
 
 

 
 

Jahresbericht 2006 
 

Landeslabor Schleswig-Holstein 
(Lebensmittel-, Veterinär- und Umweltuntersuchungsamt) 

 
 
 
 
 

 

  
 

 
 
 
 
 
akkreditiert durch: 

      Landeslabor 
Akkreditiertes Prüflaboratorium       Schleswig- 
Register-Nr. AKS –P-10101-EU       Holstein 
Staatliche Akkreditierungsstelle Hannover 



Seite 1 von 106 

Vorwort 
Das Ziel des Landeslabors Schleswig-

Holstein war es auch im Jahr 2006, 

einen optimalen Schutz der Verbrau-

cher vor gesundheitlichen Beeinträch-

tigungen als auch vor wirtschaftlicher 

Übervorteilung durch Irreführung und 

Täuschung durch im Verkehr befindli-

che Produkte und ihrer Umwelt ein-

schließlich der Tiergesundheit zu ge-

währleisten. Diesem Ziel dienten alle 

Aktivitäten in den verschiedenen Be-

reichen des Landesbetriebes.  

 

Dabei kennzeichneten den Beginn des 

Jahres zahlreiche „Lebensmittelskan-

dale“, die überwiegend ihren Ursprung 

außerhalb Schleswig-Holsteins hatten. 

Das Thema „Gammelfleisch“ sorgte in 

den Überwachungsbehörden und im 

Laborbetrieb für erhebliche Mehrar-

beit, da ein hohes öffentliches Interes-

se an den Untersuchungsergebnissen 

bestand. Die Berichterstattung in den 

Medien fand umfassend statt. 

 

Noch größere Aufmerksamkeit fand 

allerdings die Vogelgrippe, die das ge-

samte Untersuchungsamt über viele 

Wochen fest im Griff hatte. Die notwen-

digen Untersuchungsmethoden waren 

zwar schon eingeführt worden, mussten 

jedoch kurzfristig erheblich ausgebaut 

werden, um die Vielzahl der angeliefer-

ten Tierkörper zu untersuchen und den 

Veterinären notwendige Informationen 

für die Tierseuchenbekämpfung zu lie-

fern. Die Wahrnehmung dieser Dienst-

leistungsaufgabe wäre ohne das Enga-

gement aller Mitarbeiterinnen und Mit-

arbeiter, ihre hohe Flexibilität, die aus-

geprägte Professionalität und ihre Iden-

tifikation mit den Aufgaben des Hauses 

nicht möglich gewesen. Auch an dieser 

Stelle ist ihnen besonderer Dank aus-

zusprechen. 

 

Glücklicherweise haben sich alle Be-

fürchtungen über die Ausbreitung der 

Vogelgrippe, die im abgelaufenen Jahr 

geäußert wurden, nicht bewahrheitet. 

Es bleibt zu hoffen, dass wir vor grö-

ßeren Ausbrüchen insbesondere in 

Nutztierbeständen und von Infektionen 

der Bevölkerung mit dem Virus ver-

schont bleiben. 

 

Anlässlich des Bürgerfestes zum Tag 

der Deutschen Einheit, das am 2. und 

3. Oktober 2006 in Kiel gefeiert wurde, 

präsentierte sich das Landeslabor mit 

einem sehr gut besuchten Stand. Den 

Besucherinnen und Besuchern konnte 

dabei ein guter Einblick in die Aufga-

ben des Landesbetriebs vermittelt 

werden. Die zahlreichen, interessier-

ten Nachfragen machten deutlich, 

dass ein sehr großes Informationsbe-

dürfnis über Fragen der Lebensmittel-

sicherheit besteht und die Ausstellung, 

die auch praktische Übungen umfass-

te, dieses Verlangen nach Information 

befriedigte. 
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Mit erheblicher Verzögerung und nach  

1 ½-jähriger Bauzeit erfolgte im Som-

mer der Bezug eines zu Laborzwe-

cken umgebauten ehemaligen Trup-

pendienstgerichts. Mit einem Kosten-

aufwand von 3,85 Mio. € konnten auf 

einer Fläche von rund 1.160 m² 45 

neue Labore errichtet werden. Im 

Rahmen der Einweihung wurde wie-

derholt auf die Bedeutung einer effi-

zienten amtlichen Lebensmittelunter-

suchung und Tierseuchendiagnostik 

hingewiesen, die eine ausreichende 

personelle und finanzielle Ausstattung 

benötigt. Die Umbauarbeiten am 

Standort Neumünster werden auch in 

den kommenden Jahren fortgesetzt, 

um eine Konzentration des Laborbe-

triebes zu ermöglichen. 

 

Die Arbeit des Landeslabors war Ge-

genstand einer Begutachtung durch 

externe Gutachter, die im Auftrag des 

Ministeriums für Landwirtschaft, Um-

welt und ländliche Räume des Landes 

Schleswig-Holstein ein Gesamtkon-

zept für das Landeslabor Schleswig-

Holstein entwickelten. Auf der Basis 

des Gutachtens verabschiedete das 

Landeskabinett am 21. November 

2006 die wesentlichen Inhalte für eine 

Optimierung des Landeslabors, die im 

Jahr 2007 umgesetzt werden sollen. 

Zu den geforderten Maßnahmen ge-

hört u.a. der Aufbau einer neuen Or-

ganisationsstruktur im Hause. 

 

In diesem Jahresbericht werden die 

Arbeitsergebnisse aller Bereiche des 

Landeslabors und damit einschließlich 

der Tierarzneimittelüberwachung, der 

Umweltuntersuchungen und der Vete-

rinärmedizin wiedergegeben. Damit 

unterscheidet er sich deutlich von dem 

letztjährigen Jahresbericht, der aus-

schließlich die Lebensmittelüberwa-

chung zum Gegenstand hatte.  

 

Ich danke allen Mitarbeiterinnen und 

Mitarbeitern für ihr Engagement im 

Landeslabor Schleswig-Holstein.  

 

Ich bin sicher, dass dieser Jahresbe-

richt allen Leserinnen und Lesern eine 

Vielzahl von interessanten Informatio-

nen über das Landeslabor Schleswig-

Holstein und seine Arbeit vermittelt.

 

 

 

Matthias Hoppe-Kossak 
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1. Allgemeines 

1.1 Personal 
Im Landeslabor Schleswig-Holstein 

(LSH) waren 2006 252 Mitarbeiter 

beschäftigt, davon sind 

1.2 Aufgaben 

193 weibliche Mitarbeiterinnen und 8 

Auszubildende. 
 

Das Landeslabor gliedert sich in 8 

Dezernate mit folgenden Aufgaben 

Dezernat 1: Tierseuchen-, Tier-

krankheitsdiagnostik 

Dezernat 2: Tierarzneimittelüber-

wachung, Probenahme Rück-

standskontrollplan, Cross-

Compliance-Kontrollen 

Dezernat 3: Rückstände und Kon-

taminanten bei Tieren und Le-

bensmitteln, chem. Toxikologie 

Dezernat 4: Mikrobiologische Un-

tersuchung von Lebensmitteln und 

Bedarfsgegenständen, bakteriolo-

gische Fleischuntersuchung, BSE 

Dezernat 5: Pflanzliche Lebensmittel, 

Lösemittel, Aromen, spezielle Konta-

minanten  

Dezernat 6: Spezielle Lebensmittel, 

chemische und serologische Untersu-

chung tierischer Lebensmittel 

Dezernat 7: Bedarfsgegenstände, 

Kosmetika, Wasser nach LFGB, Ta-

bakwaren 

Dezernat 8: Umwelt  

 

Einzelheiten über die Aufgaben der 

Dezernate sind dem Organigramm zu 

entnehmen (siehe Anhang). 

 

1.3 Aus- und Fortbildung 
Im Landeslabor werden sowohl 

Chemie- als auch Biologielaboran-

ten/innen ausgebildet. Weiterhin ist 

das Landeslabor an der Ausbil-

dung von Amtstierärzten/innen und 

Lebensmittelkontrolleuren beteiligt. 

 

Das Landeslabor bietet jährlich 

zwei Plätze für Schüler/innen im 

ahmen von Schulpraktika an. 

Im Jahr 2006 wurden Praktikanten an 

insgesamt 124 Tagen betreut.  

 

Die Aus- und Fortbildung der Mitarbei-

ter/innen des Landeslabors wird auf 

der Grundlage von Schulungsplänen 

durchgeführt. Es werden sowohl inter-

ne als auch externe Fortbildungsmaß-

nahmen angeboten. 
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1.4. Rechnungswesen 

Das Landeslabor Schleswig-

Holstein ist eine obere Landesbe-

hörde und wird als Landesbetrieb 

des Landes Schleswig-Holstein 

gemäß § 26 Landeshaushaltsord-

nung (LHO) geführt. Die Rech-

nungslegung erfolgt auf der Basis 

der doppelten kaufmännischen 

Buchführung und folgt den Vor-

schriften der LHO und des Han-

delsgesetzbuches (HGB). Die Be-

sonderheit des Rechnungswesen 

liegt in der Verknüpfung zum 

Haushalt des Landes Schleswig-

Holstein, welcher nach wie vor 

nach kameralen Gesichtspunkten 

geführt wird. 

Die vom Landeslabor durchzufüh-

renden Laboruntersuchungen sind 

zum großen Teil Aufgaben im 

Rahmen der staatlichen Daseins-

vorsorge. Das Landeslabor ist  

in sofern nicht mit privatwirtschaft-

lichen Laboren zu vergleichen, die 

keine Kapazitäten für hoheitliche  

Aufgaben und die Seuchenbekämp-

fung vorhalten müssen. 

 

Die Untersuchungen im Rahmen der 

Daseinsvorsorge werden als staatliche 

Aufgaben vom Land durch einen glo-

balen Landeszuschuss finanziert. 

Darüber hinaus werden für Untersu-

chungen insbesondere im Bereich 

Tierseuchen und Tierkrankheiten Ge-

bühren erhoben, die einen wichtigen 

Beitrag zur Finanzierung der Aufgaben 

des Labors leisten. 

 

Das Landeslabor entwickelt sich konti-

nuierlich zu einem Dienstleister für 

behördliche und - soweit dies ohne 

Beeinträchtigung der Aufgabenwahr-

nehmung durchführbar ist - auch für 

private Kunden im Rahmen eines fai-

ren Wettbewerbes.  

 

Tabelle 1: Die wichtigsten Wirtschaftsrahmendaten des Landeslabor Schleswig-
Holstein: 

Jahr Bilanzsumme Umsatz Einnahmen Investitionen 

2006 10,3 Mio € 16,2 Mio € 6,1 Mio €* 1,2 Mio € 

2005 10,2 Mio € 16,7 Mio € 6,0 Mio €* 1,1 Mio € 
* incl. EU-Zuschüssen 
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1.5. Qualitätsmanagement 

Das Landeslabor Schleswig-Holstein 

(LSH) ist ein bei der staatlichen Akk-

reditierungsstelle (AKS) Hannover 

akkreditiertes Prüflaboratorium für den 

im Technischen Kompetenzprofil 

(TKP) definierten Geltungsbereich. Es 

ist unter der Registriernummer AKS-

PL-10101 eingetragen. Die bestehen-

de Akkreditierung endet am 

11.10.2008 und muss vor Ablauf er-

neut beantragt werden. 

 

Die letzte Reakkreditierung erfolgte im 

Jahre 2003. Zwischen 2003 und 2005 

wurden Erweiterungsverfahren für die 

Bereiche BSE, BHV 1 und Tierseu-

chen- sowie Tierkrankheitsdiagnostik 

durchgeführt, die erfolgreich verlaufen 

sind. Ende 2006 wurde das Erweite-

rungsverfahren für den Bereich Um-

weltuntersuchung bei der AKS bean-

tragt. Die Begehung durch die Begut-

achter der AKS im LSH wird im Jahre 

2007 erfolgen. 

Damit die Akkreditierung aufrecht er-

halten werden kann, ist es erforderlich, 

das Qualitätsmanagement-System 

(QM-System), das auf den Anforde-

rungen der Europäischen Norm EN 

ISO/IEC 17025 beruht, auch weiterhin 

mit Leben zu erfüllen. Die Aufrechter-

haltung eines QM-Systems ist ein dy-

namischer Vorgang. Erstellte Doku-

mente müssen angepasst werden,  

z. B. wenn Änderungen in der Organi-

sationsstruktur des LSH auftreten oder 

wenn sich die Vorgaben der zugrunde 

liegenden Norm ändern. Um die Um-

setzung der Vorgaben des QM-

Systems zu überprüfen und um mögli-

che Schwachstellen sowie Abwei-

chungen zu erkennen, werden regel-

mäßig interne Audits im LSH durchge-

führt.  
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1.6. Baumaßnahmen 

 
Abb. 1: Lageplan 

 

Mitte 2006 wurde der Umbau des 

ehemaligen Truppendienstgerichtes 

der Bundeswehr (Gebäude 4) zur Un-

terbringung der Dezernate 1 (Tierseu-

chendiagnostik) und 4 (Lebensmittel-

Mikrobiologie) abgeschlossen und das 

Gebäude feierlich eingeweiht. Die Ge-

samtkosten betrugen ca. 3,85 Mio €. 

Das Kernstück bildet eine neue Sekti-

onshalle (Abb. 2).  
 

 
Abb. 2: Sektionshalle 

 

Nach dem Auszug der Dezernate 1 

und 4 aus dem Erweiterungsbau (Ge-

bäude 3) der Liegenschaft wurde dort 

mit den Umbauarbeiten zur Unterbrin-

gung des Dezernates 6 und der Au-

ßenstelle Kiel (Dezernat 7, Teile de 

Dezernates 6) begonnen. Die Fertig-

stellung ist für Anfang Juni 2007 ge-

plant. Gleichzeitig begannen die kon-

kreten Planungen zur Renovierung von 

Gebäude 1 (Altbau), das zur Unter-

bringung der Verwaltung, des Dezer-

nates 2 (Tierarzneimittelüberwachung) 

und für neue Probenannahmen herge-

richtet werden soll. Der Beginn dieser 

Arbeiten ist für den Herbst 2007 ge-

plant. Nach Fertigstellung von Gebäu-

de 1, dem Abriss der Bürocontainer 

und des sog. Stallgebäudes auf dem 

Innenhof sowie nach der Fertigstellung 

der Außenanlagen ist das Neu- und 

Umbauprojekt im Wesentlichen abge-

schlossen. 

 
Abb.3: Matthias Hoppe-Kossak, Amtsleiter links Hatto 

Klamt, Stadtpräsident bei der Einweihung von 
Gebäude 4 
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1.7. Informationstechnologie (IT) 
Projekte 
Um die IT-Verfahren im Landeslabor 

leistungsfähig, ausfallsicher, langfristig 

verfügbar und kostengünstig bereit-

stellen zu können, wird das Ziel ver-

folgt, alle Server als Virtuelle Maschi-

nen unter Vmware ESX zu betreiben. 

Diesem Ziel haben wir uns im Jahr 

2006 ein gutes Stück genähert. 

Es wurden zwei neue Server unter 

Vmware ESX in Betrieb genommen.  

Auf diesem System wurden die bis 

dahin überlasteten Citrix Metaframe 

Server als Virtuelle Maschinen einge-

richtet. Es wurde neue komplett re-

dundante Speicherhardware für die 

Server beschafft. Dieses System ist 

sehr ausfallsicher, alle Komponenten 

sind doppelt für zwei Gebäude ausge-

legt. Es gibt, bis auf die noch fehlende 

zweite Glasfaserleitung keinen singu-

lären Fehlerpunkt. Die folgende Abbil-

dung zeigt die Struktur der Lösung. 

 

 

Laborinformationssysteme (LIMS) 
Das Dezernat 8 wurde mit dem blo-

mesystem-LIMS ausgestattet, so dass 

nun alle Dezernate mit LIMS arbeiten 

können. 

Groupware 

Die schwierige Suche nach einer ge-

eigneten Groupware-Lösung für das 

Landeslabor konnte abgeschlossen 

werden. Es wird z.Zt. Open Xchange 

im Rahmen eines Projektes eingeführt. 

Ausstattung 

Am Jahresende 2006 betreibt die IT-

Leitstelle 17 Server, 164 PC-Arbeits-

plätze und 79 Netzwerkdrucker. Wei-

terhin sind 54 Labor-PCs vernetzt. 
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1.8 Norddeutsche Kooperation (NOKO) 
Weiterentwicklung NOKO  
Das Landeslabor arbeitet mit staatli-

chen Laboren anderer Bundesländer 

zusammen, um Kompetenzen effektiv 

zu nutzen und die wissenschaftliche 

Zusammenarbeit zu stärken. Gleich-

zeitig sollen wirtschaftliche Vorge-

hensweisen dadurch ausgebaut wer-

den. Im Rahmen der sog. kleinen 

Norddeutschen Kooperation mit den 

Bundesländern Hamburg und Meck-

lenburg-Vorpommern erfolgt die Zu-

sammenarbeit dabei nach Produkt-

gruppen. Es werden ganze Produkt-

bereiche, wie beispielsweise der Pro-

duktbereich der Weine ausgetauscht 

und durch das Partnerbundesland 

wissenschaftlich untersucht sowie 

nach den einschlägigen lebensmittel-

rechtlichen Vorschriften begutachtet. 

An die beteiligten Bundesländer gab 

Schleswig-Holstein 354 Proben ab 

und erhielt dafür 456 Proben zur 

Durchführung der Untersuchungen.  

Daneben besteht der als große Nord-

deutsche Kooperation bezeichnete 

Zusammenschluss der Bundesländer 

Berlin, Brandenburg, Hamburg, Meck-

lenburg-Vorpommern und Niedersa-

chen. Auch hier erfolgt ein sehr um-

fangreicher Probenaustausch, der 

sich jedoch nicht an Produktgruppen 

orientiert, sondern bei dem maßgeb-

lich die jeweilig anzuwendenden Un-

tersuchungsmethoden für den Aus-

tausch sind. Dieser Ansatz vermindert 

in allen Laboren den notwendigen 

Akkreditierungsaufwand und wirkt 

damit kostensenkend. Schleswig-

Holstein beteiligte sich mit 397 abge-

gebenen und 407 aufgenommenen 

Untersuchungen an dieser Zusam-

menarbeit im norddeutschen Raum. 

 

 
 

 

1.8.1 Untersuchungen von Wein und Spirituosen im Rahmen der NOKO 
 

Wein (Warengruppe ZEBS 33) 
Insgesamt zeigten 29 Weine bei der 

sensorischen Untersuchung erhebliche 

Mängel. Die Mehrzahl war oxidativ 

oder trüb. Als weitere sensorische 

Mängel waren wie in den Vorjahren 

Korkschmecker, sowie Weinfehler wie 

Essigstich, „Schimmelnote“ und „unty-

pische Alterungsnote“ (UTA) festzu-

stellen (s. Zusammenfassung des Un-

tersuchungsschwerpunktes Weine aus 

Sonder- und Restpostenmärkten). 

Bei der analytisch chemischen Unter-

suchung fiel u.a. ein Wein aus der Tür-

kei auf, der über den zulässigen 

Höchstwert geschwefelt worden war. 
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Ebenfalls nicht verkehrsfähig war ein 

mexikanischer Wein mit einem Ge-

samtalkoholgehalt über 15 % vol sowie 

zwei verschiedene Schaumweine, die 

nach der Zusammensetzung nicht der 

Definition der Erzeugnisgruppe ent-

sprachen. 

Insgesamt 48 Proben wiesen irrefüh-

rende Bezeichnungen auf. Die Irrefüh-

rungen bezogen sich hauptsächlich auf 

die unzulässige Verwendung geogra-

phischer Angaben sowie auf die unge-

rechtfertigte Angabe von in der EU 

geschützter traditioneller Bezeichnun-

gen. Weiter irreführend war die Auslo-

bung von Rebsorten und Geschmacks-

angaben bei Weinen, die nicht ent-

sprechend den hierfür geltenden Re-

gelungen hergestellt worden waren. 

Als irreführend wurde u.a. die Gesamt-

aufmachung zweier in Dosen in den 

Verkehr gebrachter Erzeugnisse beur-

teilt, die mit „Vanille“ bzw. „Holunder“ 

aromatisiert worden waren und als 

Perlwein bezeichnet wurden. Eine  

Aromatisierung ist bei Perlweinen nicht 

zulässig. 

 

Warenkundliche Schwerpunkte im Be-

richtszeitraum bildeten u. a. Weine in 

Hamburg und Schleswig-Holstein an-

sässiger Abfüller, spanische Weine mit 

den geschützten traditionellen Anga-

ben „Reserva“ und „Gran Reserva“, 

sowie Weine aus Sonder- bzw. Rest-

postenmärkten. 

Weine in Schleswig-Holstein und 
Hamburg ansässiger Abfüllbetriebe 
Von 26 untersuchten Proben einheimi-

scher Abfüllbetriebe wiesen vier Pro-

ben Mängel auf. Bei einem deutschen 

Qualitätswein wurden bei der chemi-

schen Untersuchung erhebliche Ab-

weichungen zu den Analysenergebnis-

sen der amtlichen Prüfanalyse zur Er-

langung der amtlichen Prüfnummer 

festgestellt. Die amtliche Prüfnummer 

wurde mittlerweile widerrufen. Eine 

Probe wies bei der sensorischen Un-

tersuchung einen Korkschmecker auf. 

Bei einer Probe war nach den Ergeb-

nissen der chemischen Untersuchung 

davon auszugehen, dass sie nicht 

bzw. nicht ausschließlich aus den an-

gegebenen Rebsorten hergestellt wor-

den war. Eine weitere Probe wies 

Kennzeichnungsmängel auf. 

Spanische Weine mit den geschütz-
ten traditionellen Bezeichnungen 
„Reserva“ und „Gran Reserva“: 
Im Zuge des im Vorjahr erfolgten 

Nachweises von technischem Glycerin 

in einem spanischen Wein mit der Be-

zeichnung „Gran Reserva“ wurde im 

Berichtszeitraum eine Schwerpunktun-

tersuchung an insgesamt 22 Weinen 

aus dem Einzelhandel und dem Fach-

handel durchgeführt. Glycerin entsteht 

im Wein als Nebenprodukt der alkoho-

lischen Gärung und hat u. a. positive 

Effekte auf die sensorischen Eigen-

schaften des Weines. Technisches 
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Glycerin darf Wein nicht zugesetzt 

werden. 

Von den untersuchten Proben wiesen 

neun Mängel auf. In drei Proben wurde 

technisches Glycerin nachgewiesen. 

Die Vernichtung der Ware wurde ver-

anlasst. 

Eine Probe wies erhebliche sensori-

sche Mängel auf, eine weitere Probe 

wurde mit irreführenden Angaben zur 

verpflichtenden Lagerung von Gran 

Reserva in Fässern und Flaschen be-

worben. Weitere Mängel in der Kenn-

zeichnung betrafen u. a. die Rückver-

folgbarkeit und die Kenntlichmachung 

von Schwefeldioxid.  

Weine aus Sonder- und Restposten-
läden: 
Von den 27 zur Untersuchung gelang-

ten Erzeugnissen waren 15 fehlerhaft. 

Fünf Weine waren aufgrund sensori-

scher Mängel (UTA, fortgeschrittene 

Oxidation, flockige Ausfällungen, 

Schimmel-Muff-Note, Korkgeschmack) 

in Verbindung mit zum Teil erheblichen 

analytischen Abweichungen nicht mehr 

von handelsüblicher Beschaffenheit. 

Bei einem deutschen Qualitätswein 

überstieg der Gehalt des Zusatzstoffes 

Sorbinsäure die zulässige Höchstmen-

ge. Ein österreichischer Qualitätswein 

wies bei der chemischen Untersu-

chung erhebliche analytische Abwei-

chungen zu den Ergebnissen der  

österreichischen Prüfstelle auf, die für 

die Vergabe der staatlichen Prüfnum-

mer zuständig ist. Der Verdacht, dass 

es sich hierbei um ein Erzeugnis han-

delt, das unrechtmäßig als Qualitäts-

wein in den Verkehr gebracht wurde, 

konnte durch eingeleitete Maßnahmen 

der österreichischen Kollegen bestätigt 

werden. 

Weinhaltige Getränke (Warengruppe 
ZEBS 34) 
Im Überwachungsbereich kamen ins-

gesamt 40 Glühweine und 20 Erzeug-

nisse mit der Bezeichnung „Eier-

punsch“ von Weihnachtsmärkten zur 

Untersuchung. Der Schwerpunkt der 

durchgeführten Untersuchungen lag 

bei der Überprüfung der sensorischen 

und chemischen Beschaffenheit und 

Wert bestimmender Bestandteile der 

erhitzten Erzeugnisse im Vergleich zu 

den parallel entnommenen, unerhitzten 

Vergleichsproben. 

Bei den Glühweinen wurden fünf Pro-

ben auf Grund sensorischer und/oder 

chemisch-analytischer Mängel als 

nicht von handelsüblicher Beschaffen-

heit beurteilt. Dabei traten sensorische 

Mängel wie fehlende Weinigkeit, Koch-

ton, Mäuseln und Karamellnote meist 

in Verbindung mit einem erheblich re-

duzierten Alkoholgehalt auf. Diese 

Mängel lassen auf eine unsachgemä-

ße Herstellung bzw. eine unsachge-

mäße, zu lange Bevorratung bei zu 

hohen Temperaturen schließen. 

Ein weiterer analytischer Schwerpunkt 

lag in der Ermittlung des Cumaringe-

haltes. Cumarin ist ein Aromastoff, der 

auf Grund seines toxikologischen Po-
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tentials im Berichtszeitraum verstärkt 

im Blickpunkt der Öffentlichkeit stand. 

Cumarin ist u.a. in Zimt enthalten, das 

wiederum bei der Herstellung von 

Glühwein verwendet wird. Nur bei ei-

nem der untersuchten Glühweine lag 

der ermittelte Cumaringehalt oberhalb 

der Bestimmungsgrenze. Eine Bean-

standung ergab sich hieraus nicht. 

 

Bei der warenkundlichen Untersu-

chung der Erzeugnisse mit der Be-

zeichnung „Eierpunsch“ war eine Pro-

be nicht von handelsüblicher Beschaf-

fenheit. Sie wies einen deutlichen, ka-

ramellartigen Kochton und Mäuseln 

auf. 

Unter der Bezeichnung Eierpunsch 

werden unterschiedliche Mischgeträn-

ke, die entweder aus einem weinhalti-

gen Getränk oder einer Mischung aus 

diversen Spirituosen mit oder ohne 

Zusatz von Milchprodukten und/oder 

Weinerzeugnissen angeboten. Für den 

Verbraucher ist es in der Regel nicht 

erkennbar, welches Produkt er inner-

halb dieser heterogenen Erzeugnis-

gruppe ausgeschenkt bekommt. 

 

Bei den untersuchten Eierpunschpro-

ben fehlte, bis auf eine Ausnahme, 

eine eindeutige Verkehrsbezeichnung. 

Um eine Irreführung des Verbrauchers 

auszuschließen, ist es erforderlich, 

dass beim Ausschank dieser Getränke 

auf den Angebotstafeln die Wert be-

stimmenden Bestandteile gekenn-

zeichnet werden. Diese Eierpunsch-

proben wurden hinsichtlich der Kenn-

zeichnung bemängelt. 

Spirituosen (Warengruppe ZEBS 37) 
Ein alkoholhaltiges Getränk aus Mee-

resalgen wurde als „Algenwein“ in den 

Verkehr gebracht. Neben der falschen 

Verkehrsbezeichnung und anderer 

Mängel in der Kennzeichnung wies die 

Probe bei der chemischen Untersu-

chung einen Jodgehalt von 6,6 mg/l 

auf. Meeresalgen gehören zu den jod-

reichen Lebensmitteln. In mehreren 

Stellungnahmen hat sich das Bundes-

institut für Risikobewertung (BfR) zur 

Bewertung des gesundheitlichen Risi-

kos durch hohe Jodgehalte in Meeres-

algen geäußert. Das BfR schätzt das 

Gefährdungspotential von Algener-

zeugnissen als besonders hoch ein. 

Eine übermäßige Jodaufnahme von 

mehr als 500 µg pro Tag kann danach 

in Jodmangelgebieten wie der Bundes-

republik Deutschland zu gesundheitli-

chen Schäden innerhalb der Bevölke-

rung führen. Bei einer durchschnittli-

chen Jodaufnahme aus Lebensmitteln 

des täglichen Bedarfs von 300 µg er-

gibt sich nach den Ausführungen des 

BfR, dass im Rahmen des vorbeugen-

den Gesundheitsschutzes die zusätzli-

che Aufnahme aus jodreichen Produk-

ten auf 200 µg pro Tag begrenzt wer-

den sollte. Hieraus folgt, dass bei einer 

Aufnahme von mehr als 30 ml der vor-

liegenden Probe die vom BfR definier-

te tolerierbare zusätzliche Jodaufnah-



Seite 13 von 106 

memenge aus jodreichen Lebensmit-

teln überschritten wurde. Die Probe 

wurde als unsicheres Lebensmittel 

beurteilt. 

Bei der Überprüfung der Identität von 

in Gaststätten ausgeschenkten Mar-

kenspirituosen konnte in drei Fällen 

der Nachweis geführt werden, dass 

„no name“-Erzeugnisse unter den 

Markennamen und aus den „Marken-

flaschen“ an den Verbraucher abgege-

ben wurden. 

 

Im Berichtzeitraum kamen insgesamt 

28 Steinobstbrände zur Untersuchung. 

Neben den warenkundlichen Untersu-

chungen lag der Schwerpunkt auf der 

Bestimmung von Ethylcarbamat.  

Ethylcarbamat ist ein Kontaminant, der 

vom Bundesamt für Verbraucherschutz 

und Lebensmittelsicherheit als genoto-

xisch und krebserregend bewertet 

wird. Ethylcarbamat entsteht bei der 

Herstellung primär aus der in den Stei-

nen vorkommenden Blausäure und 

Alkohol und kann durch gezielte tech-

nische Maßnahmen und Hygienevor-

kehrungen bei der Verarbeitung der 

Früchte und der Destillation minimiert 

werden. Nach Auffassung der für die 

Lebensmittelüberwachung zuständigen 

obersten Landesbehörden sind Stein-

obstbrände mit einem Gehalt an Ethyl-

carbamat von mehr als 800 µg/l nicht 

zum Verzehr geeignet (technischer 

Grenzwert). Bei sieben der untersuch-

ten Steinobstbränden lag der Gehalt 

an Ethylcarbamat deutlich über dem 

technischen Grenzwert. Eine Probe 

hatte darüber hinaus erhebliche senso-

rische Mängel. Bei der warenkundli-

chen Untersuchung der Steinobst-

brände fielen ferner zwei Erzeugnisse 

auf, deren Alkoholgehalte erheblich 

von den angegebenen Gehalten abwi-

chen. 

 

1.9. Koordinierungsprogramme (BÜp) 
Die Lebensmittelüberwachung fällt in 

die Hoheit der Bundesländer. Um eine 

reibungslose, vollständige und einheit-

liche Ausführung der Gesetze zu ge-

währleisten und damit einen hohen 

Überwachungsstandard und ein gleich-

mäßig hohes Niveau an Lebensmittel-

sicherheit in allen Bundesländern zu 

erlangen, verständigen Bund und Län-

der sich auf sogenannte „Allgemeine 

Verwaltungsvorschriften“. Sie werden 

nach ausführlicher Diskussion in den 

Gremien von der Bundesregierung 

erlassen. Grundlage sind Art. 84 Abs.2 

und Art. 86 Satz 1 des Grundgesetzes. 

Grundlage für die Lebensmittelüber-

wachung ist die übergeordnete Allge-

meine Verwaltungsvorschrift über 

Grundsätze der amtlichen Überwa-

chung lebensmittelrechtlicher und 

weinrechtlicher Vorschriften (AVV Rah-

men-Überwachung- AVV-RÜb). 

Aufgrund des Erlasses dieser Verwal-

tungsvorschrift liegen auch Regelun-
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gen für einen bundesweiten Überwa-

chungsplan vor (Allgemeine Verwal-

tungsvorschrift über den bundesweiten 

Überwachungsplan, AVV-BÜp). 

Ziel dieses Überwachungsplanes ist 

es, bundesweite Aussagen über die 

Einhaltung bestimmter lebensmittel-

rechtlicher Vorschriften zu erhalten. 

Insbesondere sollen hier die Sicher-

heit der Lebensmittel sowie neu einge-

führte Höchstmengen und geänderte 

Kennzeichnungsvorschriften in spe-

ziell ausgearbeiteten Plänen Berück-

sichtigung finden. Die AVV regelt Pro-

gramme zu Betriebsprüfungen und 

Lebensmitteluntersuchungen. Die 

Ausarbeitung einer einheitlichen Pro-

benahmestrategie sowie einer einheit-

lichen Probenuntersuchung ist Vor-

aussetzung für die Vergleichbarkeit 

der Untersuchungsdaten der einzel-

nen Länder. Bundesweit sind im Jahr 

2006 2.417 Betriebsprüfungen und die 

Untersuchung von 14.431 Proben von 

Erzeugnissen vorgesehen gewesen, 

wovon in Schleswig-Holstein 777 Pro-

ben untersucht und 178 Betriebsin-

spektionen vorgenommen worden 

sind.  

 

2. Tierseuchen und Tierkrankheitsdiagnostik  
2.1. Allgemeines 

Schwerpunkte der Arbeit des Dezerna-

tes Tierseuchen- und Tierkrankheiten-

diagnostik waren im Jahr 2006, das 

seit dem Spätherbst 2005 laufende 

BVD-Bekämpfungsprogramm des 

Landes Schleswig-Holstein und der 

Ausbruch der Geflügelpest im Februar 

2006. 

Um die Attraktivität des BVD-Bekämpf-

ungsprogrammes für die Tierhalter zu 

erhöhen, wurden die BVD-Untersu-

chungen mit dem BHV 1-Pflichtverfah-

ren gekoppelt, sodass beide Untersu-

chungen an einer Probe durchgeführt 

und über einen sogenannten Kombi-

Preis günstig abgerechnet werden 

können. Das große Interesse an der 

BVD-Bekämpfung in Schleswig-

Holstein zeigen die gestiegenen Pro-

benzahlen seit Beginn des landeswei-

ten Programms im Herbst 2005 (s. 

Abb. 4).  



Seite 15 von 106 

Rinderblutproben 2005/2006

0

10000

20000

30000

40000

50000

60000

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37 39 41 43 45 47 49 51

Kalenderwoche

Pr
ob

en
za

hl
en

2005

2006

 
 

Abb. 4: Entwicklung der Probenzahlen BHV-1 2005-2006 

 

Dieses führte 2006 zu einer sehr ho-

hen Auslastung des Labors. Das Moni-

toringprogramm für die Geflügelpest 

lief bereits im Jahr 2005. Das Landes-

labor konzentrierte sich dabei auf die 

Untersuchung von Kotproben von 

Zugvögel, insbesondere aus dem Wat-

tenmeer. Bei der Untersuchungsme-

thode hielt erstmals eine neue Tech-

nik, die Polymerase Chain Reaction 

(PCR), in die Methodensammlung 

amtlicher Verfahren Einzug.  

 

Für die Durchführung dieses Monito-

rinprogramms wurde, ebenso wie für 

die BVD-Untersuchung, die PCR als 

massentaugliches Routineverfahren 

eingeführt. Zusätzlich zu dem hohen 

Aufkommen von Rinderblutproben 

mussten, infolge des Auftretens der 

Aviären Influenza (AI) bei Wildvögeln, 

im Februar und den folgenden Mona-

ten täglich ca. 100 Wildvögel, meist 

Tupfer, auf AI untersucht werden.  

Tabelle: 2 Totfundkataster Über-
sicht für das Jahr 2006 

 
Monat Probenanzahl positiv 

Januar 9 0 
Februar 856 1 
März 2181 12 
April 1018 18 
Mai 305 1 
Juni 47 0 
Juli 29 0 
August 19 0 
September 19 0 
Oktober 15 0 
November 14 0 
Dezember 12 0 
Gesamt 4.524 32 
 

Ganz besonders gefordert war die 

Pathologie, da alle toten Wildvögel, 

trotz eines manchmal nicht ganz ein-

wandfreien Zustandes der Kadaver, 

sorgfältig bestimmt und beprobt wer-

den mussten. Dies war nur in Schicht-

arbeit zu bewältigen. Die Untersu-

chungen liefen 7 Tage die Woche un-



Seite 16 von 106 

ter Einsatz aller Kräfte des Hauses 

und zusätzlich eingestellter Aushilfen 

bis Ende Mai.  

Die Vorbereitung des Umzuges des 

Dezernates 1 in ein neues Gebäude 

lief trotzdem zeitgerecht, sodass der 

Umzug planmäßig erfolgen konnte. 

Das Hauptaugenmerk des Umzuges 

lag auf einem verzögerungsfreien Ab-

lauf der Untersuchungen. Die Patholo-

gie erhielt mit dem Umzug in das neue 

Gebäude einen eigenen Zufahrtsweg. 

Damit wurde das Infektionsrisiko, z.B. 

durch die Anlieferung toter Tiere, auf 

den Rest der Liegenschaft minimiert. 

 

 

2.2. Fachliches 
2.2.1. Serologie 

Serologische Untersuchungen werden 

im Landeslabor Schleswig-Holstein in 

zwei Laboren durchgeführt. Es gibt ein 

automatisiertes Labor für Massenun-

tersuchungen im Rahmen der bundes- 

und landesweiten Bekämpfungs- oder  

Überwachungsprogramme. Hier kön-

nen pro Tag durchschnittlich 7.000, in 

Spitzen bis zu 10.000 Blutproben un-

tersucht werden. Durch den anonymi-

sierten Ablauf, bei dem in kleinen Teil-

schritten immer große Mengen an Ein-

zelproben gleichzeitig bearbeitet wer-

den, kann die Untersuchungsdauer bis 

zu zwei Wochen betragen. Das zweite 

Labor ist für die Untersuchung kleine-

rer Probenzahlen auf verschiedenste 

Parameter in möglichst kurzer Zeit 

ausgestattet. Hier werden hauptsäch-

lich streng termingebundene Handels-

untersuchungen und zu einem kleinen 

Teil auch die Untersuchung von Blut-

proben zur Abklärung eines Krank-

heitsverdachts durchgeführt. Die Be-

arbeitungsdauer beträgt in der Regel 1 

bis 2 Tage. 

Im Rahmen des bundesweiten BHV1-

Bekämpfungsprogrammes wurden 

2006 ca. 380 000 Blutproben unter-

sucht. Ungeimpfte Rinder werden da-

bei auf Antikörper gegen das Gly-

koprotein B (gB), geimpfte auf Antikör-

per gegen das Glykoprotein E (gE) 

des bovinen Herpesvirus 1 getestet. 

Bei unbekanntem Impfstatus eines 

Tieres kann nach positivem gB-Test 

anschließend der gE-Test durchge-

führt werden, um eine Infektion mit 

dem Feldvirus festzustellen.  

Für die Überwachung der Freiheit von 

über 2 Jahre alten Rindern von Brucel-

lose bzw. enzootischer Rinderleukose 

wurden knapp 25.000 Proben in der 

Serum-Langsamagglutination (SLA) 

bzw. im Antikörper-ELISA untersucht. 

Die Überwachung der Brucellose-

Freiheit bei Schafen beruhte auf ca. 

8.200 SLA-Tests, die als Bestandsun-

tersuchungen im amtlichen Auftrag 

durchgeführt wurden. 

Im September 2005 trat in Schleswig-

Holstein eine landesweite Verordnung 
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zur freiwilligen Bekämpfung des Erre-

gers der Bovinen Virusdiarrhoe 

(BVDV) in Kraft. 2006 wurden auf 

Grundlage dieser Verordnung ca.  

630.000 Blutproben auf BVDV-Antigen 

untersucht. Dafür wurden jeweils bis 

zu 50 Proben gepoolt und für die 

Durchführung einer real time RT PCR 

an die Molekularbiologie weitergeleitet. 

Die Proben aus Pools mit positivem 

Ergebnis wurden wieder vereinzelt und 

im Antigen-ELISA getestet. Positiv 

getestete Einzeltiere sollten nach 21 

Tagen erneut beprobt werden, um 

eine transiente Infektion auszuschlie-

ßen. Mit diesem Verfahren wurden im 

Jahr 2006 ca. 1.500 dauerhaft infizier-

te Rinder festgestellt, das entspricht in 

Bezug auf die gesamte Rinderpopula-

tion des Landes einer Prävalenz von 

0,2 bis 0,3 Prozent. 

Hauptsächlich als eilige Handelsunter-

suchungen wurden ca. 20.000 BHV1-

Untersuchungen durchgeführt, ca. 

3.000 Untersuchungen auf Leukose 

und Brucellose, und 2.478 ParaTuber-

kulose Antikörper-ELISA. Seit Novem-

ber 2006 gibt es auch die Möglichkeit 

zur Untersuchung auf Antikörper ge-

gen das Virus der Blauzungenkrank-

heit. Bis Ende des Jahres wurden 164 

Tests durchgeführt. Als diagnostische 

Untersuchungen an kranken Tieren 

wurden 260 Komplementbindungsre-

aktionen (KBR) auf Antikörper gegen 

Chlamydien und 362 ELISA zum 

Nachweis von Antikörpern gegen  

Coxiella burnetii durchgeführt, weiter-

hin 299 ELISA zum Nachweis von 

Antikörpern gegen Neospora caninum. 

Auch ein geringer Teil der o. g. BHV1- 

und Paratuberkulose-Tests wurde aus 

diagnostischen Gründen beantragt.  

An Blutproben von Schweinen wurden 

7.114 Antikörper-ELISA gegen das 

Virus der Aujeszkyschen Krankheit, 

ca. 3.400 Antikörper-ELISA gegen das 

Virus der klassischen Schweinepest 

und 3.300 Tests (2.300 mal SLA, 

1.000 mal Rose Bengal Test) auf Anti-

körper gegen Brucellose durchgeführt. 

Auch diese wurden hauptsächlich für 

den Handel benötigt, gleichzeitig die-

nen die Ergebnisse zur Überwachung 

der Freiheit Schleswig-Holsteinischer 

Schweine von den genannten Erre-

gern. 

Als Handelsuntersuchungen bzw. im 

Rahmen von Überwachungsprogram-

men der Zuchtverbände wurden 5.360 

Proben auf PRRS-Virus-Antikörper 

untersucht. 

296 Blutproben von Schweinen wur-

den auf Antikörper gegen Salmonellen 

untersucht. Ob dies im Vorfeld der 

erwarteten Schweine-Salmonellen-

Verordnung oder aus diagnostischen 

Gründen geschehen ist, kann nicht 

beurteilt werden. Reine diagnostische 

Untersuchungen wurden in 382 Fällen 

mit dem ELISA zur Feststellung von 

Antikörpern gegen APP-Toxin durch-

geführt.
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2.2.2 Virologie 
Im Arbeitsbereich Virologie werden vor 

allem direkte, aber auch indirekte 

Nachweise viraler Krankheitserreger 

bei Tieren durchgeführt. Der direkte 

Nachweis geschieht mit kulturellen 

Verfahren (Zellkultur) und Antigen-

ELISA. Als Methoden zum indirekten 

Nachweis kommen Serumneutralisati-

onstests (SNT) und Hämagglutinati-

onshemmungstests (HAH) zum Ein-

satz. Hauptsächlich werden Proben 

von Rindern und Schweinen unter-

sucht, in geringerer Anzahl von Geflü-

gel und Pferden. Im Rahmen von  

Monitoring-Programmen werden auch 

Proben von Wildtieren eingesandt, 

vereinzelt werden auch Proben von 

Heimtieren bearbeitet. 

Vom Rind kamen 2006 insgesamt 341 

Nasentupfer und 263 Organeinsen-

dungen zum direkten Virusnachweis. 

Die Nasentupfer stammten größten-

teils aus Privateinsendungen von Tier-

ärzten, die Tiere mit respiratorischen 

Symptomen zu betreuen hatten. Die 

Organproben kamen vor allem aus der 

Pathologie des LSH, wo ebensolche 

Tiere zur Untersuchung eingeliefert 

wurden. 

Mit diesem Probenmaterial wurden 

insgesamt 1.137 kulturelle Nachweise 

und 3.184 direkte Nachweise ohne 

kulturelle Virusvermehrung versucht. 

Schwerpunkt aus seuchenhygieni-

scher Sicht ist dabei der Nachweis des 

BHV1- und BVD-Virus, für den behan-

delten Tierarzt zusätzlich noch der von 

Bovinem Respiratorischen Synzytialvi-

rus (BRSV) wichtig. In 24 Fällen wurde 

BHV1-Virus isoliert, 20 mal BVD-Virus. 

Antikörpernachweise gegen BHV1 

Virus im SNT wurden in 150 Fällen 

durchgeführt. Dieser hochspezifische 

Test dient besonders der Abklärung 

von unklaren Ergebnissen, die im 

Rahmen des Bekämpfungsprogramms 

mit dem ELISA erzielt werden. 

 

Ein weiterer Schwerpunkt war die Un-

tersuchung von Blutproben im BVD-

Antigen ELISA im Rahmen von Han-

delsuntersuchungen oder auch als 

diagnostische Proben aus Verdachts-

betrieben. Hier wurden 6.502 Proben 

untersucht, von denen 156 BVDV po-

sitiv waren.  

Von durchfallkranken Kälbern wurden 

857 Kotproben im Kombi ELISA auf 

Rotavirus- und Coronavirus Antigen 

untersucht. Diese Ergebnisse dienen 

den einsendenden Tierärzten zur Ko-

ordination und Überprüfung der Impf-

prophylaxe bei neugeborenen Kälbern. 

 

Proben von Schweinen aus privaten 

Einsendungen kamen fast ausschließ-

lich von in der Sektionshalle zerlegten 

Tieren. Insgesamt wurden Organpro-

ben von 328 Tieren virologisch unter-

sucht, d. h. durch Inokulation auf Zell-
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kulturen. Die meisten Proben werden 

dabei auf das Vorhandensein des Vi-

rus der klassischen Schweinepest 

(KSP) getestet. Dies erfolgt meist auf 

Grundlage der Schweinehaltung-

Hygiene-Verordnung, die die Tierärzte 

verpflichtet, beim gehäuften Auftreten 

von Todesfällen diese Tierseuche 

auszuschließen. Zusätzliches Material, 

an welchem das Vorhandensein von 

KSP und dem Virus der Aujeszky-

schen Krankheit (AK) abgeklärt wurde, 

stammt von Wildschweinen, die im 

Rahmen eines Wildtiermonitorings 

über die Kreisverwaltungen nach vor-

gegebenem Probenschlüssel angelie-

fert wurden. 

 

114 KSP Antigen ELISA wurden an 

privat eingesandten Blutproben durch-

geführt, die Anforderung geschah im 

Rahmen von Handelsuntersuchungen. 

Von Pferden wurden in 66 Fällen Or-

ganproben und 14 mal Nasentupfer 

untersucht. Hier ging es um den Nach-

weis von Equinem Herpesvirus (EHV) 

bzw. Equinem Arteritisvirus (EAV). 

Antikörpernachweise gegen die beiden 

genannten Erreger wurden im SNT in 

16 bzw. 144 Fällen geführt. 

 

2.2.3 Bakteriologie 

Insgesamt wurden im Jahr 2006 an 
26.169 Proben 39.637 bakteriologi-

sche bzw. mykologische Untersu-

chungen durchgeführt. Bei 4.683 Pro-

ben handelte es sich um amtliche 

Einsendungen, die im Rahmen von 

Verfolgungsuntersuchungen oder zur 

Abklärung von Verdachtsfällen zur 

Untersuchung gelangten. Mit über 

70% der Anforderungen lag die Dia-

gnostik von Salmonellen an der Spit-

ze, während sich alle weiteren Einsen-

dungen auf den Nachweis bzw. Aus-

schluss von Rauschbrand, Psittakose, 

Brucellose sowie Amerikanischer Faul-

brut bzw. auf differentialdiagnostische 

Untersuchungen zu anderen melde- 

und anzeigepflichtigen Infektionen 

verteilten. Den Schwerpunkt hinsicht-

lich des Untersuchungsaufwandes 

bildete jedoch der übrige, deutlich  

überwiegende Teil der Proben 

(21.486), der von praktizierenden Tier-

ärzten, Tierhaltern oder anderen Pri-

vateinsendern eingesandt wurde. Hier 

wurden nahezu alle Proben mit dem 

Ziel der Ermittlung einer Erkrankungs- 

bzw. Todesursache untersucht.  

Die zur Diagnostik eingereichten Mate-

rialien erstreckten sich von den Orga-

nen und Gewebsteilen aus der Patho-

logie (insgesamt 9.410 Proben) über 

alle möglichen Abstriche, Punktate, 

Biopsien, Sekrete, Urin, Kotproben, 

Hautgeschabsel und Blutproben bis 

hin zu Bienenwaben und Futterkranz- 

(Honig-) proben. Das Tierartenspekt-

rum umfasste so gut wie alle Nutz- 

und Heimtierarten sowie zahlreiche 

Exoten und Zootiere. In den kulturell 
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nachgewiesenen Keimarten war die 

gesamte Bandbreite tier- bzw. teilwei-

se auch humanpathogener Erreger 

vertreten. Das Spektrum beinhaltete 

neben häufig isolierten Bakterienspe-

zies wie z.B. E.coli, Pasteurellen oder 

Staph. aureus auch deutlich seltenere 

Keime wie beispielsweise Yersinia 

pseudotuberculosis, Erysipelothrix 

rhusiopathiae (u.a. bei Hühnern) oder 

Corynebacterium urealyticum.  

 

Mit 4.917 Antibiogrammen zeichnet 

sich auch für dieses Berichtsjahr ein 

Anhalten des seit Jahren beobachte-

ten kontinuierlichen Anstiegs der Re-

sistenztestungen an. Dies könnte im 

Zusammenhang mit der erheblichen 

Zunahme multiresistenter E.coli-Stäm-

me im Kälberbereich sowie dem An-

stieg multifaktorieller Infektionen bei 

Schweinen stehen.  

Neben der Durchführung von Routine-

diagnostik erfolgte auch 2006 wieder 

eine Teilnahme an diversen Monito-

ringprogrammen, insbesondere am 

German Resistance Monitoring 

(GERMVet) des Bundesamtes für 

Verbraucherschutz und Lebensmittel-

sicherheit (BVL) sowie an der EU-

weiten Studie zur Salmonellenpräva-

lenz in Masthähnchen bzw. Puten. Für 

das GERMVet wurden insgesamt 359 

Feldisolate pathogener Bakterien zur 

zentralen Resistenzermittlung einge-

sandt. Im Rahmen der Prävalenzstu-

die wurden 50 Proben untersucht, von 

denen in 10 Salmonellen nachgewie-

sen werden konnten (4 x S.Typhimu-

rium DT104, 2 x S. Infantis, 2 x S. der 

Gruppe B, je 1 x S. der Gruppe C1 

und E1). 

 

2.2.4 Pathologie, Parasitologie 
Im Berichtszeitraum wurden zur patho-

logisch-anatomischen Diagnostik 

6.994 Tierkörper in die Pathologie ein-

gesandt.  

 
Abb.5: Tierkörperannahme 

Alle Sektionen und Untersuchungen 

dienten vorrangig der Feststellung 

anzeige- und meldepflichtiger Tierseu-

chen, zum Nachweis von Tierschutz-

vergehen, zur Erstellung von Gutach-

ten mit forensischem Hintergrund so-

wie die differentialdiagnostische Abklä-

rung bestandsspezifischer Erkran-

kungs- und Todesursachen. Bei den 

eingesandten Tieren handelt es sich 

dabei überwiegend um landwirtschaft-

liche Nutztiere, insbesondere um 

Schweine, Rinder, Schafe und Geflü-

gel. Bei 297 eingesandten Tierkörpern 

konnten durch die Sektion und der 
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Einleitung weiterführender Untersu-

chungen anzeige-/ und meldepflichtige 

Tierseuchen festgestellt werden. Mehr 

als die Hälfte der untersuchten Tier-

körper betrifft die Gruppe der Wildvö-

gel. Die Tiere wurden auf Grund der 

Entwicklung der Geflügelpest-Situation 

zwischen Februar bis Mai 2006 zur 

gezielten Untersuchung auf eine Infek-

tion mit dem Influenza A-Virus in die 

Pathologie eingesandt, wo die Pro-

bennahme und Zuleitung der Proben 

zur molekularbiologischen Diagnostik 

erfolgte. Parasitologisch wurden im 

Berichtszeitraum 2.452 Proben unter-

sucht. Überwiegend handelt es sich 

dabei um eingesandte Kotproben von 

externen Einsendern (Veterinärämter, 

praktische Tierärzte, Tierhalter, usw.) 

und Sektionsproben von Kälbern, 

Schafen, Geflügel und Schweinen. Die 

Untersuchungen dienen der Überwa-

chung des parasitologischen Status 

und der Vorbeugung parasitärer Über-

lastungen ganzer Tierbestände im 

Sinne der Tiergesundheit. In der Ta-

belle 3 sind die pathologisch-anato-

mischen- und parasitologischen Un-

tersuchungen zusammengestellt. 

Tabelle 3: Pathologisch-anatomische und parasitologische Untersuchungen im 
Berichtsjahr 

Tierart 
Sektion  

(Tierkörper/Feten/Organe) 
Parasitologie 

(Kotproben, Tierkörper, 
Organe) 

Schweine 1.093 905 
Rinder 515 851 
Schafe/Ziegen 161 173 
Geflügel 65 150 
Zootiere 27 12 
Fische 60 27 
Wildtiere 181 68 
Reptilien 2 3 
Heim- und Pelztiere 74 45 
Pferde 258 80 
Hunde/Katzen 55 137 
Wildvögel 4.901 1 

 

3.  Tierarzneimittelüberwachung 
3.1 Allgemeines 

Das Landeslabor Schleswig-Holstein 

ist seit dem 01.01.2006 zuständige 

Behörde für die Durchführung von sys-

tematischen und anlassbezogenen 

Vor-Ort-Kontrollen bei Erzeugern von 

Lebensmitteln in Bezug auf die Grund-

anforderungen an die Betriebsführung 

und Lebensmittelsicherheit (Cross-

Compliance) im Rahmen der Durch-

führung der Reformen der gemeinsa-

men Agrarpolitik (EG-Verordnungen 

Nrn. 178/2002 und 1782/2003). 
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Diese völlig neue Aufgabe des Landes 

wurde innerhalb des Landeslabors 

dem für die Tierarzneimittelüberwa-

chung zuständigem Dezernat 2 zuge-

wiesen, weil ein erheblichen Anteil der 

zu kontrollierenden Betriebe Tiere hält, 

die der Lebensmittelgewinnung die-

nen, und deshalb auch arzneimittel-

rechtlich zu überwachen ist. Die 

gleichzeitige Durchführung beider 

Kontrollen bei einem Tierhalter führt zu 

erheblichen Synergieeffekten. 

Durch die Lebensmittel- und Futtermit-

tel-Zuständigkeitsverordnung vom  

20. Juni 2006 hat das Landeslabor mit 

dem Tierarzneimittelüberwachungsde-

zernat zu Beginn der 2. Jahreshälfte 

darüber hinaus die Zuständigkeit für 

die Entnahme von Milch-, Fisch-,  

Wild-, Ei- und Honigproben bei den 

Erzeugern nach Nationalem Rück-

standskontrollplan von den Landkrei-

sen und kreisfreien Städten übernom-

men.  

Nachdem die bereits im Jahr 1993 

erfolgte Zuständigkeitsübertragung für 

die Probenahme bei lebenden und 

geschlachteten Tieren auf das Lan-

deslabor sich sehr bewährt hat, war 

dieser zweite Schritt der Aufgabenver-

lagerung folgerichtig. Wie bei den an-

deren Proben auch ergeben sich Syn-

ergieeffekte, weil die Probenahme in 

der Regel mit einer arzneimittelrechtli-

chen Betriebskontrolle beim Erzeuger 

verbunden werden kann. 

 

Die Proben werden unmittelbar nach 

der Entnahme - ohne dass transport-

bedingte Kosten, Zeit- und Qualitäts-

verluste entstehen - an das Rück-

standslabor im Hause (Dezernat 3) 

weitergeleitet. 

 

Die Vereinigung der Aufgaben „Tier-

arzneimittelüberwachung“, „Probe-

nahme“ und „Rückstandsanalytik“ un-

ter dem Dach des Landeslabors führt 

außerdem zu einer Optimierung von 

Zusammenarbeit und Informationsaus-

tausch. Auf diese Weise ist gewähr-

leistet, dass die Probenahme zielorien-

tiert und angepasst an die aktuelle 

analytische Kapazität erfolgt, was zu 

einer erheblichen Kostenersparnis in 

diesem Bereich führt. Ein zusätzlicher 

Vorteil ergibt sich aus der Möglichkeit, 

bei positiven Rückstandsbefunden 

unverzüglich eine Ursachenermittlung 

unter Verwertung von unmittelbar zu-

vor bei der Probenahme gewonnenen 

Erkenntnissen durchzuführen. 
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3.2. Fachliches 

3.2.1 Tierarzneimittelüberwachung 

3.2.1.1 Statistische Daten 

Gemeldete tierärztliche Hausapotheken  

Bestand am 31.12.2006 489 
Im Jahr 2006 neu angezeigte tierärztliche Hausapotheken 41 
Im Jahr 2006 geschlossene tierärztliche Hausapotheken 33 
Kontrollen von tierärztlichen Hausapotheken 

insgesamt 58 
davon Praxen für überwiegend Großtiere 15 
davon Praxen für überwiegend Kleintiere 24 
davon Praxen für Groß- und Kleintiere 17 
davon sonstige tierärztliche Hausapotheken 2 

Kontrollen von sonstigen Betrieben bzw. Personen 

Landwirtschaftliche Betriebe (Tierhalter) 647 
Hersteller von Fütterungsarzneimitteln 
(einschl. 11 Abnahmebesichtigungen für die Erlaubniserteilung) 19 

Einzelhandlungen mit freiverkäufliche Arzneimitteln 43 
Tierheilpraktiker 14 

Ahndungsverfahren 

durch das LSH veranlasste arzneimittelrechtliche Strafverfahren 19 
Mitwirkung an weiteren arzneimittelrechtlichen Strafverfahren 20 
durch das LSH eingeleitete Ordnungswidrigkeitenverfahren 125 
durch das LSH verhängte Verwarngelder 43 

 

 
3.2.1.2 Tierärztliche Hausapotheken 
 

Bei der Hälfte von insgesamt 58 Kon-

trollen in tierärztlichen Hausapotheken 

wurden keinerlei Mängel festgestellt. 

Häufigste Beanstandungsgründe bei 

den übrigen Kontrollen waren: 

- Die Nachweisführung von Betäu-

bungsmitteln entsprach nicht den 

Vorschriften.  

- Die arzneimittelrechtliche Vorschrif-

ten waren nicht vorhanden bzw. 

nicht aktuell.  

- Nicht einwandfrei beschaffene 

Arzneimittel waren nicht gesondert 

aufbewahrt. 

- Die Lagerung der Arzneimittel er-

folgte nicht ordnungsgemäß. 

- Die Dokumentation von Herkunft 

und Verbleib der Tierarzneimittel 

entsprach nicht den Vorschriften. 

Im Zusammenhang mit der arzneimit-

telrechtlichen Überwachung von Tier-

ärzten wurden 5 Strafanzeigen erstat-
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tet, 13 Bußgeldverfahren durchgeführt 

und 8 Sicherstellungen von Tierarz-

neimitteln verfügt.  
 

Gründe für die Strafanzeigen waren: 

- Erwerb bzw. Abgabe von nicht zu-

gelassenen Arzneimitteln (4). 

- unzulässige Abgabe von Tierarz-

neimitteln „auf Vorrat“ und ohne 

Behandlungszusammenhang an 

Landwirte (1). 

 

3.2.1.3 Landwirtschaftliche Betriebe (Tierhalter) 
 

Die meisten der 647 Kontrollen in tier-

haltenden landwirtschaftlichen Betrie-

ben verliefen ohne Beanstandungen. 

In den Fällen mit Beanstandungen 

(214) bezogen sich diese fast aus-

schließlich auf eine unzureichende 

Dokumentation des Erwerbs und/oder 

der Anwendung von Tierarzneimitteln 

(204). Aufgrund der Mängel wurden 

112 Bußgeldverfahren eingeleitet, 42 

Verwarnungsgelder verhängt und 19 

Sicherstellungen von Tierarzneimitteln 

verfügt. In 9 Fällen erfolgten Strafan-

zeigen gegen Tierhalter aufgrund von 

Tierarzneimittelrückständen in Proben 

von geschlachteten Tieren. 

 

3.2.1.4 Hersteller von Fütterungsarzneimitteln 

Seit dem 01.01.2006 dürfen Fütte-

rungsarzneimittel nicht mehr in nach 

Futtermittelrecht anerkannten Misch-

betrieben, sondern nur noch in Betrie-

ben hergestellt werden, die eine Er-

laubnis nach § 13 des Arzneimittelge-

setzes besitzen. Damit verbunden sind 

wesentlich strengere Anforderungen 

an die Produktion als früher. Das gilt 

insbesondere in Bezug auf die Misch-

genauigkeit der Anlage und die Mini-

mierung der Verschleppung. Die ur-

sprüngliche Befürchtung, dass sich 

keine Hersteller in Schleswig-Holstein 

bereit zeigen würden, eine entspre-

chende Erlaubnis zu beantragen, hat 

sich nicht bestätigt. Im Verlaufe des 

Jahreswechsels 2005/2006 konnten 

daher vom Landeslabor sieben Ge-

nehmigungen für Betriebsstätten erteilt 

werden, die relativ gleichmäßig über 

das Land verteilt sind und daher eine 

flächendeckende Versorgung gewähr-

leisten können. 

Die Erlaubniserteilung war auch für die 

Überwachungsbehörde mit einem ho-

hen Aufwand verbunden, weil einer-

seits das erforderliche spezielle Fach-

wissen erworben und den Antragstel-

lern vermittelt werden musste und an-

dererseits aufwändige Kontrollen im 

Zusammenhang mit der Abnahme der 

Anlagen notwendig waren. Leider ist 

aufgrund einer verringerten Nachfrage 

seitens der Tierärzte bzw. Tierhalter 

trotz einer ausreichenden Herstel-

lungskapazität etwa eine Halbierung 

des Herstellungsumfanges eingetre-
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ten. Die Anzahl der hergestellten Her-

stellungsaufträge bzw. Verschreibun-

gen ging von ca. 8.000 (Durchschnitt 

der 3 Vorjahre) auf ca. 3.900 zurück. 

Vermutlich wurde aus Kostengründen 

der oralen Applikation von pulverförmi-

gen Arzneimitteln der Vorzug gegeben 

und damit eine Entwicklung eingeleitet, 

die aus der Sicht der Tierarzneimittel-

überwachung besorgniserregend ist. 

Die Handhabung von hochkonzentrier-

ten Pulvern in landwirtschaftlichen Be-

trieben birgt nicht nur ein hohes Ver-

schleppungsrisiko, sondern auch eine 

erhebliche Gefahr von Fehldosierun-

gen. 

 

3.2.2 Probenahme nach Nationalem Rückstandskontrollplan 
 

Seit dem 01.07.2006 wurden zusätz-

lich zu den Proben von lebenden und 

geschlachteten Tieren alle weiteren 

Proben von Tieren bzw. tierischen  

Lebensmitteln nach Nationalem Rück-

standskontrollplan (NRKP) während 

des Außendienstes gezogen (siehe 

auch Abschnitt 3.1). Diese zusätzliche 

Aufgabe konnte problemlos in die übri-

gen Arbeitsbereiche des Dezernates 

integriert werden.  

Mit vergleichsweise hohem Aufwand 

verbunden war im Jahr 2006 die Ge-

winnung der Schlachttierproben, weil 

vermehrt auch kleinere Schlachtereien 

für die Probenahme ausgesucht wur-

den, um eine breitere Streuung zu er-

zielen. Da einerseits keine Anmeldung 

der Probenahme erfolgen darf und 

andererseits das Schlachtaufkommen 

in den kleineren Betrieben sehr unter-

schiedlich und daher unvorhersehbar 

ist (häufig keine regelmäßigen 

Schlachttage), war es unvermeidbar, 

dass zahlreiche Probenahmeversuche 

erfolglos blieben. Der Umfang der Pro-

benziehung nach NRKP ergibt sich 

aus Tabelle 4. 

Tabelle 4: Probenumfang 

Proben von lebenden Tieren 

Rinder 389 
Schweine 58 
Geflügel 27 

Proben von Schlachttieren 

Rinder 1.041 
Schweine 659 
Geflügel 3 
Schafe 75 
Pferde 13 
Sonstige Proben 
Milch 64 
Eier 6 
Honig 4 
Wild 4 
Fisch 1 

3.2.3 Cross-Compliance-Kontrollen 
 

Die neue Aufgabe der Durchführung 

von Vor-Ort-Kontrollen im Rahmen von 

Cross Compliance bei Erzeugern von 

Lebensmitteln (siehe auch Abschnitt 

3.1) hat das Dezernat vor besondere 

Herausforderungen gestellt. Zur Erzie-
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lung von Synergieeffekten war es er-

forderlich, diese Aufgabe auf alle in der 

Überwachung tätigen Tierärzte zu ver-

teilen. Deshalb mussten mehrere Per-

sonen aus dem Dezernat an zahlrei-

chen Fortbildungsveranstaltungen, 

Dienstbesprechungen und Koordinie-

rungsgesprächen teilnehmen. Er-

schwerend in Bezug auf eine optimale 

Einbeziehung dieser Aufgabe in die 

übrigen Arbeitsbereiche des Dezerna-

tes erwies sich, dass die für systemati-

sche Kontrollen vorgesehenen Betrie-

be erst zur Mitte bzw. im letzen Quartal 

des Jahres ausgewählt wurden. Insge-

samt 180 Betriebe mussten daher in 

der 2. Jahreshälfte gemeinsam mit 

dem für die Cross-Compliance-Kontrol-

len im Bereich Futtermittel zuständigen 

Dezernat 24 des Amtes für ländliche 

Räume (ALR) in Kiel kontrolliert wer-

den. Von den zuständigen Behörden 

wurden dem Landeslabor darüber hin-

aus Cross-Compliance-relevante le-

bensmittelrechtliche Verstöße gemel-

det, die zu insgesamt 82 anlassbeding-

ten Kontrollen, sog. Cross-Checks, 

führten. Entsprechend den Vorgaben 

wurden diese ohne Beteiligung des 

ALR durchgeführt.  

 

4. Lebensmittel und Bedarfsgegenstände  
4.1. Allgemeines 

Der Schutz der Verbraucher vor ge-

sundheitlichen Gefahren sowie vor 

Irreführung und Täuschung im Verkehr 

mit Lebensmitteln, Bedarfsgegenstän-

den und kosmetischen Mitteln ist Auf-

gabe der amtlichen Lebensmittelüber-

wachung. Im Lebensmittelrecht gilt der 

allgemeine Grundsatz, dass die Be-

triebe und Einrichtungen, die Lebens-

mittel, kosmetische Mittel, Tabaker-

zeugnisse und Bedarfsgegenstände 

herstellen, importieren, be- oder ver-

arbeiten und in den Verkehr bringen, 

selbst Maßnahmen zu treffen haben, 

dass von ihren Produkten keine ge-

sundheitlichen Gefahren für Verbrau-

cher ausgehen können. Angemessene 

Eigenkontrollen im Rahmen ihrer 

Sorgfaltspflicht müssen von den Be-

trieben durchgeführt werden und ins-

besondere beim Umgang mit Lebens-

mitteln sind die einschlägigen Hygie-

nebestimmungen und sonstigen  

lebensmittelrechtlichen Anforderungen 

zu beachten. 

Die Lebensmittelüberwachungsbehör-

den, die in Schleswig-Holstein bei den 

Kreisen und kreisfreien Städten einge-

richtet wurden, überprüfen stichpro-

benweise die Einhaltung der lebens-

mittelrechtlichen Vorschriften auf allen 

Handelsstufen vom Hersteller oder 

Importeur bis hin zum Einzelhandel. 

Auch Betriebe der Gastronomie sind 

zu berücksichtigen. Dazu werden Be-

triebskontrollen durchgeführt und zur 
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amtlichen Untersuchung entsprechen-

de Proben genommen. Diese Proben 

werden im Landeslabor umfassend 

analysiert und aus lebensmittelrechtli-

cher Sicht beurteilt. Aufgrund der An-

forderungen z. T. spezifischer Rechts-

bestimmungen und / oder in Folge 

besonderer Vorkommnisse im Verkehr 

mit Lebensmitteln so wie unter Be-

rücksichtigung bisheriger Untersu-

chungsergebnisse stehen eine Viel-

zahl von Schwerpunkten im Vorder-

grund der Untersuchungstätigkeit. 

 

Im Jahr 2006 wurden insgesamt 

14.164 Proben zwecks Überprüfung 

übersandt, wobei 2.716 (19,2 %) Ver-

stöße festgestellt werden konnten. Die 

Ursachen hierfür sind sehr vielfältig. 

Beispielhaft sind hier mikrobiologische 

Verunreinigungen aufgeführt. Aber 

auch die Zusammensetzung verschie-

dener Lebensmittel, wie auch die 

Kennzeichnung geben nicht selten 

Anlass zur Beanstandung. 

Die folgenden Abschnitte des Jahres-

berichtes geben einen Überblick über 

die vielfältigen Aufgaben des Landes-

labors im Rahmen der amtlichen Le-

bensmittelüberwachung. 

 

4.2 Mikrobiologische Untersuchungen an Lebensmitteln, Bedarfs-
gegenständen, Kosmetika und Fleisch- und Geflügelfleischhy-
giene 

4.2.1 Allgemeines 
Im Jahr 2006 wurden im Dezernat 4 

insgesamt 7.795 Proben untersucht. 

Hierbei handelte es sich um eine Viel-

zahl unterschiedlicher Lebensmittel 

wie Fleisch und Fleischerzeugnisse, 

Feinkostprodukte, feine Backwaren, 

Rohkostsalate, Fisch und Fischer-

zeugnisse, Milch und Milchprodukte 

wie Käse und Speiseeis. Aber auch 

Kosmetika und verschiedene andere 

Produkte wurden auf ihre hygienische 

Beschaffenheit hin untersucht. 

Insgesamt entsprachen 1.250 Proben  

(16 %) nicht den lebensmittelrechtli-

chen Vorschriften. Eine Vielzahl unter-

schiedlicher Mängel wurden festge-

stellt. So waren die Proben sensorisch 

verdorben und/oder wiesen hohe 

Keimgehalte auf. Wobei es sich hier-

bei nicht nur um pathogene Keime 

handelte, sondern auch Mikroorga-

nismen nachgewiesen werden konn-

ten, die Mängel bei der Herstellung 

bzw. Lagerung und Behandlung der 

Lebensmittel belegen. 

Im folgenden wird beispielhaft über 

verschiedene pathogene Mikroorga-

nismen berichtet, die aus verschiede-

nen Lebensmitteln isoliert werden 

konnten. 

Im Vordergrund steht auch heute noch 

der Nachweis von Bakterien der Gat-
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tung Salmonella, einer der häufigsten 

Erreger von lebensmittelbedingten 

Erkrankungen. Insgesamt konnten aus 

fast 6000 Proben 49 verschiedene 

Salmonellenstämme isoliert werden.  

Im Vordergrund standen rohe Fleisch- 

und Geflügelfleischerzeugnisse. Aus 

derartigen Befunden ergeben sich 

üblicherweise keine unmittelbaren 

Risiken für den Verbraucher, sofern 

das Erzeugnis nach vollständiger Er-

hitzung verzehrt wird und eine Konta-

mination anderer, bereits verzehrfertig 

hergestellter Produkte, mit Sicherheit 

ausgeschlossen werden kann. Zu be-

achten sind die typischen Hygienere-

geln. 

Eine andere Bewertung ist vorzuneh-

men, wenn in verzehrfertigen Le-

bensmitteln wie beispielsweise Roh-

würsten (schnellgereifte Zwiebelwurst, 

Mettwurst usw.) Salmonellen ermittelt 

werden. So wurden im Berichtsjahr bei 

7 Wursterzeugnissen Bakterien der 

Gattung Salmonella gefunden.  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Abb. 6: Bewachsene Selektivplatte 

 

Auch bei feinen Backwaren mit nicht 

durchgebackener Füllung kann es im 

Einzelfall zu einem positiven Befund 

kommen. So gelang bei 3 Proben ein 

entsprechender Nachweis. Die Ursa-

chen für die Kontamination sind vielfäl-

tig. Hier kann es bei mangelhafter Hy-

giene während der Herstellung zu ei-

ner Verunreinigung mit Salmonellen 

kommen. Eine Quelle kann auch in der 

Verarbeitung Salmonellen positiver 

Hühnereier (Salmonella enteritidis) 

sein.  

Ferner ergab auch die Untersuchung 

von Rohmilchkäse einen positiven 

Befund. Anfang des Jahres wurde in 

einem Weichkäse aus Rohmilch Sal-

monella dublin nachweisen. Der Käse 

wurde als Planprobe beim Hersteller 

gezogen. Bei dem Hersteller handelt 

es sich um einen mittelständischen 

Betrieb, der die Milch der eigenen 

Kuhherde zu verschiedenen Roh-

milchkäsesorten verarbeitet. Nach 

dem positiven Salmonellen Befund 

wurden Nachproben von den unter-

schiedlichen Rohmilch Käsesorten 

beim Hersteller gezogen, von den  

11 Nachproben erwiesen sich 6 Pro-

ben ebenfalls als Salmonella positiv, 

hierbei handelte es sich erneut um den 

Serotyp Salmonella dublin. Außerdem 

wurden Rohmilchproben zur Untersu-

chung eingesandt, von denen sich  

eine Teilprobe als Salmonella dublin 

positiv erwies. Als Konsequenz wurde 

bis zur Abklärung der Ursache nur 

pasteurisierte Milch zu Käse verarbei-

tet. Nach erfolgter Sanierung des ge-
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samten Tierbestandes wurde der Be-

trieb wieder zur Produktion von Roh-

milchkäse zugelassen. 

Dieses Beispiel zeigt einmal mehr, 

dass der Verzehr roher Lebensmittel 

nicht unproblematisch ist. Aber auch in 

Lebensmitteln, in denen der Verbrau-

cher üblicherweise das Vorkommen 

von Salmonellen nicht erwartet, ist der 

Nachweis von Salmonellen nicht au-

ßergewöhnlich, wie die Untersuchung 

von „Tee“ belegt. So waren auch hier 

2 Proben positiv. Ursache hierfür ist 

auch in der Regel eine unzureichende 

Hygiene bei der Gewinnung und der 

Verarbeitung der entsprechenden 

Produkte. Hier kann dem Verbraucher 

nur empfohlen werden, bei der Zube-

reitung des Tees entsprechend ko-

chendheißes Wasser einzusetzen und 

den Tee auch lange ziehen zu lassen. 

 

Eine weitere pathogene Keimart, die in 

einer Vielzahl von Lebensmitteln vor-

kommt, ist Listeria monocytogenes. 

Wenn auch eine über Lebensmittel 

verursachte Listeriose beim Menschen 

eher die Seltenheit ist, ist die Erkran-

kung durch ihren dramatischen Verlauf 

gekennzeichnet. Insbesondere kleine 

Kinder, ältere Menschen und Schwan-

gere stellen eine sogenannte Risiko-

gruppe dar. Während es bei Bakterien 

der Gattung Salmonella keine minima-

le Infektionsdosis gibt, liegt dieser bei 

Listeria monocytogenes bei 100 KbE/g 

Lebensmittel. Dieser Wert ist auch 

rechtlich festgelegt. Dies erklärt auch, 

weshalb in einer Vielzahl von Lebens-

mitteln unterschiedlicher Art Listerien 

zwar nachgewiesen werden können, 

dennoch diese Nachweishäufigkeit 

nicht mit der Zahl der Erkrankten kor-

reliert. In den meisten Fällen kann nur 

ein qualitativer Nachweis (positiv in  

25 g) in Lebensmitteln erfolgen. Auch 

wenn sich hier eine unmittelbare Ge-

sundheitsgefährdung für den Verbrau-

cher nicht ergibt, ist natürlich herstel-

lerseits die Belastung der Nahrungs-

mittel mit Listeria monocytogenes zu 

reduzieren, da eine Kontamination 

anderer Lebensmittel und eine weitere 

Vermehrung in diesen Produkten im 

Einzelfall nicht sicher ausgeschlossen 

werden kann. 

 

Bei der Untersuchung von 4.780 Pro-

ben erwiesen sich 221 (4,6%) als posi-

tiv. Diese Lebensmittel sind einer Viel-

zahl sehr unterschiedlicher Kategorien 

wie beispielsweise Käse, Geflügel, 

Hackfleisch, Wurstwaren, Fisch, feine 

Backwaren, Feinkostsalate und auch 

Eis zuzuordnen. Listerien gelten all-

gemein als anspruchslos, können sich 

auch bei Kühltemperaturen noch her-

vorragend vermehren, so dass sie in 

den Lebensmitteln und auch in der 

Umwelt weit verbreitet sind. Wie be-

reits dargelegt, ist eine unmittelbare 

Gesundheitsgefährdung des Verbrau-

chers gegeben, wenn die Keimgehalte 

über 100 KbE/g liegen. Von 2391 Pro-
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ben konnten bei 11 Proben Keimge-

halte zwischen 102  und 103 KbE/g 

ermittelt werden und im Rahmen eines 

Erkrankungsfalles wurden bei 7 Käse-

proben Werte zwischen 104 und 105 

KbE/g festgestellt. 

Eine weitere pathogene Keimart, die in 

Lebensmitteln nachgewiesen werden 

kann und als Ursache von Erkrankun-

gen beim Menschen z. T. schon häufi-

ger vorkommt als Salmonellen, ist 

Campylobacter. Von 251 Proben 

konnte der Erreger in 37 Proben  

(14,7 %) festgestellt werden. Der 

Nachweis verlief nahezu ausnahmslos 

im Geflügelfleisch. Hierbei handelt es 

sich um ein wichtiges Erregerreservat. 

Ähnlich wie bei Salmonellen ergibt 

sich aus derartigen Befunden keine 

unmittelbare Gesundheitsgefährdung 

für den Verbraucher, da Geflügel-

fleisch nach allgemeiner Vorstellung 

nach vollständiger Durcherhitzung 

verzehrt wird. Allerdings besteht auch 

hier das Risiko der Kontamination an-

derer Lebensmittel. Die minimale In-

fektionsdosis ist gering, so reichen 

bereits 400 bis 500 Keime aus, um 

eine Erkrankung beim Verbraucher 

auszulösen.  

 

Eine weitere Bakterienart, die auch in 

der Tagespresse als „Hamburger Di-

sease“ bekannt wurde, sind Erkran-

kungen, die durch enterohämorrhagi-

sche E. coli Bakterien hervorgerufen 

werden. Die ersten Fälle wurden vor 

einigen Jahren aus Amerika nach dem 

Verzehr von Hamburgern berichtet. 

Hier gelang bei 12 Proben von 932 

untersuchten Proben der entspre-

chende Nachweis.  

Vor der Schleswig-Holsteinischen 

Nordseeküste werden seit vielen Jah-

ren Muscheln sowie Austern geerntet. 

Auch hierfür hat der Gesetzgeber ent-

sprechende einschlägige Rechtsvor-

schriften erlassen, um den gesundheit-

lichen Verbraucherschutz zu gewähr-

leisten. Im Rahmen des jährlichen 

„Muschel-Monitoring“ wurden 51 Pro-

ben mikrobiologisch untersucht. Hier 

entsprachen nur 5 Proben nicht dem 

Grenzwert für E. coli.  

Selbstverständlich werden auch im 

Rahmen von Großveranstaltungen 

Lebensmittelproben zur Überprüfung 

eingesandt. Im Vordergrund stehen 

hier sicherlich Fragestellungen wie die 

entsprechende ausreichende Kenn-

zeichnung von beispielsweise exoti-

schen Lebensmitteln aber auch die 

hygienische Beschaffenheit. Insbe-

sondere die Zubereitung von Lebens-

mitteln im Freien kann zu Problemen 

führen. So wurden beispielsweise im 

Berichtsjahr 15 Proben entnommen, 

die auf der „Kieler Woche“ angeboten 

wurden. Bei 2 Proben konnten hygie-

nische Mängel festgestellt werden, die 

übrigen erwiesen sich von einwand-

freier Qualität.  
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4.2.2 Fachliches 
4.2.2.1 Bakteriologische Fleischuntersuchung 

Im Hinblick auf den gesundheitlichen 

Verbraucherschutz hat auch heute 

noch die bakteriologische Fleischun-

tersuchung einen hohen Stellenwert, 

dient sie doch auch der Feststellung 

bakterieller Krankheitserreger und des 

Nachweises einer Verderbnisflora im 

Schlachttierkörper. 

Die bakteriologische Fleischuntersu-

chung, als Bestandteil der amtlichen 

Fleischuntersuchung wird in den Fäl-

len von dem für die Fleischuntersu-

chung am Schlachthof tätigen Tierarzt 

eingeleitet, wenn pathologisch-ana-

tomische Veränderungen am Tierkör-

per beobachtet werden oder wenn 

beispielsweise die Untersuchung am 

Tierkörper Hinweise ergibt, dass anti-

mikrobiell wirksame Substanzen (Anti-

biotika) dem Tier verabreicht worden 

sind. In diesen Fällen werden ein 

Stück Muskulatur, die Organe (Leber, 

Niere, Milz) und Lymphknoten zur wei-

tergehenden Untersuchung einge-

sandt. 

 

Im Jahr 2006 wurden insgesamt 909 

Proben eingesandt, hierbei handelte 

es sich vorwiegend um Proben der 

Tierart Rind (729), zusätzlich Kalb. Die 

Untersuchung der Schweine (176) hat 

in den letzten Jahren an Bedeutung 

abgenommen, da auf Grund geänder-

ter, strengerer Beurteilungsvorschrif-

ten für das Fleisch kranker Tiere die 

Untersuchungen aus Kostengründen 

unrentabel geworden sind. Von den 

Untersuchungsbefunden ist hervorzu-

heben, dass bei 2 Proben Salmonalla 

typhimurium nachgewiesen werden 

konnte. Im Rahmen der bakteriologi-

schen Fleischuntersuchung wird auch 

eine Untersuchung auf Hemmstoffe 

durchgeführt. Nach allgemeinem Ver-

ständnis werden unter dem Begriff 

„Hemmstoffe“ Antibiotika, Sulfonamide 

und andere Stoffe mit antimikrobieller 

Wirkung verstanden. Auch bei dieser 

Untersuchung steht der gesundheitli-

che Verbraucherschutz im Forder-

grund. 

 

Ziel ist es, dass das Fleisch von Tie-

ren, die mit derartigen „Hemmstoffen“ 

behandelt worden sind und bei denen 

mögliche gesundheitliche Gefahren für 

den Verbraucher diskutiert werden 

(z.B. „Antibiotika-Resistenz“), nicht in 

die Nahrungsmittelkette gelangt. Ins-

gesamt wurden 909 Schlachttiere un-

tersucht, hiervon waren bei einem 

Rind Muskulatur und Niere und bei 9 

weiteren Proben nur die Niere positiv. 

Proben vom Schwein erwiesen sich in 

3 Fällen als positiv (Niere). 

Ein Nachweis über das mögliche Vor-

handensein antimikrobiell wirksamer 

Substanzen wird nicht nur im Rahmen 

der bakteriologischen Fleischuntersu-

chung durchgeführt, sondern auch als 
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Screening im Rahmen des Nationalen 

Rückstandskontrollplans. Hiernach 

werden mindestens 0,5 % aller 

Schlachtrinder und Schlachtschweine 

sowie 2 % aller Schlachtkälber unter-

sucht. Im Berichtsjahr 2006 wurden 

6.616 Proben untersucht, von denen 

eine Probe bei der Tierart Rind (Niere 

und Muskulatur) sowie 2 Proben vom 

Schwein (Niere) positiv waren. 

Die Untersuchung sogenannter Ver-

dachtsproben auf Hemmstoffe verlief 

in 20 Fällen negativ. Im Rahmen der 

bakteriologischen Fleischuntersu-

chung waren darüber hinaus auch 

einzelne Fälle anderer Ursachen ab-

zuklären, so z. B. die Untersuchung 

auf „Tuberkulose“ oder von „Rinder-

leukose“. Derartige Untersuchungen 

verliefen allerdings negativ. 

Salmonellen gelten auch heute noch 

als wichtige Erreger von Lebensmittel-

infektionen. Fleisch- und Fleischer-

zeugnisse stellen ein bedeutsames 

Erregerreservoir da. Vor diesem Hin-

tergrund ist es nicht verwunderlich, 

dass verschiedene Länder stringente 

Regelungen haben und die Einfuhr 

von Fleisch aus anderen Mitgliedstaa-

ten nur nach entsprechender Überprü-

fung zulassen. Das gilt zur Zeit nach 

den Vorgaben der Fleischhygiene-

verordnung für Schweden und Finn-

land. Betriebe, die frisches Fleisch und 

Hackfleisch von Rindern und Schwei-

nen nach diesen Ländern verbringen 

wollen, müssen vorab nach einem 

vorgegebenen Stichprobenumfang 

entsprechende Untersuchungen 

durchführen lassen. Erst bei einem 

negativen Befund ist das Verbringen 

möglich. Im Landeslabor wurden mit 

dieser Fragestellung im Berichtsjahr 

insgesamt 905 Proben untersucht, von 

denen 5 Proben Salmonella dublin 

positiv war. 

 

4.2.2.2 Eierpunsch 
Im Rahmen einer weiteren Schwer-

punktuntersuchung wurde Ende des 

Jahres 2006 auf Weihnachtsmärkten 

unter anderem die mikrobiologische 

Beschaffenheit von „Eierpunsch“ ge-

testet. Insgesamt wurden nach Ab-

sprache mit 5 Lebensmittelüberwa-

chungsbehörden 20 Proben einge-

sandt.  

Die Untersuchung erfasste insbeson-

dere hygienisch relevante Mikroorga-

nismen wie E. coli oder auch pathoge-

ne Keime wie Salmonellen, Bacillus 

cereus und Staphylococcus aureus. 

Allen Proben konnte eine gute hygie-

nische Beschaffenheit bescheinigt 

werden. Die Keimgehalte lagen mehr-

heitlich im Bereich bzw. unterhalb der 

Nachweisgrenze (< 100 KbE/g). Auch 

aerobe Sporenbildner wie Bacillus 

cereus waren nicht oder nur einem 

Keimzahlbereich nachweisbar, die 

keine Gesundheitsgefährdung dar-

stellt. Bacillus cereus ist ein ubiquitär 
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vorkommender Keim, der auch in zahl-

reichen Lebensmitteln nachgewiesen 

werden kann und auch als Ursache 

einer Lebensmittelvergiftung in Frage 

kommt. Für die Erzeugnisse, die im 

vorliegenden Fall ausreichend erhitzt 

werden, ist kein Risiko gegeben. Das 

Vorkommen von Salmonellen kann im 

Einzelfall nicht ausgeschlossen wer-

den. Dieses Risiko ist in den Fällen 

gegeben, wenn selbst hergestellte 

Erzeugnisse unter Verwendung von 

Frischei hergestellt werden. Frühere 

Untersuchungen im Landeslabor ha-

ben ergeben, dass bei Alkoholgehal-

ten unter 10 %, Salmonellen in derar-

tigen Erzeugnissen überleben können. 

Sofern auch hier keine ausreichende 

Erhitzung stattfindet, ist die Überle-

bensfähigkeit dieser pathogenen Spe-

zies möglich. Untersuchungen verlie-

fen aber auch hier in allen Fällen ne-

gativ. 

Zusammenfassend ergab diese Unter-

suchung, dass keine außergewöhnli-

chen Hygienerisiken erkennbar sind, 

sofern die allgemeinen Grundsätze der 

Lebensmittelhygiene bei der Herstel-

lung und bei der Inverkehrbringung 

eingehalten werden. 

 

4.2.2.3 Fleisch 

In Verbindung mit tierischen Lebens-

mitteln wurde im Berichtsjahr 2006 der 

Begriff „Gammelfleisch“ häufig in der 

Tagespresse und in den Nachrichten 

genannt. Hintergrund hierfür war, dass 

in Tiefkühlhäusern verdorbene Ware 

von der amtlichen Überwachung fest-

gestellt worden war, verdorbene Ware 

wieder verarbeitet wurde oder auch 

entsprechende Produkte vom Haltbar-

keitsdatum umdeklariert waren. Hier 

gibt es leider eine Vielzahl von Mani-

pulationsmöglichkeiten. Derartige 

Schlagzeilen haben verständlicherwei-

se auch die Arbeit im Dezernat 4 ge-

prägt. Bereits Anfang des Jahres wur-

den entsprechende Wildfleischproben 

zur Untersuchung eingesandt. Anlass 

hierfür war, dass ein bayrischer Wild-

fleisch-Händler massenhaft abgelau-

fene und umetikettierte Ware in den 

Umlauf gebracht hatte und entspre-

chende Produkte auch nach Schles-

wig-Holstein ausgeliefert worden wa-

ren. Wie die Untersuchungen durch 

die verschiedenen Veterinärämter des 

Landes allerdings ergaben, war letzt-

endlich die hier im Lande vorhandene 

Warenmenge sehr gering. Einige Pro-

ben wurden im Rahmen der amtlichen 

Überwachung entnommen und dem 

Landeslabor zur Überprüfung einge-

sandt. In diesen Fällen konnte sich der 

Verdacht nicht bestätigen. Die hier 

untersuchte Ware war von einwand-

freier Qualität.  

Dieses Beispiel zeigt, welchen 

Schwierigkeiten mit derartigen Über-

wachungen verbunden sind. So wird 

von entsprechenden Firmen nicht flä-
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chendeckend verdorbene Ware aus-

geliefert, so dass letztendlich die 

Nachweismöglichkeiten deutlich er-

schwert sind.  

Diese verschiedenen Skandale führten 

dazu, dass im Land Schleswig-Hol-

stein im Jahr 2006 zwei zeitlich von 

einander getrennte Schwerpunktaktio-

nen durchgeführt wurden, um einen 

aktuellen Stand über die „Fleischquali-

tät“ zu ermitteln. Zu diesem Zweck 

wurden im Frühjahr 2006 (Januar bis 

März) bzw. im Herbst 2006 (Oktober 

bis Dezember) Schwerpunktuntersu-

chungen an frischem Fleisch und Flei-

scherzeugnissen durchgeführt. Die 

Proben wurden von den Überwa-

chungsbehörden des Landes nach 

entsprechender Absprache wöchent-

lich an das Landeslabor übersandt, 

wobei die Probenahme in den Flei-

schereien und den Fleisch- bzw. Kühl-

theken der Supermärkte stattfand: 

 

Im ersten Untersuchungszeitraum 

wurden von den Überwachungsbehör-

den insgesamt 137 Proben einge-

sandt. Hierbei handelte es sich um 21 

vom Geflügel stammende Erzeugnisse 

wie  

z. B. Hähnchenbrustfilet oder Puten-

schnitzel sowie um 116 unterschiedli-

che Rind- und Schweinefleischproduk-

te (beispielsweise Hackfleisch und 

hackfleischartige Erzeugnisse u. a. 

Bratwurst). Die übrigen Fleischer-

zeugnisse waren unterschiedlichen 

Warengruppen zuzuordnen. Ebenfalls 

gehörten die verschiedenartig gewürz-

ten, marinierten Erzeugnisse zu dem 

Probenmaterial. Gerade bei derartigen 

Erzeugnissen ist der Beginn eines 

Verderbnisprozesses nicht immer ein-

deutig festzustellen, da je nach Zube-

reitung bzw. Würzung entsprechende 

Veränderungen überdeckt werden. 

Bei allen Proben handelte es sich um 

Fertigpackungen, die mit einem Min-

desthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsda-

tum gekennzeichnet waren. Um auch 

die Haltbarkeitsfrist überprüfen zu 

können, wurden alle Proben am Ende 

der deklarierten Frist untersucht, die 

Aufbewahrung erfolgte bei den jeweili-

gen vom Hersteller genannten Tempe-

raturen (4 bis 6°C). 

Die Untersuchung erstreckte sich auf 

die sensorische Beschaffenheit (Ge-

ruch, Geschmack) der Erzeugnisse. 

Im Mittelpunkt stand selbstverständlich 

die mikrobielle Belastung der Lebens-

mittel. Der Keimgehalt der Probe, ins-

besondere an Verderbniskeimen, wur-

de bestimmt und ermittelt inwieweit für 

den Menschen gefährliche, pathogene 

Keime nachweisbar waren. Im Mittel-

punkt stehen hier die Salmonellen, 

Listerien, Campylobacter und die  

EHEC-Bakterien. Mikroorganismen 

also, die Lebensmittelvergiftungen 

beim Verbraucher auslösen können. 

In der ersten Untersuchungsserie wa-

ren von den 137 Proben insgesamt 50 

Proben (36,5 %) zu beanstanden. 
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Häufig waren sensorische Verände-

rungen festzustellen(24,1 %, 33 Pro-

ben), wobei diese breit gefächert wa-

ren. So war das Fleisch bzw. das Er-

zeugnis „alt, säuerlich, fäulnisartig“ 

und zeigte oft auch deutliche Verfär-

bungen. Weiterhin waren 17 Proben 

(12,4 %) aufgrund einer außergewöhn-

lich hohen Keimbelastung, wobei auch 

hygienisch relevanten Mikroorganis-

men wie z. B. E. coli nachgewiesen 

wurden, zu beanstanden. 

Von den bereits erwähnten Produkt-

gruppen waren insbesondere die Ge-

flügelfleischerzeugnisse mit 10 Bean-

standungen häufiger vertreten. Bei 

den Rind- und Schweinefleischproduk-

ten gab es insgesamt 34 Beanstan-

dungen. Wie bereits erwähnt, waren 

bei einzelnen Proben außergewöhn-

lich hohe Keimgehalte festzustellen, 

wobei einige Proben Werte über 108 

KbE/g aufwiesen. Vollständigkeitshal-

ber ist hierbei festzuhalten, dass ein 

hoher Keimgehalt nicht zwangsläufig 

zu sensorisch wahrnehmbaren Verän-

derungen führen muss. Neben der 

Anzahl der Mikroorganismen spielt 

auch die Art und deren Stoffwechsel-

aktivität eine große Rolle. Allerdings ist 

ein hoher Keimgehalt doch häufig 

auch ein Hinweis, dass nicht einwand-

freie Ware verarbeitet wurde oder im 

Rahmen der Verarbeitung die Produk-

te kontaminiert, d. h. verunreinigt wur-

den. Dies kann auf verschiedene Ur-

sachen wie die Verwendung von nicht 

ausreichend gereinigten Geräten (z. B. 

Messer, Arbeitsflächen) zurückzufüh-

ren sein oder auch durch den Hand-

kontakt des Personals mit dem Le-

bensmittel geschehen. 

Bei den Analysen stellte sich heraus, 

dass im Hinblick auf das Vorkommen 

pathogener Keime das Ergebnis zu-

friedenstellend war. Salmonellen, die 

auch heute noch als Ursache für zahl-

reiche Lebensmittelinfektionen gelten, 

waren bei keiner Probe nachweisbar. 

Dies galt auch für die Geflügel- und 

Geflügelfleischerzeugnisse. Auch  

enterohämorrhagische Escherichia coli 

(EHEC-) Bakterien waren nur in einer 

Probe (Rinderleber) nachweisbar. Die-

ser Keim lag allerdings in so geringer 

Menge vor, sodass der Wert unkritisch 

war. Darüber hinaus wird Rinderleber 

bekanntlich nur nach Erhitzung ver-

zehrt, sodass sich aus diesem Ergeb-

nis keine unmittelbare Gesundheitsge-

fährdung für den Verbraucher ergab. 

Auch Hackfleisch, das in der Vergan-

genheit öfters die Quelle gefährlicher 

Erkrankungen war, wies den Erreger 

nicht auf.  

 

Eine weitere Keimgruppe, die Lebens-

mittelvergiftungen hervorruft und zwi-

schenzeitlich einen ähnlich hohen 

Stellenwert hat, wie die Salmonellen 

ist Campylobacter jejuni. Dieser Erre-

ger von Durchfallerkrankungen kommt 

insbesondere bei Geflügel vor. Aller-

dings waren auch hier nur insgesamt  
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3 Proben positiv. Da es sich um Mik-

roorganismen handelt, die auch durch 

Hitze inaktiviert werden, ergibt sich 

aus diesen Ergebnissen ebenfalls kei-

ne unmittelbare Gesundheitsgefähr-

dung. Auch Geflügel wird nach allge-

meinem Verständnis nur nach voll-

ständiger Durcherhitzung verzehrt. 

Zusammenfassend ergab sich aus der 

ersten Untersuchungsserie, dass fri-

sches Fleisch in verschiedenen Zube-

reitungsformen (gewürzt, mariniert) ein 

leicht verderbliches Lebensmittel dar-

stellt und es erfordert von den Herstel-

lern eine entsprechende Sorgfalt, die 

Ware einwandfrei an den Verbraucher 

abzugeben. 

Die zweite Untersuchungsserie Ende 

2006 wurde nach dem bereits erprob-

ten und oben dargestellten Schema 

durchgeführt. Diesmal waren es 134 

Proben die vom Geflügel, vom Rind 

und vom Schwein stammten und un-

terschiedlichen Warengruppen zuzu-

ordnen waren. Die Untersuchungen 

erfolgten ebenfalls am Ende der dekla-

rierten Haltbarkeit und auch die Para-

meter waren mit den bereits Erläuter-

ten identisch. Positiv hervorzuheben 

ist, dass bei dieser Untersuchungsse-

rie insgesamt weniger Proben zu be-

anstanden waren. So entsprachen von 

den 134 Proben 11 Produkte (8,2 %) 

nicht den Anforderungen. Bei 10 Pro-

ben (7,5 %) wurden sensorische Ab-

weichungen festgestellt, die auch bei 

der ersten Untersuchungsserie zu be-

obachten waren. Die Keimbelastungen 

der Erzeugnisse fielen insgesamt ge-

ringer aus. Diesmal  lag bei keiner 

Probe der Keimgehalt über 108 KbE/g. 

Zwar konnten bei 3 Proben Bakterien 

der Gattung Salmonella nachgewiesen 

werden. Allerdings ist dies jedenfalls 

nicht außergewöhnlich. Es muss 

grundsätzlich mit dem Vorkommen 

dieser pathogenen Keimart bei 

Schweine- bzw. Geflügelfleisch ge-

rechnet werden. Allerdings ist die Zahl 

der positiven Proben als niedrig anzu-

sehen. Positiv im Sinne des gesund-

heitlichen Verbraucherschutzes war 

auch diesmal, dass die o. g. Mikroor-

ganismenarten nicht oder nur in Keim-

zahlen nachweisbar waren, die als 

unerheblich einzustufen sind. Zusam-

menfassend konnte durchaus eine 

Verbesserung im Vergleich zu den 

Befunden des Frühjahres festgestellt 

werden. Sensorische Veränderungen 

wurden in geringerem Umfang beo-

bachtet und auch die mikrobielle Be-

lastung der Ware hatte abgenommen. 

Nichts desto trotz handelt es sich um 

sensible Erzeugnisse, die regelmäßig 

zu überwachen sind. 

Es werden auch Fleischerzeugnisse 

mit unterschiedlichen pflanzlichen Zu-

sätzen überprüft (s. Abb. 7) 
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Abb. 7: Kochschinken mit Spinat 

 
 

4.2.2.4 Hygienekontrollen in Lebensmittelbetrieben 
Die Lebensmittelunternehmer sind 

verpflichtet, die hygienische Beschaf-

fenheit der Lebensmittel während der 

Produktion durch Eigenkontrollen zu 

überwachen. Diese Eigenkontrollen 

der Betriebe werden selbstverständlich 

von den zuständigen Behörden über-

wacht und durch amtliche Probenah-

men überprüft. Insgesamt wurden 568 

Abklatschproben von 25 Betrieben zur 

Kontrolle der Reinigung und Desinfek-

tion untersucht. Hierbei konnten ins-

gesamt bei 196 Proben eine unzurei-

chende Reinigung und Desinfektion 

festgestellt werden.

 

4.2.2.5 Interne Hygienekontrollen 

Als akkreditiertes Labor hat die Quali-

tätssicherung im Landeslabor einen 

hohen Stellenwert. Um sicher zu stel-

len, dass eine Kontamination von Un-

tersuchungsproben oder sonstige 

nachteilige hygienische Beeinflussun-

gen der Proben ausgeschlossen wer-

den können, werden regelmäßig inter-

ne Hygienekontrollen der Arbeitsräu-

me, der Arbeitsflächen einschließlich 

der Lufthygiene durchgeführt. Erfasst 

werden beispielsweise die Gesamt-

keimzahl oder der Gehalt an Entero-

bacteriaceen auf Arbeitsflächen. Bei 

insgesamt 707 Einzeluntersuchungen 

konnten nur bei 9 Entnahmestellen 

Abweichungen interner Richtwerte 

festgestellt werden. Hier wurde unver-

züglich eine weitere Reinigung und 

Desinfektion veranlasst. Nachfolgende 

Untersuchungen ergaben jeweils dann 

negative Untersuchungsergebnisse. 

Ein weiterer wichtiger Bestandteil des 

Qualitätssicherungssystems ist die 

regelmäßige Prüfung der im Landes-

labor hergestellten Nährmedien für die 

mikrobiologische Untersuchung. Vor-

aussetzung für deren Einsatz im Labor 

ist, dass ihre Sterilität und Funktions-

fähigkeit sicher gestellt ist. Demzufol-

ge werden die hergestellten Nährme-

dien chargenweise auf ihre Qualität 

hin überprüft. Insgesamt waren es im 

Jahr 2006 2.198 Untersuchungen. In 

allen Fällen konnte die einwandfreie 

Herstellung und Funktionsfähigkeit der 

festen wie auch der flüssigen Nähr-

medien bestätigt werden. 
 

4.2.2.6 Eis 

Im Jahre 2006 wurden 1.176 Eispro-

ben, überwiegend selbst hergestelltes 

Eis aus Eisdielen mikrobiologisch un-

tersucht. Von diesen Eisproben muss-

ten 165, das entspricht 14 Prozent 

beanstandet werden. Die Beanstan-
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dungsquote für Speiseeis aus Eigen-

herstellung konnte in den letzten Jah-

ren stetig verringert werden. Die ge-

setzlichen Anforderungen hinsichtlich 

der mikrobiologischen Grenzwerte 

sind bei Speiseeis sehr niedrig ange-

setzt, sodass auf diesem Sektor be-

züglich der rückläufigen Beanstan-

dungsquote von einer erfreulichen Ent-

wicklung gesprochen werden kann. 

Die Beanstandungsgründe waren aus-

schließlich im hygienischen Bereich 

angesiedelt. Pathogene Erreger, wie 

z.B. auch Salmonellen konnten in kei-

ner der untersuchten Eisproben fest-

gestellt werden. 

 

Ebenfalls kontrolliert wurden Betriebe 

mit Sahneaufschlagmaschinen, dieses 

sind insbesondere Gaststätten, Cafes, 

Bäckereien und Eisdielen. Insgesamt 

wurden 173 flüssige Sahneproben, so 

wie sie in die Aufschlagmaschine ge-

gossen wird, mikrobiologisch unter-

sucht. Von diesen 173 Proben wurden 

34 Proben (19,6 %) bemängelt. Von 

den aufgeschlagenen Sahneproben 

wurden 248 untersucht und hiervon 

waren 91 (36,6%) zu beanstanden.  

 

Ebenso wie bei dem Speiseeis konn-

ten auch bei der Schlagsahne patho-

gene Bakterien nicht nachgewiesen 

werden, die Beanstandungen bezogen 

sich auf hygienisch relevante Keime. 

Sahneaufschlagmaschinen sind seit 

Jahren in allen Bundesländern ein 

hygienisches Problem. Seitens der 

Verbände der Bäcker-, Konditoren- 

und Gaststättenverbände werden In-

formationskampagnen gestartet, um 

für mehr Hygiene bei der Sahnezube-

reitung zu werben. Den Betreibern soll 

die korrekte Reinigung, Desinfektion 

und Wartung der Maschinen vermittelt 

werden. 

 

4.2.2.7 Vorzugsmilch 

Im Berichtsjahr 2006 wurden ca. 3.000 

Milch- und Milcherzeugnisse (ein-

schließlich Speiseeis) untersucht. Er-

wähnenswert ist in diesem Zusam-

menhang auch die Untersuchung von 

Vorzugsmilch. Hierbei handelt es sich 

um eine Milchsorte, die im rohen Zu-

stand, wie sie von den Kühen gewon-

nen wurde, an den Verbraucher abge-

geben wird. Sie ist auch zum Rohver-

zehr bestimmt. Um den gesundheitli-

chen Verbraucherschutz sicher stellen 

zu können werden an dem Gesund-

heitszustand der Kühe, an Melkhygie-

ne und Beschaffenheit der Milch, an 

deren Kühlung, Packung und Beförde-

rung besonders hohe Anforderungen 

gestellt. Beispielsweise werden monat-

lich Milchproben gezogen. Dabei dür-

fen die festgelegten Grenzwerte für 

den Gehalt an somatischen Zellen 

nicht überschritten werden, und pa-

thogene Keime und ihre Toxine dürfen 

verständlicher Weise nicht nachweis-
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bar sein. In Schleswig-Holstein gibt es 

zum jetzigen Zeitpunkt 4 Betriebe. 

Insgesamt wurden im Berichtsjahr 

2.174 Einzelproben untersucht. Auffäl-

lig waren nur bei 197 Proben eine er-

höhte Zellzahl. Pathogene oder sons-

tige hygienisch relevante Mikroorga-

nismen waren bei den Einzelproben 

nicht feststellbar. 

Bekanntlich wird auch Stutenmilch 

zwischenzeitlich kommerziell angebo-

ten. Auch hier verliefen 125 Einzelpro-

benuntersuchungen aus 2 Betrieben 

negativ, die Produkte entsprachen den 

Anforderungen. 

Eine wesentliche Voraussetzung für 

die Gewinnung einwandfreier Milch ist 

auch die Eutergesundheit. Zur Abklä-

rung von Mastiteserkrankungen  

(Euterentzündungen) wurden im zu-

rückliegenden Jahr 42 Proben unter-

sucht. Von Bedeutung sind hier die 

Nachweise von pathogenen Keimen 

bzw. hygienisch relevanten Mikroor-

ganismen wie E.coli, Staphylococcus 

aureus, Bacillus cereus, die als Ursa-

che für die Erkrankung in Frage ka-

men. Da derartige Tiere verständli-

cherweise auch mit Medikamenten 

behandelt werden war es nicht ver-

wunderlich, dass von 35 getesteten 

Proben 6 Proben antibakteriell wirk-

same Substanzen aufwiesen. Der ge-

sundheitliche Verbraucherschutz ist 

aber gewährleistet, da die Milch dieser 

Tiere nicht für den menschlichen Ver-

zehr gewonnen und verarbeitet wer-

den darf. 

 
4.2.2.8 Lebensmittelassoziierte Viren 

Bis vor wenigen Jahren war die Dia-

gnostik von Lebensmittel- bedingten 

Infektionen und Intoxikationen auf den 

Nachweis von Bakterien und deren 

Toxine beschränkt. In zahlreichen Fäl-

len konnte der auslösende Erreger 

nicht nachgewiesen werden. Zwi-

schenzeitlich ist allgemein bekannt, 

dass Lebensmittelinfektionen neben 

Bakterien zu einem großen Teil durch 

virale Erreger hervorgerufen werden 

können. 

Viren können sich zwar nicht außer-

halb eines lebenden Wirtes vermeh-

ren, bleiben aber besonders unter ge-

kühlter Lagerung von Lebensmittel  

lange infektiös. Lebensmittelassoziier-

te Viren zeichnen sich häufig durch 

eine große Infektiösität aus, bereits  

10 – 100 Viruspartikel können die 

Symptome einer Gastroenteritis auslö-

sen. Eine ausreichende Erhitzung 

(Temperaturen über 65°) führen dage-

gen in der Regel zu einer Inaktivierung 

der Viren. 

Zu den Lebensmittel- übertragbaren 

Viren gehören unter anderem das He-

patitis A-Virus, die Noroviren und die 

Rotaviren. Ihre Verbreitung erfolgt auf 

fäkal-oralem bzw. aerogenem Weg, 

bei unzureichender Hygiene kommt es 

zu einer Verunreinigung der Lebens-
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mittel, deren Verzehr dann eine Durch-

fallerkrankung auslösen kann. 

Betroffen sind insbesondere Alten- 

und Pflegeheime, Krankenhäuser und 

ähnliche Einrichtungen, wo Massen-

ausbrüche zu beachten sind. Betroffen 

sind allerdings auch Verpflegungsein-

richtungen in Schulen, auf Kreuzfahrt-

schiffen oder auch größere private 

Feierlichkeiten.  

 

Unterschiedliche Lebensmittel wie 

Muscheln, Austern, verschiedene Ve-

getabilien (Salate, Beerenfrüchte) aber 

auch Trinkwasser und Eiswürfel wer-

den mit derartigen Ausbrüchen in Ver-

bindung gebracht. Vor diesem Hinter-

grund wurde im Jahre 2006 Methoden 

zum Nachweis von Viren in Lebens-

mitteln mit Hilfe der Real-Time PCR 

etabliert. Im Berichtsjahr wurden ins-

gesamt 152 Proben bzw. 533 Einzel-

untersuchungen durchgeführt, wobei 

im Mittelpunkt Austern und Lebensmit-

tel, die in entsprechenden Gemein-

schaftseinrichtungen eine Lebensmit-

telvergiftung ausgelöst hatten, unter-

sucht. Alle Proben wurden auf das 

Norovirus untersucht (Geno Gruppe-II) 

(GG-II, gegebenenfalls auch GG-I). 

Bei Verdacht oder Auffälligkeiten wur-

de die Untersuchung auf das Rotavi-

rus (Serotyp A) auf Hepatitis A und 

andere Erreger (z. B. Entero-Virus) 

durchgeführt. Insgesamt konnten aus 

8 verschiedenen Einsendungen bei 17 

Proben Norovirus (GG-II) getestet 

werden. Bei einer Einsendung handel-

te es sich um Verdachtsproben, deren 

Verzehr in einem Zeltlager zu einer 

größeren Erkrankungszahl bei Ju-

gendlichen geführt hatte. 

Eine besondere Bedeutung ist sicher-

lich den Muscheln und Austern zuzu-

messen, bedingt durch die Nahrungs-

aufnahme (Filtration) kann es auch 

hier zu einer Anreicherung von Virus-

partikeln kommen, sodass der Roh-

verzehr oder eine unzureichende Hit-

zebehandlung von Muscheln ein Risi-

ko darstellen kann. Vor diesem Hinter-

grund werden in Verbindung mit dem 

in Schleswig-Holstein durchgeführten 

Muschel-Monitoring auch derartige 

Proben auf das Vorkommen von Viren 

routinemäßig getestet. 

 

4.2.2.9 Untersuchungen auf BSE (Bovine Spongiforme Enzephalopathie) 

Bei BSE handelt es sich um eine eigen-

ständige Erkrankung, die zu den soge-

nannten Transmissiblen (übertragbaren) 

Spongiformen Enzephalopahtien 

(schwammartige Hirndegeneration) 

zählt. Die Erkrankung wird durch ein 

bestimmtes Prionenprotein ausgelöst. 

Als Infektionsquelle werden ungenügend 

hitzeinaktivierte Tier- und Knochenmehle 

von Scrapie infizierten Schafen vermu-

tet. Derartige Tierkörpermehle wurden in 

der Mast bei Wiederkäuern als zusätzli-

ches Kraftfutter eingesetzt. 
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Im November 2000 wurde in Schles-

wig-Holstein und damit erstmals in 

Deutschland BSE bei einem Rind fest-

gestellt. Seit diesem Zeitpunkt wurden 

404 BSE-Fälle in Deutschland (Stand: 

31.12.2006) gemeldet und mehrere 

Millionen Schlachtrinder auf BSE ge-

testet. 

In Schleswig-Holstein wurden seit dem 

Jahr 2000 insgesamt 32 positive Fälle 

registriert, wobei allerdings im Jahre 

2006 kein positiver Befund festgestellt 

werden konnte. Dem gegenüber steht 
eine Gesamtprobenzahl von über eine 

Millionen Tiere, die in diesem Zeitraum 

getestet wurden.  

In einem modernen Labor werden in 

einem Drei- bzw. Zweischichtsystem 

(ab Sommer 2006) die BSE Untersu-

chungen zentral im Land Schleswig-

Holstein untersucht. 

 
Abb. 8: Probenbearbeitung im BSE Labor 

 
Im Berichtsjahr wurden insgesamt 

196.234 Schlachtrinder einem BSE 

Test unterzogen. Hinzu kamen noch 

17.709 Tiere, die verendet waren. Au-

ßer Rindern wurden auch Schafe und 

Ziegen überprüft. Hierbei handelte es 

sich um insgesamt 1.228 gesund ge-

schlachtete Schafe (1.217) und Ziegen 

(11) und um 2.369 getötete bzw. ver-

endete Schafe (2.319) bzw. Ziegen 

(50). In allen Fällen verlief wie bereits 

erwähnt die Untersuchung negativ. 

 

4.2.3. Tierische Lebensmittel 
4.2.3.1 BÜp – Kochschinken (s. Pkt. 1.9) 

Kochschinken steht in Deutschland für 

ein qualitativ hochwertiges Produkt. 

Traditionell wird er aus einem Stück 

Hinterschinken vom Schwein ohne 

weitere Zusätze außer Kochsalz und 

Pökelstoffe hergestellt. 

 
Abb.9: Kochschinken vom Schwein 

In den letzten Jahren geriet der Koch-

schinken immer mehr in die Schlagzei-

len der Medien. Produkte mit einem 

Zusatz von Fremdwasser, Wasserbin-

dern, Stärke und Eiweißhydrolysaten, 

die nicht mehr aus einem Stück, son-

dern aus vielen mehr oder weniger 

großen Stückchen bestehen, kamen 

auf den Markt und in die Diskussion. 

Daraus entstand ein bundesweites 

Überwachungsprogramm, um einen 

Überblick über die allgemeine Qualität 
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von Kochschinken in Deutschland zu 

erhalten. 

Im Landeslabor wurden 50 Kochschin-

kenprodukte einer äußerst umfangrei-

chen sowohl chemischen, sensori-

schen und auch histologischen Über-

prüfung unterzogen. Nur sechs Proben 

haben bezüglich ihrer qualitativen Be-

schaffenheit eher schlecht abgeschnit-

ten, wobei die Abgrenzung von Koch-

schinken (aus gewachsenem Fleisch) 

zu Formfleischschinken (aus Schin-

kenstücken zusammengesetzt und mit 

der Verpflichtung dies entsprechend 

zu kennzeichnen) zu beachten war. 

Bei drei von diesen sechs Proben fiel 

der Nachweis von Stärke positiv aus. 

Darüber hinaus wurde ein Schnittbild 

festgestellt, das mit bis zu pflaumen-

großen Magerfleischstückchen in einer 

brätartigen Masse keine Ähnlichkeit 

mit Kochschinken im traditionellen 

Sinn aufwies. Derartige Produkte sind 

Erzeugnisse eigener Art und dürfen 

nicht mit der Bezeichnung „Schinken“ 

in den Verkehr gebracht werden. Sie 

wurden als z. B. Pizzabelag aus-

schließlich für die Gastronomie herge-

stellt. Hier erschließt sich für die Le-

bensmittelüberwachung noch ein wei-

tes Betätigungsfeld, da derzeit viele 

als Pizzabelag eingekaufte Rohstoffe 

auf den Pizzen und in Salaten irrefüh-

rend als Schinken bezeichnet werden. 

Weitere fünf zur Untersuchung einge-

lieferte Proben haben aufgrund von 

Kennzeichnungsmängeln zu einer 

Beanstandung geführt. 

 

Allen weiteren Produkten konnte eine 

gute Qualität bescheinigt werden. Ei-

weißgehalte von über 20 % waren die 

Regel, BEFFE (Bindegewebseiweiß-

freies Fleischeiweiß) – Gehalte von 

über 95 % wurden von fast jeder Pro-

be erreicht und mit einem Fettgehalt 

von zum Teil weit unter 10 % können 

Kochschinken zu den fettärmeren 

Fleischerzeugnissen gezählt werden. 

 

4.2.3.2 Döner-Kebap 

In diesem Jahr wurde das Landeslabor 

durch die Lebensmittelüberwachung 

der Kreise verstärkt mit dem Thema 

„Döner Kebap“ konfrontiert. 

Bei „Döner Kebap“ handelt es sich um 

ein in den Leitsätzen für Fleisch und 

Fleischerzeugnisse des Deutschen 

Lebensmittelbuchens (einem Gremi-

um, in dem Verbraucher, Industrie und 

Handel sowie Vertreter aus der Le-

bensmittelüberwachung feste Stan-

dards für die verschiedensten Le-

bensmittel einvernehmlich aufstellen) 

definiertes Produkt. Danach besteht 

„Döner Kebap“ aus dünnen Fleisch-

scheiben, auf einen Drehspieß aufge-

steckt mit einem mitverarbeiteten 

Hackfleischanteil von höchsten 60 %. 

Das Ausgangsmaterial besteht aus 

Schaf- und/oder Rindfleisch. Außer 
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Salz und Gewürzen, ggf. Eiern, Zwie-

beln, Öl, Milch und Joghurt enthält 

„Döner Kebap“ keine weiteren Zutaten. 

Die zur Untersuchung eingelieferten 

Produkte waren von sehr unterschied-

licher Qualität. Neben der Verwendung 

von nicht deklarierten Zusatzstoffen 

wie Phosphat und/oder Geschmacks-

verstärkern wurde auch Fleisch ande-

rer Tierarten sowie Stärke in den Pro-

dukten nachgewiesen. Darüber hinaus 

wurde häufig zu fettes Fleisch verar-

beitet oder der Spieß bestand über-

wiegend bis ausschließlich aus Hack-

fleisch. Ausgesprochene Beanstan-

dungen betrafen somit die Verbrau-

chertäuschung aber auch die Kenn-

zeichnung der Produkte (Verkehrsbe-

zeichnung, fehlende Kenntlichma-

chung von Zusatzstoffen). Die Bean-

standungsquote belief sich auf  

60 %. 

Grundsätzlich können die angebote-

nen Drehspieße in drei Kategorien 

unterteilt werden:  

- „Döner Kebap“, ein Drehspieß, der 

genau nach den oben genannten 

Leitsätzen hergestellt wurde. 

- „Drehspieß nach Döner Kebap - 

Art“, dabei handelt es sich um ei-

nen Drehspieß, der nach dem  

oben genannten Vorbild geschich-

tet wurde, wobei allerdings die 

Tierart variieren kann, Stärke, 

Phosphat oder Geschmacksver-

stärker zugesetzt werden oder an-

dere, in den Leitsätzen nicht ge-

nannte Zutaten verwendet werden. 

Diese von der Verkehrsauffassung 

abweichenden Zutaten müssen 

entsprechend der gesetzlichen 

Vorgaben kenntlich gemacht wer-

den. 

- „Drehspieß nach Döner Kebap – 

Art gewürzt“, bei dieser Gruppe 

handelt es sich um eine Fleischzu-

bereitung eigener Art aus Hack-

fleisch. Hier ist eine umfangreiche 

Beschreibung des Produktes er-

forderlich, um das Lebensmittel 

von verwechselbaren Erzeugnis-

sen unterscheiden zu können. 

 

4.2.3.3 Untersuchung von Rohschinken auf Nitrit und Nitrat 

Die Pökelung mit Nitritpökelsalz (NPS) 

wird als Verfahren zur Umrötung, Kon-

servierung und Ausbildung des Pökel-

aromas bei Rohschinken eingesetzt. 

Auch eine Pökelung mit Nitrat ist mög-

lich, wobei dieses zunächst über Mik-

roorganismen in Nitrit umgewandelt 

werden muss, um im Produkt wirksam 

zu werden. Der Zusatz von Nitrit und 

Nitrat zu Pökelwaren wird durch die 

Richtlinie 95/2/EG, umgesetzt in der 

Zusatzstoff-Zulassungsverordnung, 

geregelt. Hier sind Richtwerte für die 

Zusatzmengen an Nitrit und Nitrat zu 
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Fleischerzeugnissen sowie Höchst-

mengen für die maximal im Produkt 

zulässigen Restmengen an Nitrit und 

Nitrat festgelegt. Hintergrund für diese 

Regelungen ist die Begrenzung der 

Aufnahmemengen aus gesundheitli-

chen Gründen. So besitzen Nitrit und 

Nitrat, welche endogen in  

N-Nitrosoverbindungen umgewandelt 

werden, Tierstudien zufolge eine kan-

zerogene Wirkung. 

2006 wurden 69 Proben Rohschinken 

eingeliefert, die sowohl im Einzelhan-

del als auch bei industriellen oder 

handwerklichen Herstellern gezogen 

wurden. Diese wurden auf die Einhal-

tung der Höchstwerte für Nitrit und 

Nitrat nach Anlage 5 C der Zusatz-

stoff-Zulassungsverordnung unter-

sucht. Dabei wurden 13 Proben auf-

grund zu hoher Werte für Gesamt-

Nitrit und –Nitrat beanstandet. Der 

Spitzenwert lag bei 644 mg/kg (aus-

gedrückt als NaNO2). 

Gesamt-Nitrit und -Nitrat in Rohschinken 2006
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Aufgrund der relativ häufigen Über-

schreitungen, insbesondere bei kleine-

ren Herstellern, wurde für das Jahr 

2007 beim Bundesamt für Verbrau-

cherschutz und Lebensmittelsicherheit 

(BVL) ein Vorschlag für ein Untersu-

chungsprogramm im Rahmen des 

Bundesweiten Überwachungs-

Programms (BÜp) eingereicht und 

angenommen, in dem die oben be-

schriebene Problematik untersucht 

werden soll. Da neben den Daten über 

die Hersteller (z.B. Metzger oder in-

dustrielle Produktion) auch Angaben 

über das Pökelverfahren (Nass-, Tro-

ckenpökelung) aller untersuchenden 

Ämter übermittelt werden, lassen sich 

möglicherweise Informationen darüber 

erhalten, bei welcher Art der Produkti-

on die meisten Überschreitungen auf-

treten. 
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4.2.3.4 Fleischerzeugnisse vom Wochenmarkt 
Ein weiterer Untersuchungsschwer-

punkt des Jahres lag auf der Untersu-

chung von Fleischerzeugnissen, die 

auf Wochenmärkten erhältlich waren. 

Die Qualität dieser Erzeugnisse ist 

durchweg als gut zu bezeichnen, aber 

auch hier führten vor allem Kenzeich-

nungsmängel zu einer Beanstan-

dungsquote von 37 %. Die am häufigs-

ten missachteten Regelungen waren 

folgende: 

Das Zutatenverzeichnis ist nach Maß-

gabe der §§ 5 und 6 der Lebensmittel-

kennzeichnungsverordnung (LMKV) 

anzugeben. Innerhalb des Zutatenver-

zeichnisses ist der Mengenanteil der 

für das Lebensmittel Wert gebenden 

Zutat (Quid) zu kennzeichnen. Bei 

Fleischerzeugnisse ist das in erster 

Linie der Fleischanteil. So muss z.B. 

bei einer Kochwurst im Glas der Men-

genanteil des eingesetzten Fleisches 

erkennbar sein. Darüber hinaus sind 

im Anhang der Lebensmittelkenn-

zeichnungsverordnung Höchstwerte 

der Fett- und Bindegewebeanteile für 

Zutaten, die mit dem Begriff „…fleisch“ 

bezeichnet werden, aufgelistet. Für  

z. B. Schweinefleisch ist dort ein Fett-

gehalt von 30% angegeben.  

Wird nun Schweinefleisch mit einem 

höheren Fettgehalt zur Herstellung  

z. B. einer Wurst verwendet, ist im 

Zutatenverzeichnis neben der Zutat 

„Schweinefleisch“ auch die Zutat 

„Speck“ zu nennen. Ähnlich verhält es 

sich bei Wurstwaren mit erhöhtem 

Bindegewebsanteil. Die zusätzliche 

Bindegewebe liefernde Zutat ist hier 

ebenfalls zu kennzeichnen.  

 

Gravierende Mängel sind außerdem 

bei der Kennzeichnung der verwende-

ten Zusatzstoffe zu verzeichnen. Ne-

ben der fehlenden Kenntlichmachung 

auf einigen Produkten sind auf ande-

ren Produkten die Zusatzstoffe häufig 

nur unzureichend gekennzeichnet. 

Nach § 6 (4) Nr. 2 LMKV sind sie 

grundsätzlich mit dem Namen ihrer 

Klasse gefolgt von der Verkehrsbe-

zeichnung oder der E-Nummer an-

zugeben. 

Darüber hinaus sind kleinere Kenn-

zeichnungsmängel, wie das Fehlen 

des Wortes „Zutaten“ im Zutatenver-

zeichnis oder nicht zulässige Abkür-

zungen bei der Angabe des Mindest-

haltbarkeitsdatums zu verzeichnen.

 

4.2.3.5 Untersuchung von Fischen auf Histamin

Biogene Amine entstehen durch  

enzymatische Prozesse aus Amino-

säuren. Besondere Bedeutung besitzt 

das Histamin, da es starke physiologi-

sche Wirkungen hat und eine Aufnah-

me unter bestimmten Bedingungen 

bereits nach einer Inkubationszeit von 

30 min bis zu einer Stunde zu Vergif-
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tungserscheinungen (z.B. Blutdruck-

veränderungen, Übelkeit, Erbrechen) 

führen kann. Histamin dient in gewis-

sen Grenzen auch als Indikator für 

eine mikrobiologische Belastung von 

Lebensmitteln, wie sie z.B. bei un-

sachgemäßer Herstellung oder Lage-

rung auftreten kann. Aufgrund des 

gesundheitlichen Risikos von Histamin 

ist in einer EU-Verordnung  

(VO (EG) 2073/2005) ein Grenzwert 

insbesondere für Fischarten (Makre-

len, Heringe, Goldmakrelen, Sardellen, 

Thunfische), festgelegt worden, bei 

denen erfahrungsgemäß ein hoher 

Histamingehalt auftreten kann. Da-

nach dürfen in einer Anzahl von neun 

Probeneinheiten aus einer Stichprobe 

lediglich zwei Proben einen Gehalt an 

Histamin zwischen 100 und 200 mg/kg 

und keine Probe einen höheren Gehalt 

als 200 mg/kg aufweisen.  

 

Aufgrund eines Erlasses der Ministeri-

ums wurden im Berichtsjahr verstärkt 

rohe und verarbeitete  Fische bei in 

Schleswig-Holstein ansässigen Fisch-

verarbeitern aber auch im Einzelhan-

del entnommen. Von den routinemä-

ßig zur Untersuchung eingelieferten 68 

Proben lagen erfreulicherweise die 

Histamingehalte unterhalb der Be-

stimmungsgrenze. Es gelangten ins-

besondere Heringe, Makrelen, Thunfi-

sche und Sardinen, aber auch andere 

nicht in der EU-Verordnung genannte 

Fischarten wie Lachs, Aal, Plötze, Butt 

und Dorsch zur Untersuchung.  

 

Eine Verbraucherbeschwerde, bei der 

es sich um eine angebrochene Thun-

fischpizza handelte, wurde wegen ei-

nes Histamingehaltes von 1816 mg/kg 

als gesundheitsschädlich beanstandet. 

Die Verfolgsproben waren genuss-

tauglich. 
 

4.2.3.6 Käseimitate 
Auch in früheren Jahren waren wie-

derholt Produkte mit Käse bzw. mit 

Feta oder Schafskäse eingeliefert 

worden, bei denen sich der Käse als 

Imitat herausstellte, da Milchfett durch 

Pflanzenfett ersetzt worden war. Nach 

den Bestimmungen der Milch-

Bezeichnungsschutz-Verordnung 

(VO(EWG) Nr.1898/87) darf bei einem 

als „Käse“ bezeichneten Produkt kein 

Milchbestandteil vollständig oder teil-

weise ersetzt werden. Die Bezeich-

nung „Käse“ ist für ein derartiges Pro-

dukt als irreführend anzusehen. Ein 

Schwerpunkt wurde daher auf die Un-

tersuchung von Produkten mit der Zu-

tat „Käse“ gelegt. Zur Untersuchung 

kamen frische Salate mit Käse. Über-

wiegend handelte es sich um Fertig-

packungen, die in Selbstbedienung, 

häufig in größeren Supermärkten, zum 

Verkauf angeboten wurden und daher 

eine Kennzeichnung trugen. Als Käse 

wurden industriell hergestellte Käse-
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raspel, selbst gewürfelter Käse oder 

Lakenkäse bzw. Fetakäse eingesetzt.  

Bei 27 untersuchten Salaten wurde 

kein Käseimitat entdeckt. 2 Proben 

wurden aus anderen Gründen bean-

standet. In einem Fall war Schafskäse 

deklariert, aber Käse aus Kuhmilch 

eingesetzt worden. Im anderen Fall 

handelte es sich um einen Kennzeich-

nungsmangel; der Käse war im Ver-

zeichnis der Zutaten nicht aufgeführt. 

Bei im Einzelhandel als Fertigpackung 

angebotenen Salaten scheint der Ein-

satz von Käseimitaten erfreulicherwei-

se kein Problem darzustellen. 

 
 
Abb.: 10 Arbeiten im Milchlabor 

 

Auch auf 9 eingelieferten Pizzen aus 

der Gastronomie fand sich kein Käse-

imitat. Etwas anders stellte sich die 

Situation bei Backwaren dar, die im 

Einzelhandel als „Käsebrötchen“ o.ä. 

angeboten werden. Hier waren von 36 

eingelieferten Proben 7 zu beanstan-

den (19%), weil der „Käse“ im Fettan-

teil neben dem Milchfett meistens um 

50 %, bei zwei Proben aber auch 80 % 

anderes Fett enthielt.  

Soweit die eingesetzten Vorprodukte 

hier vorlagen, zeigte sich, dass diese 

in der Regel als z.B. „Pizza-Mix“, „Ras-

pelmischung“ oder „Gouda-Mix“ mit 

Pflanzenfett richtig gekennzeichnet 

waren. Die irreführende Kennzeich-

nung erfolgte erst auf der Stufe der 

Backwarenherstellung, indem das mit 

Käseimitat überbackene Brötchen als 

„Käsebrötchen“ bezeichnet wurde. Da 

das „Essen unterwegs“ und damit die 

Verarbeitung von Käse gerade im Be-

reich der Gastronomie und der Back-

warenherstellung eine immer größere 

Rolle spielt, wurde die Untersuchung 

auf Käseimitate in diesem Jahr in das 

bundesweite Überwachungsprogramm 

mit aufgenommen.  

 

4.2.3.7 Kräuterbutter 
Kräuterbutter ist gemäß den Bestim-

mungen der EG-Streichfettnormen-

Verordnung ein zusammengesetztes 

Erzeugnis, das als wesentlichen Be-

standteil Butter enthält. Die Bezeich-

nung „Butter“ darf nur für Erzeugnisse 

verwendet werden, die mindestens  

80 % Milchfett enthalten. Es ist jedoch 

zulässig, die Bezeichnung „Kräuterbut-

ter“ für ein zusammengesetztes Er-

zeugnis zu verwenden, wenn der 

Milchfettanteil mindestens 62 % be-

trägt. Da insbesondere im Bereich der 

Gastronomie Kräuterbutter häufig ein-

gesetzt und teilweise auch selbst her-

gestellt wird, wurde im Landeslabor im 
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Rahmen der Untersuchung von Butter 

ein Schwerpunkt auf dieses Produkt 

gelegt. Ziel war eine Überprüfung, ob 

der vorgeschriebene Anteil an Milch-

fett eingehalten wird.  

 

Insgesamt 22 Proben wurden eingelie-

fert, die überwiegend in Hotels und 

Restaurants, aber auch in einer Kanti-

ne, bei einem Party-Service und bei 

einem Pizza-Service entnommen wor-

den waren. Die meisten dieser Kräu-

terbuttern waren in den Betrieben 

selbst hergestellt worden. 

Der größte Anteil der Proben enthielt 

als Fett nur Milchfett, meistens in einer 

Menge von mehr als 70 % und ent-

sprach damit den Anforderungen der  

o. a. EG-Verordnung für Kräuterbutter. 

4 Proben (18 %) mussten jedoch be-

anstandet werden. Drei dieser Proben 

enthielten zwar jeweils fast 80 % Fett, 

der Milchfettanteil lag mit 28 bis 55 % 

jedoch deutlich zu niedrig. Eine Probe 

enthielt gar kein Milchfett. Bei der Her-

stellung war offenbar auch bzw. aus-

schließlich Margarine eingesetzt wor-

den. Kräuterbutter ist ein Produkt, wel-

ches bei eigener Herstellung leicht zu 

verfälschen ist. Da es sich bei den hier 

durchgeführten Untersuchungen nur 

um Stichproben handelt, wird es für 

sinnvoll erachtet diese Problematik 

weiter zu verfolgen. 

 

4.2.4 Pflanzliche Lebensmittel 
4.2.4.1 Untersuchung von Salaten, frischem und TK-Spinat auf Nitrat 

Alle Mitgliedstaaten der EU sind nach 

Art. 3a der Kontaminantenverordnung 

(Verordnung (EG) Nr. 466/2001) ver-

pflichtet, Nitratgehalte in bestimmten 

Gemüsesorten routinemäßig zu kontrol-

lieren und die Ergebnisse der EU-Kom-

mission mitzuteilen. Bei drei frischen 

Spinaten (2x Deutschland, 1x Türkei) 

sowie drei Kopfsalaten (2x Belgien, 1x 

Dänemark) wurden hierbei Überschrei-

tungen der in der VO (EG) Nr. 466/2001 

festgelegten Höchstgehalte festgestellt. 

Bei einem unter Schutzgas abgepack-

tem dänischen Kopfsalat fehlte die 

Kenntlichmachung des Schutzgases. In 

28 Rucolaproben waren wie im Vorjahr 

hohe Nitratgehalte zwischen 2.547 und 

6.756 mg/kg (Median: 4.447) feststell-

bar. Aufgrund fehlender Höchstgehalte 

für Nitrat in Rucola waren diese Proben 

in dieser Hinsicht nicht zu beanstanden 

(s. auch Tabelle 5). 
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Tabelle 5: Untersuchung von Nitrat in pflanzlichen Lebensmitteln (Schleswig-Holstein – 2006) 
 

Erzeugnis Erntezeitraum Höchstgehalt 
[mg/kg] 

Anzahl 
Proben 

Nitrat 
[mg/kg] 

Medianwert 
[mg/kg] 

Anzahl an 
Beanstandungen 

1.Oktober bis 31. März 3000 9 90 – 4517 2203 3 
Frischer Spinat 

1. April bis 30. September 2500 4 1415 – 2496 1988 0 

Haltbar gemachter,  
tiefgefrorener oder  
gefrorener Spinat 

 
2000 22 60 – 1539 665 0 

1. Oktober bis 31. März 
- unter Glas angebaut 
- Freilandsalat 

 
4500 
4000 

 
3 

11 

 
1182-3189 
1230-2938 

 
3076 
2100 

 
0 
0 Frischer Salat  

(Lactuca sativa L.),  
ausgenommen  
Eisbergsalat 

1. April bis 30. September 
- unter Glas angebaut 
- Freilandsalat 

3500 
2500 

0 
17 

0 
1270-3509 

0 

2197 

0 

3 

Unter Glas angebaut 2500 0 - - 0 
Eisbergsalat 

Freilandsalat 2000 29 346-1341 977 0 

Rucola1  keine 28 2547 - 6756 4447 - 

 

                                            
1 Keine Höchstmenge bislang festgelegt 
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4.2.4.2 Untersuchung von Zitrusfrüchten auf Oberflächenbehandlungsmittel 

Bestimmte Konservierungsstoffe sind 

für die Oberflächenbehandlung von 

Zitrusfrüchten zugelassen. Ihre Ver-

wendung ist dem Verbraucher bei der 

Abgabe kenntlich zu machen. Bei Aus-

lobungen wie z. B. „unbehandelt“ oder 

bei Erzeugnissen des ökologischen 

Landbaus dürfen keine Oberflächen-

behandlungsmittel verwendet werden. 

Von 41 untersuchten Proben waren 

lediglich bei zwei Erzeugnissen aus 

Spanien und Griechenland die Ver-

wendung von Oberflächenbehand-

lungsmitteln nicht oder nicht richtig 

kenntlich gemacht. Die Bezeichnung 

„unbehandelt“ wurde bei einer Probe 

aufgrund des Nachweises von Imazalil 

als irreführend beanstandet. Während 

im Vorjahr 16% der auf Oberflächen-

behandlungsmittel untersuchten Zit-

rusfrüchte beanstandet wurden, fielen 

2006 lediglich 7% der Zitrusfrüchte 

auf.

 

4.2.4.3 Warenkundliche Untersuchung von Obst, Gemüse, Gewürzen 

Von 17 im Bereich unverarbeiteter 

pflanzlicher Lebensmittel eingeliefer-

ten Beschwerdeproben war der Be-

schwerdegrund bei lediglich vier Pro-

ben nachvollziehbar. Im Falle von ein-

deutigen Symptomen, die auf das 

Vorhandensein einer Lebensmittelal-

lergie hinwiesen, wurde der Verbrau-

cher aufgefordert, einen Allergologen 

zu kontaktieren.  

Neben Wert geminderten Erzeugnis-

sen konnten in einer Probe Clementi-

nen lebende Maden festgestellt wer-

den. Der bei Sharonfrüchten häufiger 

durch Verbraucher festgestellte taube 

Geschmack auf der Zunge resultiert 

aus dem hohen Polyphenolgehalt ei-

nes noch nicht voll ausgereiften Er-

zeugnisses zum Zeitpunkt des Ver-

kaufs. Sharonfrüchte werden im Er-

zeugerland unreif geerntet und sollen 

erst im Verlauf des Transportes nach-

reifen. Von Verbrauchern festgestellte 

abweichende chemische Gerüche 

sowie Beläge auf z. B. Erdbeeren, 

Salatgurken oder Weintrauben führten 

zu keinen Beanstandungen, da die 

Verfolgsproben entweder hinsichtlich 

der Beschaffenheit arteigen waren 

oder im Rahmen von u. a. durchge-

führten Rückstandsuntersuchungen 

keine Abweichungen von der allge-

meinen Verkehrsauffassung festge-

stellt wurden. Tafelbirnen sowie Äpfel, 

die bei einer Beschwerdeführerin zu 

einem Ablösen der Mundschleimhaut 

geführt haben sollen, konnten nicht 

bestätigt werden. Bei einer Probe 

Sternanis, die nach Mottenkugeln rie-

chen sollte, wurde durch eine 

HPLC/MS/MS-Messung ausgeschlos-

sen, dass der Sternanis mit japani-

schem, nicht genusstauglichem Stern-

anis kontaminiert war.  
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4.2.4.4 Untersuchung von chilihaltigen Erzeugnissen auf Sudanfarbstoffe 

Im Rahmen der Entscheidung der EU-

Kommission vom 23.Mai 2005 über 

Dringlichkeitsmaßnahmen hinsichtlich 

Chilis, Chilierzeugnissen, Kurkuma 

und Palmöl (2005/402/EG) wurden 95 

chili- und kurkumahaltige Erzeugnisse 

(u. a. Würzsoßen, -pasten, Palmöle) 

auf die Verwendung unzulässiger, 

krebserregender Sudanfarbstoffe, ggf. 

Kurkumin sowie Pararot untersucht. In 

keinen Proben konnte, im Unterschied 

zum Jahr 2005, die Verwendung der 

genannten Farbstoffe nachgewiesen 

werden. Beanstandungen erfolgten in 

vier Fällen hinsichtlich nicht korrekter 

Kennzeichnungen. Außerdem wurde 

ein Chiligewürz aufgrund des Nach-

weises von ekelerregenden Verunrei-

nigungen als nicht verzehrsfähig be-

anstandet. 

 

4.2.4.5 Untersuchung von Arabica-Kaffee auf Anteile an Robusta-Kaffee 

Zur Unterscheidung des qualitativ 

hochwertigeren, teureren Hochlandkaf-

fees Arabica vom sensorisch eher kräf-

tigeren, herben und preiswerteren Ro-

busta kann das ausschließlich im Kaf-

feeöl von Robusta vorkommende  

Diterpen 6-O-Methylcafestol herange-

zogen werden. Robusta wird gerne bei 

der Herstellung von löslichen Kaffees 

verwendet, da dieser eine höhere Ex-

traktionsausbeute aufweist. In 14 un-

tersuchten als 100 % Arabica ausge-

lobten Kaffees (Röstkaffee, Pads) 

konnten in drei Proben signifikante 

Mengen an 16-O-Methylcafestol und 

somit die Verwendung von Robusta 

festgestellt werden. Die Auslobung 

„100% Arabica“ wurde als unzutreffend 

und zur Irreführung geeignet beurteilt. 

 

4.2.4.6 Untersuchungen von Tee 

Bei der Untersuchung von 15 Tees 

und teeähnlichen Erzeugnissen fielen 

insbesondere vier thailändische sowie 

fünf türkische Produkte auf, die als 

Schlankheitstees insbesondere in tür-

kischen Geschäften angeboten wur-

den. Sennesblätter enthalten sog. 

Danthronglykoside, die als Laxantien 

(Abführmittel) Verwendung finden. 

Laxantien werden häufig missbräuch-

lich als Schlankheitsmittel angeboten. 

Bestimmte Sennespräparate sind zur 

kurzzeitigen (1 Woche) Anwendung 

bei Obstipation (Verstopfung) als Arz-

neimittel zugelassen. Eine Verkehrs-

auffassung als Lebensmittel existiert 

jedoch nicht. Bei längerer, chronischer 

Einnahme von Laxantien (mit Aus-

nahme von Quellmitteln) kommt es zu 

einem hohen Prozentsatz zu Störun-

gen im Elektrolyt- und Wasserhaus-

halt. Dies macht sich vor allem durch 
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einen Kaliummangel bemerkbar. Die-

se Hypokaliämie führt zu einer Ver-

stärkung der Obstipation, worauf ver-

mehrt Laxantien vom Verbraucher 

eingenommen werden. Da es sich bei 

den Erzeugnissen u. a. aufgrund der 

Zweckbestimmung nicht um Lebens-

mittel handelte, wurde die für den Im-

porteur zuständige Arzneimittelüber-

wachung informiert. Als Lebensmittel 

waren die Erzeugnisse nicht verkehrs-

fähig

 

4.2.4.7 Säuglings- und Kleinkindernahrung 

Bei zwei Proben wurde die Kenn-

zeichnung, die ausschließlich in däni-

scher Sprache angegeben war, bean-

standet. In einer Verfolgsprobe beste-

hend aus zwei Teilproben wurde der 

deklarierte Eisengehalt um 33% bzw. 

36% unterschritten und entsprechend 

als irreführend bemängelt. Keine der 

beanstandeten Proben wurde in 

Schleswig-Holstein hergestellt. 

 

4.2.4.8 Diätetische Lebensmittel, Bilanzierte Diäten, kalorienarme Ernährung und 
sonstige diätetische Lebensmittel 
Es erfolgten Beanstandungen vorwie-

gend bei so genannten „Schlankheits-

diäten“ mit unzulässiger Auslobung 

der Zutat L-Carnitin. Bei L-Carnitin 

handelt es sich um einen Biocarrier, 

der aus Aminosäuren synthetisiert 

wird., L-Carnitin findet therapeutischen 

Einsatz z. B. bei Herz-Kreislauferkran-

kungen. Eine Wirkung speziell auf die 

Verbrennung von Depotfett, wie in 

Schlankheitsdiäten oftmals ausgelobt, 

ist wissenschaftlich nicht belegt. Wei-

tere Beanstandungen ergaben sich bei 

den „Bilanzierten Diäten“, die als Le-

bensmittel für besondere medizinische 

Zecke bestimmten Anforderungen 

entsprechen müssen und oftmals ihren 

besonderen diätetischen Zweck nicht 

erfüllen.  

 

4.2.4.9 Nahrungsergänzungsmittel, Nährstoffkonzentrate und Ergänzungsnah-
rung  

Die Gruppe der Nahrungsergänzungs-

mittel umfasst eine Vielfalt an Produk-

ten wie z. B. Nährstoffkonzentrate oder 

Präparate aus pflanzlichem oder tieri-

schem Material in konzentrierter bzw. 

isolierter Form, die in Lebensmittel 

untypischer Form wie z. B. Kapseln, 

Pastillen, Tabletten oder Ampullen 

angeboten werden. Es wurde im Jahr 

2006, wie auch 2005, ein deutlicher 

Anstieg der Anzeigen über das Erstin-

verkehrbringen von Nahrungsergän-

zungsmitteln beim Bundesamt für 

Verbraucherschutz und Lebensmittel-

sicherheit verzeichnet. Nahrungser-

gänzungsmittel sollen die Ernährung 
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ergänzen und enthalten Stoffe mit er-

nährungsspezifischer oder physiologi-

scher Wirkung. Diese Stoffe unterlie-

gen aber im Gegensatz zu den Arz-

neimitteln keinem Prüfverfahren. Die 

bei den Nährstoffkonzentraten wie  

z. B. Vitamin-, Mineralstoff- und Spu-

renelementpräparaten festgestellte 

Tendenz zu hoch angereicherten Prä-

paraten wird insbesondere vor dem 

Hintergrund, dass die EU für diese 

Stoffe noch keine Höchstmengen fest-

gelegt hat, kritisch beurteilt. Insbeson-

dere Produkte, die Magnesium, Zink, 

Mangen, Selen und Eisen enthielten, 

überschritten die vom Bundesinstitut 

für Risikobewertung (BfR) veröffent-

lichte Empfehlung zur täglichen Auf-

nahme oftmals erheblich. Die Herstel-

ler derartiger Produkte wurden aufge-

fordert, die Gehalte entsprechend den 

Empfehlungen des BfR abzusenken. 

Bei Produkten mit Magnesiumgehalten 

in Höhe von 350 bzw. 400 mg pro Tab-

lette täglich kann es zu osmotisch be-

dingten Durchfällen kommen. Diese 

Produkte wurden aufgrund der ge-

sundheitlichen Relevanz dem BfR zur 

Risikobewertung vorgelegt. 

Die Werbeaussagen zu den Vitamin-, 

Mineralstoff- und Spurenelementprä-

paraten bezogen sich bei den im Lan-

deslabor untersuchten Proben häufig 

auf Organe, wie z. B das Herz oder die 

Gesunderhaltung des Herz-Kreislauf-

systems, der Immunabwehr und antio-

xidativer Wirkungen. Da diese dem 

Verbraucher positive gesundheitliche 

Wirkungen suggerieren, die wissen-

schaftlich nicht abgesichert sind, wur-

den Produkte mit derartigen Angaben 

beanstandet. 

Ein starker Anstieg des Angebots war 

bei Präparaten mit Angaben zur Ge-

lenkfunktion festzustellen. Diese Prä-

parate enthalten oftmals die Stoffe 

Glucosamin- und Chondroitinsulfat und 

werden mit umfangreichen Aussagen 

zur Verbesserung der Gelenkfunktion 

beworben. Glucosaminsulfat wird in 

der Regel aus Krabbenschalen und 

Chondroitinsulfat aus Haifischknorpel 

hergestellt. Bei diesen beiden Sub-

stanzen handelt es sich um nicht zuge-

lassene Zusatzstoffe, wie auch ein 

aktuelles Urteil des Hanseatischen 

Oberlandesgerichtes vom 29. März 

2007 bestätigt. Darüber hinaus sind 

die Werbeaussagen wissenschaftlich 

nicht belegt. Produkte mit sekundären 

Pflanzeninhaltsstoffen verzeichnen 

starke Zuwächse auf dem Markt. Die 

Pflanzeninhaltsstoffe werden extra-

hiert, konzentriert, teilweise sogar se-

lektiv angereichert und dann z. T. mit 

weiteren Stoffen zu Produkten verar-

beitet, die dann mit umfangreichen 

ernährungsphysiologischen Werbe-

aussagen in den Verkehr gebracht 

werden. Als „funktionelle“ Inhaltsstoffe 

werden z. B. Lutein, Lycopin und Zea-

xanthin ausgelobt. Bei den vorgenann-

ten Stoffen handelt es sich bei der 

Verwendung in isolierter Form um 
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nicht zugelassenen Zusatzstoffe. Der-

artige Produkte wurden beanstandet 

und die ausgelobten Wirkangaben als 

wissenschaftlich nicht hinreichend ge-

sichert beurteilt.  

Aufgrund einer aktuellen Stellungnah-

me der DFG- Senatskommission für 

Lebensmittelsicherheit wird insbeson-

dere auf die Problematik der Isoflavo-

ne in Präparaten für Frauen in den so 

genannten „Wechseljahren“ hingewie-

sen. In Studien wurden bei postmeno-

pausalen Frauen, der Hauptzielgruppe 

dieser Präparate, unerwünschte Wir-

kungen beobachtet. Proben mit Isofla-

vonen wurden vom Landeslabor bean-

standet. Zimtkapseln wurden im Unter-

suchungszeitraum 2006 verstärkt mit 

Aussagen über den vermeintlich posi-

tiven Einfluss auf den Blutzuckerspie-

gel in den Verkehr gebracht. Derartige 

Produkte wurden aufgrund der krank-

heitsbezogenen Aussagen nicht als 

Lebensmittel eingestuft und der Arz-

neimittelbehörde vorgelegt. Der Stoff 

L-Carnitin-tartrat, der im Gegensatz zu 

L-Carnitin ein Zusatzstoff ist, wird häu-

fig in Nahrungsergänzungsmitteln mit 

den unterschiedlichsten Einsatzgebie-

ten die z. B. körperliche Leistungsstei-

gerung oder Beeinflussung des Fett-

stoffwechsels als „fat burner“ einge-

setzt. Die Wirkung von L-Carnitin-

tartrat ist wissenschaftlich allerdings 

nicht belegt. Der Zusatz ist lediglich bei 

diätetischen Lebensmittel für bestimm-

te Erzeugnisse  zulässig, in Nahrungs-

ergänzungsmitteln wurden Produkte 

mit L-Carnitin-tartrat wegen der Ver-

wendung eines nicht zugelassenen 

Zusatzstoffes beanstandet. Um diese 

Beanstandung zu umgehen, deklarier-

ten einige Hersteller im Zutatenver-

zeichnis stattdessen „L-Carnitin, Wein-

säure“. Diese Kennzeichnung des Zu-

satzstoffes ist bei Verwendung von 

Tartrat, dem Salz der Weinsäure, e-

benfalls unzulässig. 

Algenpräparate werden als Nahrungs-

ergänzungsmittel in den Verkehr ge-

bracht, wobei die oftmals ausgelobte 

Aufnahme von bestimmten Nährstoffen 

wie z. B essentiellen Aminosäuren 

tatsächlich nicht ausreicht, um die Er-

nährung zu ergänzen.  

Die Beanstandungsquote bei Nah-

rungsergänzungsmittel lag im Jahr 

2006 bei 79,5 %.

 

4.2.4.10 Cumarin in zimthaltigen Lebensmitteln 

Am Anfang des Jahres 2006 ergaben 

Untersuchungen der Lebensmittel-

überwachung, dass zimthaltige Le-

bensmittel, vor allem Backwaren, er-

hebliche Mengen Cumarin enthalten 

können. Es ist seit langem bekannt, 

dass Cumarin in Tierversuchen die 

Bildung von Tumoren auslösen kann. 

Neuere wissenschaftliche Studien 

deuten darauf hin, dass dabei im Ge-

gensatz zu früheren Vermutungen kein 

genotoxischer Wirkmechanismus vor-
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liegt. Vor diesem Hintergrund konnte 

im Jahr 2004 eine Neubewertung der 

Europäischen Behörde für Lebensmit-

telsicherheit stattfinden, die zu einer 

tolerierbaren täglichen Aufnahmemen-

ge von 0,1 mg/kg Körpergewicht führ-

te. Unabhängig von einer möglichen 

tumorauslösenden Wirkung ist unstrit-

tig, dass Cumarin negative Auswir-

kungen speziell auf die menschliche 

Leber haben kann. Von diesen negati-

ven Auswirkungen scheint jedoch nur 

ein relativ kleiner Anteil der Bevölke-

rung betroffen zu sein, der somit als 

besonders empfindlich anzusehen ist. 

Cumarin kommt in mehreren Lebens-

mitteln natürlicherweise vor. Relativ 

hohe Gehalte finden sich in Cassia-

Zimt, wohingegen Ceylon-Zimt frei von 

Cumarin sein soll. 

 

Im Herbst 2006 wurde im Landeslabor 

in 71 Proben der Cumaringehalt be-

stimmt. Im Rahmen dieser Untersu-

chungen wurden verschiedene Pro-

duktgruppen überprüft wie Zimt selbst, 

Backwaren, Tee-Mischungen und 

Frühstückscerealien. In 18 Produkten 

war Cumarin nicht nachweisbar. Beim 

Zimtgewürz selbst bestätigten sich die 

hohen Gehalte an Cumarin, bei 6 un-

tersuchten Proben wurden Gehalte 

von 1.754 mg/kg bis 4.198 mg/kg er-

mittelt. 

Die Cumaringehalte der zimthaltigen 

Lebensmittel wurden unterschiedlich 

beurteilt. Für die einzelnen Produkte  

waren individuelle Höchstwerte festge-

legt worden, die vor allem von der üb-

lichen Verzehrsmenge des Produktes 

abhingen. Bei der Überschreitung die-

ser Höchstmengen ging man von einer 

Eignung zur Gesundheitsgefährdung 

aus. Unter diesen Voraussetzungen 

mussten 11 Proben als gesundheits-

schädlich beurteilt werden. 

 

4.2.4.11 Acrylamid in Lebensmitteln 

Im Jahr 2002 wurde das Vorkommen 

von Acrylamid in Lebensmitteln ent-

deckt. In den Untersuchungsämtern 

Deutschlands werden seitdem regel-

mäßig entsprechende Lebensmittel 

untersucht, wobei die Schwerpunkte 

auf 13 Produktgruppen liegen, die 

teilweise erhebliche Acrylamidgehalte 

aufweisen können. Diese Untersu-

chungsergebnisse werden an das 

Bundesamt für Verbraucherschutz und 

Lebensmittelsicherheit (BVL) weiterge-

leitet, das für jede Produktgruppe Sig-

nalwerte berechnet, um einen Über-

blick über die Situation der Belastung 

und ihrer Entwicklung zu gewinnen.  

Ein Signalwert von z. B. 530 µg/kg für 

Pommes frites bedeutet, dass 90 % 

der in einem Jahr untersuchten Pro-

ben weniger Acrylamid als 530 µg/kg 

enthielten. Bei Signalwertüberschrei-

tungen sollen Maßnahmen zur Mini-

mierung dieser Gehalte getroffen wer-

den.  
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In Schleswig-Holstein wurde im Jahr 

2006 in 86 Proben der Acrylamidge-

halt bestimmt. Hauptsächlich wurden 

dabei Pommes frites, Kartoffelchips 

und Backwaren untersucht.  

 

Bei Pommes frites wurden bei 3 von 

30 Proben und bei Kartoffelchips bei 4 

von 19 Proben Signalwertüberschrei-

tungen festgestellt. Bei den untersuch-

ten Backwaren wurden bei Kinderkek-

sen in 4 Fällen (von 9) und bei Knä-

ckebrot in 2 Fällen (von 11) hohe Ge-

halte ermittelt. Bei Lebkuchen bzw. 

braunen Kuchen wurde in 4 Fällen 

(von 7) der entsprechende Signalwert 

sehr weit überschritten. Die Ursachen 

für hohe Acrylamidgehalte sind bei 

den jeweiligen Produktgruppen unter-

schiedlich und hängen von der Zu-

sammensetzung der Rohstoffe, even-

tuell verwendeten Zusatzstoffen und 

dem Herstellungsverfahren ab. Bei 

Signalwertüberschreitungen werden 

die entsprechenden Hersteller über 

diese Überschreitung und über Mög-

lichkeiten der Minimierung informiert. 

Nach gegebener Zeit werden diese 

Minimierungsmaßnahmen durch eine 

weitere Untersuchung überprüft. 

 

4.2.4.12 Fette und Öle 
In einem Monitoring-Programm wurden 

kaltgepresste Rapsöle auf aromatische 

Kohlenwasserstoffe untersucht. 

 

Im Rahmen des Programms wurden 

insgesamt 21 Proben auf ihren Gehalt 

an den aromatischen Kohlenwasser-

stoffen Benzol, Toluol, Xylole, Ethyl-

benzol und Styrol untersucht. 

Eingeliefert wurden nicht ausschließ-

lich kaltgepresste Rapsöle, sondern 

auch raffinierte Öle und 1 Mischöl mit 

einem Anteil Rapsöl. 

In 5 Proben – ausschließlich in raffi-

nierten Ölen – wurde ein erhöhter Ge-

halt an Benzol ermittelt. Ein Grenzwert 

für Benzol, das erwiesenermaßen 

krebserregend ist, ist nicht festgelegt. 

Nach der Verordnung (EWG) Nr. 

315/93 des Rates zur Festlegung von 

gemeinschaftlichen Verfahren zur Kon-

trolle von Kontaminanten in Lebensmit-

teln sind Kontaminanten auf so niedri-

ge Werte zu begrenzen, wie sie durch 

gute Praxis sinnvoll erreicht werden 

können. Darüber hinaus darf kein Le-

bensmittel in den Verkehr gebracht 

werden, das einen Kontaminanten in 

einer gesundheitlich und insbesondere 

toxikologisch nicht vertretbaren Menge 

enthält. 

In einem Fall war der ermittelte Ben-

zolgehalt so hoch, dass diese Probe 

als nicht verkehrsfähig beurteilt wurde. 

Da Untersuchungen von Rapsölen 

anderer Chargen keine weiteren er-

höhten Benzolgehalte ergaben, wurde 

dem Hersteller durch die zuständige 

Ordnungsbehörde das Inverkehrbrin-

gen dieser Chargen des Erzeugnisses 
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wieder gestattet. Grundsätzlich müs-

sen mögliche Ursachen für erhöhte 

Benzolgehalte ermittelt werden und 

Maßnahmen zur Minimierung der Be-

lastung mit Benzol ergriffen werden.  

 

Frittierfette 
Von 68, teilweise als Verdachtsproben, 

eingelieferten gebrauchten Frittierfet-

ten mussten 33 und damit fast 50% als 

zum Verzehr nicht mehr geeignet be-

anstandet werden. Neben zu langer 

Gebrauchsdauer, mangelnder Pflege 

des Fettbades – z. B. wurden Partikel 

nicht abfiltriert – waren u. a. die Ver-

wendung wenig geeigneter Speiseöle 

(Rapsöl, Sojaöl) sowie auch Frittieren 

bei zu hohen Temperaturen (über  

175 °C –  bedenklich auch im Hinblick 

auf eine mögliche Bildung von Acryla-

mid) als denkbare Ursachen für einen 

Fettverderb festzustellen. Teilweise 

waren die Abweichungen so offen-

sichtlich – verkohlte Partikel, sehr nied-

riger Rauchpunkt (erkennbar bei Be-

trieb am Qualmen des Fettes), warmes 

Fett trübe, dunkel, viskos – dass diese 

dem Verantwortlichen nicht verborgen 

geblieben sein können (Abb. 11). 

 
Abb. 11: Ungebrauchtes und gebrauchtes Frittierfett 

 

4.2.4.13 Getreideprodukte, Brote und Kleingebäck, Feine- und Dauer-Backwaren 

Schädlingsbefall 
Im Innern eines Käse-Schinken-

Croissants wurde von einem Verbrau-

cher beim Verzehr ein eingebackenes 

Insekt festgestellt.  

Eine Made in einem Nougatring war 

der Anlass einer Verbraucherbe-

schwerde. Bei der daraufhin vorge-

nommenen Betriebskontrolle wurde 

ein Schädlingsbefall des im Silo gela-

gerten Weizenmehls mit Reismehlkä-

fern nachgewiesen. Zur Herstellung 

der Nougatringe werden u. a. geröste-

te Mandelstifte verwendet. Diese wur-

den solange offen auf einem Back-

blech in der Konditorei gelagert,  

bis der Vorrat verbraucht war. In der 

noch geringen Vorratsmenge wurden 

mehrere tote schwarzbraune Insekten, 

Schädlinge sowie zahlreiche Gespins-

te und ei-artige Gebilde (s. Abb. 12) 

gefunden. 

 
 
Abb. 12: Schädlingsbefall von offen gelagerten ge-

rösteten Mandelstiften 
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Verunreinigungen anderer Art 
Ein 3-Saat-Brot mit extrem fäkalarti-

gem, ekelerregendem Geruch war 

durch tierische Exkremente, die z. T. 

mit Haaren durchsetzt waren, verun-

reinigt. 

In einem Holzofenbrot mit zwei einge-

backenen grünlich-schwarzen kornar-

tigen Verunreinigungen wurde das 

Schädlingsbekämpfungsmittel Broma-

diolon nachgewiesen. Bromadiolon 

wird als Fraßköder zur Rattenbekämp-

fung eingesetzt.  

In einer Laugenbrezel wurden an meh-

reren Stellen eingebackene gräulich-

schwarze Verunreinigungen u. a. mit 

Anteilen von Staubflusen und Stofffä-

den nachgewiesen (s. Abb. 12). 

 
 
Abb. 13: Eingebackene Verunreinigungen in einer 

Laugenbrezel 
 
Die Proben wurden allesamt als nicht 

zum Verzehr geeignete Lebensmittel 

beurteilt.  

Schimmelbefall 
Nach Lagerung bei Raumtemperatur 

zeigte Nuss-Stollen einen Tag vor Ab-

lauf des Mindesthaltbarkeitsdatums 

(MHD) auf der Oberfläche in hoher 

Anzahl großflächigen Schimmelbefall 

in Form von blaugrünen Flecken, z. T. 

mit deutlichem Pilzrasen. Die Untersei-

te des Stollens wies überwiegend 

Schimmel in Form von gelblichorange-

farbenen Flecken auf. 

 

Bei einer Plankontrolle fielen Sesam-

brötchen-Rohlinge durch Schimmelbe-

fall in Form von bläulichen bis grün-

lich-schwarzen Flecken unterschiedli-

cher Anzahl und Größe auf, z. T. mit 

gelblicher Verfärbung. Die Brötchen-

Rohlinge waren entgegen der Herstel-

lerangabe ungekühlt bei Raumtempe-

ratur gelagert worden. 

Bei einem in Scheiben geschnittenen 

Roggenvollkornbrot wurde vier Tage 

vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsda-

tums von einem Verbraucher ein star-

ker Schimmelbefall in Form gelblicher 

Flecken (Durchmesser 2 cm – 3 cm) 

mit schwarzem großflächigen Pilzra-

sen festgestellt (s. Abb. 14). Die 

Schimmelbildung ging vom Inneren 

des Brotes aus, das Fadengeflecht 

war größtenteils pelzartig und durch-

setzte meist die gesamte Scheibe. 

 
 
Abb. 14: Starker Schimmelbefall auf Schnittbrot 

(Roggenvollkornbrot) 
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Das Roggenvollkornbrot und die Se-

sambrötchen-Rohlinge wurden als 

nicht zum Verzehr geeignete Lebens-

mittel beurteilt. Im Falle des Nuss-

Stollens war das MHD irreführend, da 

dieses eine zur Täuschung geeignete 

Angabe über die Haltbarkeit des Stol-

lens darstellt. 

Geruchliche Abweichungen 
Geruchliche Abweichungen von zum 

Teil extremer Art sind häufig die Ursa-

che für Beschwerdeproben. 

Durch die Verwendung nicht einwand-

freier Zutaten war es bei einer Königs-

pastete zu einem deutlich firnisartigen, 

ranzigen Geruch gekommen, der auch 

als wie nach altem Fett beschrieben 

wurde. Der Geschmack war zusätzlich 

bitter. Die „Firnisnote“ ist ein typisches 

Verderbnismerkmal von Fetten. 

Ein Streuselkuchen mit Pudding wies 

einen deutlichen dieselkraftstoff- und 

mineralölartigen Geruch auf. Die Ur-

sache für diese geruchliche Beein-

trächtigung des Streuselkuchens 

konnte nicht geklärt werden.  

 

Ciabatta Brötchen zum Fertigbacken 

wurden im Geruch und zum Teil auch 

im Geschmack als extrem nagellack-, 

nagellackentfernerähnlich, esterartig 

und lösungsmittelartig beschrieben. 

Bei einer Brotprobe wurde ein intensi-

ver Fremdgeruch nach Ethylacetat 

festgestellt, der vermutlich auf eine 

Fehlgärung zurückzuführen ist.  

 

In einem Fall wurde der Geruch eines 

Kirschkuchens als stark nach Zitrusa-

roma beschrieben, der durch eine ver-

sehentliche Doppeldosierung des zur 

Herstellung des Kirschkuchens ver-

wendeten Citrussprays hervorgerufen 

wurde. Mit Ausnahme des Kirschku-

chens mit Zitrusaroma wurden alle 

vorgenannten Proben als nicht zum 

Verzehr geeignete Lebensmittel beur-

teilt.

4.2.4.14 Kakaoerzeugnisse und kakaohaltige Erzeugnisse 
Ein Hersteller eines kakaohaltigen 
Getränkepulvers, das unter Zusatz 

von Mineralstoffen hergestellt wird, lobt 

ganz besonders die ernährungsphysio-

logische Bedeutung des Calciums in 

Zusammenhang mit dem Verzehr von 

einem Glas Milch mit seinem Geträn-

kepulver aus. Zutreffend ist, dass 1/3 

des Tagesbedarfes an Calcium damit 

gedeckt werden. Allerdings trägt der 

Calciumgehalt des Getränkepulvers 

nur unwesentlich dazu bei – mit einem 

Glas Milch ohne Zugabe des Geträn-

kepulvers werden bereits etwa 30% 

des Tagesbedarfes an Calcium ge-

deckt. Anders als bei dem Brennwert, 

wo durch eine Fußnote darauf hinge-

wiesen wird, dass die Milch mehr als 

die Hälfte dazu beiträgt, wird nicht dar-

auf hingewiesen, dass der überwie-

gende Anteil des Calciums aus der 

Milch stammt. 
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Ein Light kakaohaltiges Getränke-
pulver wurde mit dem Hinweis „40% 

weniger Zucker als herkömmliches 

Kakao-Getränkepulver“ in den Verkehr 

gebracht. Die Teilbezeichnung „Light“ 

in Verbindung mit dem Hinweis auf 

40% weniger Zucker und der Gesamt-

aufmachung der Probe war dazu ge-

eignet, bei dem Verbraucher den Ein-

druck zu erwecken, es handele sich 

um ein Erzeugnis mit vermindertem 

Brennwert. Die Probe wies jedoch ei-

nen den herkömmlichen kakaohaltigen 

Getränkepulvern vergleichbaren 

Brennwert auf. Es war lediglich ein Teil 

des Zuckers durch Maltodextrin ersetzt 

worden. Bei Maltodextrin handelt es 

sich um ein geschmacksneutrales bis 

schwach süßes Stärkeabbauprodukt, 

das – wie Zucker – einen Brennwert 

von 4 kcal bzw. 17 kJ pro 1 Gramm 

besitzt. 

Eine Schokolade aus Kasachstan 

wies einen unzulässigen Gehalt an 

Pflanzenfett auf und war dadurch nicht 

verkehrsfähig. Darüber hinaus wurde 

für die Probe mit unzulässigen Anga-

ben wie „nimmt den Stress ab“, „gute 

Auswirkung auf Herz- und Kreislauf-

system“ und „Erzeugung „das Glücks-

hormon““ geworben. Auch in einer 

Probe Milchschokoladenstäbchen 

(Aussehen nach Art von Zigaretten) 

war unzulässigerweise Pflanzenfett 

enthalten. Unter Berücksichtigung des 

Fremdfettgehaltes war zudem der 

nach den Bestimmungen der Kakao-

verordnung vorgeschriebene Mindest-

gehalt an Gesamtfett unterschritten. 

 

Im Zutatenverzeichnis einer Probe 

Schoko Küken, Mischbeutel aus 
Vollmilch- und Weißer Schokolade 

(Abb. 15) waren die Farbstoffe E 102 

(Tartrazin) und E 129 (Allurarot AC) 

angegeben. Im gelben und orangefar-

benen Anteil der Probe wurden diese 

Farbstoffe nachgewiesen. Nach den 

Bestimmungen der Zusatzstoff-

Zulassungsverordnung dürfen Farb-

stoffe zur Herstellung von Kakaoer-

zeugnissen grundsätzlich nicht ver-

wendet werden. Ein Inverkehrbringen 

der Probe als Kakaoerzeugnis ist da-

mit nicht zulässig.  

 
Abb. 15: Schoko-Küken 

 

4.2.4.15 Konfitüren und Fertiggerichte 
Konfitüren und fruchthaltige Brot-
aufstriche von Ab-Hof-Vermarktern 
Die hohe Beanstandungsquote bei 

Erzeugnissen von Ab-Hof-Vermarktern 

setzte sich auch 2006 fort. Es fehlen 

vielfach grundlegende Kenntnisse der 

einschlägigen Rechtsvorschriften. So 

wird manchmal nur die Verkehrsbe-
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zeichnung angegeben; es fehlt die 

Kenntlichmachung von Zusatzstoffen 

sowie Frucht – und Zuckergehaltsan-

gaben. Häufig wird der Mindestge-

samtzuckergehalt von Konfitüren nicht 

eingehalten. 

Möhren-Kartoffeltopf mit „schwar-
zen Stellen“ 
Aufgrund einer Verbraucherbeschwer-

de wurden10 Dosen Möhren-Kartoffel-

Topf untersucht. In jeder Dose wurden 

mehrere Möhren- und Kartoffelstücke 

mit braunen bis schwarzbraunen Stel-

len festgestellt (s. Abb. 16) 

 
 
Abb. 16: Möhren-Kartoffeltopf mit „schwarzen Stellen“ 
 
Eine derartige Beschaffenheit weicht 

vom üblichen Handelsbrauch ab.

 

4.2.4.16 Getränke 
Vitaminhaltige Getränke 
Fruchteigene Vitamine und zugesetzte 

Vitamine, die zu den wertgebenden 

Bestandteilen eines Lebensmittels 

gehören, müssen bis zum Ablauf des 

Mindesthaltbarkeitsdatums weitgehend 

erhalten bleiben. 

 

In letzter Zeit sind vermehrt Produkte 

in Kunststoff-(PET)Flaschen im Han-

del. PET Flaschen weisen eine hohe 

Sauerstoffdurchlässigkeit auf und be-

günstigen daher den Abbau von Vita-

minen wie Vitamin C. In einigen Ge-

tränken wurden erniedrigte Vitamin  

C-Gehalte ermittelt, die als eine nicht 

unerhebliche Wertminderung des Ge-

tränkes anzusehen sind und/oder eine 

irreführende Kennzeichnung darstel-

len. Dagegen wurden in mehreren Er-

zeugnissen auch Überdosierungen 

festgestellt, die über dem tolerierbaren 

Wert lagen. Diese Herstellungspraxis 

bewirkt, dass die deklarierten Vitamin-

gehalte zum Ablauf des Mindesthalt-

barkeitsdatums nicht unterschritten 

werden, ist aber unzulässig. Da vom 

Handel und vom Verbraucher leichte 

Verpackungen im Vergleich zu Glas 

bevorzugt werden, werden diese ver-

mehrt eingesetzt, obwohl sie nach-

weislich für vitaminisierte Getränke 

nicht geeignet sind. 

Fruchtsäfte von Selbstvermarktern 
Bei der industriellen Fruchtsaftherstel-

lung werden unterschiedliche techni-

sche Verfahren angewandt; meist er-

folgt die Entsaftung durch Pressen. 

Von Selbstvermarktern angebotene 

Säfte werden häufig durch Einsatz 

eines Dampfentsafters hergestellt, ein 

übliches haushaltstechnisches Verfah-
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ren. Da durch den Dampf ein Wasser-

zusatz erfolgt, entspricht der Saft nicht 

den Anforderungen an Fruchtsaft, wie 

bei 2 Holunderbeersäften festgestellt 

wurde.

 

4.2.5 Schnellwarnsystem für Lebensmittel und Futtermittel 
Auf der Grundlage der EU-Basis-Ver-

ordnung zum Lebensmittelrecht ist bei 

der Europäischen Union ein Schnell-

warnsystem für Lebensmittel und Fut-

termittel eingerichtet. Es soll eine  

lückenlose, schnelle Weitergabe von 

Informationen zwischen den Mitglieds-

staaten und der Kommission sicher-

stellen, wenn Produkte entdeckt wer-

den, die eine Gefahr für die Gesund-

heit des Menschen bedeuten. Auf 

Grund der im Rahmen des Schnell-

warnsystems von der Kommission 

zugegangenen Mitteilung aus Öster-

reich wurde die betroffene Ware mit 

der Bezeichnung „Jumbo Wunderball“ 

eines in Schleswig-Holstein ansässi-

gen Importeurs vom Markt genommen. 

Es handelt sich um eine kugelförmige, 

fast weiße, kaugummiartige hohle 

Masse mit verschiedenfarbigen harten 

Drageeschichten mit einem Durch-

messer von durchschnittlich 31 mm 

und mit einem kugelförmigen Kau-

gummikern von durchschnittlich  

24 mm. Bedingt durch Form und Um-

fang kann dieses kugelförmige 

Lutschbonbon (Abb. 17) 

.  
Abb.17: Lutschbonbon 

 
unabsichtlich in den Kehlkopfbereich 

gelangen und sich dort festsetzen. 

Nach dem Lutschen verbleibt ein ku-

gelförmiger Kaugummirest, der auf 

Grund seines geringen Durchmessers 

geeignet ist, sich in tiefere Bereiche 

der Luftröhre festzusetzen. 

.

4.2.6. Bedarfsgegenstände, Kosmetika 

Neben Mineral-, Tafel-, Quell- und 

Brauchwasser (Waco 59 – 2006 wur-

den insgesamt 43 Proben im Landes-

labor Dezernat 7 untersucht und beur-

teilt, davon 11 % beanstandet) sind an 

Bedarfsgegenständen, Tabakwaren 

und Kosmetika 1.107 Proben von den 

Überwachungsbehörden und NOKO-

Partnerländern zur Bearbeitung und 

Begutachtung eingereicht werden, die 

sich entsprechend der nachfolgenden 

Tabelle 6 in Warenobergruppen auf-

schlüsseln lassen:  
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Tabelle 6: Aufschlüsselung der Proben nach Warengruppen 
 

WACO 60 Tabakwaren   38 Proben 

WACO 82 Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt 228 Proben 

WACO 83 Wasch- und Reinigungsmittel 154 Proben 

WACO 85 Spielwaren und Scherzartikel 133 Proben 

WACO 84 Kosmetika 196 Proben 

WACO 86 Bedarfsgegenstände mit Lebensmittelkontakt 339 Proben 

 Keine Proben nach LMBG/LFGB   19 Proben 

Insgesamt entsprachen 14 % (155 Pro-

ben) nicht den für die Beurteilung heran-

zuziehenden Rechtsvorgaben wie 

LFGB, Kosmetik-Verordnung, Bedarfs- 

genstände-Verordnung etc. 

Im Folgenden wird auf einige der 2006 

bearbeiteten Themen dieses vielschich-

tigen Produktbereiches eingegangen.  

 

4.2.6.1 Kosmetika 

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 196 

kosmetische Mittel zur Untersuchung 

und Beurteilung eingeliefert. Hiervon 

entsprachen 32 (16,3 %) nicht den 

rechtlichen Vorgaben. 

Eine Probe Eau de Cologne (0,5 %) 

aus einem osteuropäischen Land 

enthielt den verbotenen Duftstoff 

„Moschus Mosken“, der zu der Gruppe 

der Nitromoschusriechstoffen gehört. 

Ebenfalls in einem Produkt aus Ost-

europa wurde die zugelassene Höchst- 

menge an den Konservierungsstoffen 

5-Chlor-2-methyl-3(2H)-isothiazolon 

und 2-Methyl-3(2H)-isothiazolon über-

schritten, die als Mischung u. a. unter 

dem Namen Kathon CG verwendet 

werden. 

 

 

 

Abb. 18: Kosmetische Mittel 
 

Zwei Proben (1 %), die als Kosmetika 

im Handel gewesen sind, wurden 

aufgrund ihrer Aufmachung und Kenn-

zeichnung als nicht kosmetische Mittel 

eingestuft.  



Seite 64 von 106 

Wegen des Verstoßes gegen Kenn-

zeichnungsvorschriften fielen 27  

(13,8 %) der untersuchten Proben auf.  
 

Abb. 19 Unvollständige Chargennummer 
Hier ist z. B. bei 14 (7,1 %) Erzeugnis-

sen das Fehlen bzw. die schlechte 

Lesbarkeit der Chargennummer (An-

gabe zum Schutz der Gesundheit) zu 

nennen.  

Als weitere Kennzeichnungsverstöße 

sind folgende Mängel anzuführen: 

- das Fehlen bzw. die Unvollständig-

keit der Herstellerangabe, 

- die fehlende Angabe des Verwen-

dungszweckes, 

- die nicht vorschriftsmäßige Angabe 

des Mindesthaltbarkeitsdatums, 

- die fehlende bzw. nicht vorschrifts-

mäßige Angabe der Liste der Be-

standteile, 

- die nicht vorschriftsmäßige Angabe 

der Füllmenge. 

Neben dem Verstoß gegen Kenn-

zeichnungsvorschriften ist als weiterer 

Beurteilungsgrund eine irreführende 

Kennzeichnung zu nennen.  

Als irreführend wurde angesehen: 

- ein zu geringer Honiggehalt, 

- die Bezeichnung „antiallergisch“, 

- die Werbeaussage „Frei von syn-

thetischen Konservierungsstoffen“ 

beim Nachweis eines Konservie-

rungsstoffes. 

Als Verbraucherbeschwerden wurden 

3 Proben eingeliefert, deren Be-

schwerdegrund bei keiner der Proben 

gerechtfertigt war. 

 

4.2.6.1.1 Untersuchungsschwerpunkte 
Ultraviolett-Filter (UV-Filter) in Sonnenschutzmitteln  

 
Die für kosmetische Mittel zugelasse-

nen UV-Filter werden in der Kosmetik-

Verordnung geregelt. Insgesamt dür-

fen 26 organische Substanzen als 

Lichtschutzfilter verwendet werden, 

deren Einsatz bestimmte Anforderun-

gen und Höchstmengen vorsieht. So 

liegt die zulässige Höchstkonzentration 

je nach Filtersubstanz zwischen 2 % 

und 15 %.  

Um einen Überblick zu erhalten, wel-

che Lichtschutzfilter Verwendung fin-

den und ob die rechtlichen Regelun-

gen eingehalten worden sind, wurden 

Sonnenschutzmittel angefordert. Ins-

gesamt wurden 17 Proben eingeliefert, 

deren Untersuchung ergeben hat, dass 

von den 26 zulässigen organischen 

UV-Filtern nur 12 Substanzen in unter-

schiedlichen Konzentrationen und 

Kombinationen in Sonnenschutzmittel 
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eingesetzt worden sind. Ihre Verwen-

dung entsprach den gesetzlichen An-

forderungen. 

Hydrochinon in Hautbleichmitteln 

Wegen der erwiesenermaßen schädli-

chen Nebenwirkungen bei der länger-

fristigen Verwendung von Hydrochinon 

in aufhellenden Hautcremes wurde 

diesem Stoff im Februar 2000 die Zu-

lassung als Hautbleich-Wirkstoff auf 

Ebene der Europäischen Union entzo-

gen. In Deutschland ist die Verwen-

dung ab Juni 2000 nicht mehr zuge-

lassen. Allerdings ließen Übergangs-

regelungen das In-den-Verkehr-

bringen noch bis zum 31.12.2000 zu. 

Zur Überprüfung der Einhaltung dieses 

Verbotes wurden in den Jahren 2002, 

2003, 2005 und 2006 Hautbleichmittel 

aus Afro-Shops auf Hydrochinon un-

tersucht. Während 2002 in 89 %, 2003 

in 75 % und 2005 in 63 % der eingelie-

ferten Proben Hydrochinon nachge-

wiesen worden ist, wurde 2006 dieser 

Wirkstoff erfreulicherweise in den un-

tersuchten Erzeugnissen nicht mehr 

festgestellt. 

 

Nitromoschusverbindungen 
 

Die Nitromoschusverbindungen, zu 

denen die Substanzen Moschus Xylol, 

Moschus Ambrette, Moschus Keton, 

Moschus Mosken und Moschus Tibe-

ten gehören, gelangten 1993 in den 

Blickpunkt der Öffentlichkeit, da sie in 

Fischproben, Muttermilch und Human-

fett nachgewiesen werden konnten. 

Diese Bioakkumulation war u. a. auf 

ihren Einsatz als Riechstoffe in kosme-

tischen Mitteln und Waschmitteln zu-

rückzuführen. Schließlich führte die 

anhaltende Diskussion über ihre Ver-

wendung als Duftstoffe 1995 zum Ver-

bot des Einsatzes von Moschus 

Ambrette und 1998 von Moschus 

Mosken und Moschus Tibeten in der 

Europäischen Union. Für Moschus 

Xylol und Moschus Keton wurden 2003 

zulässige Höchstkonzentrationen für 

bestimmte Anwendungsgebiete festge-

legt. 

Um zu überprüfen, ob die Beschrän-

kungen für den Einsatz von Nitromo- 

 

 

 

 

 

 
 

Abb.: 20: Parfüm 

 
schusverbindungen eingehalten wer-

den, sind kosmetische Mittel auf Nit-

romoschusriechstoffe untersucht wor-

den. Die Untersuchung hat ergeben, 

dass in 16 % der kosmetischen Mittel 

Nitromoschusverbindungen nachge-
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wiesen worden sind. Es handelte sich 

um Moschus Keton und Moschus  

Xylol, deren Anwendungsgebiete und 

Höchstkonzentrationen eingehalten 

worden sind. Eine Probe, die aus ei-

nem osteuropäischen Land stammte, 

enthielt den verbotenen Moschus-

riechstoff Moschus Mosken. Im Ver-

gleich zu der Überprüfung des Jahres 

1996, bei der 13 % der kosmetischen 

Produkte Nitromoschusverbindungen 

enthielten, konnte festgestellt werden, 

dass sich der Einsatz von Nitromo-

schusriechstoffen in kosmetischen 

Mitteln in den letzten Jahren nicht 

mehr verändert hat. 
 

4.2.6.2 Bedarfsgegenstände mit Lebensmittelkontakt 
Erzeugnisse aus Kunststoff mit Lebensmittelkontakt 
 

Bei den Bedarfsgegenständen aus 

Kunststoff mit Lebensmittelkontakt ist 

insbesondere eine Serie von Küchen-

utensilien wie z.B. Pfannenwender, 

Rührlöffel oder Spaghettizangen  

(s. Abb. 21) zu erwähnen, die nach 

vorgegebenen Prüfverfahren primäre 

aromatische Amine abgaben. Dabei 

handelte es sich um Anilin,  

4,4'-Oxidianilin und überwiegend  

4,4'-Diaminodiphenylmethan. 

Nach Anlage 3 der Bedarfsgegenstän-

deverordnung (BedGgstV) dürfen Be-

darfsgegenstände aus Kunststoff pri-

märe aromatische Amine bei einer 

Nachweisgrenze von 20 µg/kg Le-

bensmittel (entsprechend 3,33 µg/dm² 

Bedarfsgegenstand) nicht in einer 

nachweisbaren Menge abgeben. 

Da es sich bei den untersuchten Er-

zeugnissen um Bedarfsgegenstände 

zum mehrfachen Gebrauch handelt, 

wurden die Proben jeweils einer drei  

fachen Migrationsprüfung unterzogen 

und jeweils das dritte Migrat zur Be-

wertung herangezogen. 

 

Abb. 21: Kunststoff Küchenutensilien 
 

Im Rahmen der Norddeutschen Ko-

operation sind sowohl Proben aus 

Schleswig-Holstein als auch Proben 

der Hansestadt Hamburg eingereicht 

und untersucht worden. 4 von 15 Pro-

ben mussten aufgrund eines überhöh-

ten Überganges an primären aromati-

schen Aminen auf ein Lebensmittelsi-

mulanz nach § 31 LFGB beanstandet 

werden.  

Die Ergebnisse wurden für Hamburg 

und Schleswig-Holstein an das Bun-
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desamt für Verbraucherschutz und 

Lebensmittelsicherheit (BVL) gemel-

det.

 

Elementabgabe bei Erzeugnissen aus Glas und Keramik 
Vom Gesetzgeber vorgeschriebene 

Grenzwerte für mit Lebensmitteln in 

unmittelbarem Kontakt stehenden 

Oberflächen bei Ess-, Trink- und Koch-

geschirr wie Becher, Tassen, Teller, 

Auflaufformen etc. (Blei-Abgabe max. 

0,8 mg /l Lebensmittelsimulanz (LMS) 

bzw. 4,0 mg /dm², Cadmium-Abgabe 

max. 0,07 mg / l LMS bzw. 0,3 mg 

/dm²) werden in der Regel eingehalten. 

Allerdings sind bundesweit u.a. aus 

u.a. aus gesundheitlicher Sicht niedri-

gere Grenzwerte für Trinkgefäße 

(Hohlware) als sinnvoll in Diskussion - 

zumal aus technologischer Sicht keine 

Gründe dagegen zu sprechen schei-

nen. Dies wird auch von Untersuchun-

gen bestätigt, die im LSH 2006 im 

Rahmen eines entsprechenden bun-

desweiten Überwachungsprogrammes 

durchgeführt worden sind.

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

Abb. 22 und 23: Elementabgabe bei Ess- und Trinkgeschirr mit silikatischen Oberflächen 

 
Die vorstehenden Abbildungen 22 und 

23 zur Werteverteilung der Blei- und 

Cadmium-Abgabe an Simulanz-

Lebensmittel zeigen, dass im Gegen-

satz zu Teller und Platten etc. bei 

Hohlware (Trinkgeschirr etc.) der weit 

aus größte Teil untersuchter Proben 

die genannten Grenzwerte deutlich 

unterschreitet. 

Anders sieht die Situation für die Ele-

mentabgabe im Trinkrandbereich 

aus.  

 

Besonders Importerzeugnisse aus 

Fernost oder dem nahen Orient – 

meist außen -, z. T. auch innen bis an 

die Gefäßoberkante aufwendig mit 

Dekor versehene Ware - fällt durch 
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bisweilen ungewöhnlich hohe Abga-

bewerte auf (s. Abb. 24).  
 

 

Abb. 24: Aufwendige Dekore an Glasartikeln 

 

Auf EU-Ebene stellt die Elementabga-

be von Blei und Cadmium im Trink-

randbereich ein unbefriedigend gere-

geltes Problem dar. In Deutschland 

wird daher nach wie vor auf die  

DIN 51032 aus dem vorigen Jahrhun-

dert zurückgegriffen, die für den Trink-

randbereich eines Hohlgefäßes Maxi-

malabgabewerte von 2 mg Blei und  

0,2 mg Cadmium nach vorgeschriebe-

nem Prüfverfahren nennt. 

 

Von 53 auf eine Elementabgabe des 

Trinkrandbereiches untersuchte Pro-

ben wiesen 6 (11,3 %) deutlich erhöhte 

Werte auf, drei Erzeugnisse wurden 

wegen Richtwert-Überschreitung be-

anstandet. Zwei Teesets aus dem asi-

atischen Raum gleicher Produktion mit 

reichhaltiger- z. T. goldfarbener Verzie-

rung stellten dabei mit Werten von bis 

zu 25,54 mg Blei- und 1,28 mg Cadmi-

um-Abgabe pro Gefäßrand allerdings 

eine nicht häufig vorkommende Aus-

nahmeerscheinung dar.  

 

Insgesamt bleibt festzuhalten, dass - 

einhergehend mit vermehrt einschließ-

lich Trinkrand bunt dekoriert angebo-

tenem Trinkgeschirr - Befunde mit er-

höhter Schwermetallabgabe im Trink-

randbereich wieder häufiger vorkom-

men. Mit Blick auf die europaweit in 

dieser Hinsicht unbefriedigende 

Rechtslage ist u.a. auf Anregung durch 

das LSH auf Bundesebene für 2008 

ein entsprechendes Überwachungs-

programm vorgesehen. 

 

 

4.2.6.3 Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt 
Bei den Bedarfsgegenständen mit 

Körperkontakt wurden u.a. Erzeugnis-

se mit Naturborsten untersucht wie 

Gegenstände zur Haar- bzw. Bartpfle-

ge, aber auch Massagebürsten (s. 

Abb. 25) und ähnliche Artikel. 

Diesen Produkten war gemeinsam, 

dass sie unter Verwendung von Natur-

borsten hergestellt waren. 

 

 
Abb. 25: Massagebürste mit Naturborsten 
 

Für den Anforderungszeitraum Okto-

ber 2006 gelangten insgesamt 7 der 
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oben genannten Proben aus der Han-

sestadt Hamburg, 10 Proben aus 

Mecklenburg-Vorpommern sowie  

18 Proben aus Schleswig-Holstein im 

Rahmen der Norddeutschen Koopera-

tion nach Kiel zur Untersuchung. Für 

die Untersuchung der Naphthalinab-

gabe wurden folgende Migrationsbe-

dingungen gewählt (s. Tabelle 7). 
 

Tabelle 7: Migrationsbedingungen 

Temperatur 37°C 

Simulanz dest. Wasser 

Menge ca. 1 g Borsten 
und 50 ml H2O 

Dauer 1 Stunde 

 

Die Bestimmung erfolgte mittels  

GC-FID/ Headspace unter Verwen-

dung von Tetrahydronaphthalin als 

internem Standard. 

Die Ergebnisse lassen sich wie folgt 

zusammenfassen: 

Naphthalinabgabe Anzahl 
Proben 

> 50   µg/g 2 
10 bis 50  µg/g 3 
5 bis 10  µg/g 0 
1 bis 5  µg/g 8 
0,1 bis 1  µg/g 20 
< 0,1  µg/g 2 

 
Das seinerzeitige Bundesinstitut für 

gesundheitlichen Verbraucherschutz 

und Veterinärmedizin (BgVV – jetzt 

BfR bzw. BVL) hat die Abgabe von 

Naphthalin aus den Borsten von Zahn-

bürsten, Rasierpinseln und anderen 

Bedarfsgegenständen aus Naturbors-

ten gesundheitlich bewertet und emp-

fohlen, im Falle von Naphthalinabga-

ben, die den Wert von 5 µg/g über-

schreiten, die Hersteller der betroffe-

nen Bedarfsgegenständen auf die 

Grundsätze des vorsorglichen Ver-

braucherschutzes hinzuweisen mit 

dem Ziel, die Kontamination unter den 

genannten, offensichtlich technisch  

erreichbaren Wert zu senken.

 
4.2.6.4 Spielwaren und Scherzartikel 

 

Bei den Spielwaren und Scherzartikeln 

ist insbesondere eine Serien von 

Spielfiguren aus Holz wie sie in Ge-

sellschaftsspielen enthalten sind (Soli-

taire, Schach, Mensch-Ärgere-Dich-

Nicht, Halma, Dame, Mühle etc.) und 

eine Serie von Armreifen bzw. Ketten 

aus Holz erwähnenswert. 

Für den Anforderungszeitraum Sep-

tember 2006 gelangten im Rahmen 

der Norddeutschen Kooperation 40 

Proben aus Mecklenburg-Vorpom-

mern, 7 Proben der Hansestadt Ham-

burg und 36 Proben aus Schleswig-

Holstein nach Kiel zur Untersuchung. 

Schwerpunktmäßig wurde folgende 

Untersuchung durchgeführt: 

- Formaldehyd (WKI – Flaschenme-

thode)  

Nach § 1 der Chemikalien – Verbots-

verordnung (ChemVerbotsV) ist es 

verboten, Erzeugnisse in den Verkehr 

zu bringen, die den in Abschnitt 1 des 

Anhangs zu § 1 ChemVerbotsV für 
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Holzwerkstoffe genannten Grenzwert 

von 0,1 ml/m³ (ppm) Formaldehyd 

(Ausgleichskonzentration in der Luft 

eines Prüfraums) überschreitet. 

Gemäß Schreiben des Bundesminis-

ters für Jugend, Familie, Frauen und 

Gesundheit vom 15.03.1989 entspricht 

ein 24-h-WKI-Flaschenmethode-Wert 

von 110 mg/kg Holzwerkstoff in erster 

Näherung dem in der Chemikalien – 

Verbotsverordnung festgelegten 

Grenzwert von 0,1 ppm. 

Bei insgesamt 15 Proben wurde der 

24-h-WKI-Flaschenmethode-Wert von 

110 mg/kg überschritten. Der höchste 

Wert lag bei 1184 mg/kg. 

Die Ergebnisse der 24-h-WKI-

Flaschen-methode wurden im Rahmen 

des BÜp-2006 Programms (Formalde-

hyd in Holzpuzzle und Steckspielen für 

Kinder) an das Bundesamt für 

Verbraucherschutz und Lebensmittel-

sicherheit gemeldet. 

Des Weiteren ist bei den Spielwaren 

und Scherzartikeln eine Serie von 

Wasserspielwaren zum Aufblasen 

aus Kunststoff zu erwähnen. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Abb. 26: Wasserball 
 

Für den Anforderungszeitraum August 

2006 gelangten im Rahmen der Nord-

deutschen Kooperation 26 Proben der 

Hansestadt Hamburg und 4 Proben 

aus Schleswig-Holstein nach Kiel zur 

Untersuchung. Schwerpunktmäßig 

wurden folgende Untersuchungen 

durchgeführt: 

- Kunststoffidentität 

- Weichmacheridentität 

- Weichmachergehalt 

- Spezifische Migration – Isophoron 

(Migrationsbedingung: Wasser / 

37°C / 1h) 

Nach der bis zum 30.06.2006 gelten-

den Fassung der Bedarfsgegenstän-

deverordnung sind nach § 3 in Verbin-

dung mit Anlage 1 Nr. 8 allgemein 

Phthalsäureester für Erzeugnisse für 

Kinder bis zu 36 Monaten reglemen-

tiert gewesen. 

Mit der zweiten Verordnung zur Ände-

rung der Bedarfsgegenständeverord-

nung und der Kosmetikverordnung 

vom 30. Mai 2006 wird Anlage 1 Nr. 8 

dahingehend präzisiert, dass nun die 

Phthalate DEHP, DBP und BBP für 

Spielzeug und Babyartikel und die 

Phthalate DINP, DIDP und DNOP für 

Spielzeug und Babyartikel, die von 
Kindern in den Mund genommen 
werden können, verboten sind. 

Bedarfsgegenstände, nach Ablage 1 

Nr. 8 Spalte 2, die den Vorschriften 

dieser Verordnung in der bis zum 09. 

Juni 2006 geltenden Fassung entspre-

chen, durften noch bis zum Ablauf des 
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15. Januar 2007 sowohl hergestellt als 

auch in den Verkehr gebracht werden. 

Es wurde festgestellt, dass bereits zum 

jetzigen Zeitpunkt bei 9 von 9 " PVC - 

Quitschetieren" Phthalsäureester nicht 

mehr als Weichmacher eingesetzt 

werden. Bei Spielzeug zum Aufbla-
sen wurde bei insgesamt 16 Proben 

eine ungewöhnlich hohe Menge an 

migrierfähigem Isophoron festgestellt. 

Der Spitzenwert lag im Falle eines 

Wasserballs bei 585,1 mg/kg Isopho-

ron (Migration). 3,5,5-Trimethyl-2-

cyclohexen-1-on (Isophoron) ist che-

mikalienrechtlich in die Kategorie 3 

eingestuft worden; Kategorie 3 bedeu-

tet, dass es sich um einen Stoff han-

delt, der wegen möglicher krebserre-

gender Wirkung auf den Menschen 

Anlass zur Besorgnis gibt (Gefahrstoff-

liste 2000, Hauptverband der gewerbli-

chen Berufsgenossenschaften,  

St. Augustin, ISBN 3-88383-568-4). 

Das damalige Bundesinstitut für ge-

sundheitlichen Verbraucherschutz und 

Veterinärmedizin (BgVV) hat eine ge-

sundheitliche Risikobewertung zu 

Isophoron in Babybüchern erstellt 
(http://www.bfr.bund.de/cm/216/gesundheit

liche_bewertung_von_isophoron_ in 

_babybuechern.pdf ). 
Darin wird die Auffassung vertreten, 

dass es technologisch machbar ist, die 

Restgehalte von Isophoron in Babybü-

chern u. a. durch thermische Nachbe-

handlung auf einen Wert von weniger 

als 6 mg/kg (Migration) zu reduzieren. 

Gemäß Artikel 2 der Richtlinie 

88/378/EWG des Rates vom 3. Mai 

1988 zur Angleichung der Rechtsvor-

schriften der Mitgliedsstaaten über die 

Sicherheit von Spielzeug darf Spiel-

zeug nur dann in den Verkehr gebracht 

werden, wenn es die Gesundheit nicht 

gefährdet. Nach Anhang II dieser 

Richtlinie gehört zu den wesentlichen 

Sicherheitsanforderungen für ein 

Spielzeug, dass es bezüglich chemi-

scher Merkmale gesundheitlich unbe-

denklich ist. Insbesondere darf Spiel-

zeug keine gefährlichen Stoffe und 

Zubereitungen im Sinne der Richtlinie 

67/548/EWG und 88/379/ EWG in sol-

chen Mengen enthalten, die für Kinder 

bei Gebrauch des Spielzeugs gesund-

heitlich nicht unbedenklich sind. 

Aufgrund der migrierbaren Isophoron-

menge muss mit einer Aufnahme über 

verschiedene Expositionswege (oral, 

dermal, inhalativ) gerechnet werden, 

die im Hinblick auf das nicht auszu-

schließende krebserzeugende Potenti-

al von Isophoron nicht als unbedenk-

lich angesehen wird. 

Gemäß § 2 der Zweiten Verordnung 

zum Gerätesicherheitsgesetz darf 

Spielzeug nur in den Verkehr gebracht 

werden, wenn es den in Anhang II der 

Richtlinie 88/378/EWG angegebenen 

wesentlichen Sicherheitsanforderun-

gen entspricht. 

 

Insgesamt 16 Proben "Wasserspiel-

zeug zum Aufblasen" wurden im Inte-

resse eines vorbeugenden gesundheit-
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lichen Verbraucherschutzes im Sinne 

des § 30 LFGB unter Hinweis auf die 

Bestimmungen der Zweiten Verord-

nung zum Gerätesicherheitsgesetz 

(Verordnung über die Sicherheit von 

Spielzeug – 2.GSGV - BGBl. I,  

S. 1213) beanstandet.

 

4.2.6.5 Tabakwaren 
 

Im Rahmen der Norddeutschen Ko-

operation gelangten insgesamt 38 

Proben aus Schleswig-Holstein nach 

Hamburg zur Untersuchung. Bei 10 

Proben, die allesamt auf Helgoland 

entnommen waren, stellte sich heraus, 

dass es sich um "Uralt-Proben" han-

delte, die teilweise hinsichtlich Nikotin- 

und Teergehalte nicht den rechtlichen 

Vorgaben entsprachen. Helgoland 

gehört entsprechend § 1 des Ta-

baksteuergesetzes nicht zum Steuer-

gebiet der Bundesrepublik Deutsch-

land – hierin wird auch ein Grund für 

die hohe Beanstandungsquote gese-

hen. Bei 4 Proben "Pfeifentabak" bzw. 

"Wasserpfeifentabak" wurde ein über-

höhter Gehalt an Feuchthaltemitteln 

festgestellt; bei der Ursachenergrün-

dung ergab sich, dass neben einem 

direkten Zusatz von Feuchthaltemitteln 

diese Substanzen zudem über aroma-

tisierende Bestandteile zugefügt wor-

den waren. 
 

Rückstands- und Kontaminantenanalytik 

4.2.7.1 Pestizidrückstände in pflanzlichen Lebensmitteln 
 

Durch den Einsatz von Pflanzen-
schutzmitteln können Erntegüter 
Rückstände enthalten, deren Gehalt 
beim Inverkehrbringen der Le-
bensmittel nur bis zu einer gesetz-
lich festgelegten Höchstmenge vor-
liegen darf. 2006 wurden 425 Pro-
ben pflanzlicher Lebensmittel dies-
bezüglich untersucht. Davon waren 
im Durchschnitt bei 30 % der Pro-
ben keine Rückstände nachzuwei-
sen, während bei 11 % Höchstmen-
genüberschreitungen vorkamen.  
59 % der Proben enthielten Rück-
stände in zulässiger Menge.  

Die Auswahl der untersuchten Le-

bensmittel richtet sich sowohl nach der 

Beteiligung des Landeslabors an nati-

onalen und EU-weiten Messprogram-

men als auch nach dem Marktange-

bot, der regionalen Produktionsstruktur 

und der zu erwartenden Rückstandssi-

tuation. Im Rahmen des bundesweiten 

Lebensmittel-Monitorings beteiligte 

sich Schleswig-Holstein an der Unter-

suchung von Gemüsepaprika sowie an 

einem vom Landeslabor initiierten Pro-

jekt zur Untersuchung von Rucola. 

Weitere Schwerpunkte waren neben 

Blatt- und Fruchtgemüse auch Bee-
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renobst sowie Obst und Gemüse aus 

Schleswig-Holstein. Von den 137 Pro-

ben aus Schleswig-Holstein (z. B. 

Erdbeeren, Grünkohl, Möhren, Äpfel, 

Rosenkohl, Tomaten und Gurken) 

waren 43 % rückstandsfrei, 51% der 

Proben wiesen Rückstände unterhalb 

und 6 % oberhalb von Höchstmengen 

auf. Proben ausländischer Herkunft, 

die 54 % des Untersuchungskontin-

gents stellten, waren zu 19 % rück-

standsfrei, 67 % wiesen Rückstände in 

zulässiger Menge auf, während bei  

14 % Überschreitungen der Höchst-

mengen zu verzeichnen waren. Wie in 

den Vorjahren lassen sich zwischen 

einzelnen Warengruppen deutliche 

Unterschiede hinsichtlich des Vor-

kommens von Rückständen feststel-

len. Die Hälfte der Proben weist eine 

Höchstmengenausschöpfung von un-

ter 5% auf (Medianwert), d.h. abgese-

hen von den Überschreitungen weisen 

die Wirkstoffgehalte einen deutlichen 

Abstand zur Höchstmenge auf (Tabel-

le 8).  

Die Betrachtung einzelner Lebensmit-

tel hinsichtlich Mehrfachrückstände 

ergibt folgendes Bild: Nach wie vor 

gehören Erdbeeren, Trauben, Paprika 

und bestimmte Blattsalate zu den Le-

bensmitteln, bei denen Mehrfachbe-

funde deutlich ausgeprägt sind, wäh-

rend dies bei Äpfel, Möhren, Bohnen, 

Gurken, Grünkohl oder Kirschen ein 

wesentlich geringeres Ausmaß an-

nimmt. Dabei sind die in der Vergan-

genheit hervorgetretenen Unterschie-

de zwischen in- und ausländischer 

Ware geringer geworden (Tabelle 9). 

Die Fälle von Überschreitungen lassen 

sich wie folgt einteilen: Es existieren 

spezifische Höchstmengen aus In-

landszulassungen, EU-Harmonisie-

rungen oder Importtoleranzen für Dritt-

länder, wobei sich diese Höchstmen-

gen primär an der Mittelanwendung 

nach der guten landwirtschaftlichen 

Praxis (Minimierungsgebot) und toxi-

kologischen Daten orientieren. Bei 

fehlenden Zulassungen, Harmonisie-

rungen oder Toleranzen existieren 

unspezifische Höchstmengen im Be-

reich der messtechnischen Bestim-

mungsgrenzen wie z. B. 0,01 oder 

0,05 mg/kg, um ein hohes Schutzni-

veau zu gewähren. Andere Länder 

greifen bei fehlenden spezifischen 

Höchstmengen auf internationale 

Standards, z.B. der WHO, zurück. Von 

den festgestellten Überschreitungen 

sind 11 % auf spezifische Höchstmen-

gen zurückzuführen (Tabelle 10). 

 

Die Bewertung regionaler Produktion 

erfolgt in Zusammenarbeit mit dem 

Pflanzenschutzdienst Schleswig-

Holstein. Dabei werden über die le-

bensmittelrechtliche Bewertung hi-

nausgehend weitere auffällige Befun-

de aus pflanzenschutzrechtlicher Sicht 

beurteilt (unzulässige Anwendungen 

von PSM in der Kultur). 
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Dazu gehörten  

a) Spuren von bereits verbotenen 

Wirkstoffen in Gurken, Zucchini oder 

Erdbeeren, die nicht auf aktuellere 

Anwendungen zurückzuführen sind 

(Altlasten), 

b) Befunde von Wirkstoffen, die zwar 

auf aktuell zugelassene oder ge-

nehmigte Mittel zurückzuführen wa-

ren, nicht jedoch in der beprobten 

Kultur angewendet werden durften 

(Indikationszulassung: z.B. bestimm-

te Mittel in Himbeere, nicht aber in 

Johannisbeere) und  

c) Befunde von Wirkstoffen, die sich 

aufgrund auslaufender Mittelzulas-

sung zwar noch in einer zulässigen 

Aufbrauchfrist befanden, deren 

Höchstmengen jedoch bereits her-

abgesetzt waren.  

Dabei konnten die Zusammenhänge  

i. d. R. aufgeklärt werden. Den An-

wendern wurden die Ergebnisse mit-

geteilt und es erfolgte eine Belehrung 

bzw. die Einleitung von Ordnungswid-

rigkeitsverfahren. 

2006 wurden bei 14 % der Proben aus 

Schleswig-Holstein solche Befunde 

thematisiert. Problematisch aus An-

wendungssicht bleibt, dass in Kulturen 

mit geringer wirtschaftlicher Bedeu-

tung (Lückenkulturen) wie z. B. Jo-

hannisbeeren oder Grünkohl, nur eine 

begrenzte Mittelanzahl zugelassen 

sind. Das Potential, Mittel ohne Zulas-

sung einzusetzen, wird hier höher ein-

geschätzt. Bei den Untersuchungen 

wurden 110 verschiedene Wirkstoffe 

mit zusammen 1.100 Befunden ermit-

telt, wobei 90 % der Befunde von der 

Hälfte der Wirkstoffe gestellt wurde. 

Dabei überwiegen Fungizide (F) mit 42 

Wirkstoffen und 659 Befunden gegen-

über den Insektiziden / Akariziden (I / 

A, 58 Stoffe, 301 Befunde), Herbiziden 

(H, 7 Stoffe, 10 Befunde) und Syner-

gisten (S, 1Stoff, 1 Befund) (Tabelle 

11). 

Fazit: Fast 90 % der untersuchten 

Proben halten die zulässigen Höchst-

mengen ein, die Hälfte schöpft sie 

lediglich bis zu 5% aus. Werden zu-

lässige Höchstmengen überschritten, 

so sind in fast 90 % der Fälle unspezi-

fische Höchstmengen betroffen. Hier 

können durch Entwicklungen in den 

Bereichen Zulassung, Harmonisierung 

oder Erteilung von Importtoleranzen 

Verbesserungen geschaffen werden.  

2 % der untersuchten Proben weisen 

Überschreitungen von spezifischen 

Höchstmengen auf. In diesen Fällen 

wurde offensichtlich die gute fachliche 

Anwendungspraxis nicht ausreichend 

beachtet, es besteht demnach in Ein-

zelfällen weiterhin Beratungs- und 

Kontrollbedarf bei den betroffenen 

Anwendern. Hinsichtlich des gesund-

heitlichen Verbraucherschutzes zeich-

nen sich aufgrund der Untersuchun-

gen keine grundsätzlichen Probleme 

durch die Anwendung von Pflanzen-

schutzmitteln ab. Die Befundsituation 

spiegelt den unterschiedlichen Mittel-
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bedarf einzelner Kulturen sowie die 

moderne Anwendungspraxis wider. 

Damit Nützlinge geschont und Resis-

tenzen vorgebeugt werden, kommen 

verschiedene, krankheits- und schäd-

lingsspezifisch wirksame Mittel frühzei-

tig in geringerer Dosierung zum Ein-

satz. Dies kommt in der Rückstandssi-

tuation durch Mehrfachbefunde mit 

geringeren Gehalten zum Ausdruck. 

Tabelle 8: Ergebnisse der Hauptwarengruppen 

Warengruppe Probenzahl 
Rückstandsfreier 

Anteil 

% 

Anteil mit 
Rückständen 

< Höchst-
mengen 

% 

Anteil mit 
Rückständen 

> Höchst-
mengen 

% 

Wirkstoff-
anzahl 

pro Probe 

Median 
der Höchst-
mengenaus-
schöpfung 

Blattgemüse 92 31 48 21 2,3 7 

Sprossgemüse 17 59 18 23 0,8 36 

Fruchtgemüse 92 29 61 10 2,5 5 

Wurzelgemüse 16 38 62  1,1 19 

Beerenobst 75 5 88 7 4,8 3 

Kernobst 20 30 60 10 1,7 6 

Steinobst 23 39 61  0,9 2 

Zitrusfrüchte 17 12 71 17 3,4 11 

Exotische 
Früchte 29 21 65 14 2,0 14 
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Tabelle: 9: Mehrfachrückstände 
 

       Anzahl der Proben mit n Rückständen 

Lebensmittel Her-
kunft 

Proben-
anzahl 

ohne 
Rück- 
stände 

mit 
Rück- 

ständen
< 

Höchst-
mengen 

mit 
Rück- 

ständen
> 

Höchst-
mengen 

Wirkstoff-
anzahl/ 

pos.  
Probe 

n 
= 
1 

2 3 4 5 6 7 8 9 10 
n= 
11-14 

Erdbeeren D 30 1 29  4,8 1 2 2 8 3 11 2     

Erdbeeren <>D 13  13  4,5 1 2  5 1 2 1   1  

Trauben  27 2 21 4 6 2 2 2 8 3   2  1 4 

Paprika  32 3 24 5 5 11 1 2 2 1 4 1 2 3  3 

Rucola D 12  10 2 5 1 1 2 2 2 1  1 1 1  

Rucola I 12  7 5 5,3  1 3 1 5  2   1  

Tomaten D 9 9               

Tomaten <>D 11 2 9  4,4 2   2 2 1 2     

Möhre D 15 5 10  1,7 4 5 1         

Grünkohl D 18 13 1 4 4,4  1 1  2  1     

Apfel  13 4 7 2 2,3 3 2 4 2  1      

Gurke  12 2 10  2,5 4 2 2  1 1      

Zucchini  12 3 7 2 3,3 2 2  1 4       

Bohne  11 6 3 2 2 3 1  1        

Kirschen  11 4 7  1,7 2 5          

Rosenkohl  10 1 8  1,5 5 2 1         

Salate D 11 3 6 2 4,3  1 2 3  1  1    

Salate <>D 19 6 9 4 4,7 3   2 4 1  3    

 
D Deutschland, <>D Ausland, I Italien  

 
Tabelle 10: Wirkstoff-Lebensmittel-Kombinationen mit Höchstmengenüberschreitungen 
 

Lebensmittel Herkunft 
Staat 

Herkunft 
Gemeinde 

Wirkstoff Gehalt 
mg/kg 

Höchst- 
menge 
mg/kg 

Apfel Deutschland Engelbrechtsche Wildnis Oxydemeton-methyl 0,03 - 0,1 0,02 
Blumenkohl Deutschland Friedrichskoog Methamidophos 0,72 0,5 
Eichblattsalat Deutschland Hamburg Folpet 4,00 2 
Feldsalat Deutschland Schülp Difenoconazol 0,08 0,05 
Grünkohl Deutschland Fehmarn, Stadt Demeton-S-methylsulfon 0,05 - 0,272 0,02 
Grünkohl Deutschland Bönningstedt Difenoconazol 0,06 0,05 
Grünkohl Deutschland Fehmarn, Stadt Dimethoat/Omethoat 0,05 - 0,33 0,02 
Grünkohl Deutschland Fehmarn, Stadt Indoxacarb 0,31 0,02 
Grünkohl Deutschland Fehmarn, Stadt Iprodion 1,63 - 3,64 0,02 
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Lebensmittel Herkunft 
Staat 

Herkunft 
Gemeinde 

Wirkstoff Gehalt 
mg/kg 

Höchst- 
menge 
mg/kg 

Grünkohl Deutschland Fehmarn, Stadt Pendimethalin 0,19 0,05 
Grünkohl Deutschland Bönningstedt Tebuconazol 0,70 0,05 
Himbeere Deutschland Engelbrechtsche Wildnis Oxydemeton-methyl 0,06 0,02 
Rucola Deutschland Hamburg Difenoconazol 0,11 0,05 
Rucola Deutschland Hamburg Iprodion 18,30 10 
Rucola Deutschland Hamburg Metalaxyl 0,26 0,05 
Rucola Deutschland Glückstadt, Stadt Propamocarb 2,20 0,1 
Rucola Deutschland Hamburg Propamocarb 11,90 0,1 
Bohne grüne Ägypten  Diniconazol 0,02 0,01 
Bohne grüne Ägypten  Tebufenozid 0,03 0,02 
Orange Brasilien  Dimethoat 0,02 0,02 
Tafelweintraube Chile  Dicloran 0,12 0,1 
Tafelweintraube Chile  Methomyl 0,08 0,05 
Knoblauch China  Disulfoton-sulfon 0,04 0,02 
Kiwi Frankreich  Carbendazim 0,84 0,1 
Gemüsepaprika Griechenland  Methiocarb 1,52 0,5 
Litchi Israel  Fenhexamid 0,07 0,05 
Litchi Israel  Prochloraz 0,17 0,05 
Endivie Italien  Thiamethoxam 0,023 - 0,07 0,01 
Kohlrabi Italien  Chlorthal-dimethyl 0,02 0,01 
Kohlrabi Italien  Metalaxyl 0,07 0,05 
Lollo rosso Italien  Acetamiprid 0,19 0,01 
Lollo rosso Italien  Folpet 9,70 2 
Lollo rosso Italien  Thiamethoxam 0,67 0,01 
Rucola Italien  Chlorthalonil 0,02 0,01 
Rucola Italien  Deltamethrin 0,63 0,5 
Rucola Italien  Dicloran 0,12 - 0,31 0,1 
Rucola Italien  Etofenprox 2,10 0,01 
Rucola Italien  Spinosad 0,15 0,01 
Physalis Kolumbien  Carbendazim 0,22 0,1 
Physalis Kolumbien  Chlorthalonil 0,54 0,01 
Physalis Kolumbien  Difenoconazol 0,22 0,05 
Physalis Kolumbien  Folpet 0,24 - 3,97 0,1 
Gemüsepaprika Marokko  Methiocarb 0,28 - 1,5 0,1 
Orange Marokko  Dimethoat 0,03 0,02 
Orange Marokko  Fenhexamid 0,06 0,05 
Kopfsalat Ohne Angabe Paraoxon-methyl 0,04 0,02 
Chinakohl Polen  Dimethoat 0,04 0,02 
Gemüsepaprika Spanien  Acetamiprid 0,02 0,01 
Gemüsepaprika Spanien  Diethofencarb 0,08 0,05 
Gemüsepaprika Spanien  Methiocarb 0,55 0,5 
Tafelweintraube Spanien  Acrinathrin 0,04 0,01 
Tafelweintraube Spanien  Fenitrothion 0,59 0,5 
Zucchini Spanien  Acetamiprid 0,10 0,01 
Zucchini Spanien  Chlorthalonil 0,19 0,01 
Zucchini Spanien  Imidacloprid 0,19 0,1 
Zucchini Spanien  Triflumizol 0,03 0,01 
Tafelweintraube Türkei  Methomyl 0,07 0,05 
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Tabelle 11: Häufigkeit und Art der Wirkstoffnachweise 
 

Wirkstoff Art n Wirkstoff Art n Wirkstoff Art n 

Iprodion F 65 Fenarimol F 6 Diphenylamin F 2 
Fludioxonil F 63 Kresoxim-methyl F 6 Oxadixyl F 2 
Fenhexamid F 61 Orthophenylphenol F 6 Pendimethalin H 2 
Azoxystrobin F 60 Oxydemeton-methyl I 6 Propyzamid H 2 
Cyprodinil F 58 Pirimicarb I 6 Pymetrozin A 2 
Tolylfluanid F 41 Spinosad I 6 Tebufenozid I 2 
Dithiocarbamate F 38 Carbaryl A 5 Trifloxystrobin F 2 
Procymidon F 34 Cypermethrin I 5 Abamectin A 1 
Carbendazim F 31 Dimethoat I 5 Azinphos-methyl A 1 
Propamocarb F 31 Methomyl I 5 Carbofuran A 1 
Imidacloprid I 28 Penconazol F 5 Chlorthal-dimethyl H 1 
Difenoconazol F 26 Tebufenpyrad A 5 Clothianidin I 1 
Endosulfan I 24 Thiacloprid I 5 Diniconazol F 1 
Chlorpyrifos I 23 Tolclofosmethyl I 5 Disulfoton-sulfon A 1 
Imazalil F 22 Boscalid F 4 Ethion A 1 
Metalaxyl F 22 Buprofezin I 4 Etofenprox I 1 
Lambda-Cyhalothrin I 21 Captan F 4 Fenitrothion I 1 
Tebuconazol F 18 Dieldrin I 4 Fenoxycarb I 1 
Quinoxyfen F 15 Fenpyroximat A 4 Fenpropimorph F 1 
Bifenthrin I 14 Folpet F 4 Fenvalerat A 1 
Malathion I 13 Iprovalicarb I 4 Flufenoxuron A 1 
Methiocarb I 13 Omethoat I 4 Heptachlorepoxid I 1 
Thiabendazol F 12 Pirimiphos-methyl I 4 Hexaconazol F 1 
Methoxyfenozide I 11 Tetraconazol F 4 Linuron H 1 
Deltamethrin I 10 Thiamethoxam I 4 Mepronil F 1 
Triadimenol F 10 Vinclozolin F 4 Metazachlor H 1 
Cyproconazol F 9 Acetamiprid I 3 Methamidophos A 1 
Myclobutanil F 9 Acrinathrin A 3 Methidathion I 1 
Chlorthalonil I 8 Dicofol A 3 Paraoxon-methyl I 1 
Dimethomorph F 8 Pyridaben A 3 Phosmet A 1 
Pyrimethanil F 8 Pyriproxifen I 3 Piperonylbutoxid S 1 
Dicloran I 7 Spiromesifen I 3 Propargit A 1 

Indoxacarb I 7 2,4-
Dichlorphenoxyessigsäure H 2 Spiroxamine F 1 

Mepanipyrim F 7 Chlorfenvinphos A 2 Tetradifon A 1 
Prochloraz F 7 Demeton-S-methylsulfon A 2 Triflumizol F 1 
Chlorpyrifos-methyl I 6 Diethofencarb F 2 Trifluralin H 1 
 

F = Fungizid, I = Insektizid, A = Akarizid, H = Herbizid, S = Synergist 
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4.2.7.2 Rückstände und Kontaminanten bei Tieren und in Lebensmitteln tierischer 
Herkunft 

4.2.7.2.1 Nationaler Rückstandskontrollplan 

Im Rahmen des Nationalen Rück-
standskontrollplans 2006 wurden im 
Landeslabor Schleswig-Holstein 
2.430 Proben von Tieren und der von 
ihnen stammenden Lebensmittel 
untersucht. Davon waren 2.399 
„Planproben“, während 31 auf Ver-
dachtsproben entfielen. Die Unter-
suchungen erstreckten sich auf 
Rückstände pharmakologisch wirk-
samer Substanzen sowie auf Um-
weltkontaminanten. In 99,9 % der 
Planproben wurden keine unzulässi-
gen Rückstände festgestellt. Nur 3 
Proben (0,13 %) entsprachen nicht 
den Rechtsvorschriften. Bei den 
Verdachtsproben waren hingegen 10 

Proben (32%) zu beanstanden. 
 

Schlachttiere, Geflügel und Wild 
Die Probenahme bei Schlachttieren 

und Geflügel erfolgt  nach Maßgabe 

der Richtlinie 96/23/EG sowohl im 

Schlachtbetrieb als auch bereits im 

Erzeugerbetrieb. Schwerpunkt ist die 

Kontrolle der Einhaltung von Anwen-

dungsverboten für Masthilfsmittel und 

eine Reihe nicht zugelassener Tierarz-

neimittel. Im Jahr 2006 wurden insge-

samt 1.406 Rinder, 689 Schweine, 69 

Schafe und 13 Pferde sowie 30 Proben 

von Geflügel und 2 Wildproben auf  

Anabolika- und Tierarzneimittelrück-

stände sowie auf Umweltkontaminan-

ten untersucht. Insgesamt waren dies 

2.209 Proben. Bei 474 Tieren erfolgte 

dabei die Probenahme im Erzeugerbe-

trieb. Nähere Auskunft zu den durchge-

führten Untersuchungen gibt Tabelle 

12. Masthilfsmittel wurden bei den 

durchgeführten Untersuchungen nicht 

festgestellt. Positive Rückstandsbefun-

de wurden jedoch im Bereich der Anti-

biotika erhalten. Bei zwei Proben wur-

den unzulässige Rückstände gefunden. 

Bei einem Rind wurde das seit 1994 

verbotene Tierarzneimittel Chlo-

ramphenicol nachgewiesen. Bei einem 

Schwein enthielten die Nieren Tetra-

cyclin in einer Konzentration oberhalb 

des erlaubten Höchstgehaltes (MRL 

nach Verordnung (EWG) Nr. 2377/90). 

Neben den Planproben wurden von 17 

Rindern und 6 Schweinen Verdachts-

proben sowie Proben zur Abklärung 

eines positiven Hemmstofftestes unter-

sucht. Bei 9 der insgesamt 23 Tiere 

wurden hierbei Antibiotikarückstände 

oberhalb zulässiger Höchstgehalte 

nachgewiesen. Am häufigsten wurde 

Benzylpenicillin gefunden (5 Rinder,  

1 Schwein). Dabei wies ein Rind neben 

Benzylpenicillin auch zu hohe Gehalte 

des Arzneimittelwirkstoffs Dihydrostrep-

tomycin auf. Außerdem wurde bei ei-

nem Rind und einem Schwein Amoxicil-

lin und bei einem weiteren Rind Fluni-

xin gefunden. 
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Tabelle 12: Untersuchungen von Schlachttieren und Geflügel im NRKP 2006 
 

Stoffgruppen  

nach Richtlinie 96/23/EG An-
hang II 

Rind Schwein Schaf Pferd Geflügel Wild 

 Anzahl  
(positiv) 

Anzahl 
(positiv) 

Anzahl 
(positiv) 

Anzahl 
(positiv) 

Anzahl 
(positiv) 

Anzahl 
(positiv) 

A Verbotene bzw. nicht zugelassene Stoffe mit pharmakologischer Wirkung 

A1 Stilbene und Stilbenderi-
vate 

42 15 1 1 - - 

A2 Thyreostatika 46 14 - 1 - - 

A3 Synthetische und natürli-
che Steroidhormone 

104 25 1 1 - - 

A4 Resorcylsäurelactone 
(einschließlich Zearalenon-
Mykotoxine)  

49 16 2 1 - - 

A5 ß-Agonisten 128 51 2 1 4 - 

A6 Chloramphenicol 363 

(1) 

88 

 

9 

 

2 11 - 

A6 Nitrofurane - 12 - - 3 - 

A6 Nitroimidazole - 60 - - 11 - 

B Tierarzneimittel und Kontaminanten 

1 Sulfonamide 55 38 5 1 - 

B1 Tetracycline 89 57 (1) 8 1 - 

B1 Chinolone 56 38 5 - - 

B1 Penicilline 43 25 3 - - 

B1 Andere Antibiotika 48 56 - - - 

B2a Anthelmintika 22 16 2 2 - 

B2b Kokzidiostatika 28 8 1 - - 

B2c Pyrethroide 32 18 10 - 1 

B2d Sedativa - 38 - - - 

B2e NSAIDs einschließlich Phe-
nylbutazon 

227 63 10 - - 

B2f Glucocorticoide 11 4 2 - - 

B3a Chlorkohlenwasserstoffe 29 19 3 1 - 

B3b Organophosphorverbindun-
gen 

6 4 1 - - 

B3c Elemente 27 19 3 1 - 

B3d Mykotoxine (Ochratoxin A) - 4 - - - 
 



Seite 81 von 106 

Milch, Eier, Fische aus Aquakultur, 
Honig 
Entsprechend den Vorgaben des Nati-

onalen Rückstandskontrollplans wur-

den bei Lebensmitteln tierischer Er-

zeugung insgesamt 164 Milchproben, 

21 Eierproben, 1 Fisch aus Aquakultur 

und 6 Honigproben untersucht. Im Ein-

zelnen verteilen sich die Untersuchun-

gen wie in Tabelle 13 dargestellt. Da-

bei wurden i. d. R. bei jeder Probe 

mehrere Untersuchungen auf unter-

schiedliche Stoffgruppen durchgeführt, 

sodass sich bei 192 Proben insgesamt 

572 Untersuchungen ergaben. Neben 

den Planproben wurden weitere 8 Ver-

dachts- und Verfolgsproben unter-

sucht. 

Lasalocid-Rückstände in Eiern: 
Unzulässige Rückstände wurden nur in 

einem Fall festgestellt. Bei einer Eier-

probe wurden Rückstände des Kokzi-

diostatikums Lasalocid in einer Kon-

zentration von 18,1 µg/kg gefunden. 

Bei einer von 7 Verfolgsproben im Zu-

sammenhang mit diesem Befund bes-

tätigte sich der Lasalocid-Befund.  

Häufig ist eine Behandlung von Geflü-

gel gegen Kokzidiose erforderlich. 

Hierzu werden vorbeugend auch be-

stimmte Futtermittelzusatzstoffe, sog. 

Kokzidiostatika verwendet. Die An-

wendung ist über das Futtermittelrecht 

geregelt und bei Mastgeflügel und jun-

gen Hühnern, nicht jedoch bei Lege-

hennen zugelassen. Durch eine Ver-

schleppung bei der Herstellung der 

Futtermittel in Mischbetrieben können 

aber Wirkstoffreste auch in das Futter 

von Legehennen gelangen. Diese Kon-

tamination kann zu unerwünschten 

Rückständen in den Eiern führen. Ins-

besondere bei dem Kokzidiostatikum 

Lasalocid tritt diese Problematik auf.  

Zwar wurde nach EG-Recht eine 

Höchstmenge für Eier von 150 µg/kg 

festgelegt. Dieser Grenzwert regelt 

jedoch nur Rückstände, die als Folge 

eines Arzneimitteleinsatzes auftreten. 

Im Futtermittelrecht gibt es keine 

Rückstandsregelung. In Deutschland 

ist derzeit jedoch kein Tierarzneimittel 

für Legehennen mit dem Wirkstoff La-

salocid zugelassen. Daher dürfen 

Rückstände dieses Stoffes in Eiern 

weiterhin nicht vorhanden sein.  

 

Neben den Untersuchungen im NRKP 

wurden 2006 weitere Eierproben aus 

dem Handel auf Lasalocid und andere 

Kokzidiostatikarückstände geprüft. Bei 

20 untersuchten Proben wurden keine 

Rückstände aus dieser Wirkstoffgrup-

pe gefunden.  

Nikotinrückstände in Eiern:  

Im März 2006 wurde bekannt, dass in 

einem niedersächsischen Betrieb Le-

gehennen zur Bekämpfung von Ekto-

parasiten mit Nikotin behandelt worden 

waren. Rückstände wurden in Eiern 

und Fleisch der behandelten Tiere und 

auf deren Federn nachgewiesen, so-

dass diese Lebensmittel nicht ver-

kehrsfähig waren. Für die im Handel 



Seite 82 von 106 

befindlichen Eier wurde eine Rückruf-

aktion durchgeführt. Stichprobenartige 

Untersuchungen in Schleswig-Holstein 

im Rahmen des NRKP ergaben keine 

Nikotin-Nachweise. 

Tabelle 13: Untersuchungen von Milch, Eiern, Fischen und Honig im NRKP 2006 
 

Stoffgruppen 

nach Richtlinie 96/23/EG 
Anhang II 

Milch Eier Fische Honig 

 Anzahl 
(davon positiv) 

Anzahl 
(davon positiv) 

Anzahl 
(davon positiv) 

Anzahl 
(davon positiv) 

A Verbotene bzw. nicht zugelassene Stoffe mit pharmakologischer Wirkung  
A6 Chloramphenicol 115 1 - 4 

A6 Nitrofurane - 4 - 4 

A6 Nitroimidazole - 4 - - 

B Tierarzneimittel und Kontaminanten 
B1 Sulfonamide 32 - - 4 

B1 Penicilline 49 - - - 

B1 Tetracycline 45 2 - 4 

B1 Chinolone - 2 - - 

B1 Aminoglykoside - -  4 

B2a Anthelmintika 109 - - - 

B2b Kokzidiostatika 
- 6 

(1) 

- - 

B2c Pyrethroide, Carbamate - - - 4 

B2e NSAIDS 109 - - - 

B2f Akarizide - - - 4 

B3a organische Chlorverbindungen 30 3 1 1 

B3a Dioxine und dl-PCB - 3 - - 

B3b organische Phosphorverbindun-
gen 

5 - - 1 

B3c Chemische Elemente 5 2 - 1 

B3d Mykotoxine 8 - - - 

B3f Farbstoffe, Sonstige - 5 1 - 
 

4.2.7.2.2 Weitere Untersuchungsschwerpunkte 2006 
Untersuchung von Shrimps und 
Garnelen aus Südostasien 
Regelmäßig wird im Schnellwarnsys-

tem der Europäischen Lebensmittel-

behörde über Funde verbotener Tier-

arzneimittelrückstände in Garnelen 

und Shrimps aus südostasiatischen 

Ländern berichtet. Besonders häufig 

ist hierbei der Nachweis von Wirkstof-

fen aus der Nitrofurangruppe.  

Arzneimittel, die diese Stoffe enthalten, 

dürfen bei Tieren die der Lebensmit-

telgewinnung dienen, in Europa seit 

mehreren Jahren nicht mehr ange-
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wendet werden. Da sich die Nitrofura-

ne im Tierkörper schnell abbauen, 

kann der Nachweis einer verbotenen 

Anwendung nur über die Umwand-

lungsprodukte der Arzneistoffe erfol-

gen. Die chemische Struktur der Um-

wandlungsprodukte ist seit einigen 

Jahren bekannt. Mit neuen, leistungs-

starken Analysenmethoden können sie 

im jeweiligen Lebensmittel noch in 

geringen Spuren nachgewiesen wer-

den. 

2006 wurden im Landeslabor 11 Pro-

dukte aus dem Einzel- und Großhan-

del untersucht. Dabei wurde in einer 

Probe Shrimps (Black-Tiger Garnelen), 

deren Herkunft mit Vietnam angege-

ben war, das Umwandlungsprodukt 

AOZ des Nitrofurans Furazolidon in 

einer Konzentration von 3,0 µg/kg ge-

funden. In den anderen untersuchten 

Proben waren keine Rückstände der 

verbotenen Tierarzneimittel nachweis-

bar. 

Untersuchungen zur Kontamination 
von Ostseefisch 
Das Landeslabor hat im Jahr 2006 
ein Untersuchungsprogramm zur 
Kontamination von Ostseefisch 
durchgeführt. Der Schwerpunkt der 
Analysen lag dabei auf der Belas-
tung der Fische mit Dioxinen und 
dioxinähnlichen PCB. Daneben 
wurden weitere Schadstoffgruppen 
wie Chlorkohlenwasserstoffpestizi-
de, bromierte Flammschutzmittel 
und Nitromoschusduftstoffe erfasst. 

Insgesamt wurden 30 Fischproben 

häufig verzehrter Fischarten unter-

sucht, davon 6 Lachse, 6 Heringspro-

ben, 7 Dorsche, 7 Plattfische und 4 

andere Fische. Eine Übersicht der Er-

gebnisse enthalten die Tabellen 14 

und 15. 

Dioxine und dioxinähnliche PCB  
(dl-PCB):  
12 Ostseefischproben wurden auf Di-

oxine (PCDD), Furane (PCDF) und 

dioxinähnliche PCB (dl-PCB) unter-

sucht, neben 6 Lachsen auch 2 He-

ringsproben, 2 Dorsche und 2 Plattfi-

sche. Am höchsten waren Lachse be-

lastet. Zwar lagen die Dioxin-Gehalte 

dieser Fische mit 0,75 - 3,25 pg  

WHO-PCDD/F-TEQ pro Gramm 

Frischgewicht unter dem Gemein-

schafts-Höchstgehalt, bei einer Probe 

wurde jedoch der Höchstgehalt von 8,0 

pg/g für die Summe der Dioxine und 

dioxinähnlichen PCB überschritten. 

Dieser Grenzwert ist ab 4. November 

2006 anzuwenden. Dorsche, Heringe 

und Plattfische waren weit weniger mit 

Dioxinen und dl-PCB belastet und wie-

sen nur Gehalte bis maximal 0,93 pg/g 

auf, deutlich unterhalb des Grenzwer-

tes. 

Organochlorpestizide und PCB:  
In allen 30 untersuchten Fischproben 

wurden Spuren chlororganischer Kon-

taminanten nachgewiesen. Größere, 

fettreiche Fischarten wie Ostseelachse 

wiesen etwas höhere Schadstoffgehal-

te auf als fettarme wie Dorsch und 
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Plattfische. Die am häufigsten nach-

gewiesenen Stoffe waren DDT und 

seine Metaboliten, ß-HCH, Dieldrin, 

trans-Nonachlor, Hexachlorbenzol so-

wie die polychlorierten Biphenyle PCB 

52, 101, 138, 153 und 180. Wie der 

nachstehende Vergleich für diese 

Schadstoffe zeigt, lagen die Konzen-

trationen jedoch überall weit unterhalb 

der zulässigen Grenzwerte. 

Nitromoschusduftstoffe:  
Als billige Industrieduftstoffe wurden 

früher in großen Mengen synthetische 

Nitroverbindungen u. a. in Kosmetika 

und Waschmitteln verwendet. Über die 

Haushaltsabwässer gelangten diese 

Stoffe in die Umwelt und belasteten 

Flüsse und küstennahe Regionen. 

Fische speicherten die lipophilen Stof-

fe im Fettgewebe. Inzwischen hat die 

Industrie freiwillig auf die Verwendung 

dieser Stoffe, deren wichtigste Vertre-

ter Moschusxylol und Moschusketon 

sind, verzichtet. In den jetzt untersuch-

ten Ostseefischen wurden Nitromo-

schusverbindungen nicht mehr gefun-

den. 

Bromierte Flammschutzmittel und 
andere Bromkohlenwasserstoffe:  
Polybromierte Diphenylether (PBDE) 

werden weltweit als flammenhemmen-

der Zusatz in Kunststoffen, elektroni-

schen Anlagen und Textilien einge-

setzt. Obwohl in Europa die Herstel-

lung und Verwendung dieser Stoffe vor 

einigen Jahren eingestellt worden ist, 

sind PBDE weiterhin häufig in Umwelt-

proben nachzuweisen. In Muttermilch 

wurden PBDE ebenfalls nachgewie-

sen. Wegen dieses Risikos wurde 

durch die Richtlinie 2003/11/EG die 

Anwendung der PBDE beschränkt. In 

Deutschland wurde die Richtlinie im 

Rahmen der Chemikalienverbotsver-

ordnung umgesetzt. Die Kontaminan-

ten-Verordnung sieht noch keine 

Grenzwerte für PBDE vor. Ähnlich wie 

PCB und andere Organochlorkontami-

nanten reichern sich PBDE auch im 

Fettgewebe von Fischen an.  

Hauptkomponente ist die Verbindung 

BDE 47 (2,2’,4,4’-Tetrabrom-

diphenylether). Dieser Stoff wurde in 

12 der 30 Fischproben in Konzentrati-

onen zwischen 0,01 und 0,05 mg/kg 

Fett nachgewiesen. Bezogen auf das 

Frischgewicht der Fische ergaben sich 

Werte bis zu 0,002 mg/kg, so dass die 

ermittelten Gehalte als niedrig einzu-

stufen sind. Wegen fehlender Höchst-

mengen kann eine lebensmittelrechtli-

che Bewertung nicht vorgenommen 

werden. 

In 19 der untersuchten Fische wurde 

außerdem die Verbindung 2,4,6-

Tribromanisol in Konzentrationen bis 

zu 0,04 mg/kg Fett bzw. 0,008 mg/kg 

Frischgewicht gefunden. Bei Tribro-

manisol handelt es sich vermutlich um 

einen Stoff natürlichen Ursprungs, der 

häufig im aquatischen Bereich anzu-

treffen ist. 

Fazit: Mit den 2006 durchgeführten 

Untersuchungen von Ostseefischen 
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wurde die aktuelle Umweltbelastung 

durch Dioxine und andere organische 

Kontaminanten ermittelt. Für die meis-

ten Untersuchungsparameter wurden 

nur niedrige Schadstoffgehalte festge-

stellt, die deutlich unterhalb der zuläs-

sigen Höchstgehalte lagen. Ostsee-

lachse wiesen jedoch z. T. höhere 

Konzentrationen an Dioxinen und di-

oxinähnlichen PCB auf. 

Tabelle 14: Untersuchungsergebnisse zur Kontamination von Ostseefisch mit Dioxinen 
und dl-PCB 

 

Fischart 
(Anzahl 
Proben) 

Stoff 
Maximalgehalt 

pg WHO-
TEQ/g FG 

Auschöpfen 
des HG (%) 

Mittelwert 
pg WHO-
TEQ/g FG 

 

Auschöpfen 
des HG (%) 

Höchstge-
halt (HG) 
pg WHO-
TEQ/g FG 

PCDD/F 3,25 81 1,89 47 4 Lachs (6) 
PCDD/F-
dl-PCB 

8,08 101 5,15 64 8 

PCDD/F 0,09 2,3 0,09 2,3 4 Dorsch (2) 
PCDD/F-
dl-PCB 

0,155 1,9 0,145 1,8 8 

PCDD/F 0,39 9,8 0,25 6,3 4 Hering (2) 
PCDD/F-
dl-PCB 

0,93 12 0,64 8 8 

PCDD/F 0,17 4,3 0,14 3,5 4 Plattfisch 
(2) PCDD/F-

dl-PCB 
0,45 5,6 0,43 5,4 8 

 
Tabelle 15: Untersuchungsergebnisse zur Kontamination von Ostseefisch mit Chlorkoh-

lenwasserstoffen 
 

Stoff Häufigkeit 
des Nach-
weises (%) 

Maximalgehalt  Mittelwert  Höchstge-
halt 
(HG) 

  in mg/kg FG Ausschöpfen 
des HG (%) 

in mg/kg FG Ausschöpfen 
des HG (%) 

mg/kg FG 

DDT, 
Summe 

90 0,051 10,2 0,011  0,5 

ß-HCH 30 0,002 20 < 0,001 0 0,01 

Dieldrin 43 0,004 20 0,001 5 0,02 

trans-
Nonachlor 

40 0,002 - 0,001 - - 

HCB 40 0,003 6 0,001 2 0,05 

PCB 52 30 0,002 2,5 < 0,001 0 0,08 

PCB 101 57 0,006 7,5 0,001 1,3 0,08 

PCB 138 73 0,016 16 0,004 4 0,1 

PCB 153 90 0,022 22 0,006 6 0,1 

PCB 180 60 0,013 16 0,001 1,3 0,08 
 

FG = Frischgewicht 
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Schadstoffbelastung bei Möwenei-
ern 

Seit längerem ist bekannt, dass 
Möweneier hoch mit Umweltschad-
stoffen belastet sind. Als Folge 
wurde das gewerbliche Sammeln 
von Möweneiern in Schleswig-
Holstein schon Anfang der 90er 
Jahre untersagt.  
In einigen Regionen Schleswig-

Holsteins war es früher üblich, zur 

Brutsaison Möweneier für den Verzehr 

zu sammeln. Vor einigen Jahren zeig-

ten Untersuchungen, die in Schleswig-

Holstein durchgeführt wurden, hohe 

Konzentrationen verschiedener 

Schadstoffe in Möweneiern. Als Le-

bensmittel kamen Möweneier daher 

nicht mehr in Frage. 2006 sollte durch 

neue Analysen festgestellt werden, ob 

diese Situation weiterhin besteht. 

 

Anfang Mai wurden aus den Möwenko-

lonien am Möwenberg/Schlei und am 

Molfsee insgesamt 88 Lach- und Sil-

bermöweneier durch das Landesamt 

für Natur und Umwelt (LANU) ent-

nommen und im Landeslabor unter-

sucht. Dazu wurden aus jeweils bis zu 

fünf Eiern Mischproben gebildet. Die 

so erhaltenen Proben sind auf die fol-

genden Schadstoffe untersucht wor-

den: chlorhaltige Pestizide, polychlo-

rierte Biphenyle (PCB), Flammschutz-

mittel (bromierte Diphenylether), Orga-

nozinnverbindungen und Quecksilber. 

 
 

Abb.: 27: Möweneier 
 
Vom Möwenberg in der Schlei wurden 

erstmals auch zwei Mischproben auf 

Dioxine /Furane und dioxinähnliche 

PCB (dl-PCB) untersucht. Alle analy-

sierten Proben wiesen Schadstoffge-

halte auf, die oberhalb rechtlich fixier-

ter Höchstmengen lagen. Insbesonde-

re gilt dies für Quecksilber, DDT und 

PCB. Die Gehalte für Dioxine und di-

oxinähnliche PCB lagen in den beiden 

untersuchten Mischproben ebenfalls 

deutlich über den Grenzwerten für 

Hühnereier. Eine Zusammenfassung 

der Untersuchungsergebnisse ist Ta-

belle 16 zu entnehmen. Insgesamt ist 

festzustellen, dass die Eier von Sil-

bermöwen meist stärker belastet sind 

als Lachmöweneier. Ursache hierfür ist 

wahrscheinlich das im Durchschnitt 

höhere Lebensalter der Silbermöwen 

mit ca. 15 Lebensjahren gegenüber 4 

Jahren bei Lachmöwen.  

Fazit: Die aktuelle Belastung der Mö-

weneier sowohl mit Chlorverbindungen 

einschließlich der Dioxine als auch mit 

Quecksilber liegt weiterhin auf einem 

hohen Nieveau. Die Konzentrationen 

bei Organochlorpestiziden und PCB 
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liegen in fast allen untersuchten Pro-

ben über den gesetzlichen Höchst-

gehalten. Für Quecksilber wird der 

zulässige Höchstgehalt bei allen Eiern 

überschritten. Da zudem auch eine 

starke Belastung mit Dioxinen und dl-

PCB vorliegt, sind Möweneier als Le-

bensmittel nicht geeignet. 

Tabelle 16: Untersuchung von Möweneiern 
 

Sammelgebiet 
Vogelart 

Anzahl 
Proben 

Stoff 

Wertebereich 
mg/kg 

Eiinhalt 

Mittel 
mg/kg 

Eiinhalt 

Höchst-
menge 

mg/kg 
Eiinhalt 

Anzahl 

Höchst-
mengen-
überschr.

Molfsee Lachmöwe HCB 0,011 – 0,021 0,014 0,02 - 

 N = 6 DDT 0,032 – 0,137 0,078 0,1 - 

  Dieldrin 0,002 – 0,012 0,006 0,02 - 

  Oxychlordan 0,003 – 0,010 0,005 0,01 - 

  Heptachlorepoxid 0,002 – 0,036 0,017 0,02 1 

  PCB 138 0,023 – 0,041 0,031 0,02 - 

  PCB 153 0,028 – 0,065 0,044 0,02 3 

  PCB 180 0,005 – 0,024 0,015 0,02 - 

  Quecksilber 0,043 – 0,071 0,055 0,01 6 

Schlei Lachmöwe HCB 0,006 – 0,009 0,008 0,02 - 

Möwenberg N = 6 DDT 0,049 – 0,349 0,159 0,1 3 

  Dieldrin 0,002 – 0,012 0,005 0,02 - 

  Oxychlordan 0,002 – 0,007 0,004 0,01 - 

  Heptachlorepoxid 0,006 – 0,024 0,013 0,02 - 

  PCB 138 0,024 – 0,027 0,025 0,02 - 

  PCB 153 0,036 – 0,054 0,048 0,02 5 

  PCB 180 0,015 – 0,027 0,022 0,02 - 

  Quecksilber 0,036 – 0,060 0,052 0,01 6 

Schlei Silbermöwe HCB 0,005 – 0,013 0,008 0,02 - 

Möwenberg N = 6 DDT 0,034 – 0,096 0,058 0,1 - 

  Dieldrin 0,003 – 0,006 0,004 0,02 - 

  Oxychlordan 0,001 – 0,002 0,001 0,01 - 

  Heptachlorepoxid 0,002 – 0,004 0,003 0,02 - 

  PCB 138 0,044 – 0,149 0,088 0,02 6 

  PCB 153 0,069 – 0,255 0,143 0,02 6 

  PCB 180 0,027 – 0,100 0,056 0,02 3 

  Quecksilber 0,059 – 0,139 0,103 0,01 6 

Schlei Silbermöwe TEQ (WHO) PCDD/F 32,3  4 1 

Möwenberg N = 1 Summe TEQ (WHO) 
PCDD/F + dl-PCB 

195,8  6 1 

 Lachmöwe TEQ (WHO) PCDD/F 13,1  4 1 

 N = 1 Summe TEQ (WHO) 
PCDD/F + dl-PCB 

129,7  6 1 
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4.2.7.2.3 Elementuntersuchungen 

Die im Landeslabor untersuchten Pro-

ben aus dem Lebensmittel- und Non 

Food-Bereich wurden auch im Jahr 

2006 wieder durch die Beteilung des 

Landes Schleswig Holstein an nationa-

len und  europaweiten Messprogram-

men bestimmt. Diese Programme ori-

entierten sich in erster Linie an der 

Erfassung der Kontamination mit Ele-

menten, die ein toxikologisches Poten-

tial besitzen. Weitere Untersuchungs-

schwerpunkte dienten zur Überprüfung 

von nationalen Regelungen zu 

Höchstgehalten für Elemente bzw. 

Mindestanforderungen an Mineralien 

und Spurenelementen in Produkten 

aus den Bereichen tierische und 

pflanzliche Erzeugnisse, diätetische 

Lebensmittel, Nahrungsergänzungs-

mittel sowie den Anforderungen an 

Bedarfsgegenstände und kosmetische 

Mittel. Einen Überblick der im Arbeits-

bereich Elementanalytik untersuchten 

Proben gibt Tabelle 17.  

 

Tabelle 17: Probenüberblick 
 

 Gesamt-Probenzahl 

Tierische Lebensmittel 134 

Pflanzliche Lebensmittel 262 

Nationaler Rückstandskontrollplan 117 

Lebensmittelmonitoring 37 

BÜp 4 

Untersuchungen für andere Bereiche des 
Landeslabors (Serviceproben) 

739 

Summe: 1.176 

 

Der Hauptuntersuchungsanteil mit 739 

Proben fällt dabei auf Serviceproben 

für die Bereiche Bedarfsgegenstände 

und Kosmetika (392 Proben) sowie 

Nahrungsergänzungsmittel (178 Pro-

ben). Für den Bereich Umwelt wurde 

weiterhin eine Serie von 169 Proben 

zur Thematik  „Acker- und Grünland-

standorte“ auf ihren Gehalt an Queck-

silber gemessen. 

Der Umfang der insgesamt durchge-

führten Einzelelementbestimmungen 

ist in der nachfolgenden Tabelle 18 

dargestellt
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Tabelle 18: Elementuntersuchungen  
 

Parameter Anzahl Messungen 
Bereich Lebensmittel 

Anzahl Messungen 
Bereich Non Food 

Aluminium 15  

Antimon  156 

Arsen  210 163 

Barium  277 

Blei  504 354 

Cadmium  504 242 

Calcium 115  

Chrom 44 207 

Eisen 118 65 

Kalium 54  

Kupfer 297 1 

Magnesium 88  

Mangan 59 45 

Molybdän 29  

Natrium 67  

Nickel 11 45 

Quecksilber  381 177 

Selen  232 151 

Silber 18 1 

Thallium 21  

Zink  168 138 

Zinn 11 22 
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Für die Auswahl der Untersuchungs-

schwerpunkte wurden unter der Be-

rücksichtigung der gesetzlichen 

Höchstgehaltsanforderungen überwie-

gend Produkte aus Schleswig-Holstein 

untersucht. Die ausgewählten Le-

bensmittelgruppen sind in der Tabelle 

19 zusammengefasst. Es ist festzuhal-

ten, dass für die Elemente Blei, Cad-

mium und Quecksilber die gefundenen 

Gehalte bei tierischen und pflanzlichen 

Lebensmitteln fast ausnahmslos im 

Bereich der jeweiligen Nachweisgren-

zen lagen.  

Der Höchstgehalt an Blei von 0,02 

mg/kg  für die Erzeugnisse „Säug-

lingsanfangsnahrung“ führte im Jahr 

2006 zu einem Schwerpunktprogramm 

zur Überprüfung dieser Höchstmenge. 

Hierzu musste ein neues analytisches 

Messverfahren eingearbeitet werden, 

mit dem der niedrige Grenzwert über-

prüft werden konnte. Im Resümee 

konnte in keiner der im Jahr 2006 un-

tersuchten Proben eine Überschrei-

tung der Höchstmenge an Blei festge-

stellt werden. Weitere methodische 

Verbesserungen hinsichtlich der 

Nachweisgrenzen sind jedoch noch 

erforderlich. Eine Serie Fisch und Fi-

scherzeugnisse aus Schleswig-

Holstein wurden vorwiegend gezielt 

auf ihren Gehalt an Cadmium hin un-

tersucht. Die nachgewiesenen Gehalte 

waren erfreulich niedrig, und zwar be-

sonders bei der Produktgruppe „Fisch-

stäbchen“. In diesem Untersuchungs-

programm fielen jedoch die auffällig 

hohen Arsengehalte in einigen Ost-

seeschollen auf, die lebensmittelrecht-

lich wegen fehlender Höchstgehalte 

nicht bewertet werden konnten.  

Als besondere Schwerpunktuntersu-

chungen aus dem Bereich der pflanzli-

chen Lebensmittel wurden die Gehalte 

an Quecksilber und Kupfer überprüft. 

Die nachgewiesenen Gehalte an 

Quecksilber lagen alle im Bereich die 

Bestimmungsgrenze. Bezüglich der 

Kupfergehalte waren nur die Kakaoer-

zeugnisse auffällig, bei dieser Pro-

duktgruppe wurden Gehalte überwie-

gend im Bereich des gesetzlich vorge-

schriebenen Höchstgehaltes von 50 

mg/kg festgestellt.  
Fazit: Mit den im Jahr 2006 durchge-

führten Untersuchungen hat sich bes-

tätigt, dass die Belastung bei den ein-

heimischen Lebensmitteln Fleisch, 

Obst und Gemüse mit Blei, Cadmium, 

Quecksilber und Kupfer sehr gering ist. 

Die im Jahr 2006 auffälligen Lebens-

mittelgruppen Scholle (Arsengehalt) 

und Kakaoerzeugnisse (Kupfergehalt) 

werden in den Untersuchungspro-

grammen des  Jahres 2007 weiter  

überprüft. 
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Tabelle 19: Untersuchungsschwerpunkte 
 

Lebensmittel 
Ges.-  
Proben  Element 

Befunde 
mg/kg 

Höchst 
menge 
mg/kg 

Milcherzeugnisse 
(Joghurt-Produkte) 

20 Blei 
Cadmium 
Quecksilber 

<0,02 
0,001 bis 0,006 
<0,005 

0,02** 
 
0,01 

Lamm, Geflügel-, Pfer-
defleisch und Wild-
fleisch aus Schleswig-
Holstein 

33 Arsen 
Blei 
Cadmium 
Quecksilber 
Kupfer 

0,04 bis 0,98 
<0,02 
<0,004 
<0,005 
0,8 bis 9,6 

 
0,1 
0,05 * 
0,01 

Serrano Schinken 7 Arsen 
Blei 
Cadmium 
Quecksilber 
Kupfer 

<0,04 
<0,04 
<0,008 
<0,005 
0,5 bis 0,95 

 
0,1** 
0,05 ** 
0,01** 

Fisch aus Schleswig-
Holstein 
Hering, Scholle, Marlin, 
Zander 

33 Arsen 
Arsen (Scholle) 
Blei 
Cadmium 
Selen 
Quecksilber 

0,18 bis 8,25 
1,23 bis 20,3 
0,01 bis 0,03 
0,001 bis 0,039 
0,28 bis 0,72 
0,018 bis  0,195 

 
 
0,3 
0,05* 
 
0,5* 

Räucherfisch aus 
Schleswig-Holstein 

15 Arsen 
Blei 
Cadmium 
Selen 
Quecksilber 

0,25 bis 2,88 
0,01 bis 0,05 
0,001 bis 0,01 
0,05 bis 1,04 
0,006 bis 0,875 

 
 
0,3** 
0,05** 
0,5* und ** 

Fischstäbchen 12 Arsen 
Blei 
Cadmium 
Selen 
Quecksilber 

0,26 bis 1,54 
0,02 bis 0,03 
0,002 bis 0,01 
0,14 bis 0,28 
0,015 bis 0,04 

 
0,3 
0,05 
 
0,5 

Tintenfischerzeugnisse 10 Arsen 
Blei 
Cadmium 
Selen 
Quecksilber 

0,25 bis 1,08 
0,01 bis 0,07 
0,025 bis 1,01 
0,049 bis 0,64 
0,01 bis 0,46 

 
1,0 
1,0 

 
*      verschiedene Höchstgehalte für Fisch/ Fleisch- Sorten 

**   Konzentrationsänderungen durch die Verarbeitung müssen berücksichtig werden 
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Tabelle 19: Untersuchungsschwerpunkte (Fortsetzung) 
 

Lebensmittel 
Ges.-  
Proben  Element 

Befunde 
mg/kg 

Höchst-
menge 
mg/kg 

Gemüseerzeugnisse 
(Weinblätter, Oliven, Seetang) 

25 Blei 
Cadmium 
Quecksilber 
Kupfer 
Thallium 
Aluminium 

0,01 bis 0,005 
0,002 bis 0,013 
0,0025 bis 0,006 
0,07 bis 0,39 
<0,025 bis 0,083 
<1,25 bis 10,7 

    0,30 
    0,20 
    0,01 
150,00 
    0,10 

Pilze 
(Champignons, Steinpilze, Pfiffer-
linge) 

21 Blei 
Cadmium 
Quecksilber 
Kupfer 

0,02 bis 0,08 
0,0075 bis 0,074 
0,002 bis 0,004 
0,65 bis 8,96 

  0,30 
  0,20 
  0,01 
20,00 

Obst   
(Melone, Banane, Rhabarber) 
Obstkonserve (Mandarin- 
Orange; Ananas) 

21 
 

15 

Blei 
Cadmium 
Quecksilber 
Kupfer 

0,01 bis 0,06 
0,001 bis0,0153 
<0,001 
0,08 bis 3,4 

  0,10 
  0,05 
  0,01 
20,00 

Gemüse 
(Rosen-, Grünkohl, Porree,  
Radieschen) 

43 Blei 
Cadmium 
Quecksilber 
Kupfer 
Thallium 

0,0045 bis 0,07 
0,002 bis 0,013 
0,0025 bis 0,0065 
0,07 bis 0,39 
0,025 bis 0,083 

  0,30 
  0,20 
  0,01 
20,00 

Kakao, Kakaopulver 14 Blei 
Cadmium 
Quecksilber 
Kupfer 

0,05 bis 0,19 
0,056 bis 0,697 
<0,001 
14,1 bis 52,1 

 
 
  0,05 
50,00 

Säuglingsanfangsnahrung 9 Blei 
Cadmium 
Quecksilber 
Kupfer 

0,02 bis 0,05 
<0,001 bis 0,01 
0,001 bis 0,003 
1,7 bis 3,8 

  0,02 
 
  0,01 

Gewürze 
(Pfeffer, Paprika, Muskatnuss) 

13 Blei 
Cadmium 
Quecksilber 
Kupfer 

0,05 bis 0,36 
0,003 bis 0,206 
<0,005 
8,8 bis 14,3 

** 
** 
  0,01 
40,00 

 

4.2.7.2.4 Marine Biotoxine in Muscheln
Muscheln und Muschelerzeugnisse 
finden zunehmend Eingang in die 
Verzehrsgewohnheiten der Verbrau-
cher. Dies ist nicht ohne Risiko. Im-
mer wieder wird in Europa über Le-
bensmittelvergiftungen berichtet, die 

durch Algentoxine ausgelöst wur-
den.  
Muscheln ernähren sich hauptsächlich 

von Phytoplankton, das sie aus dem sie 

umgebenden Wasser herausfiltern. 

Diese Mikroalgen produzieren unter 

bestimmten Bedingungen Giftstoffe, 
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auch Algentoxine genannt, die von den 

Muscheln angereichert werden und 

beim Menschen nach dem Verzehr zu 

Krankheitssymptomen führen können. 

Man unterscheidet je nach Art der Er-

krankung zwischen Toxinen, die Durch-

fall auslösen („diarrhetic shellfish poi-

soning“- DSP), zu Gedächtnisstörun-

gen führen („amnesic shellfis poiso-

ning“ – ASP) oder Lähmungserschei-

nungen hervorrufen können („paralytic 

shellfish poisoning“- PSP). Daher müs-

sen für den menschlichen Verzehr be-

stimmte Muscheln und daraus herge-

stellte Erzeugnisse auf das Vorhanden-

sein von Algentoxinen untersucht wer-

den. 

Im Algentoxinmonitoring werden haupt-

sächlich Miesmuschelproben aus den 

ausgewiesenen Muschelerzeugungs-

gebieten im Schleswig-Holsteinischen 

Wattenmeer nach einem festen Probe-

nahmeplan ganzjährig und während der 

Saison intensiviert auf Algentoxinvor-

kommen untersucht. Hinzu kommt eine 

zeitlich begrenzte Probenahme in der 

südlichen Flensburger Förde. In 2006 

wurden im Wattenmeer keine und in 

der Flensburger Förde (Ostsee) nur 

geringe Mengen an Miesmuscheln ge-

erntet. Algentoxine wurden hier gar 

nicht oder nur in sehr geringen Kon-

zentrationen beobachtet. Neben leben-

den Muscheln werden auch Muscheler-

zeugnisse aus dem Handel regelmäßig 

auf das Vorkommen von Algentoxinen 

untersucht.  

 
Abb. 27: Miesmuscheln 

 

Im Frühjahr 2006 stieß man dabei auf 

Miesmuscheln, deren Gesamtgehalt an 

DSP-Toxinen den gesetzlich Grenzwert 

überschritt. Diese Muscheln waren von 

einem Schleswig-Holsteinischen Mu-

schelverarbeitungsbetrieb aus Skandi-

navien importiert worden. Nachproben 

identischer Herkunft bestätigten den 

Befund, und es wurde eine europaweite 

Schnellwarnung herausgegeben. Zum 

methodischen Vergleich wurden die 

aufgefallenen Proben auch im Nationa-

len Referenzlabor für marine Biotoxine 

in Berlin und im Europäischen Refe-

renzlabor im spanischen Vigo unter-

sucht. Während Berlin wie das Landes-

labor zum Nachweis eine chemisch-

physikalische Methode (LC-MS) heran-

zog, wurde vom Labor in Vigo ein 

Mausbioassay eingesetzt. Die positiven 

Untersuchungsergebnisse des Landes-

labors wurden jeweils bestätigt und die 

betroffenen Chargen vom Markt ge-

nommen (Tabelle 20).  

 

In einem weiteren Fall im Spätherbst 

wurden Muschelkonserven eines spa-

nischen Herstellers beanstandet, deren 
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Abb. 28: Pfahlmuschelkonserve 
 

Gesamtgehalt an DSP-Toxinen eben-

falls den gesetzlichen Grenzwert über-

schritt.  

Auch dieser Befund führte zu einer eu-

ropaweiten Schnellwarnung, worauf die 

betroffenen Chargen vom Markt ge-

nommen wurden. 

Tabelle 20: Algentoxinuntersuchungen bei Muscheln und Muschelerzeugnissen 
 

Probenart Probenzahl davon beanstandet beanstandet [%] 

Algenmonitoring schleswig-
holsteinischer Muscheler-
zeugungsgebiete 

33 0 0 

Muschelerzeugnisse aus 
dem Handel  
(Planproben) 

75 2 2,7 

Muschelerzeugnisse aus 
dem Handel  
(Verdachtsproben) 

64 28 44 

 

4.2.7.2.5 Mykotoxine
Mykotoxine sind von Schimmelpil-
zen gebildete Stoffwechselproduk-
te, die zu einer Kontamination be-
fallener Lebensmittel führen. Es 
sind zahlreiche unterschiedliche 
Toxine bekannt. Die Untersuchun-
gen erstreckten sich auf Aflatoxi-
ne, Ochratoxin A und Patulin sowie 
die Fusarientoxine Zearalenon und 
DON (Deoxynivalenol). Weiterhin 
wurde die Kontamination mit Fu-
monisinen überprüft, einer Stoff-
gruppe, die ebenfalls zu den von 
Pilzen der Gattung Fusarium ge-
bildeten Toxinen gehört.  
 

Im Jahre 2006 wurde in 187 Lebens-

mittelproben die Kontamination mit 

Mykotoxinen kontrolliert. Die Unter-

suchungen wurden im Rahmen der 

Norddeutschen Kooperation in Ham-

burg durchgeführt. Bei 8 Proben 

(4,3%) wurden die zulässigen 

Höchstwerte der Verordnung EG 

466/2001 überschritten (Abb. 29).  

Die Art der untersuchten Lebensmittel 

und die ermittelten Gehalte sind in 

der nachfolgenden Tabelle 21 zu-

sammengestellt. 

 
Abb. 29: Höchstmengenüberschreitung bei Mykoto-

xinen 
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Tabelle 21: Übersicht der Mykotoxinuntersuchungen 

 

Lebensmittel Anzahl 
Proben 

Mykotoxin Gehalt 
(µg/kg) 

Befund 

Maiskeimöle 11 Zearalenon bis 134,9  

Weizenkörner,  
-mehle, -grieß 
Roggenkörner, 
 -mehl 

34 

 
 
Ochratoxin 
Zearalenon 
Deoxynivalenol 

bis 23,8 
bis 7,6 
bis 570 

Schadstoffe, Überschreitungen 
von Höchstgehalten 

Reis, -mehle 

7 

 
 
Aflatoxine 
Ochratoxin 
Zearalenon 
Deoxynivalenol  

<0,8 
<0,1 
<5 
<25 

 

Maismehl, -
grieß,  
Polenta,  
Cornflakes 

10 

 
Fumosin B1 
Fumosin B2 
Fumosin B3 
Fumosine Gesamt 
Deoxynivalenol 
Ochratoxin A 

bis 171 
bis 41 
bis 25 
bis 213 
bis 570 
<0,2 

 
Keine Übereinstimmung mit 
Hilfsnormen,  
stoffliche Beschaffenheit 

Haferflocken, 
Haferprodukte 

19 

Zearalenon 
Deoxynivalenol 
Ochratoxin A 
Fusaritoxin T2-
Toxin 
HT2-Toxin 

<5 
bis 192 
bis 1,7 
bis 3,6 
bis 4,5 

 

Teigwaren 
10 

Zearalenon 
Deoxynivalenol 

<5 
bis151 

 

Erdnüsse 
4 

Gesamtaflatoxin- 
gehalt 

<0,8 bis 3,4  

Haselnüsse 
8 

Gesamtaflatoxin- 
gehalt <0,8 

 

Mandeln 
7 

Gesamtaflatoxin- 
gehalt <0,5 

 

Paranusskerne 
3 

Gesamtaflatoxin- 
gehalt <0,5 bis 1,1

 

Pistazien 
12 

Gesamtaflatoxin- 
gehalt bis 54,6 

Schadstoffe, Überschreitungen 
von Höchstgehalten 

Pistazienpaste 

2 

Gesamtaflatoxin- 
gehalt 
Ochratoxin bis 1,4 

 

Sultaninen, 
Rosinen,  
Korinthen, 
Feigen, ge-
trocknet 11 

Gesamtaflatoxin- 
gehalt 
Ochratoxin  

bis 10,7 
 
0,3 bis 1,0 

Schadstoffe, Überschreitungen 
von Höchstgehalten 

Marzipan-
/Persipanroh- 
masse 4 

Gesamtaflatoxin- 
gehalt 
Ochratoxin 

bis 1,9 
 
<0,2 

 

Kakao, -pulver 

8 

Gesamtaflatoxin- 
gehalt 
Ochratoxin 

bis 10,9 
 
<0,2 bis 1,1

Schadstoffe, Überschreitungen 
von Höchstgehalten 
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Lebensmittel Anzahl 
Proben 

Mykotoxin Gehalt 
(µg/kg) 

Befund 

Kaffee, -extrakte,  
Röstkaffee, Roh-
kaffee 5 

 
 
Ochratoxin <0,1 bis 0,4 

 

Paprika,  
Chilies,  
Muskat,  
Kümmel,  
Pfeffer 17 

Gesamtaflatoxin- 
gehalt 

<0,1 bis 2,6 
Verstöße gegen Kennzeichnungsvor-
schriften 

Apfelsaft 13 Patulin <1,0 bis 35  
Halva,  
kandierte Wein-
trauben 2 

Gesamtaflatoxin- 
gehalt  
Ochratoxin 

3,7 
 
<0,2 

Schadstoffe, Überschreitungen  
von Höchstgehalten 
keine Beanstandung 

 

4.2.7.2.6 Gentechnisch veränderte Organismen 

Im Jahr 2006 wurden in Schleswig-
Holstein 187 Lebensmittelproben auf 
Bestandteile gentechnisch veränder-
ter Pflanzen untersucht.  
In 162 soja- und maishaltigen Erzeug-

nissen wurden in 79,6 % keine gentech-

nischen Veränderungen, in 33 Proben 

(20,4 %) Gehalte unterhalb der Bestim-

mungsgrenze der Analysenmethode 

(<0,1%), sowie in 1 Probe (0,6%) ein 

Gehalt von 0,2 % bestimmt. Nicht zuge-

lassene GVO-Pflanzen wurden in keiner 

der untersuchten Proben nachgewiesen. 
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Abb 30 GVO Untersuchungsergebnisse zu Mais- und 

Sojaerzeugnissen 
 

Einen besonderen Untersuchungs-

schwerpunkt bildete die Untersuchung 

von Reis und Reiserzeugnissen, nach-

dem bei Kontrolluntersuchungen gen-

technisch veränderter Reis bei Schiffs-

ladungen aus den USA und USA-

Langkornreis gefunden wurden. In 

Europa ist gentechnisch veränderter 

Reis bisher nicht zugelassen. Anfang 

September 2006 wurde jedoch bei 

Kontrolluntersuchungen gentech-

nisch veränderter Reis gefunden. 

Betroffen waren vor allem Schiffsla-

dungen aus USA und Reisprodukte 

aus US-Langkornreis, später auch 

Reiserzeugnisse aus China. Die Me-

thoden zum Nachweis von GVO-Reis 

wurden kurzfristig etabliert und es 

wurden 25 Reisproben untersucht. 

Bei 4 Proben (16 %) wurden in der 

EU nicht zugelassene, gentechnisch 

veränderte Reislinien nachgewiesen. 

Es handelte sich dabei um die Reis-

linien LL 601 und LL62.  
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Abb. 31: GVO Untersuchungsergebnisse zu Reis und 
Reiserzeugnissen 
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4.2.7.2.7 Allergene 
Seit dem 25.11.2005 ist aufgrund einer 

Änderung der Lebensmittel-Kenn-

zeichnungsverordnung die Kennzeich-

nung allergener Zutaten bzw. solcher, 

die Unverträglichkeitsreaktionen auslö-

sen können, bei Lebensmitteln in Fer-

tigpackungen, die zur Abgabe an den 

Endverbraucher bestimmt sind, kenn-

zeichnungspflichtig. Mittlerweile ist die 

Kennzeichnung von 13 Zutaten, die al-

lergische oder andere Unverträglich-

keitsreaktionen auslösen können, ver-

bindlich vorgeschrieben.  

 

4.2.7.2.7.1 BÜp Nachweis von potentiell allergenen Stoffen (Gluten,  
ß-Lactoglobulin, Casein, Soja) in Wurstwaren (s. Pkt. 1.9) 
Im Rahmen des Bundesweiten Überwa-

chungsprogrammes (BÜp) wurden 63 

Wurstwaren auf die o.g. genannten  

allergenen Stoffe untersucht. Es handel-

te sich hierbei um Roh-, Koch- und 

Brühwürste, aber auch um Putenbrust 

und Schinken. Bei zwei Proben lag auf-

grund der hohen Gehalte an Gluten 

bzw. Milcheiweiß der Verdacht nahe, 

dass eine glutenhaltige bzw. eine 

milcheiweißhaltige Zutat nicht im 

Verzeichnis der Zutaten ausgelobt 

wurde. Die Proben wurden bean-

standet und eine Betriebskontrolle 

zur Überprüfung des Verdachtes 

angeregt. Weitere 28 Proben wiesen 

Spuren von Milcheiweiß und fünf 

Proben Spuren von Gluten auf.

 

4.2.7.2.7.2 BÜp Überprüfung der Allergenkennzeichnung vor Ort 
Eine weitere Aufgabe innerhalb des BÜp 

war die verstärkte Überprüfung und Be-

probung von Herstellern von Schokola-

den und Schokoladenerzeugnissen so-

wie Herstellern von verarbeiteten Pro-

dukten aus Schokolade und Schokola-

denerzeugnissen vor Ort bezüglich der 

Einhaltung der Allergenkennzeichnung. 

Hierbei stand der Nachweis von eventu-

ellen Erdnuss- und Haselnussspuren im 

Vordergrund. In keiner der eingelie-

ferten 34 Proben waren Erdnusspro-

teine nachweisbar. In zwei aus ei-

nem Café stammenden Schokola-

denerzeugnissen, die als vorverpack-

te Ware zur Selbstbedienung abge-

geben wurden, waren deutliche Ha-

selnussgehalte ohne eine Deklarati-

on feststellbar. 

 
 

4.2.7.2.7.3 Untersuchungen auf Allergene 

Im Berichtsjahr wurden neben dem  

o. g. BÜp-Programm und Serviceun-

tersuchungen ca. 390 Allergenunter-

suchungen an pflanzlichen Er-

zeugnissen durchgeführt. Schwer-

punktmäßig wurden Maismehle 
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und Polenta auf Anteile an Gluten, 

Kuchen- und Backmischungen sowie 

Schokoladenerzeugnisse auf Spuren 

an Erdnüssen, Haselnüssen, Mandeln, 

Walnüssen, Pistazien, Casein, Mol-

kenproteinen sowie Soja, eifrei ausge-

lobte Teigwarenerzeugnisse auf Spu-

ren an Eiklarproteinen, Cracker sowie 

Brote auf Spuren an Sesam sowie 

lactosefrei ausgelobte Erzeugnisse auf 

Anteile an Lactose und Galaktose un-

tersucht. Von 60 auf Gluten untersuch-

ten Proben war in 22 Erzeugnissen 

Gluten nachweisbar. Eine glutenfrei 

ausgelobte Maismehlprobe wurde 

aufgrund des Nachweises von Gluten 

als gesundheitsschädlich beanstandet. 

In 15 weiteren Proben, die allerdings 

keine besondere Kennzeichnung auf-

wiesen, waren Glutengehalte unter-

halb des Codex-Alimentarius-

Schwellenwertes von 200 mg  

Gluten /kg Lebensmittel, in 6 weiteren 

Proben waren nur Spuren von Glu-

ten nachweisbar. 

 

Eine als „eifrei“ deklarierte Teigware 

wurde aufgrund des Nachweises von 

Eiklarproteinen als gesundheits-

schädlich beurteilt. In einer weiteren 

Teigware, die jedoch nicht als „eifrei“ 

ausgelobt wurde, konnten ebenfalls 

derartige Spuren nachgewiesen wer-

den. Eine türkische Kuchenmischung 

sowie eine Honigwaffel enthielten 

Spuren an Casein, β-Lactoglobulin 

sowie Lactose. Erdnussspuren konn-

ten in einem Haferflockengebäck 

sowie in gefüllten Waffeln gefunden 

werden. In einem als lactose- und 

glutenfrei ausgelobtem Eintopf wur-

den Spuren an Lactose sowie Galak-

tose nachgewiesen. Ein in einer Fer-

tigpackung verpacktes türkisches 

Fladenbrot fiel aufgrund der Nichtde-

klaration von Sesamkörnern auf.

4.2.7.2.7.4 Allergenkennzeichnung, erstes Fazit 

Die Analysenergebnisse zeigen deutlich, 

dass eine Vielzahl von Lebensmitteln 

Spuren von Allergenen aufweisen. 

Wahrscheinlich ist in größeren Produkti-

onsbetrieben, die viele verschiedene 

Produkte herstellen, eine Kontamination 

nicht immer auszuschließen. Die Her-

steller sind im Rahmen ihrer Sorgfalts-

pflicht aufgefordert, die Kontaminations-

quellen zu finden und diese zu minimie-

ren. Aus Produkthaftungsgründen gehen 

jedoch immer mehr Hersteller dazu  

über, mögliche allergene Bestandtei-

le freiwillig in Form von „… kann 

Spuren von… enthalten“ o. ä. zu 

deklarieren. Der Bundesverband der 

deutschen Fleischwarenindustrie 

empfiehlt sogar seinen Mitgliedern 

u.a. den Hinweis „dieses Produkt 

kann Spuren allergener Stoffe nach 

Anlage 3 LMKV enthalten“ zu ver-

wenden, d.h. alle dort gelisteten. 

Diese Vorgaben, die aus der Sicht 

der Hersteller verständlich sind, sind 
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jedoch keinesfalls Intention der neuen 

Allergen-Kennzeichnungsvorgaben und 

tragen bei den Allergikern eher zu einer 

Verunsicherung bei anstatt eine sinn-

vollen Hilfe bei der Auswahl der Le-

bensmittel zu sein.  

5. Umwelt 
5.1. Allgemeines 

Folgende Aufgaben werden im Um-

weltdezernat des Landeslabors (De-

zernat 8) wahrgenommen: 

- Anorganische und organische 

Analytik im Rahmen des Monito-

rings 

- des Niederschlags 

- der Oberflächengewässer wie 

Küstengewässer, Seen und 

Fließgewässern sowie der ent-

sprechenden Sedimente 

- des Grundwassers 

- des Abwassers 

- Bodenphysikalische und anorga-

nisch chemische Untersuchungen 

im Rahmen 

- der geowissenschaftlichen Lan-

desaufnahme 

- des Bodenzustandes 

- des vorsorgenden Boden-

schutzes 

- des Waldzustandes. 

Die erhobenen Daten werden für die 

Bewertung der Beschaffenheit und 

ihrer von Gewässern, Boden und Auf-

lagen sowie ihrer Veränderung benö-

tigt. Auftraggeber für die Analysen ist 

überwiegend das Landesamt für Natur 

und Umwelt Schleswig-Holstein. Die 

gewonnenen Daten dienen einerseits 

der Erfüllung von Berichtspflichten 

gegenüber dem Bund bzw. der EU, 

andererseits zur Ableitung von Quali-

tätszielen und Konzepten zu ihrer Er-

reichung. Die Daten aus den verschie-

denen Monitoring-Programmen kön-

nen über das Landesamt für Natur und 

Umwelt Schleswig-Holstein bezogen 

werden. Nährstoffe und Schadstoffe 

bestimmen maßgeblich die Eignung 

von Böden und Gewässern als Le-

bensraum für Pflanzen, Tiere und ins-

besondere auch für den Menschen. 

Konkurrierende Ansprüche zwischen 

der Nutzung als Naturschutz- bzw. 

Erholungsraum oder als Wirtschafts-

standort müssen erkannt und abge-

wogen werden. Die gewonnenen Ana-

lysendaten sind die Grundlage hierfür. 

.  
 

Abb.32: Arbeiten im Labor
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5.2 Proben 2006 
5.2 

2006 waren im Dezernat für Umweltun-

tersuchungen 26 Mitarbeiterinnen und 

Mitarbeiter auf 23 Stellen tätig, die sich 

auf 1,5 Stellen des höheren, 1 Stelle 

des gehobenen und 20 Stellen des 

mittleren Dienstes verteilen. 

 

Im Arbeitsbereich Wasser wurden in 

2.700 Wasser, Sediment- und 

Schwebstoffproben insgesamt knapp 

80.000 Einzelparameter bestimmt, im 

Arbeitsbereich Boden in 2.200 Proben 

knapp 18.000 Einzelparameter. 

 
 

Abb. 33: Stechzylinder für die Probenahme von  
Boden 

 

 

5.3 EU-Wasserrahmenrichtlinie 
Die Richtlinie 2000/60/EG vom Okto-

ber 2000 ist die erste europäische 

Richtlinie, die einen umfassenden 

Schutz für das Wasser vorsieht. Ziel 

dieser Wasserrahmenrichtlinie (WRRL) 

ist die Schaffung eines Ordnungsrah-

mens für den Schutz der Binnenober-

flächengewässer, der Übergangsge-

wässer, der Küstengewässer und des 

Grundwassers.  

Nach dem Inkrafttreten der WRRL am 

22.12.2000 waren Bestandsaufnah-

men bis Ende 2004 durchzuführen und 

bis Ende 2006 Überwachungspro-

gramme einzurichten. 

Bewirtschaftungspläne und Maßnah-

meprogramme sind bis Ende 2009 zu 

gestalten und bis Ende 2012 durchzu-

führen. Bis 2015 soll dann ein „guter 

Zustand“ der Gewässer erreicht sein. 

Der gute ökologische und chemische 

Zustand ist spezifisch festzulegen, da 

der anzustrebende natürliche Zustand 

eines Gewässers regionaltypisch un-

terschiedlich ist. 

Mit der Analytik zur Überprüfung des 

chemischen Zustandes der Gewässer 

wurde das Dezernat 8 durch die Abtei-

lung Gewässer des Landesamtes für 

Natur und Umwelt Schleswig-Holstein 

(LANU) beauftragt. 

Fachinformationen für Schleswig-

Holstein zur Umsetzung der WRRL 

finden sich z.B. unter: 

http://www.wasser.sh. 

In der Wasserrahmenrichtlinie und 

mitgeltenden Richtlinien und gesetzli-

chen Vorgaben sind Substanzen zu-

sammengestellt, für die zumindest der 

Nachweis erbracht werden muss, dass 

sie in dem betrachteten Wasserkörper 

keine Rolle spielen bzw. unterhalb 

einer vorgegebenen Qualitätsnorm 

liegen. 

In den bislang umgesetzten Monito-

ringprogrammen waren diese Stoff-
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gruppen überwiegend nicht zu unter-

suchen, da eine Relevanz nicht gese-

hen wurde: sie werden in Schleswig-

Holstein nicht produziert und nicht ein-

gesetzt. 

Ein Teil, dazu gehören beispielsweise 

die Pflanzen- und Schädlingsbekämp-

fungsmittel, die Schwermetalle oder 

Organozinnverbindungen waren schon 

seit langem Bestandteil der Gewäs-

serbeobachtung, weil der Eintrag über 

verwendete Werkstoffe (z.B. Kupferlei-

tungen, Blei-Dächer) oder Nutzungen 

(Landwirtschaft, Antifouling-Anstriche) 

anzunehmen war.  

Nachfolgend sind die Stoffgruppen mit 

der Anzahl zugehöriger Einzelparame-

ter zusammengefasst. 
Tabelle 22: Stoffgruppen mit Anzahl der 

Einzelparameter 
 
 
Stoffgruppe 

Anzahl der 
Einzelparame-

ter 
Alkylphenole 2 
BTX 7 
Chloraniline 14 
Chlorbenzole/Chlortoluole 13 
Chlornitrobenzole/toluole 16 
Chlorphenole 13 
Leichtflüchtige HKW 19 
Organozinnverbindungen 4 
PAK 8 
Polybromierte  
Biphenylether 

1 

PSM 50 
Schwerflüchtige HKW 20 
Schwermetalle 8 
div. Einzelstoffe 23 
Summe 198 
 

Die Untersuchung aller organischer 

Parameter war für das Dezernat 8 

nicht leistbar: Eine Situation vor der 

fast alle Länderlaboratorien stehen 

bzw. standen. 

Mit dem Institut für Hygiene und Um-

welt in Hamburg wurde ein Kooperati-

onspartner gefunden, mit dem die not-

wendigen analytischen Aufgaben ge-

meinsam bearbeitet werden können. 

Die relative räumliche Nähe und schon 

bestehende Kooperationen im Bereich 

der Lebensmittelüberwachung legten 

dies nahe. 

Stoffgruppen, die beide Labore insbe-

sondere aus kapazitiven Gründen nicht 

selbst untersuchen können, werden 

bzw. wurden an private Untersu-

chungsstellen abgegeben. 

 

Die Qualitätsanforderungen an die 

Analytik werden zur Zeit erarbeitet und 

werden zumindest die Akkreditierung 

der Untersuchungsstellen nach DIN 

EN ISO/IEC 17025 „Allgemeine Anfor-

derungen an die Kompetenz von Prüf- 

und Kalibrierlaboratorien“ vorsehen. 

 

Nicht für alle Substanzen liegen Nor-

mungen vor, die Entwicklung soge-

nannter Hausmethoden ist notwendig. 

Auch die Vorgabe der Qualitätsnor-

men, die sich an der Ökotoxizität orien-

tieren und nicht notwendigerweise am 

analytisch Machbaren, stellt nicht un-

erhebliche Anforderungen an die Labo-

re. 
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5.4 Pflanzenschutzmittelrückstände in Schleswig-Holsteinischen Fließgewäs-
sern 
65 Prozent der Fläche Schleswig-

Holsteins wird landwirtschaftlich ge-

nutzt, davon 63 Prozent als Ackerland 

und 37 Prozent als Dauergrünland. 

Bevorzugte Kulturen sind neben Ge-

treide (Winterweizen und -gerste, Triti-

cale) zunehmend Winterraps (Biodie-

sel) und Mais (Futtermais, Biogasge-

winnung). 

Die moderne, hoch technisierte Land-

wirtschaft ist ohne den Einsatz von 

Pflanzenbehandlungs- und Schäd-

lingsbekämpfungsmitteln (PSM) nicht 

denkbar. Zahlen über die eingesetzten 

PSM- Wirkstoffmengen in Schleswig 

Holstein sind nicht verfügbar; die 

Schätzungen für den Verbrauch in der 

Bundesrepublik Deutschland liegen bei 

35.000 t/a. 

-  
 
Abb.34: Blühendes Rapsfeld in Schleswig-Holstein 
 
Auch bei bestimmungsgemäßer und 

sachgerechter Anwendung ist nicht 

auszuschließen, dass geringe Wirk-

stoffanteile auf unterschiedlichen We-

gen in umliegende Gewässer gelangen 

und damit Auswirkungen auf die aqua-

tischen Ökosysteme haben können. 

Haupteintragspfade in die Gewässer 

sind: 

- Abschwemmung der Substanzen 

von behandelten Flächen mit dem 

Regenwasser Abflüsse über Drai-

nagen 

- Einträge über Hofabläufe (Tankrei-

nigung) 

- Windverwehung während der Aus-

bringung.  

Aber auch die Anwendung auf Forst-

flächen, in Haus- und Kleingärten, auf 

privaten und öffentlichen Grünflächen, 

Sportanlagen und Bahngleisen kann 

eine Quelle der Gewässerverschmut-

zung darstellen. Abläufe kommunaler 

Kläranlagen tragen ebenfalls zur Ge-

samtbelastung bei. 

Die in dem jeweiligen Gewässer resul-

tierenden Wirkstoffkonzentrationen 

hängen von vielen spezifischen Einzel-

faktoren ab: 

- Sorptionskraft des Bodens 

- Niederschlagsmengen und Wetter-

verhältnisse insbesondere im Zeit-

raum der Anwendung 

- Wirkstoffaufwand je Hektar  

- Chemisch-physikalische Eigen-

schaften des Wirkstoffes 

- Gewässergröße. 

In Deutschland waren im Jahre 2006 

ca. 600 verschiedene Mittel mit insge-

samt ca. 250 Wirkstoffen zugelassen. 

Den Löwenanteil machen die Herbizi-

de mit knapp 60 Prozent aus, gefolgt 



Seite 103 von 106 

von den Fungiziden (25%), Wachs-

tumsreglern (10%) und Insektiziden 

(7%). 

In Zusammenarbeit mit dem Pflanzen-

schutzdienst der Ämter für ländliche 

Räume Schleswig-Holsteins wurden 

die für Schleswig-Holstein relevanten 

Wirkstoffe ausgewählt. Auf Grund der 

folgenden Kriterien: 

- Anwendung in den Hauptanbaukul-

turen Getreide, Mais, Raps und 

Grünland 

- Vorliegen einer aktuellen Empfeh-

lung durch die Pflanzenschutz-

warndienste Schleswig-Holsteins 

- Vorliegen von Positivbefunden aus 

früheren Jahren 

- Identifizierung als Problemsub-

stanz.  

Die Identifizierung von Problemsub-

stanzen beruht auf Ergebnissen ande-

rer Untersuchungsstellen. Die Liste 

umfasst ca. 120 Substanzen, von de-

nen das Dezernat 8 des Landeslabors 

Schleswig-Holstein zur Zeit etwa 80 

Komponenten routinemäßig in unter-

schiedlichen Fließgewässer-Mess-

programmen untersucht.  

 

In den Jahren 2004 bis 2006 wurde an 

ca. 250 Fließgewässer-Messstellen 

Wasser auf Rückstände von PSM un-

tersucht, wobei die Beprobung jeweils 

im Frühjahr und im Herbst nach star-

ken Regenfällen erfolgte. Die ermittel-

ten PSM-Konzentrationen beschreiben 

somit eine Art worst case-Zustand der 

Gewässer. 

Verantwortlich für die Programmge- 

staltung ist das Landesamt für Natur 

und Umwelt (LANU). Das LANU ent-

scheidet über Anzahl und Lage der 

Messstellen, Zeitpunkt und Häufigkeit 

der Beprobung und koordiniert die 

Probenahme. Die Bestimmung der 

PSM erfolgte nach Festphasenanrei-

cherung auf C18- bzw. ENV-Material 

mittels HPLC-DAD- und GC-MS-

Messung, wobei die sauren Wirkstoffe 

zuvor mit Pentafluorbenzylbromid de-

rivatisiert wurden. In der Hälfte der 

Proben wurde mindestens ein Wirk-

stoff in einer Konzentration >0,1 µg/l 

nachgewiesen. Einige Gewässer ent-

hielten bis zu 16 verschiedene Wirk-

stoffe, wobei die höchsten Konzentra-

tionen mehrere Mikrogramm pro Liter 

betrugen. Am häufigsten wurden die 

Herbizide Flufenacet, Diuron, Isoprotu-

ron, MCPA und Fluroxypyr gefunden. 

Aufgeführt wurden in der Tabelle die 

Wirkstoffe mit mindestens einem Anteil 

von 5 Prozent an Positivbefunden in-

nerhalb des dreijährigen Untersu-

chungszeitraumes, wobei nur Mess-

werte >0,1 µg/l berücksichtigt wurden. 

Sämtliche Werte lagen somit oberhalb 

des geltenden Trinkwassergrenzwer-

tes von 0,1µg/l. Die Bestimmungs-

grenzen betrugen je nach Parameter 

0,02 bis 0,08 µg/l. Für sämtliche in der 

Tabelle 23 genannten Wirkstoffe be-

stand eine Anwendungsempfehlung 
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durch den Pflanzenschutzdienst. Eine 

Ausnahme bildet das Diuron, für das in 

den ausgewählten landwirtschaftlichen 

Kulturen keine Anwendungsgenehmi-

gung vorlag. Erlaubt ist der Einsatz im 

Obstbau und auf Nichtkulturland, was 

in diesem Falle ebenfalls zu relativ 

hohen Gewässereinträgen führt. Die 

gefundenen Höchstwerte im Untersu-

chungszeitraum liegen deutlich über 

den Qualitätsnormen, die die WRRL 

vorgibt.  

Die Auswahl der in das Analysenpro-

gramm aufgenommenen Stoffe hat 

sich als zweckmäßig erwiesen. Es ist 

aber auch weiterhin Aufgabe des De-

zernates 8, neue Wirkstoffe in den 

Gewässerproben zu identifizieren und 

in die Routineanalytik aufzunehmen. 

 
Tabelle 23: Wirkstoffe in Wasser 
 

 
Wirkstoff/  
Metabolit 

Anteil der 
Messungen 

> 0,1µg/l 
[%] 

Höchster 
Einzelwert 

[µg/l] 
Qualitätsnorm 

WRRL 
[µg/l]* 

Wirkbereich Anwendungs-
gebiet/-zeit 

 
Flufenacet 17,3 1,20 

 
Herbizid 

Getreide, Kartof-
feln; Frühjahr/ 
Herbst 

 

Diuron 16,1 1,70 0,2 Herbizid 
Wege u. Plätze; 
Obstbau 

 
MCPA 14,5 26,50 

0,1 
Herbizid 

Getreide; Grün-
land; Frühjahr/ 
Herbst 

Isoproturon 13,7 1,70 0,3 Herbizid Getreide; Herbst 

 
Fluroxypyr 9,4 0,99 

 
Herbizid 

Getreide, Grün-
land; Frühjahr/ 
Herbst 

 

Epoxyconazol 8,6 1,42  Fungizid 
Getreide; Früh-
jahr 

Terbuthylazin 7,8 0,70 0,5 Herbizid Mais; Frühjahr 
 

Bentazon 7,5 5,19 0,1 Herbizid 
Mais, Getreide; 
Frühjahr 

 
Mecoprop 7,1 2,99 0,1 Herbizid 

Getreide; Grün-
land; Frühjahr/ 
Herbst 

Metolachlor 7,1 1,50 0,2 Herbizid Raps; Frühjahr 
 

Metazachlor 6,3 2,50 0,4 Herbizid 
Raps; August / 
September 

 

Boscalid 5,6 0,36  Herbizid 
Raps; Frühjahr/ 
Herbst 

 
2,4-D 5,5 1,26 0,1 Herbizid 

Getreide, Grün-
land, Rasen; 
März-Oktober 

 

Propiconazol 4,7 5,12  Fungizid 
Getreide; Früh-
jahr 
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6. Anhang 
 
Landeslabor Schleswig-Holstein 
(Lebensmittel-, Veterinär- und 
Umweltuntersuchungsamt) 
Max-Eyth-Straße 5 
24537 Neumünster 

Telefon: 04321 904-600 
Fax:  04321 904-619 
E-Mail:  info@lvua-sh.de 

Organigramm  Amtsleiter: 
 

Matthias Hoppe-Kossak Tel.: 04321 904-610 
 

Vertretung: 
Dr. Ulrich Bettin Tel.: 04321 904-704 

 
Vorzimmer: 

Heike Krüger  Tel.: 04321 904-611 

 Beauftragte: 
 
Qualitätsmanagement:  
Dr. Cornelia Sommer  Tel.: 0431 31937-36 
 
Bauplanung, Labororganisation:  
Dr. Holger Münz, Tel.: 04321 904-687 
 
Innere Revision:  
Susann Seeland Tel: 04321 904-717 

          
                    
Zentrale Dienste 1 
Personal, Organisa-
tion 
 
Leitung: 
Nicole Neubauer 
Tel.: 04321 904-684 
Vertretung: 
Susann Seeland 
Tel.: 04321 904-717 

Zentrale Dienste 2 
Betriebswirtschaft, 
IT  
 
Leitung : 
Joachim Barz 
Tel.: 04321 904-613 
Vertretung:  
Andrea Meyer 
Tel.: 04321 904-719 

Dezernat 1 
Tierseuchen-, Tier-
krankheitsdiagnostik 
 
Leitung:  
Dr. Peter Hübert  
Tel.: 04321 904-669 
Vertretung: 
Dr. Ursula Biesenbach 
Tel.: 04321 904-790 

Dezernat 2 
Tierarzneimittelüberwa-
chung, Probennahme 
Rückstandskontrollplan 
Cross-Compliance 
 
Leitung.: 
Dr. Ullrich Bettin 
Tel.: 04321/904-704 
Vertretung: 
Dr. Elmar Lubenow 
04321 904-620 

Dezernat 3 
Rückstände und 
Kontaminanten bei 
Tieren und Lebens-
mitteln, chem. 
Toxikologie 
 
Leitung: (komm.) 
Dr. Manfred Wolf 
Tel.: 04321 904-711 
Vertretung: (komm.) 
Dr. Peter Seulen 
Tel.: 04321 904-836 

Dezernat 4 
Bakteriologische 
Fleischuntersu-
chung, mikrobiolo-
gische Untersu-
chung und TSE-
Schnelltests 
 
Leitung:  
Dr. Gerhard Stengel 
Tel.: 04321 904-724 
Vertretung:  
Dr. Claudia Bohnen-
stengel 
Tel.: 04321 904-635 

Dezernat 5 
pflanzliche Lebens-
mittel, Lösemittel, 
Aromen, spezielle 
Kontaminanten 
 
Leitung:  
Hans-Jürgen Lange 
Tel.: 0451 48470-12 
Vertretung:  
Anna-Maria Hamdou 
Tel.: 0451 48470-13 

Dezernat 6 
spezielle Lebensmittel, 
chemische und serologi-
sche Untersuchung 
tierischer Lebensmittel 
 
Leitung:  
Dr. Claudia Bohnenstengel 
Tel.: 04321 904-635 
Vertretung: 
Dr. Gerhard Stengel 
Tel.: 04321 904-724 

Dezernat 7 
Bedarfsgegenstände 
Kosmetika, Wasser 
nach LFGB 
 
Leitung: 
Dr. Helmut Block 
Tel.: 0431 31937-23 
Vertretung:  
Dr. Cornelia Sommer 
Tel.: 0431/31937-36 
 

Dezernat 8 
Umwelt 
 
Leitung: 
Dr. Gerda Rünger 
Tel.: 04321 904-817 
Vertretung: 
Christiane Benthe 
Tel.: 04321 904-841 

Innerer Dienst 

Personal 

Organisation 

 

Internes und externes 
Rechnungswesen 

Zahlungsverkehr 

Controlling  

Beschaffungswesen 

Informationstechnik 
 

- Bakteriologie 
- Virologie 
- Parasitologie 
- Pathologie 
- Molekularbiologie 
- Serologie 
- Elektronenmikrosko-

pie 
Analytik der gentechni-
schen Veränderung bei 
Lebensmitteln  
(für Dez. 6) 

Arzneimittelrechtliche 
Inspektionen von: 
- tierärztlichen Hausapo-
theken 

- Nutztierhaltungen 
- Fütterungsarznei- 
mittelherstellungs- 
betrieben 

- Einzelhandelsbetrieben 
Probenentnahme für 
Rückstands- und Konta-
minantenuntersuchungen 
bei lebenden Tieren und 
Schlachtkörpern (zur 
chem. Untersuchung im 
Dez. 3),  
Vor-Ort-Kontrollen zu 
Cross-Compliance (Le-
bensmittelrecht) 

Analytik von Pestizi-
den, Tierarzneimit-
teln, verbotenen 
Masthilfsmitteln, 
Elementen und 
anderen Kontami-
nanten, 
Algentoxinanalytik, 
Radioaktivitätsmes-
sungen,  
Nachweis der Le-
bensmittelbestrah-
lung, Toxikologie zur 
Diffentialdiagnostik 
(für Dez. 1) 

Bakteriologische 
Untersuchung nach 
LFBG und anderen 
Rechtsvorschriften,  
virologische Untersu-
chungen,  
histologische Unter-
suchungen (Service 
durch Dez.1),  
molekularbiologische 
Untersuchungen 
(Zusammenarbeit 
Dez.1), Nährboden-
küche, Spülküche 
(Service für Dez.1),  
TSE-Untersuchungen 

Pflanzliche Fette, 
Süßwaren, Brot, 
Backwaren, Schalen-
obst, Obst, Gemüse, 
und Getreideerzeug-
nisse, Würzsoßen, 
alkoholfreie Getränke, 
Konfitüren, Lösemittel, 
Aromen, Prozesskon-
taminanten 
 

Chemische Untersuchun-
gen, 
molekularbiologische 
Untersuchungen (gentech-
nisch veränderter Lebens-
mittel,  
Differenzierung pflanzlicher 
und tierischer Lebensmittel, 
Kennzeichnung allergener 
Lebensmittel), neuartige 
Lebensmittel, Lebensmittel-
zusatzstoffe, Nahrungser-
gänzungsmittel,  
Sonderanalytik für diätische 
Lebensmittel, Sonderdiä-
ten, Kindernahrungsmittel, 
Probenmanagement 

Kosmetika, Gegens-
tände mit Lebensmit-
telkontakt, Reinigungs- 
u. Pflegemittel,  
Erzeugnisse zur 
Geruchsverbesserung, 
Erzeugnisse mit 
Körperkontakt,  
Spielwaren u. Scherz-
artikel,  
Wasser nach LFGB 
Tabakwaren nach 
LMBG, 
Gutachten zu Mineral-
wasser-Anerkennungs-
verfahren 

Boden und Auflagen 
- anorganische 

Analytik und bo-
denphysikalische 
Untersuchungen 

Wasser, Schweb-
stoffe und Sedimen-
te 
- Nassanalytik, 

anorganische und 
organische Spu-
renanalytik  

Durchführung von 
(länderübergreifen-
den) Ringversuchen 

   
 

 
Außenstelle Lübeck 
L: Hans-Jürgen Lange
V: Anna-Maria Ham-
dou 
Katharinenstr. 35 
23554 Lübeck 
Tel.: 0451 48470-11 
Fax: 0451 48470-34 

teilweise: 
Außenstelle Kiel 
Dr. Angelika Krüger 
0431 31937 37 
Dr. Markus Weidner 
0431 31937 26 
Eckernförder Str. 421 
 
24107 Kiel 

Außenstelle Kiel  
L: Dr. Helmut Block 
V: Dr. Cornelia Som-
mer 

Eckernförder Str. 421 
24107 Kiel 
Tel.: 0431 31937-0 
Fax: 0431 31937-21 
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