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1.1
Rechtliche Grundlagen

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift über Grundsätze zur 
Durchführung der amtlichen Überwachung lebensmittel- und 
weinrechtlicher Vorschriften (AVV-Rahmen-Überwachung 
– AVV RÜb) ist zum 30. Dezember 2004 in Kraft getreten (AVV 
RÜb, 2004). Sie regelt Grundsätze für die Zusammenarbeit 
der Behörden der Länder untereinander und mit dem Bund 
und soll zu einem einheitlichen Vollzug der lebensmittel- und 
weinrechtlichen Vorschriften in der Überwachung beitragen.

Je 1000 Einwohner und Jahr müssen nach § 10 der AVV RÜb 
bei Lebensmitteln grundsätzlich 5, bei Tabakerzeugnissen, 
kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenständen grundsätz-
lich insgesamt 0,5 Proben genommen werden. Ein Teil dieser 
Gesamtprobenzahl (0,15 bis 0,45 Proben je 1000 Einwohner 
und Jahr) wird nach § 11 AVV RÜb bundesweit einheitlich im 
Rahmen des Bundesweiten Überwachungsplans (BÜp) unter-
sucht.

Ähnliche Fragestellungen wie im BÜp werden auch im „Le-
bensmittel-Monitoring“1 nach § 50 des LFGB (2006) behandelt. 
Beide Programme weisen Gemeinsamkeiten, aber auch Unter-
schiede auf (siehe Tab. 3.1.1 in: Bundesweiter Überwachungs-
plan 2005, 2007).

1.2
Organisation und Verlauf

Die Länder, das Bundesministerium für Ernährung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz (BMELV), das Bundesinstitut für 
Risikobewertung (BfR) sowie das Bundesamt für Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) haben die Möglich-
keit, Vorschläge für BÜp-Programme einzureichen. Welche 
dieser Programme tatsächlich durchgeführt werden sollen, 
wird durch den Ausschuss Überwachung abgestimmt.

Da aufgrund regionaler Unterschiede nicht alle Fragestel-
lungen für alle Länder gleich relevant sind, entscheiden diese 
eigenständig, an welchem BÜp-Programm sie sich mit wie viel 
Proben beteiligen. Eine Umsetzung der Programme erfolgt 
nur dann, wenn mindestens zwei Länder eine Beteiligung dar-
an zusagen. Auf der Basis der genannten Programme wird vom 

1 Siehe „Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2006“, 1. Heft „Lebensmittelmonito-
ring“, Birkhäuser-Verlag, ISBN-13:978-3-7643-8404-3.

BVL der Entwurf AVV Bundesweiter Überwachungsplan – AVV 
BÜp – erstellt, der vom Bundesrat verabschiedet wird.

1.3
Programm 2006

Insgesamt wurden für das BÜp-Programm 2006 36 Programme 
ausgewählt, an denen sich die Länder mit 16.792 Proben be-
teiligen wollten. Es wurden Probenahmen aus den Bereichen 
Lebensmittel, Bedarfsgegenstände und Betriebskontrollen 
durchgeführt (Tab. 1-2-1).

1.4
Literatur
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1.5
Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe

1.5.1  Untersuchung verschiedener Lebensmittel auf Dioxine 
und PCB

1.5.1.1 Einleitung
Die Daten zur Untersuchung verschiedener Lebensmittel auf 
Dioxine und PCB aus dem Bundesweiten Überwachungsplan 
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werden durch Daten zu „Surveillance“-Proben ergänzt, die 
von den amtlichen Lebensmittelüberwachungsbehörden der 
Länder durch planmäßige Probenahme erhoben worden sind. 
„Follow-up“-Proben, d.h. Verdachts-, Beschwerde- und Ver-
folgsproben, wurden nicht in die Auswertung einbezogen. Der 
vorliegende Bericht ergänzt bezüglich der untersuchten Le-
bensmittelgruppen den Bericht zu den Ergebnissen des deut-
schen Beitrags für das Monitoring der Hintergrundbelastung 
von Lebensmitteln mit Dioxinen und PCB für das Jahr 2006, in 
dem Daten zu den Lebensmittelgruppen Säuglings- und Klein-
kindernahrung und Dorschleber bzw. Dorschleberöl vorge-
stellt werden (BzL, 2007).

Die vorgestellten Ergebnisse beruhen nicht auf einer re-
präsentativ durchgeführten Probenahme. Daher sind die Er-
gebnisse nur bedingt geeignet, die Hintergrundbelastung der 
untersuchten Lebensmittel mit Dioxinen und dioxinähnlichen 
PCB darzustellen.

Der Überwachungsplan berücksichtigt die Empfehlung 
der Kommission 2004/705/EG. Die Lebensmittelgruppen wur-
den nach der Einteilung im Anhang I der o.g. Empfehlung der 
Kommission gebildet. Es werden 344 Untersuchungsergeb-
nisse zu Dioxinen und Furanen, im weiteren Text Dioxine ge-
nannt, sowie dioxinähnlichen PCB in Lebensmitteln vorgelegt. 
Von diesen Proben wurden 223 zusätzlich auf nicht-dioxinähn-
liche PCB (sog. Indikator-PCB) untersucht.

Die Probenahme- und Untersuchungsverfahren entspra-
chen den Vorgaben der Richtlinie 2002/69/EG.

Aus den übermittelten Messwerten der einzelnen Kon-
genere wurden die Toxizitätsäquivalente errechnet [Dabei 
ging bei Messwerten unterhalb der Bestimmungsgrenze die 
volle Bestimmungsgrenze in die Berechnung ein („upper 
bound“-Methode).] und mit den zulässigen Höchstgehalten für 
Dioxine nach der Verordnung (EG) Nr. 1881/2001 und den Aus-
lösewerten gemäß Empfehlung der Kommission 2006/88/EG 
verglichen. Die Höchstgehalte für einzelne Erzeugnisse sind in 
Tab. 1-5-1-1, die Auslösewerte in Tab. 1-5-1-2 zusammengestellt. 
Die statistischen Kennzahlen zu diesen Toxizitätsäquivalenten 
sind den Tab. 1-5-1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 zu entnehmen.

Sechs sog. Indikator-PCB wurden gemäß Schadstoff-Höchst-
mengenverordnung (SHmV) bestimmt.

1.5.1.2 Ergebnisse
Die Auswertung erfolgt mit der Konvention, dass die zum Aus-
wertungszeitpunkt gültige Rechtslage (Verordnung (EG) Nr. 
1881/2006) zum numerischen Vergleich und zur Bewertung 
der Ergebnisse herangezogen wird. Diese Festlegung zielt auf 
eine Auswertung der Ergebnisse des Bundesweiten Überwa-
chungsplans ab, die vom Verfahren der Auswertung von Be-
anstandungen unabhängig ist. Zum anderen wird durch den 
Bezug auf die zum Auswertungszeitpunkt gültige Rechtslage 
die Arbeitsgrundlage für zukünftige Überarbeitungen der ent-
sprechenden Rechtsetzung, wie z. B. die vorgesehene Revision 
der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006, geschaffen. Die Summe von 
WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-PCB-TEQ wird als Gesamt-Dioxin-
äquivalent (WHO-PCDD/F-PCB-TEQ) bezeichnet und mit WHO-
TEQ abgekürzt.

1.5.1.2.1 Dioxine und dioxinähnliche PCB
Zu den Untersuchungsschwerpunkten gehörten Hühnereier 
und Milch sowie Fisch und Fischerzeugnisse.

Hühnereier: Insgesamt wurden 127 Hühnereiproben auf 
 Dioxine und dioxinähnliche PCB untersucht, davon 25 Pro-
ben aus Bodenhaltung, 32 aus Freilandhaltung, 27 aus  Kä-
fighaltung und 43 aus unbekannten Haltungsformen. Für 
WHO-PCDD/F-TEQ nimmt der Median für Eier aus Freiland-
haltung (0,61 pg/g Fett) über Eier aus Bodenhaltung (0,29 pg/g  
Fett) bis zu Eiern aus Käfighaltung (0,19 pg/g Fett) deutlich ab. 
Die Mediane in Bezug auf WHO-PCB-TEQ liegen bei 0,18 pg/g  
Fett für Eier aus Bodenhaltung und 0,21 pg/g Fett für Eier aus 
Käfighaltung in etwa gleicher Höhe, Eier aus Freilandhal-
tung weisen einen Gehalt von 0,50 pg/g Fett auf. Die Auslöse-
werte für dioxinähnliche PCB werden bei Eiern aus Freiland-
haltung bei 15.6 % der Proben, bei Eiern aus Bodenhaltung 
bei 12,0 % der Proben und bei Eiern aus Käfighaltung bei  
7,4 % der Proben überschritten. Die Mediane für WHO-TEQ 
 weisen eine Abstufung zwischen Eiern aus Freilandhaltung 
(1,12 pg/g Fett), Eiern aus Bodenhaltung (0,50 pg/g Fett) und 
 Eiern aus Käfighaltung (0,42 pg/g Fett) auf. Die Daten zu den 
im Jahr 2006 beprobten Eiern lassen den Schluss zu, dass Eier 
aus Freilandhaltung im Vergleich zu Eiern aus Bodenhaltung 
 höhere Gehalte an Dioxinen und dioxinähnlichen PCB auf-
weisen. Eier aus Bodenhaltung wiederum weisen geringfügig 
höhere Gehalte an Dioxinen und dioxinähnlichen PCB im 
Vergleich zu Eiern aus Käfighaltung auf. Die Untersuchungs-
ergebnisse aus dem Jahr 2006 bestätigen somit, dass die 
 Haltungsform einen entscheidenden Einfluss auf den Gehalt 
an Dioxinen und PCB in Eiern haben kann. Dabei ist der Sach-
verhalt zu berücksichtigen, dass bei Eiern aus Freiland- und 
 Bodenhaltung üblicherweise mehr Proben mit vergleichs-
weise höheren Dioxin- und PCB-Gehalten als bei Eiern aus 
Käfighaltung auftreten. Des Weiteren ist zu berücksichtigen, 
dass bei kleineren Betrieben eher höhere Gehalte gefunden 
werden. Inwieweit bei den vorliegenden Daten ein entspre-
chender Zusammenhang mit der Betriebsgröße bei Freiland- 
und Bodenhaltung vorhanden ist, kann anhand der vorlie-
genden Daten nicht überprüft werden.

Die Anzahl der Überschreitungen der Höchstgehalte bzw. 
Auslösewerte und weitere statistische Kennzahlen sind den 
Tab. 1-5-1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 zu entnehmen.

Milch: Bei Milch wurden 68 Proben auf Dioxine und dioxin-
ähnliche PCB untersucht. Milch weist sehr geringe Gehalte an  
Dioxinen und dioxinähnlichen PCB auf. Der Median für WHO- 
PCDD/F-TEQ liegt bei 0,440 pg/g Fett. Bei Dioxinen kommen 
 keine Höchstgehaltüberschreitungen vor. Für WHO-TEQ wird 
der Höchstgehalt von einer Probe geringfügig um 10 Prozent 
überschritten, der Median für WHO-TEQ liegt bei 1,10 pg/g Fett.

Die Anzahl der Überschreitungen der Höchstgehalte bzw. 
Auslösewerte und weitere statistische Kennzahlen sind den 
Tab. 1-5-1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 zu entnehmen.

Fisch und Fischerzeugnisse: Insgesamt wurden 33 Proben von 
Fisch und Fischerzeugnissen und 15 Proben Aal auf Dioxine und 
dioxinähnliche PCB untersucht. Der Median für WHO-PCDD/F-
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Empfehlung der Kommission 2004/705/EG zum Monitoring der Hin-
tergrundbelastung von Lebensmitteln mit Dioxinen und dioxin-
ähnlichen PCB.

Empfehlung der Kommission 2006/88/EG zur Reduzierung des An-
teils von Dioxinen, Furanen und PCB in Futtermitteln und Lebens-
mitteln

Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 zur Festsetzung der Höchstgehalte für 
bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln.

Richtlinie 2002/69/EG der Kommission vom 26. Juli 2002, geändert 
durch die Richtlinie 2004/44/EG vom 13. April 2004, zur Fest- 
legung der Probenahme- und Untersuchungsverfahren für die 
amtliche Kontrolle von Dioxinen sowie zur Bestimmung von 
 dioxinähnlichen PCB in Lebensmitteln.

1.5.2  Deoxynivalenol (DON) – Überwachung neu einge-
führter Höchstmengen für bestimmte Mykotoxine

1.5.2.1 Ausgangssituation
Deoxynivalenol (DON) wird durch Stoffwechselaktivitäten von 
Schimmelpilzen gebildet und gehört zur Gruppe der Fusari-
entoxine (Mykotoxine). DON kann in allen Getreidearten auf-
treten, besonders in Mais und Weizen. Es ist zwar weder erb-
gutschädigend noch krebserregend, wirkt jedoch in erhöhten 
Mengen beim Menschen häufig akut toxisch mit Erbrechen, 
Durchfall und Hautreaktionen nach Aufnahme kontaminierter 
Nahrung. Außerdem können Störungen des Immunsystems 
und dadurch erhöhte Anfälligkeit gegenüber Infektionskrank-
heiten auftreten.

Durch Artikel 1 der Verordnung zur Änderung der Mykoto-
xin-Höchstmengenverordnung und der Diätverordnung vom 
4. Februar 2004 wurden Höchstgehalte für Deoxynivalenol und 
Zearalenon in Speisegetreide, Getreideerzeugnissen, Teigwa-
ren, Brot und Backwaren und für Fumonisin B1 und B2 in Mais, 
Maiserzeugnissen und Cornflakes eingeführt. Zum 1. Juli 2006 
wurden die nationalen Höchstmengen der Mykotoxin-Höchst-
mengenverordnung unter anderem für Deoxynivalenol durch 
europaweit harmonisierte Höchstgehalte abgelöst. Die neuen 
EG-Höchstgehalte liegen z. T. erheblich über den derzeit natio-
nal geltenden Werten.

Rechtsgrundlage ist die Verordnung (EG) Nr. 856/2005 der 
Kommission zur Änderung der Verordnung (EG) Nr. 466/2001 
in Bezug auf Fusarientoxine vom 6. Juni 2005.

1.5.2.2 Ziel
Es sollte ein Überblick über die Einhaltung von neuen natio-
nalen Vorschriften über Mykotoxinhöchstmengen in Deutsch-
land bzw. neuer europaweit harmonisierter Höchstgehalte 
gewonnen werden. Die Untersuchungen sollten zeigen, inwie-
weit die geltenden Bestimmungen eingehalten werden und 
welche Auswirkungen die geänderte Rechtslage auf das Belas-
tungsniveau bestimmter Lebensmittelgruppen hat.

Hierzu sollten Getreidemehle, Brot, Kleingebäck, Feine 
Backwaren sowie Getreidebeikost auf Deoxynivalenol unter-
sucht werden. Aus Sicht des BfR sollten Hartweizenerzeug-
nisse, speziell Teigwaren, auf ihre Belastung mit DON im Rah-
men des bundesweiten Überwachungsplans 2006 bundesweit 
untersucht werden. Proben sollten sowohl bei Herstellern als 
auch auf allen Handelsstufen entnommen werden.

TEQ liegt für Fische bei 1,24 pg/g Frischgewicht (Aal 2,20 pg/g 
Frischgewicht). Der Höchstgehalt für Dioxine wird bei Fischen 
von keiner der untersuchten Proben überschritten. Bei Aal 
wird der Höchstgehalt für Dioxine von 33,3 Prozent der unter-
suchten Proben überschritten. Bei WHO-TEQ ist für Fische eine 
Höchstgehaltüberschreitung von 3,0 Prozent zu verzeichnen 
(Aal 20,0 Prozent), der Median für WHO-TEQ liegt bei 2,8 pg/g 
Frischgewicht (Aal 10,7 pg/g Frischgewicht). Der Median für 
WHO-PCB-TEQ liegt für Fische bei 1,52 pg/g Frischgewicht (Aal 
6,73 pg/g Frischgewicht), der Auslöswert für WHO-PCB-TEQ 
wird in 12,1 Prozent aller Fischproben überschritten (Aal 66,7 
Prozent).

Die Anzahl der Überschreitungen der Höchstgehalte bzw. 
Auslösewerte und weitere statistische Kennzahlen sind in den 
Tab. 1-5-1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 aufgelistet.

Weitere Lebensmittelgruppen: Rind-, Schweine- und Geflü-
gelfleisch haben größtenteils unauffällige Gehalte an Dioxinen 
und dioxinähnlichen PCB, allerdings treten bei Rind- und Ge-
flügelfleisch Höchstgehaltsüberschreitungen für WHO-PCDD/
F-TEQ und bei Rind-, Schweine- und Geflügelfleisch Höchstge-
haltsüberschreitungen für WHO-TEQ auf. Im Vergleich dazu 
werden die Höchstgehalte für Leber der o.g. Tierarten wie auch 
Leber von Schaf indes häufiger überschritten. Dies beruht auf 
dem Sachverhalt, dass die Leber ein Anreicherungsorgan für 
Dioxine und PCB ist.

Bei Proben von Butter, Schaffleisch und daraus hergestell-
ten Erzeugnissen, Aquakulturerzeugnissen, Fetten tierischer 
Herkunft, Nahrungsergänzungsmitteln auf Fischölbasis und 
pflanzlichen Ölen und Fetten wurden keine Höchstgehaltüber-
schreitungen in Bezug auf WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-TEQ 
festgestellt. Die für Obst und Gemüse existierenden Auslöse-
werte für Dioxine und dioxinähnliche PCB wurden bei keiner 
Probe überschritten.

Die statistischen Kennzahlen für den Gehalt an Dioxinen 
und PCB wie auch Angaben zu der Anzahl der Überschrei-
tungen der Höchstgehalte bzw. Auslösewerte sind den Tab. 1-5-
1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 zu entnehmen.

1.5.1.2.2 Nicht-dioxinähnliche PCB
Es wurden 223 Proben auf Rückstände von nicht-dioxinähn-
lichen PCB (sechs Indikator-PCB: PCB 28, 52, 101, 108, 138, 153) 
untersucht.

Die Berechnung erfolgte nach der „lower bound“-Methode. 
Dabei wurden Proben in denen mindestens ein Indikator-PCB 
gemessen wurde in die Berechnung einbezogen. Eine Anwen-
dung der „upper bound“-Methode war aufgrund des Sach-
verhaltes, dass der Anteil der Proben mit quantifizierbaren 
Konzentrationen der Indikator-PCB-Kongenere oberhalb der 
Bestimmungsgrenze zwischen 7 und 30 Prozent lag und dass 
große Unterschiede zwischen den von den Untersuchungsein-
richtungen angegebenen Bestimmungsgrenzen vorhanden 
sind, nicht zweckdienlich. Die statistischen Kennzahlen sind in 
der Tab. 1-5-1-6 aufgelistet.

1.5.1.3 Literatur
BzL (2007) Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2006, Heft 1, Lebensmit-

telmonitoring 2006, Birkhäuser-Verlag, Basel.


