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Neue Perspektiven in der tierärztlichen 
 Lebensmittelhygiene finden sich auch jen-
seits der Überwachung der hygienischen 
 Beschaffenheit von Fleisch, Fisch und Milch 
und daraus hergestellten Erzeugnissen, sie 
bestehen in der Überwachung und Analyse 
der hygienischen Beschaffenheit frischer 
pflanz licher Lebensmittel. Diese Thematik ist 
aus Sicht des Verbraucherschutzes vor ge-
sundheitlichen Gefahren hochaktuell. 
Epidemiologische Studien weisen auf die beson-
dere Bedeutung roh verzehrter pflanzlicher Le-
bensmittel für den gesundheitlichen Verbraucher-
schutz hin. 46 Prozent der lebensmittel bedingten 
Gastroenteritisausbrüche in den USA sind in den 
Jahren 1998 bis 2008 durch roh zu verzehrende 

pflanzliche Lebensmittel verursacht worden [1]. 
Ätiologisch stehen bei diesen Ausbrüchen die 
 Noroviren bei Weitem im Vordergrund. Es ist auf-
grund des schwierigen Erregernachweises von 
Viren in Lebensmitteln anzunehmen, dass nicht 
alle dieser Ausbrüche richtig  dia gnostiziert wer-
den, sofern die relevanten Erzeugnisse überhaupt 
der Untersuchung zugeleitet werden. Somit wer-
den zahlreiche Erkrankungsfälle wahrscheinlich 
nicht als lebensmittelassoziiert erkannt.

Bislang lag der Fokus tierärztlicher Tätigkeit 
in der Lebensmittelüberwachung in Deutschland 
auf Lebensmitteln tierischer Herkunft und auf 
bakteriellen Gastroenteritiserregern, v. a. Salmo-
nellen. Die Fortschritte der vergangenen zwei 
Jahrzehnte auf diesem Gebiet zeigen sich in dem 

erheblichen Rückgang der Zahlen von mehr als 
130 000 Fällen im Jahr 1995 [2] auf rund 12 900 
Fälle beim Menschen im Jahr 2016 [3]. Nach die-
sen Erfolgen, die zweifelsfrei auf dem fachlichen 
und persönlichen Engagement von uns Tierärzten 
gegründet sind, gilt es nunmehr, andere Lebens-
mittel-Erreger-Kombinationen in das Zentrum 
des gesundheitlichen Verbraucherschutzes zu 
stellen. Die medienwirksamen Ereignisse wie der 
EHEC-Ausbruch über Sprossen 2011 mit 50 To-
desopfern allein in Deutschland und der Norovi-
rusausbruch durch tiefgefrorene Erdbeeren ein 
Jahr später mit 10 950 erkrankten Patienten, v. a. 
Kindern, sollten in Erinnerung sein. Auch hier wa-
ren es Tierärzte, die maßgeblich zur Aufklärung 
beigetragen haben.

Berufspolitische Betrachtung
Die herkömmlichen Pfade zu verlassen erfordert 
neues Denken. Dies gilt auch zum Eröffnen neu-
er tierärztlicher Arbeitsgebiete, der Lebensmit-
telhygiene pflanzlicher Erzeugnisse. Pflanzliche 
Erzeugnisse gelten in der öffentlichen Wahrneh-
mung bis auf das Vorkommen von Pestizidrück-
ständen als uneingeschränkt gesund. Die Reali-
tät sieht anders aus: Die oben genannten Fälle 
zeigen, dass die mit dem Verzehr von mikrobiolo-
gisch und virologisch kontaminierten pflanz -
lichen Erzeugnisse verbundenen Risiken derzeit 
wahrscheinlich an vorderer Stelle lebensmittel-
bedingter Erkrankungen stehen, dies schließt so-
wohl Ausbrüche als auch sporadische Erkran-
kungen ein. 

Auf dem Arbeitsgebiet der Überwachung 
 mikrobiologischer Risiken frischer pflanzlicher 
Lebensmittel sind mehrere Berufsgruppen aktiv. 
Da die Überwachung bei der Erzeugung auf dem 
Feld beginnt, sind neben einigen wenigen Tier-
ärzten auch Landwirte, Ärzte, Biologen und Le-
bensmittelchemiker engagiert. Wir Tierärzte soll-
ten den fachübergreifenden Ansatz nicht infrage 
stellen, dessen ungeachtet sollte sich unser Be-
rufsstand so positionieren, dieses Arbeitsgebiet 
als originäre tierärztliche Aufgabe zu erfassen. In 
der tierärztlichen Ausbildung werden die Grund-
lagen dafür gelegt, alle Aspekte des gesundheit-
lichen Verbraucherschutzes auch bei Lebens -
mitteln nichttierischer Herkunft bewerten zu 
können. Dieses Wissen beinhaltet die Risiken der 
mikrobiologischen Kontamination während der 
gesamten Lebensmittelkette – beginnend bei 
Anbau und Ernte über technologische Herausfor-
derungen bei der Herstellung und Verpackung 
pflanzlicher Lebensmittel und Risiken bei der Zu-
bereitung in Restaurants und Gaststätten sowie 
die Abklärungen von Erkrankungsfällen ein-
schließlich epidemiologischer Untersuchungen.

Das Erregerspektrum bei pflanzlichen Le-
bensmitteln umfasst sowohl Zoonosenerreger 
als auch Erreger, wie die meisten lebensmittel-
assoziierten Viren, deren Reservoir der Mensch 
ist. Letztere stehen häufig nicht in erster Linie im 
Fokus der Ausbruchsaufklärung, insbesondere 
bei einer unspezifischen und anamnestisch sehr 
häufig genannten gastroenterologischen Symp-
tomatik. Ungeachtet der Tatsache, dass bei-
spielsweise bei Noroviren eine vergleichsweise 
häufige Übertragung von Mensch zu Mensch ge-
geben ist, kann bei all jenen Erkrankungsfällen 
des Menschen, bei denen Lebensmittel oder mit 
diesen in Kontakt stehende Bedarfsgegenstände 
einbezogen sind, ein Auftreten von Erkrankungen 
durch lebensmittelhygienische Maßnahmen ver-
mieden werden. Genau darauf sollten die hygie-
nischen Maßnahmen in der Lebensmittelkette 
gerichtet sein, die Voraussetzung dafür ist, die 
Relevanz pflanzlicher Lebensmittel als tierärzt -
liches Arbeitsgebiet zu erkennen.

Landwirtschaftliche Erzeugung 
 frischer pflanzlicher Lebensmittel

Risiken bei importierten frischen Lebens -
mitteln
Etwa ein Drittel der frischen pflanzlichen Le-
bensmittel werden aus Drittländern in die Euro-
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Abb. 1: Illegale Siedlung entlang eines Bewässerungskanals.
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päische Union (EU) eingeführt, die Importe stam-
men also aus Staaten, in denen die Grundlagen 
des europäischen Lebensmittelrechts nicht gel-
ten. Die hygienischen Bedingungen der Lebens-
mittelproduktion insbesondere in Ländern, deren 
Wirtschaft stark von der Landwirtschaft geprägt 
ist, können oftmals nicht mit jenen der west -
lichen Industriestaaten verglichen werden. Das 
damit einhergehende gesundheitliche Risiko 
spiegelt sich in den Ausbrüchen der 
vergangenen Jahre und in den europäi-
schen Schnellwarnmeldungen nieder. 
Wertet man die 25 Schnellwarnmel-
dungen der Kontamination frischer 
pflanzlicher Lebensmittel mit Viren der 
Jahre 2014 bis 2016 aus [4], so stam-
men 20 der betroffenen Erzeugnisse 
aus Nicht-EU-Staaten. Demnach liegen 
die größten lebensmittelhygienischen 
Risiken bei importierten pflanzlichen 
 Lebensmitteln. Das Niveau der 
Lebensmittel hygiene in den Erzeuger-
staaten ist sehr unterschiedlich ausge-
prägt, zur Differenzierung sind drei 
Punkte für eine hygienisch akzeptable 
Produktion frischer pflanzlicher Lebens-
mittel von Bedeutung:
1. Grundlegende Voraussetzungen der

Infrastruktur für eine hygienische
Erzeugung

2. Konkrete hygienische Bedingungen
von Produktion und Ernte

3. Organisation der Lebensmittelüber-
wachung und Untersuchung

Diese Punkte werden nachstehend nä-
her betrachtet.

Voraussetzungen der Infrastruktur
Dieser wesentliche Punkt ist sehr stark abhän-
gig von den Ressourcen im Erzeugerstaat. Das 
zentrale Element ist die Organisation der öffent -
lichen Wasser- und Abwasserwirtschaft. Weder 
landwirtschaftliche Abwässer, Gülle oder Jauche 
noch kommunale Abwässer dürfen frisch zu 
 verzehrende pflanzliche Lebensmittel kontami-
nieren, Fäkalien dürfen nicht in zur Bewässe-
rung genutzte Oberflächengewässer eingeleitet 
werden. 

Diese Anforderung ist insbesondere in Re-
gionen, in denen Wasser knapp ist und eine Be-
wässerungskultur mit entsprechenden Kanalsys-
temen seit Langem etabliert ist, ein Problem. 
Entlang dieser Kanäle befinden sich in der Regel 
teils illegale Wohnsiedlungen, bei denen nicht 
immer ein Anschluss an eine Abwasserleitung 
vorhanden ist (Abb. 1). Damit besteht die Gefahr, 
dass Fäkalien in die Kanäle eingeleitet und an-
schließend im Bewässerungsfeldbau auf dem 
Obst oder Gemüse verteilt werden. Neben einem 
Risiko der Verbreitung von Krankheitserregern ist 
eine Kontamination mit Fäkalien auch dann nicht 
akzeptabel, wenn anschließend ein Versuch der 
Dekontamination durch Kochen oder durch Des-
infektionsmittel erfolgt. 

In Überschwemmungsgebieten müssen Fel-
der, auf denen frisch zu verzehrende Pflanzen 
stehen, effektiv vor solchen Überschwemmun-
gen geschützt werden. 

Ein weiterer, wenn nicht der wichtigste 
Punkt, ist die Qualität des Bewässerungs -
wassers. Regularien des „Codex alimentarius“ 
fordern zur Bewässerung sauberes Wasser, wel-
ches als Wasser definiert wird, das die Lebens-

mittelhygiene unter den Bedingungen seiner 
Verwendung nicht beeinträchtigt. Doch es feh-
len weltweit feste mikrobiologische Kriterien für 
Bewässerungswasser. Dies eröffnet unter den 
nicht selten anzutreffenden Umständen der 
Wasserknappheit einen Interpretationsspiel-
raum lokaler Entscheidungsträger im Span-
nungsfeld zwischen hygienischer landwirt-
schaftlicher Erzeugung und nicht selten exis-
tenzgefährdenden wirtschaftlichen Risiken für 
die Produzenten. 

Schließlich umfassen infrastrukturelle Vo-
raussetzungen einer hygienisch einwandfreien 
Erzeugung die Möglichkeiten für eine kontami-
nationsfreie Ernte sowie einen raschen und er-
forderlichenfalls gekühlten Transport zu den Ver-
brauchern, um der Vermehrung pathogener Bak-
terien vorzubeugen.

Hygienische Bedingungen von Anbau und Ernte
Dieser Punkt zielt auf ein unterschiedlich aus-
geprägtes hygienisches Verständnis der in der 
Primärproduktion arbeitenden Menschen. In 
Ländern, in denen nahezu alle Lebensmittel nur 
gegart verzehrt werden, fehlt ein tieferes Ver-
ständnis für eine kontaminationsfreie Produkti-

on. Doch selbst wenn ein Verständnis dafür vor-
handen ist, dass landwirtschaftliche Produkte 
ungegart verzehrt werden, behandeln Ernte -
helfer – bewusst oder unbewusst – die zum Ex-
port produzierten Erzeugnisse oft anders als 
solche zur eigenen Verwendung. In einigen 
Staaten stellen die Überwachungsbehörden 
Grund regeln für  eine hygienische Erzeugung 
auf, in anderen  dagegen nicht.

Das Vorhandensein von Feldtoilet-
ten mit Möglichkeiten zum Hände -
waschen kann ein guter Indikator für 
die Einhaltung der persönlichen Hygie-
ne sein. Es sollte Konsens sein, dass 
Feldtoiletten in einem angemessenen 
Abstand zu den Erntehelfern stehen 
müssen, um auch tatsächlich frequen-
tiert zu werden. Die Realität lässt 
 gelegentlich zu wünschen übrig, dies 
kann zu  einer Kontamination der Er-
zeugnisse über die Hände des Ernte-
personals führen (Abb. 2). Unangekün-
digte Vor-Ort-Kontrollen könnten den 
Überwachungsbehörden und den 
Wirtschafts beteiligten, die diese Er-
zeugnisse aufkaufen möchten, einen 
Einblick in die Realität geben.

Organisation der Überwachung und 
Unter suchung
Naturgemäß gibt es vielfältige Mög-
lichkeiten, die Lebensmittelüberwa-
chung zu organisieren. Die Verantwort-
lichkeiten für die Einhaltung hygieni-
scher Bedingungen in der landwirt-
schaftlichen Erzeugung von frisch zu 
verzehrenden pflanz lichen Lebens -
mitteln ist in einer Reihe von Staaten 

überhaupt nicht geregelt und findet damit nicht 
statt. Auch wenn es eine weite Spanne hinsicht-
lich der praktischen Umsetzung gibt, liegen die 
Überwachung der landwirtschaftlichen Primär-
produktion und die Kontrolle der Bedingungen 
auf den Feldern zum Zeitpunkt der Ernte meist 
im Aufgabenbereich der Landwirtschaftsbehör-
den. Die dort eingesetzten Landwirte oder In-
spektoren sind hinsichtlich der Anwendung von 
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Abb. 2: Feldtoilette mit unzureichender Möglichkeit zum Händewaschen. 
Der zum Händewaschen vorgesehene Wasserkanister ist so tief ange-
bracht, dass eine sinnvolle Nutzung nahezu ausgeschlossen ist.
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Pflanzenschutzmaßnahmen ausgebildet, jedoch 
haben sich nur wenige in mikrobiologische oder 
gar lebensmittelhygienische Fragestellungen 
eingearbeitet. Das in Abbildung 3 gezeigte Vo-
gelnest über dem Tisch zum Verpacken des Ern-
teguts (Blattsalat) z. B. führte bei einem Audit, an 
dem ich als Beobachter teilnehmen konnte, zu 
großer Interessenbekundung bei Anflug der 
 Elterntiere, das damit verbundene Risiko der 
Kontamination der Erzeugnisse haben die In-
spektoren jedoch nicht erkannt.

Situation in Deutschland
Die Rechtsnormen der EU legen die Verantwort-
lichkeit für die Einhaltung einer angemessenen 
Lebensmittelhygiene in die Hände des Erzeu-
gers. Abhängig von der wirtschaftlichen Größe 
des Erzeugerbetriebs und dem Wissensstand der 
verantwortlichen Geschäftsleitung ist den han-
delnden Personen dies bewusst oder nicht. Seit 
wenigen Jahren werden in Deutschland auf grö-
ßeren Feldern Feldtoiletten aufgestellt. Ver-
gleichsweise wenig geregelt sind jedoch die Zu-
ständigkeiten der amtlichen Überwachung im 
 jeweils geltenden Landesrecht. Dieses Vakuum 
könnten die Kolleginnen und Kollegen in den Ve-
terinär- und Lebensmittelüberwachungsämtern 
vor Ort füllen und damit das Arbeitsgebiet für 
den Berufsstand sichern.

Wenige Erfahrungen liegen in Deutschland 
mit Probenahme und Analyse frischer und tief-
gefrorener pflanzlicher Lebensmittel vor, ein ab-
gestimmtes Probennahmeschema existiert 
praktisch nicht. Die grundlegenden Unterschie-
de zu Lebensmitteln tierischer Herkunft beste-
hen darin, dass eine Kontamination mit patho-
genen  Mikroorganismen und lebensmittelasso-
ziierten Viren bei Pflanzen nie mit sichtbaren 
Veränderungen einhergeht und dass es sich in 
der Regel um punktuelle Kontaminationen han-
delt. Damit sind die kritischen Verpackungsein-
heiten einer Lieferung durch eine systematische 
Überwachung mit vertretbarem Aufwand nicht 

oder nur im Ausnahmefall zu finden. Dies be-
gründet umso mehr, den Fokus der Überwa-
chung auf die Einhaltung hygienischer Bedin-
gungen bei der landwirtschaftlichen Primärpro-
duktion zu legen. Wir Tierärzte müssen diese 
Thematik aufgreifen und uns den neuen Erfor-
dernissen öffnen.

Die hauptsächlichen Erreger auf pflanzlichen 
Lebensmitteln sind Salmonellen, Listeria mono-
cytogenes, humanpathogene Viren und Shiga-
Toxin-bildende Escherichia coli (STEC). Die bei-
den Letztgenannten werden mittels molekular-
biologischer Verfahren nachgewiesen. In Unter-
suchungseinrichtungen wird seitens tierärzt -
licher Entscheidungsträger gelegentlich kommu-
niziert, dass für eine moderne molekularbiologi-
sche Analytik entsprechend ausgebildete Biolo-
gen erforderlich seien. Dies kann man nicht gel-
ten lassen! Die entsprechenden Technologien 
werden mittlerweile im Studium gelehrt, in zahl-
reichen Dissertationen beweisen Veterinärmedi-
ziner ihre profunden Kenntnisse in den moder-
nen molekularbiologischen Verfahren. 

Nicht zuletzt im Interesse der jungen Kolle-
ginnen und Kollegen sollte die mikrobiologische 
und molekularbiologische Erregerdiagnostik 
pflanzlicher Lebensmittel weiterhin ein tierärzt -
liches Arbeitsgebiet bleiben.
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Abb. 3: Vogelnest über dem Packtisch eines Land-
wirtschaftsbetriebs.
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