lehrgangs sowie die 
Lehr und Lernmethoden den aktuellen Erfordernis
sen anpassen. Neben dem klassischen Frontalunter
richt soll das Fachwissen durch mehr Gruppenarbeit 
mit praxisnaher und anwendungsbezogener Orientie
rung vermittelt werden. 
Der Lehrgang wird in drei abgeschlossene Module 
mit jeweils einer Dauer von ca. zwei Monaten geglie
dert. Phasen des theoretischen Teils der Ausbildung 
sollen zukünftig durch Phasen des praktischen Ein
satzes an den Gesundheitsämtern abgelöst werden. 
Das Gelernte kann zeitnah in der Praxis angewendet 
und vertieft werden. Zudem soll die Unterbrechung 
des Lehrgangs zu einer besseren Vereinbarkeit von 
Familie und Beruf beitragen. 
Im Modul „Grundlagen“ sollen alle übergreifenden 
rechtlichen, medizinischen, biologischen und epide
miologischen Grundlagen sowie Kommunikations 

Abbildung 1: Demonstration der Fischbeurteilung im 
Lehrgang für Lebensmittelkontrolleure 
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und Konfliktlösungstechniken vermittelt werden. 
Das Modul „Infektionsschutz“ soll die Bereiche 
Verhütung und Bekämpfung übertragbarer Krank
heiten, Hygiene in medizinischen, öffentlichen und 
gewerblichen Einrichtungen sowie die Infektions
epidemiologie umfassen. Im Modul „Umwelt
hygiene“ werden Kenntnisse im umweltbezoge
nen Gesundheitsschutz und in der Wasserhygiene 
(Badegewässer, Trinkwasser) sowie Auswirkungen 
von Umwelteinflüssen auf die Gesundheit vermit
telt werden. Der überarbeitete Lehrgang wird im 
Herbst 2015 beginnen und in Schwabach durchge
führt werden.

24. Lehrgang für Sozialmedizinische 
Assistentinnen

Am 24. Lehrgang für Sozialmedizinische Assistentin
nen im Gesundheitsdienst der AGL nahmen 31 (Kin
der)Krankenschwestern aus Bayern, BadenWürt
temberg und RheinlandPfalz teil, die an einem 
Gesundheitsamt tätig sind. 

Der Lehrgang umfasste 350 Unterrichtsstunden 
und war in vier Teile gegliedert: 

 n  Modul I: Recht, Verwaltung, Staatsbürgerkunde 
und Berufskunde

 n  Modul II: Umgang mit dem Bürger, Gesund
heitserziehung, Sozial und Jugendhilfe, Mutter
schutz, Kindergarten und Schulwesen, Heimauf
sicht, Dokumentation und Statistik
 nModul III: Gesundheitshilfe
 n  Modul IV: Seuchen und Umweltmedizin bzw. 
hygiene

Im Rahmen von sechs fachbezogenen Exkursionen 
besuchten die Teilnehmerinnen ein Altenheim, die 
Bayerische Landesschule für Körperbehinderte, ein 
Förderzentrum mit dem Schwerpunkt Hören, ein 
Förderzentrum für Sehgeschädigte, eine Schule mit 
dem Förderschwerpunkt geistige Entwicklung sowie 
eine Kinderklinik. 
Abgeschlossen wurde der Lehrgang mit jeweils einer 
schriftlichen und einer mündlichen Prüfung in den 
einzelnen Modulen. Die Teilnehmerinnen beurteilten 
den Lehrgang überwiegend positiv. Hervorgehoben 
wurden vor allem die Vermittlung sehr vielfältigen 
Wissens durch die Dozenten sowie die Möglichkeit 
des Erfahrungsaustauschs und der Netzwerkbildung 
mit Kolleginnen. Positiv bewertet wurden auch die 
bei Exkursionen gewonnen Einblicke in verschiedene 
Einrichtungen. 
Der nächste Ausbildungslehrgang für Sozialmedizini
sche Assistentinnen wird im Herbst 2016 stattfinden. 

Schwerpunkt Fachfortbildung

Der Schwerpunkt der Fortbil
dungsarbeit der AGL liegt bei der 
Durchführung von Fachsemina
ren für Bedienstete der öffentli
chen Verwaltung in den Bereichen 
öffentlicher Gesundheitsdienst, 
öffentlicher Veterinärdienst und 
Lebensmittelüberwachung (siehe 
Tabelle 2). Für diesen Personen
kreis veranstaltete die AGL 134 
ein oder mehrtägige Fachsemina
re. Die Gesamtteilnehmerzahl an 
von der AGL angebotenen Fortbil
dungsveranstaltungen und Tagun
gen betrug 5.727, davon nahmen 
4.200 Personen an Fachfortbildun
gen teil. 575 Personen nahmen 
an überfachlichen Seminaren, 76 
an EDVSchulungen sowie 853 an 
LGLInhouseSchulungen teil. 

Abbildung 2: Einweisung der Teilnehmer am Lebensmittelkontrol
leurLehrgang in die Primärproduktion am Beispiel der Milchviehhaltung
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Überfachliche Fortbildung

Die überfachliche Fortbildung befasste sich mit den 
Themen Führung, Kommunikation, Arbeitstechni
ken, Selbstmanagement und Verwaltung. Vermittelt 
wurden auch Strategien für erfolgreiches Arbeiten 
im Team, welche im Umgang mit den gestiegenen 
Anforderungen in einer immer komplexer werdenden 
Arbeitswelt immer wichtiger werden.
Ein Schwerpunkt lag wieder auf der Teamentwicklung. 
Auch in diesem Jahr nutzten zahlreiche Teams dieses 
Angebot und entwickelten unter professioneller Beglei
tung individuelle Vorgehensweisen. Dabei ging es um 
organisatorische und strategische Ansätze zur Steige
rung von Effizienz und Effektivität sowie um einen bes
seren Informationsfluss, eine gute Kommunikations
kultur und Konfliktbewältigung. Darüber hinaus fanden 
zahlreiche Seminare zur Mitarbeiterbeurteilung 2014 
statt. Neben den Angeboten für den Geschäftsbereich 
nutzten nachgeordnete Behörden die Möglichkeit einer 
InhouseSchulung für ihre Führungskräfte.
Neu war ein Angebot für Mitarbeiter zu Arbeitstech
niken für die Bewältigung komplexer Aufgaben. Die 
Nachfrage war wieder höher als die Zahl der angebo
tenen Seminarplätze.

Neben den Fortbildungsangeboten des Geschäfts
bereiches gab es zahlreiche InhouseSchulungen für 
das LGL und Teamentwicklungen für das LfU. 
Der InhouseThemenkatalog des LGL reichte von 
Trainings für Team und Gruppenleiter zu Mitarbei
terführung und psychologischen Hintergründen, 
Maßnahmen zu Gesundheits und Arbeitsschutz, 
speziellen Schulungen zur Einführung eines digitalen 
Dokumentenmanagementsystems bis zur Ausbil
dung von Brandschutz und Ersthelfern. Ein besonde
rer Schwerpunkt lag in diesem Jahr auf Fortbildungs
angeboten im Laborbereich.

Ausbildung am LGL 

Das LGL bietet als einzige Stelle in Bayern Aus
bildungsplätze im Rahmen der berufspraktischen 
Ausbildung nach der Verordnung über die Ausbil
dung und Prüfung der Staatlich geprüften Lebens
mittelchemikerinnen und Lebensmittelchemiker 
(APOLmCh) an. In dieser Weiterqualifikation können 
sich Lebensmittelchemiker nach Beendigung des 
Zweiten Prüfungsabschnittes (universitärer Ausbil

Bereiche Termine Tage Teilnehmer Teilnehmertage
Fachseminare interdisziplinär 3 3 57 57
Öffentlicher Gesundheitsdienst 25 24 917 1.035
EDV im Öffentlichen Gesundheitsdienst 2 2 33 33
Öffentlicher Veterinärdienst und Lebensmittelüberwachung 58 74 2.549 2.847
EDV in der Veterinärverwaltung und in der  
Lebensmittelüberwachung 42 49 451 540

EDV in der Lebensmittelüberwachung siehe oben
Pharmazie 2 2 54 54
Lebensmittelchemie 3 3 167 167
Führung 24 42 340 533
Kommunikation 4 10 41 103
Presse und Öffentlichkeitsarbeit 2 5 20 51
Allgemeine Verwaltung 2 4 39 78
Gesundheitsmanagement 3 9 35 105
Arbeitstechniken und Selbstmanagement 8 13 98 156
EDV allgemein (VSoV) 31 84 76 192
LGLInhouse 44 35 845 740
ASUMED Fortbildung 1 2 9 18
sonstige Veranstaltungen 2 2 23 23
Kongresse in den entsprechenden Fachbereichen enthalten
Summe 256 363 5.754 6.732

Tabelle 2: Fortbildungsveranstaltungen 2014 nach Fachbereichen
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dungsteil, Abschluss „Lebensmit
telchemiker“) in einer einjährigen 
Ausbildungsphase auf die Prüfun
gen des Dritten Prüfungsabschnit
tes vorbereiten. Das Bestehen 
dieser Prüfungen ist Voraussetzung 
zum Führen des Titels „Staatlich 
geprüfter Lebensmittelchemiker“.
Die berufspraktische Ausbildung 
gliedert sich in mehrere Abschnit
te: Eine viermonatige Projektarbeit, 
in der jeder Praktikant einem La
borbereich zugeordnet ist und dort 
ein Thema theoretisch und prak
tisch bearbeitet, bildet den Auftakt. 
Im Anschluss erfolgt ein zweiwö
chiges Seminar, in dem grund
legende Aspekte der amtlichen 
Überwachung, der Qualitätssiche
rung und allgemeine rechtliche 
Aspekte thematisiert werden. Ziel 
dieses Seminars ist die Vorberei
tung für die anschließende sechs
wöchige Hospitation an den Kreisverwaltungsbehör
den. Dort lernen die Praktikanten die Tätigkeiten der 
amtlichen Überwachung vor Ort kennen. Im zwei
ten Halbjahr erfolgt die Ausbildung in den einzelnen 
Fachbereichen des LGL, insbesondere vor dem Hin
tergrund der Untersuchung und rechtlichen Beurtei
lung der jeweiligen Produkte.
Das LGL stellte an zwei Einstellungsterminen im Juni 
und Dezember 2014 jeweils 16 Berufspraktikanten 
ein. Es lagen 50 bzw. 55 Bewerbungen für diese 
beiden Einstellungstermine vor. Acht bzw. fünf Per
sonen konnten aufgrund anderweitiger Tätigkeiten 
(zum Beispiel Promotion) ihre Ausbildungszeit um die 
ersten vier Monate verkürzen.

Die Ausbildung von Chemielaboranten und milchwirt
schaftlichen Laboranten erfolgten an den Dienststel
len Erlangen und Würzburg. In Würzburg wurden 
2014 zwei Chemielaborantinnen ausgebildet. Eine 
milchwirtschaftliche Laborantin schloss in Erlangen 
die Ausbildung erfolgreich ab. Insgesamt sieben Che
mielaboranten in verschiedenen Ausbildungsjahren 
erhielten ihre Ausbildung am LGL Erlangen, davon 
erreichten drei Auszubildende in 2014 erfolgreich 
ihren Abschluss. Besonders herauszustellen ist der 
hervorragende Abschluss einer Chemielaborantin am 
LGL Erlangen, die als Beste des Ausbildungsjahres 
2014 von der IHK Nürnberg für Mittelfranken ausge
zeichnet wurde.

Aktivitäten der ASUMED

Die Akademie für Arbeits, Sozial und Umweltmedi
zin (ASUMED) am LGL führte im Jahr 2014 die drei 
theoretischen Weiterbildungskurse zum Erwerb des 
„Facharztes für Arbeitsmedizin“ bzw. zum Erwerb 
der Zusatzbezeichnung „Betriebsmedizin“ durch. 
Außerdem veranstaltete die ASUMED die beiden 
Aufbaukurse zum Erwerb der Zusatzbezeichnung 
„Sozialmedizin“.
Exkursionen zu Unternehmen verschiedener Bran
chen boten den Teilnehmern der Kurse für Arbeits 

und Betriebsmedizin ein breites Spektrum an Be
triebsbegehungen.
Gut besucht waren Workshops im Rahmen der Kur
se für Arbeits und Betriebsmedizin; sie beinhalten 
unter anderem die Themenbereiche Kommunikation, 
Gesprächsführung, Konfliktmanagement sowie Mo
derations und Führungstechniken.
Erneut wurde 2014 auch ein zweitägiges Repetitori
um zur Vorbereitung auf die Facharztprüfung „Ar
beitsmedizin“ durchgeführt.

Abbildung 3: Gruppensituation im Seminarteil „Der situative Führungs
stil“
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