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Mit der Bundesverordnung vom 11. Dezember 2008 wurde das Testalter für im Inland geborene 

und gehaltene Rinder, soweit weitere Voraussetzungen erfüllt sind, auf 48 Monate heraufgesetzt. 

Diese Regelung, die Anfang 2010 europarechtskonform leicht geändert wurde, führte zu einem 

deutlichen Rückgang der BSE-Untersuchungen deutschlandweit, und damit auch im Landeslabor. 

Glücklicherweise konnten auch im Berichtsjahr trotz der durchgeführten Untersuchungen keine 

BSE-Fälle ermittelt werden. 

 

Die wirtschaftlich schwierigen Verhältnisse in der Landwirtschaft haben dazu geführt, dass Unter-

suchungen zur Tiergesundheit in landwirtschaftlichen Tierhaltungen nicht in dem aus den Vorjahren 

bekannten Umfang beauftragt worden sind. Es bleibt zu hoffen, dass sich die Stabilisierung insbe-

sondere der Milchpreise Ende 2009 / Anfang 2010 positiv auf die Einsendung von Proben landwirt-

schaftlicher Nutztiere auswirken wird. Nur dann kann das Programm zur Bekämpfung des Bovinen 

Virus Diarrhoe Virus, das 2010 mit der Untersuchung von Gewebeproben junger Rinder erheblich 

frühere Untersuchungen im Rinderbestand zulässt, erfolgreich verlaufen. 

 

Großes Interesse erregte im Jahre 2009 die Kennzeichnung von Käse-Imitat-Produkten, auch Ana-

log-Käse genannt, von denen nach Angaben des Bundesverbandes der Verbraucherzentrale jähr-

lich etwa 100.000 Tonnen überwiegend für den Export produziert werden. Diese Debatte, die vom 

Landeslabor fachkundig begleitet wurde, machte deutlich, welchen Stellenwert die Lebensmittel-

kennzeichnung haben kann. Sie wurde heftig diskutiert bei der sogenannten Ampelkennzeichnung 

von Lebensmitteln, die eine schnelle Orientierung über die Nährwertgehalte eines Lebensmittels 

bieten sollte. Die farbliche Kennzeichnung, wie sie von vielen Verbraucherschützern gefordert wird, 

hat das Europäische Parlament jedoch abgelehnt. Die Lebensmittelhersteller sollen zukünftig ver-

pflichtet werden, auf den Verpackungen Angaben zum Gehalt an Fett, gesättigten Fettsäuren, Salz 

und Zucker zu machen. Zudem soll der Verbraucher erfahren, welchen Anteil an der so genannten 

empfohlenen Tagesmenge, etwa an Kohlenhydraten und Fett, er bereits verzehrt hat. Diese neue 

Kennzeichnungsaufgabe, wenn sie dann gesetzlich normiert wird, wird das Landeslabor bei deut-

lich knapper werdenden Ressourcen nicht mehr erfüllen können.  

 

Gentechnisch veränderte Produkte drängen immer mehr in den Lebens- und Futtermittelmarkt ein, 

so dass der Überwachung dieses Sektors eine größere Bedeutung beigemessen werden muss. 

 

Dabei stehen die in anderen Teilen der Welt, aber nicht in Europa zugelassenen Linien von gen-

technisch veränderten Waren im Vordergrund. Analytisch aufwändig muss dieses Marktsegment 

überwacht werden, was immer neue Herausforderungen mit sich bringt. 
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Der Jahresbericht 2009 bietet wiederum eine Vielzahl von Informationen, wobei er nicht den An- 

spruch erhebt, alle Aktivitäten des Landeslabors Schleswig-Holstein darzustellen. Vielmehr wird 

neben einem Überblick über die Aufgabenstellung den Leserinnen und Lesern zu einzelnen The-

men ein vertiefter Einblick ermöglicht. Eine umfassende Berichtslegung würde den Rahmen eines 

Jahresberichts sprengen, es wurde deshalb davon abgesehen. 

 

Den Leserinnen und Lesern öffnet der Jahresbericht 2009 ein Angebot, sich über die Themen des 

Verbraucherschutzes, die im Landeslabor Schleswig-Holstein bearbeitet werden, zu informieren. 

Unser Ziel ist es weiterhin, einen optimalen Verbraucherschutz zu gewährleisten, bei der Verbesse-

rung der Tiergesundheit und der Umwelt mitzuwirken und eine gerechte Überwachung des Ver-

kehrs mit Tierarznei- und Futtermitteln sowie der Handelsklassen durchzuführen.  

 

Mein Dank gilt allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern des Landeslabors an den Standorten Neu-

münster und Lübeck, die durch ihr ambitioniertes Arbeiten die vielgestaltigen Aufgaben des Lan-

desbetriebes bewältigt haben. 

 

 

Neumünster, 30.07.2010 

 
 
 
Matthias Hoppe-Kossak 
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1. Allgemeines 

1.1 Personal 

Zur Sicherstellung der Aufgabenerledigung waren im Landeslabor Schleswig-

Holstein zum Ende des Jahres 2009 insgesamt 216 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter 

(156 Frauen und 60 Männer) tätig. Der Schwerbehindertenanteil betrug 6,02 %. 
 

 
weiblich männlich Summe 

Frauenanteil 
% 

Anzahl 
SB 

SB  
% 

Höherer Dienst 19 20 39 48,72  1 2,56  

Gehobener Dienst 21 13 34 61,76  2 5,88  

Mittlerer Dienst 114 26 140 81,43  10 7,14  

Auszubildende 2 1 3 66,66  0 0,00  

Gesamt 156 60 216  72,22  13 6,02  
 

Beamte 10 12 22 45,45  1 4,55  

Beschäftigte 146 48 194 75,26  12 6,12  

Gesamt 156 60 216 72,22  13 6,02  
 
Tabelle 1: Anzahl der Beschäftigten des LSH (SB= Schwerbehinderte Menschen) 

 

Fachrichtungen (HS) Summe Fachrichtungen Summe 

Lebensmittelchemie 19 Dipl.-Ing. (FH) Sonstige 15 

Chemie 3 Summe (FH) 26 

Veterinärmedizin 14 Laboranten, techn. Assistenten 101 

Biologie 2 Verwaltung 22 

Jura 1 Sonstige Techniker 9 

Summe (HS) 39 Gehilfen 16 

Verwaltung (FH) 7 Auszubildende 4 

Chemie (FH) 4 Gesamt: 216 
 
Tabelle 2: Anzahl der Beschäftigten nach Fachrichtungen 
 (HS) = Hochschulabschluss, (FH) = Fachhochschulabschluss 
 

1.2  Aufgaben 

Die Aufgaben des Landeslabors sind in der „Betriebsanweisung für den Landesbe-

trieb Landeslabor Schleswig-Holstein“ vom 06.12.2001 bzw. der „Landesverordnung 

zur Änderung der Landesverordnung über das Lebensmittel- und Veterinäruntersu-

chungsamt des Landes Schleswig-Holstein“ vom 07.04.2008 festgeschrieben. Da-

nach gehören zur sachlichen Zuständigkeit des Landeslabors folgende Aufgaben, 

aufgeteilt in Geschäftsbereichen und Querschnittsgeschäftsbereichen: 
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 Geschäftsbereich 1: 
Zentrale Dienste 

Geschäftsbereich 2: 
Veterinärwesen 
 

Geschäftsbereich 3: 
Tierarzneimittel-, Futtermittel- und Handelsklassenüberwachung 
 

Geschäftsbereich 4: 
Lebensmittel und Bedarfsgegenstände 
 

Geschäftsbereich 5: 
Umweltmonitoring 
 

Querschnittsgeschäftsbereich 6: 
Mikrobiologie 
 

Querschnittsgeschäftsbereich 7: 
Rückstands- und Kontaminantenanalytik 

 

Weitere Einzelheiten über die Aufgaben des Landeslabors sind dem Organisations-

plan (Anhang) zu entnehmen. 

 

1.3. Aus- und Fortbildung 

Das Landeslabor Schleswig-Holstein bildete im Berichtsjahr insgesamt zwei Biolo-

gie- und zwei Chemielaboranten aus, wovon eine Biologielaborantin ihre Abschluss-

prüfung vorgezogen schon im Sommer 2009 absolviert hat. 

 

Im Berichtsjahr 2009 konnten die Praktikantinnen und Praktikanten die für ihre Aus-

bildung notwendigen Fachkenntnisse an insgesamt 326 Tagen praktisch erwerben. 

Neben den Praktika, die für die Ausbildung von Amtstierärztinnen und -ärzten, amtli-

chen Fachassistentinnen und -assistenten sowie von Lebensmittelkontrolleuren 

zwingend notwendig sind und für die das Landeslabor zuständig ist, bietet das Lan-

deslabor auch weiterhin zwei Praktikumsplätze für Schülerinnen und Schüler an. 

Erstmalig hat das Landeslabor in Kooperation mit dem Sanitätsinstitut der Bundes-

wehr wieder Praktika für Lebensmittelchemikerinnen und -chemiker zur Erlangung 

des 3. Prüfungsabschnittes zum Staatsexamen angeboten. 

 

Die Fortbildung der Beschäftigten im Landeslabor hatte auch im Jahr 2009 einen 

hohen Stellenwert. Dies zeigt sich deutlich auch an den besuchten Fortbildungsver-

anstaltungen. Insgesamt sind 364 Fortbildungen an insgesamt 523 Veranstaltungs-

tagen besucht worden. Die Fortbildung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter findet 

auf der Grundlage von Schulungsplänen statt, die jedes Jahr neu festgelegt und an  

 
Struktur LSH 

 
Praktika 

 
Fortbildung 
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die Bedürfnisse der einzelnen Bereiche angepasst werden. Neben fachspezifischen 

Fortbildungen nahmen die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter auch 2009 an EDV-

Kursen, Ersthelferausbildungen bzw. -trainings und Fach-, Regional- und Jahresta-

gungen teil. 

1.4 Rechnungswesen 

Das Landeslabor Schleswig-Holstein ist eine obere Landesbehörde und wird als 

Landesbetrieb des Landes Schleswig-Holstein gemäß § 26 Landeshaushaltsordnung 

(LHO) geführt. Die Rechnungslegung erfolgt auf der Basis der doppelten kaufmänni-

schen Buchführung und folgt den Vorschriften der LHO und des Handelsgesetzbu-

ches (HGB). 

Jahr Umsatz Einnahmen Investitionen 

2008 15,5 Mio. € 6,2 Mio. € 0,7 Mio € 

2007 13,9 Mio. € 4,1 Mio. € 0,6 Mio € 

 

Tabelle 3: Die wichtigsten Wirtschaftsrahmendaten des Landeslabors Schleswig-Holstein 

1.5. Qualitätsmanagement 

Nach der Reakkreditierung durch die AKS Hannover im letzten Jahr war 2009 für 

das Qualitätsmanagement ein relativ „ruhiges“ Jahr. 

 

Interne Audits, die jährlich erfolgen, um nachzuweisen, dass die Anforderungen des 

Qualitätsmanagement-Systems (QM-Systems) erfüllt werden, wurden im Landesla-

bor (LSH) durchgeführt. Hierbei ist es nach der Europäischen Norm EN ISO/IEC 

17025 erforderlich, jedes Element des QM-Systems in den Geschäftsbereichen zu 

überprüfen. Für die Durchführung der Audits stehen dem LSH derzeit 11 Auditoren 

zur Verfügung, die insgesamt 20 Tagen benötigten, um die internen Audits durchzu-

führen. Neben internen Audits haben Auditoren des LSH an 8 Tagen an externen 

Begutachtungen der AKS teilgenommen.  

Vorhandene Dokumente wie z. B. QMH, SOPs und PMs wurden im Laufe des Jah-

res aktualisiert und neue erstellt. Zum Ende des Jahres mussten Unterlagen für die 

Überwachungsbegehung, die im Januar 2010 stattfinden sollte, erstellt und ver-

schickt werden.  

All die zuvor genannten Aktivitäten dienen der Aufrechterhaltung des QM-Systems 

und sind erforderlich, damit die Akkreditierung bestehen bleibt. 

 

 
Qualitätsma-
nagement 

 
Rechnungs-
wesen 
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1.6 Baumaßnahmen 
Im Jahresverlauf wurde die Sanierung von Gebäude 1 zu Ende geführt. Das Gebäu- 

de wurde am 13.08.09 vom damaligen Landwirtschaftsminister Dr. von Bötticher fei-

erlich eingeweiht. 2009 begannen auch die Planungen für das nächste Bauprojekt, 

das folgende Maßnahmen umfasst: 

• Neubau Gebäude 7 zur Unterbringung der Dienststelle Lübeck und der Fut-

termittel- und Handelsklassenkontrolle, 

• Umbau, Verlagerung und Anpassung von Räumen und Sanierung der RLT-

Anlagen im Gebäude 3, 

• Umbau der RLT-Anlagen im Gebäude 6, 

• Erweiterung der Heizungsanlage im Gebäude 6, so dass künftig alle Gebäu-

de (ausgenommen Gebäude 5) von dort beheizt werden können 

• Installation eines Klima-Splittgerätes im Gebäude 4 und 

• Fertigstellung der Außenanlagen einschl. Sanierung der Außenbeleuchtung. 

Die Entwurfsplanung wurde zum Jahresende fertig gestellt und die FU-Bau beim 

Finanzministerium zur Genehmigung eingereicht. 

 

 

Baumaß-
nahmen 
2009 

 
Lageplan 

LSH 
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1.7. Norddeutsche Kooperation (NOKO) 

Das Landeslabor Schleswig-Holstein arbeitet mit staatlichen Laboren anderer Bun-

desländer zusammen. Diese Zusammenarbeit hat zwei wesentliche Ziele: zum einen 

die effektive Nutzung vorhandener, wissenschaftlicher Kompetenzen durch die Schaf-

fung von Schwerpunktlaboren bzw. Kompetenzzentren. Zum anderen eine optimierte 

Wirtschaftlichkeit der beteiligten Labore durch eine Bündelung von Ressourcen über 

den praktizierten Probenaustausch ganzer Produktgruppen oder bei bestimmten Un-

tersuchungsmethoden. 

1.8 Koordinierungsprogramme bundesweites Überwa-
 chungsprogramm (BÜP) 

Die Lebensmittelüberwachung fällt in die Hoheit der Bundesländer. Um eine rei-

bungslose, vollständige und einheitliche Ausführung der Gesetze zu gewährleisten 

und damit einen hohen Überwachungsstandard und ein gleichmäßig hohes Niveau 

an Lebensmittelsicherheit in allen Bundesländern zu erlangen, verständigen Bund 

und Länder sich auf so genannte „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 Lebensmittelüberwachung ist die übergeordnete Allgemeine Ver-

waltungsvorschrift über Grundsätze der amtlichen Überwachung lebensmittelrechtli-

cher und weinrechtlicher Vorschriften (AVV Rahmen-Überwachung- AVV-RÜb). 

 

Aufgrund des Erlasses dieser Verwaltungsvorschrift liegen auch Regelungen für ei-

nen bundesweiten Überwachungsplan vor (Allgemeine Verwaltungsvorschrift über 

den bundesweiten Überwachungsplan, AVV BÜP). 

Ziel dieses Überwachungsplanes ist es, bundesweite Aussagen über die Einhaltung 

bestimmter lebensmittelrechtlicher Vorschriften zu erhalten. Insbesondere sollen hier 

die Sicherheit der Lebensmittel sowie neu eingeführte Höchstmengen und geänderte 

Kennzeichnungsvorschriften in speziell ausgearbeiteten Plänen Berücksichtigung 

finden. Die AVV regelt Programme zu Betriebsprüfungen und Lebensmittel-/ Bedarfs-

gegenständeuntersuchungen. Die Ausarbeitung einer einheitlichen Probenahme-

strategie sowie einer einheitlichen Probenuntersuchung ist Voraussetzung für die 

Vergleichbarkeit der Untersuchungsdaten der einzelnen Länder. Bundesweit sind im 

Jahr 2009 4.270 Betriebsprüfungen und die Untersuchung von 8.531 Proben von 

Erzeugnissen vorgesehen gewesen, wovon in Schleswig-Holstein 320 Proben  

 

 
NOKO 

 
BÜP 2009 
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untersucht und 211 Betriebsinspektionen vorgenommen worden sind. Dabei wurde 

vom Landeslabor an folgenden Untersuchungsprogrammen teilgenommen: T2 und 

HT2 in Getreide (NOKO), Ochratoxin A in Kakao (NOKO), Schwermetalle und Jod in 

Algenerzeugnissen, Schwermetalle in Nahrungsergänzungsmitteln, Aluminium in 

Kernfruchtsäften und -nektaren, PAK in Speiseölen, Fettgehalt von fettreduzierten 

und fettarmen Wurstwaren, Stärke in Brühwürsten, Mikrobiologischer Status von 

Müsli, Salmonellen in schimmelgereiften Salamis, Salmonellen in Sesam und Helva, 

Mikrobiologischer Status von frischen Seefischen und im Rahmen der Betriebsin-

spektionen: Überwachung von Kühltransporten, Umgang Allergene und Allergen-

Kennzeichnung von verpackter Ware im Handwerk, Beschaffenheit von Kochschin-

ken und Schinkenimitaten in der Gastronomie. Darüber hinaus erfolgten Proben-

nahmen im Rahmen der Betriebsüberwachungsprogramme. 
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2. Tierseuchen- und Tierkrankheitendia- 
 gnostik 

2.1 Allgemeines 

Das Jahr 2009 verlief, das Probenaufkommen betreffend, relativ gleichförmig. Das 

Seuchengeschehen beschränkte sich auf die „Neue Grippe“, die trotz irreführender 

Bezeichnung „Schweinegrippe“ in der Veterinärdiagnostik keine Rolle spielte. Die 

Probenzahlen und die Laborauslastung fielen im Vergleich zum Vorjahr demgemäß 

etwas niedriger aus. 

 

Die Ergebnisse der Untersuchungen sowie Zahlen zu den Bekämpfungsprogrammen 

BHV1 und BVDV, sowie weitergehende Informationen aus den einzelnen Bereichen 

werden in den folgenden Abschnitten präsentiert. 

 

Zusammenfassend wurden insgesamt ca. 10 % weniger Probenbearbeitungen durch-

geführt. Neben der ruhigen Tierseuchensituation sind hierfür jedoch weitere Gründe 

zu nennen: der fortschreitende Stellenabbau führte dazu, dass die im Vergleich zu 

anderen Bundesländern dünne Personaldecke weiter abnahm. Auch wenn im Jahr 

2009 der Probendurchsatz im Wesentlichen aufrecht erhalten blieb und die hohen 

Untersuchungsstandards sogar weiter verbessert werden konnten, wurde schon für 

2009 offensichtlich, dass bei den personellen Ressourcen Grenzen erreicht wurden, 

die nicht mehr kompensiert werden konnten und die zukünftig sogar dazu führen,  

dass wichtige Aufgaben nicht mehr erfüllt werden können. Die in den letzten Jahren 

unter großem Aufwand durchgeführten Umstrukturierungen haben nicht die erhoffte 

Leistungsverbesserung gebracht.  

2.2 Serologische Untersuchungen 
 

Im Rahmen des bundesweiten 

BHV1-Bekämpfungsprogram-

mes wurden im Jahr 2009 

323.846 Blutproben eingesandt. 

Ungeimpfte Rinder werden 

dabei auf Antikörper gegen das 

Glykoprotein B (131.737), 

geimpfte auf Antikörper gegen 

das Glykoprotein E (204.312) 
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desbovinen Herpesvirus 1 getestet. Bei unbekanntem Impfstatus eines Tieres kann 

nach positivem gB-Test anschließend der gE-Test durchgeführt werden, um eine 

Infektion mit dem Feldvirus festzustellen. Insgesamt wurden 336.049 Untersuchun-

gen durchgeführt. 

Für die Überwachung der Freiheit von über 2 Jahre alten Rindern von Brucellose 

bzw. enzootischer Rinderleukose wurden 20.500 Proben in der Serum-Langsamag-

glutination (SLA) bzw. im Antikörper-ELISA untersucht. Die Überwachung der Bru-

cellose-Freiheit bei Schafen beruhte auf 7.662 

SLA-Tests, die als Bestandsuntersuchungen im 

amtlichen Auftrag durchgeführt wurden. 

Im seit September 2005 laufenden freiwilligen 

Verfahren zur Bekämpfung der Bovinen 

Virusdiarrhoe (BVD) in Schleswig-Holstein 

wurden im Jahr 2009 ca. 155.000 Rinderblutproben untersucht. Diese stammten aus 

Betrieben, die in den Jahren zuvor dem Verfahren beigetreten sind, und zur Erlan-

gung oder Erhaltung des Status „BVD unverdächtiger Betrieb“ alle nachgeborenen 

Rinder bis zu einem Alter von 6 Monaten auf BVDV-Antigen untersuchen lassen 

müssen. 

 

Vorbereitend auf die BVDV-Bundesverordnung, die ab 01.01.2011 wirksam wird 

führte das Landeslabor gemeinsam mit der LKD eine Studie zur Erprobung von 

Ohrmarken mit Gewebeentnahmesystem und der Untersuchung der 

Ohrgewebestücke auf BVDV durch.  

 

Bis Ende September wurden 7.603 Probengefäße zur Untersu-

chung eingesandt, davon enthielten 111 Gefäße kein Gewebe, 

eine Nachprobe musste genommen werden. Für den Nachweis  Ohrmarke 

des BVDV wurde ein Antigen-ELISA eingesetzt, 24 Tiere wurden als persistent mit 

Virus infiziert erkannt, die anderen Tiere wurden als BVD negativ in die HI-Tier-

Datenbank eingetragen.  

Hauptsächlich als eilige Handelsuntersuchungen wurden ca. 18.000 BHV1-Untersu-

chungen durchgeführt und ca. 2.200 Untersuchungen auf Leukose und Brucellose. 

2.650 Proben wurden auf Paratuberkulose Antikörper untersucht.  

 

Untersuchungen auf Antikörper gegen den Serotyp 8 des Virus der Blauzungen-

krankheit wurden in 2009 nur noch 2.191-mal durchgeführt. Dabei handelte es sich 

fast ausschließlich um Handelsuntersuchungen. 

Studie zur 
Erprobung von 
Ohrmarken mit 
Gewebeent-
nahmesystem 
im LSH 
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Als diagnostische Untersuchungen an kranken Tieren wurden 195 Komplementbin- 

dungsreaktionen (KBR) auf Antikörper gegen Chlamydien und 446 ELISA zum 

Nachweis von Antikörpern gegen Coxiella burnetii durchgeführt, weiterhin 275 ELISA 

zum Nachweis von Antikörpern gegen Neospora caninum.  

An Blutproben von Schweinen wurden 5.757 Antikörper-ELISA gegen das Virus der 

Aujeszkyschen Krankheit, ca. 4.070 Antikörper-ELISA gegen das Virus der klassi-

schen Schweinepest und 3.857 Tests (993-mal SLA, 2.864-mal Rose Bengal Test) 

auf Antikörper gegen Brucellose durchgeführt. Auch diese wurden hauptsächlich für 

den Handel benötigt, gleichzeitig dienen die Ergebnisse zur Überwachung der Frei-

heit Schleswig-Holsteinischer Schweine von den genannten Erregern. 

Als Handelsuntersuchungen bzw. im Rahmen von Überwachungsprogrammen der 

Zuchtverbände wurden 8.733 Proben auf PRRS-Virus-Antikörper untersucht. 

Reine diagnostische Untersuchungen wurden in 70 Fällen mit dem ELISA zur Fest-

stellung von Antikörpern gegen APP-Toxin durchgeführt. 

2.3 Virologische Untersuchungen 

Durch die Etablierung molekularbiologischer Methoden in der veterinärmedizinischen 

Diagnostik verringert sich auch am Landeslabor Schleswig-Holstein nach und nach 

die Bedeutung der klassischen diagnostischen Verfahren, besonders die der Virolo-

gie. Vor allem die Zeit raubenden kulturellen Verfahren werden durch schnellere, 

ebenfalls hochspezifische Genomnachweise ersetzt. Trotzdem kann noch nicht voll-

ständig auf die hohe Sicherheit kultureller Virusnachweise verzichtet werden, dies gilt 

vor allem für die Belange der Tierseuchenbekämpfung. Die Durchführung der Über-

wachung bzw. Bekämpfung der Aujeszky´schen Krankheit bzw. der klassischen 

Schweinepest obliegt der klassischen Virologie, hier können Monitoringproben im 

Mikrotiterverfahren kostengünstig untersucht werden. 

Ein weiterer Schwerpunkt in der virologischen Diagnostik des LSH sind nach wie vor 

schnelle Antigennachweise von Erregern respiratorischer Erkrankungen bei Rindern. 

Aus tiefen Nasentupfern werden in kürzester Zeit Viren aus dem Rindergrippe-

Komplex (Bovines respiratorisches Synzytialvirs, Parainfluenzavirus 3, Bovines Her-

pesvirus 1) mit Hilfe der Immunfluoreszenz nachgewiesen. Eine anschließende kultu-

relle Untersuchung dient vor allem dem Nachweis bzw. Ausschluss des bovinen Her-

pesvirus 1 (BHV1) im Rahmen der Tierseuchenhygiene. 

Auch der Antigennachweis mit Hilfe immunologischer Verfahren, insbesondere Anti-

gen-ELISA hat inzwischen einen festen Platz unter den virologischen Methoden. Hier 

sind vor allem die Untersuchung auf das Virus der Mucosal Disease/Virusdiarrhoe  

 

 
virologische 
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(BVDV) aus Blut-, oder Gewebeproben und der Nachweis von Rota- und Coronavi-

ren aus Kälberkotproben zu nennen.  

Eine Zusammenstellung der im Jahr 2009 durchgeführten virologischen Untersu-

chungen findet sich in Tabelle 10 im Anhang. 

2.4 Pathologische Untersuchungen 
2009 wurden insgesamt 1.507 Tierkörper, 494 Einsendungen von Organproben bzw. 

Tierkörperteile (eine Einsendung enthält i. R. mehrere Organe) sowie 84 Feten (eine 

Einsendung enthält i. R. mehrere Feten) seziert und pathologisch-anatomisch beur-

teilt. Die Untersuchungen dienten primär der Feststellung anzeige- und meldepflich-

tiger Tierseuchen sowie anderen erregerbedingten, infektiösen und teilweise be-

standsspezifischen Tiererkrankungen mit Todesfolge, zum Nachweis von Tier-

schutzvergehen, zur Erstellung von Gutachten mit forensischem Hintergrund.  

Bei den eingesandten Tieren handelt es sich dabei überwiegend um landwirtschaftli-

che Nutztiere, insbesondere um Schweine, Rinder, Schafe und Geflügel. Mit über 

700 Sektionen waren im Jahr 2009 Schweine die am häufigsten sezierte Tierart.  

Bei 97 Einsendungen konnten durch die Sektion und der Einleitung weiterführender 

Untersuchungen anzeige- und meldepflichtige Tierseuchen festgestellt werden.  

Parasitologisch wurden im Berichtszeitraum 2.118 Proben untersucht. Dabei handelt 

es sich um eingesandte Kotproben von Veterinärämtern, praktischen Tierärzten und 

Tierhaltern sowie Kotproben von Sektionstieren. Die Untersuchungen dienen der 

Überwachung des parasitologischen Status und der Vorbeugung parasitärer Über-

lastungen ganzer Tierbestände im Sinne der Tiergesundheit. 

In der Tabelle 4 sind die pathologisch-anatomischen- und parasitologischen Unter-

suchungen zusammengestellt. 
 

 

Tierart 
Sektion  

(Tierköper, Feten, Organe) 
Parasitologie 

(Kotproben, Tierkörper, Organe) 

Schweine 714 335 

Rinder 271 942 

Schafe/Ziegen 114 140 

Geflügel 87 131 

Zootiere 12 10 

Fische 238 23 

Wildtiere 255 78 

Reptilien 4 14 

Heim- und Pelztiere 46 46 

Pferde 136 277 

Hunde/Katzen 54 122 
 

Tabelle 4: Pathologisch-anatomische und parasitologische Untersuchungen 

 
pathologische 
Untersuchun-
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2.5 Bakteriologische Untersuchungen 
Im Jahr 2009 wurden in der Tierseuchenbakteriologie 17.496 Proben auf bakterielle 

bzw. mykotische Erreger von Tierseuchen, infektiösen Tierkrankheiten sowie Zoono-

sen untersucht.  

Daraus resultierten insgesamt 37.581 Untersuchungen, die sich überwiegend aus 

kulturellen Nachweisen, Antibiogrammen sowie serologischen Tests (Leptospirose) 

zusammensetzten. 

 

25.151 Untersuchungen fielen auf klassische bakteriologische sowie mykologische 

Anzucht- und Nachweisverfahren und dienten überwiegend der Ermittlung des vor-

handenen Keimspektrums. Untersucht wurden alle Sorten von Lebendproben sowie 

Sektionsmaterial aus der Pathologie von Nutz-, Haus-, Zoo- und Wildtieren.  

Insgesamt wurden von 9.915 Krankheitserregern Antibiogramme erstellt, um die ge-

zielte antibiotische Behandlung von erkrankten Tiere bzw. Herden zu unterstützen. 

An 2.260 Blutproben, vorwiegend von Rindern und Schweinen, wurden 12.430 Un-

tersuchungen auf Antikörper gegen Leptospiren durchgeführt.  

 

Während 4.623 Proben im amtlichen Auftrag zur Abklärung von Tierseuchenver-

dachtsfällen bzw. im Rahmen von Verfolgungskontrollen untersucht wurden, kamen 

12.873 Proben im privaten Auftrag von Tierärzten oder Tierhaltern zur Ermittlung von 

Krankheits- oder Todesursachen.  

Im Jahr 2009 zeigte sich erneut die Bedeutung der nicht-amtlichen Einsendungen für 

den laufenden Überblick über das aktuelle Tierseuchengeschehen, als bei Routine-

untersuchungen von Zuchtbullen in einem Fall Campylobacter fetus ssp. venerealis 

(sog. „Vibrionenseuche“ der Rinder) gefunden wurde. Es handelte sich um den ersten 

Nachweis dieses Erregers in Schleswig-Holstein seit über 12 Jahren und ist eine 

deutliche Erinnerung daran, dass die „alten“ Seuchen keineswegs ausgestorben sind. 

Das betroffene Tier konnte rechtzeitig aus der Zucht entfernt werden, so dass die 

Seuche bereits im Vorfeld gestoppt 

wurde. 

Mit einer bislang unvertrauten Proble-

matik hingegen wurde das Labor im 

Rahmen der neuen Hühnersalmo-

nellenverordnung konfrontiert. Nach 

einem positiven Salmonellenfund in 

einer Legehennenherde nutzte der  

      Bild 1: Untersuchung von 4.000 Eiern 

 

Bedeutung 
privater Unter-
suchungen für 
frühzeitige 
Seuchenerken-
nung 
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Besitzer die Möglichkeit der Untersuchung von 4.000 Eiern für den Rückerhalt der 

Salmonellenfreiheit. Die erstmalige praktische Umsetzung dieses – in der Theorie 

detailliert durchgeplanten – Untersuchungsgroßauftrags erbrachte wie alle Pioniertä-

tigkeiten gänzlich neue Erfahrungen, ging aber im Großen und Ganzen überra-

schend reibungslos vonstatten und führte letztendlich zu einem für den Auftraggeber 

freudigen Ergebnis. 

 

Die Diagnostik der Amerikanischen Faulbrut (AFB) über die Ermittlung der Sporen-

belastung in Futterkranzproben feierte 2009 ihr zehnjähriges Jubiläum im Landesla-

bor. Mittlerweile lassen sich hinsichtlich der Einsendungen und der Ergebnisse er-

freuliche Trends erkennen, die als Erfolg in der Faulbrutbekämpfung in Schleswig-

Holstein gewertet werden können. 

Die freiwilligen Einsendungen der Imker 

haben seit 1999 bis heute stetig zuge-

nommen. Die Erfolge in der Prophylaxe 

und Bekämpfung der Infektion durch die 

erweiterten diagnostischen Möglichkeiten 

haben zu einer erhöhten Akzeptanz der 

Untersuchungen bei den Bienenbesitzern 

geführt. Mittlerweile werden die Futter- 
 

Bild 2: AFB-Entwicklung der privater Einsendungen 

 

kranzproben weniger als amtliches Kontrollwerkzeug als vielmehr als wertvolles 

Hilfsmittel in der Gesunderhaltung der Völker angesehen. Erfreulicherweise ist trotz 

Probenanstieg die absolute Anzahl der entdeckten Infektionen in etwa konstant 

geblieben bzw., im Verhältnis zu den Untersuchungszahlen gesehen, gesunken.  

 

Entsprechend dazu sind analog zum 

Anstieg der privaten Einsendungen die 

amtlichen Aufträge kontinuierlich zurück-

gegangen. Da diese unmittelbar mit 

Faulbrutausbrüchen korrelieren, zeigen 

auch diese Zahlen den Bekämpfungs-

erfolg an. Rückschläge blieben dennoch 

nicht aus und so war in 2009 ein großer, 

flächig ausgedehnter Faulbrutausbruch Bild 3: AFB-Entwicklung amtlicher u. private Einsendun-

                 gen 
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zu verzeichnen, der nach seiner Aufdeckung zunächst immer größere Kreise zu 

ziehen schien. Aufgrund einer musterhaften Bekämpfungsaktion unter der Feder-

führung des zuständigen Veterinäramtes konnte dieser Ausbruch jedoch sehr 

schnell eingedämmt und zum Erliegen gebracht werden. Das Landeslabor trug mit 

der begleitenden Diagnostik seinen Anteil zur Aufdeckung, Bekämpfung und Kon-

trolle dieses Geschehens bei. Trotz logistisch bedenklicher Probenzahlen wurden 

die notwendigen Untersuchungen an Futterkranzproben und Bienenwaben mit viel 

Engagement und einigem Improvisationsgeschick zeitnah durchgeführt, um den 

Erfolg der Bekämpfungsmaßnahmen nicht zu gefährden. Letztendlich konnte das 

Geschehen für alle mit einem Erfolgserlebnis abgeschlossen werden. 

Rückblickend auf die vorangegangenen zehn Jahre hat die Einführung und Etablie-

rung der Futterkranzproben-Untersuchungen überaus zufriedenstellende Ergebnis-

se in der Bekämpfung der Amerikanischen Faulbrut erbracht. An eine Ausrottung 

der AFB in Schleswig-Holstein wird ohne flächendeckende Untersuchungen zwar 

nicht zu denken sein, aber dennoch steht mit der Sporendiagnostik aus Futter-

kranzproben ein wirksames Werkzeug zur Kontrolle und Eindämmung der Infektion 

zur Verfügung. 

2.6 Molekularbiologische Untersuchungen 

Im Arbeitsbereich Molekularbiologie wurden im Jahr 2009 Proben von mehr als 

13.000 Tieren auf 40 verschiedene Erreger untersucht (siehe Tabellen 5 und 6). 

Hinzu kommen etwa 140.000 Blutproben von Rindern, die im Rahmen der BVDV-

Massenuntersuchungen in einem mit einem Antigen-ELISA kombinierten Verfahren 

mittels Pool-PCR auf BVD-Virus untersucht wurden.  

Tierart Anzahl 

Rind 9022 

Schwein 2780 

Hausgeflügel 654 

Schaf / Ziege 118 

Hund / Katze 16 

Heimtiere 22 

Pferd 18 

Fische 651 

Wild 136 

Wildvögel 305 

Sonstige 3 

Summe 13.750 
 

Tabelle 5: Anzahl untersuchter Tiere je Tierart 
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Tabelle 6: Anzahl Proben je Untersuchungsziel (Erregernachweise)  

 

Das Jahr 2009 war dabei gekennzeichnet durch die Notwendigkeit von Methodenak-

tualisierungen, insbesondere anzeigepflichtige Tierseuchen betreffend. Bei den neu 

eingeführten oder verbesserten Methoden handelt es sich in der Regel um real-time 

PCR Verfahren, die schneller durchzuführen und weniger kontaminationsanfällig sind 

als herkömmliche PCR-Verfahren (siehe Bild 4). Prinzipiell besteht mit der real-time 

PCR die Möglichkeit der Quantifizierung der nachgewiesenen Erreger. Im einzelnen 

können folgende Tätigkeitsschwerpunkte genannt werden:  

 

Blauzungen-Krankheit (Bluetongue disease virus, BTV): Die Seuchensituation 

hat sich mit Beginn des Jahres 2009 deutlich beruhigt. Der letzte Virusgenomnach-

weis in Schleswig-Holstein gelang im Mai 2009 aus einer Rinderblutprobe anlässlich 

einer Verkaufsuntersuchung, wobei davon auszugehen ist, dass der Zeitpunkt der 

Infektion schon wesentlich länger zurücklag. Zum Jahreswechsel 2009/2010 wurde 

ein Wildtiermonitoring auf BTV durchgeführt. Hier konnte in keinem Fall Virus detek-

tiert werden. Vom Nationalen Referenzlabor und anderen offiziellen Stellen wurde 

aber durchaus ein Risiko für ein Wiederaufflackern der Seuche oder für einen Neu-

eintrag aus angrenzenden Ländern gesehen, nicht zuletzt, weil im Laufe des Jahres 

bundesweit eine Entscheidung gegen die Impfpflicht gefallen war. So wurden im 

Laufe des Jahres 2009 weitere real-time PCR-Verfahren zum spezifischen Nachweis 

von BTV-1 und BTV-6 eingeführt.  

Erregernachweis Proben  Erregernachweis Proben 

APP 823  M. hyopneumoniae 820 
BHV-1 16  M. hyorhinis 820 
Blauzungenvirus (BTV) 9.034  M. hyosynoviae 55 
Brachyspira spec. 218  OHV-2  16 
BVDV (Einzelproben) 101  Parvovirus 94 
Chlamydia spec. 110  Paratuberkulose 14 
Chlamydophila psittaci 101  PCMV 847 
Haemophilus parasuis 847  PCV-2 1.298 
Herpesvirus anguilla (HVA) 543  PRC 842 
IHNV 32  PRRS 2.158 
Influenza A-Virus 2.306  RHDV 22 
IPNV 29  Staupe 23 
Koi-Herpesvirus 65  Tuberkulose 19 
KSPV 20  VHSV 36 
Leptospira interrogans 92  Sonstige  39 

Lawsonia intracellularis 195  Summe 21.635 

Rückgang 
der Blauzun-
genkrank-
heit 2009 
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Tuberkulose der Rinder: Die Änderung der Tuberkuloseverordnung hatte zum Hin-

tergrund, dass vermehrt Schlachthofproben vom Rind auf Tuberkulose untersucht 

werden sollten. Hierzu wurden im Landeslabor zwei real-time PCR-Verfahren zum 

Nachweis von Mykobakterien des M. tuberculosis complex (MTC) entsprechend den 

Vorgaben des Nationalen Referenzlabors eingeführt. Zur Gewährleistung der Ar-

beitssicherheit konnte zusammen mit dem Geschäftsbereich 6 eine Bearbeitungsrou-

tine gemäß Schutzstufe 3 (BioStoffV) etabliert werden, die gleichzeitig eine zügige 

Probenbearbeitung gewährleisten kann. 

 

Psittakose: Es wurde ein real-time PCR-Verfahren zum Nachweis von Chlamydophi-

la psittaci nach amtlicher Methodensammlung eingeführt. Anzumerken ist,  dass in 

den Jahren von 2006 bis 2009 fast 20 % der amtlich eingesendeten Proben positiv 

getestet wurden (419 von 2.151). Auch wenn diese Zahlen von Proben stammen, die 

im Wesentlichen aus Verdachtsfällen und Nachuntersuchungen bestehen und daher 

nicht repräsentativ sind, wird deutlich, dass die Psittakose weiter ernst zu nehmen ist. 

Zoonose-Fälle sind in Schleswig-Holstein laut Jahrbuch des Robert-Koch-Institutes 

aber nur vereinzelt bekannt geworden (je ein Fall in 2007 und 2008).  

 

Aviäre Influenza/Geflügelpest: Die real-time RT-PCR-Verfahren zum Nachweis von 

aviärem Influenza A-Virus sowie zur Typisierung Influenza A-positiver Proben konn-

ten noch einmal aktualisiert und verbessert werden. Wie in den Jahren zuvor gehörte 

im Jahr 2009 sowohl das Wildvogelmonitoring als auch das Monitoring von Hausge-

flügelbeständen zum routinemäßigen Untersuchungsspektrum. Vereinzelte Influen-

za A-positive Ergebnisse - die bei solchen Monitoring-Programmen auch zu erwarten 

sind - mündeten aber in keinem Fall in der Feststellung des Ausbruchs der Klassi-

schen Geflügelpest.  

 

Koi-Herpesvirus (KHV)-Infektion: Eine neue real-time PCR zum Nachweis von KHV 

mit verbesserter Sensitivität wurde eingeführt. 

 

Aal-Herpesvirus (HVA): Auf Initiative des LLUR, Abteilung Fischereiwesen, wurde 

eine Untersuchungsreihe zur Verbreitung von HVA in Schleswig-Holstein durchge-

führt. Hierfür wurde ein real-time PCR-Verfahren neu entwickelt. Die Ergebnisse wer-

den zur Zeit noch ausgewertet. 
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Bild 4: Ergebnisse einer real-time PCR, Beispiel Verdünnungsreihe 
 

Porcines Reproduktives und Respiratorisches Syndrom-Virus (PRRSV):  

Zur Typisierung von PRRSV wurden wieder Nukleotidsequenzierungen durchgeführt. 

Berichte aus der tierärztlichen Praxis ebenso wie aus Forschungseinrichtungen und 

der Industrie bestätigen, dass PRRSV für die Schweineproduktion erneut an Bedeu-

tung gewinnt, und das Interesse an Typisierungen ist groß. 

 

Ausblick: Für das Jahr 2010 soll der infektionsdiagnostische Schwerpunkt im Ar-

beitsbereich Molekularbiologie in der Aktualisierung und Erweiterung von auf Sym-

ptomkomplexen bezogenen Untersuchungsprofilen bestehen. Aktuell wird das Fertili-

tätsprofil überarbeitet. Es folgen das Respiratorische Profil und das Enteritisprofil. 

Die Bearbeitung erfolgt tierartenübergreifend. Neue Testverfahren werden zeitnah in 

unserem Leistungsverzeichnis veröffentlicht. Weiterhin wird ein Fokus auf die Dia-

gnostik und Typisierung von PRRSV gelegt werden. 

 
Schwerpunk-
te für 2010 
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3. Tierarzneimittel-, Futtermittel- und  
 Handelsklassenüberwachung 
 

3.1 Allgemeines 

Im Geschäftsbereich 3 sind alle Vollzugsaufgaben des Landeslabors gebündelt, die 

sich im Wesentlichen auf folgende Bereiche erstrecken: 

 
a) Tierarzneimittelüberwachung: 

- Kontrolle von  

• tierärztlichen Hausapotheken 

• landwirtschaftlichen Nutztierhaltungen 

• Fütterungsarzneimittelherstellern 

• Tierheilpraktikern 

• Einzelhändlern 

- Probenahme nach Nationalem Rückstandskontrollplan (NRKP) bei 

• lebenden und geschlachteten Tieren 

• sonstigen Lebensmitteln 

- Cross-Compliance-Kontrollen und Cross Checks für die Bereiche 

• Sicherheit tierischer Lebensmittel 

• Sicherheit pflanzlicher Lebensmittel 

• Einhaltung der Hormonverbotsrichtlinie 

 
b) Futtermittelüberwachung: 

- Kontrolle von 

• Futtermittelherstellern, -händlern und -eingangsstellen 

• landwirtschaftlichen Nutztierhaltern 

- Probenahme nach mehrjährigem nationalen Kontrollplan 

- Cross-Compliance-Kontrollen und Cross Checks für die Bereiche 

• Sicherheit von Futtermitteln 

• Einhaltung des Verfütterungsverbotes/TSE nach der VO(EG) Nr. 

999/2001 

 
c) Handelsklassenüberwachung: 

- Handelsklassenkontrolle von Fleisch 

- Handelsklassenkontrolle von Eiern und Geflügel 

- Handelsklassenkontrolle von Obst, Gemüse und Speisekartoffeln 

 

 
Aufgaben 
des GeB 3 
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 - Vollzug des Legehennenbetriebsregistergesetzes 

d) Überprüfung von Probenahmeanlagen in Milchsammelwagen 
 

3.2. Tierarzneimittelüberwachung 
 

Kontrollumfang und Besonderheiten 
 
Gemeldete tierärztliche Hausapotheken 
 

- Bestand am 31.12.2009        537 

- im Jahr 2009 neu angezeigte tierärztliche Hausapotheken     54 

- im Jahr 2009 geschlossene tierärztliche Hausapotheken      28 
 

Kontrollen von tierärztlichen Hausapotheken 

- insgesamt           130 

 davon: 

- Praxen für überwiegend Großtiere          31 

- Praxen für überwiegend Kleintiere          64 

- Praxen für Groß- und Kleintiere           27 

- sonstige tierärztliche Hausapotheken            8 

Kontrollen von sonstigen Betrieben bzw. Personen 

- landwirtschaftliche Nutztierhaltungen     665 

- Einzelhandlungen mit freiverkäufliche Tierarzneimitteln    56 

- Tierheilpraktiker            7 

- Fütterungsarzneimittelhersteller          3 
 

Ahndungsverfahren 

- durch das LSH veranlasste arzneimittelrechtliche Strafverfahren      29 

- Mitwirkung an weiteren arzneimittelrechtlichen Strafverfahren           7 

- Ordnungswidrigkeitenverfahren      169 

- Verwarngelder          59 

- Ordnungsverfügungen           7 

 

Besonderheiten 

Auf allen Überwachungsstufen bis hin zum Einzelhandel mit freiverkäuflichen Arz-

neimitteln war 2009 ein gehäuftes Vorfinden von illegalen ausländischen Arzneimit-

teln auffällig. Hier besteht vermutlich ein Zusammenhang mit der Möglichkeit, über 

das Internet relativ leicht Informationen bzw. Bezugsmöglichkeiten für solche Arznei-

mittel zu erschließen. Da nur dem Tierarzt im Falle eines Therapienotstandes nach  

Tierarznei-
mittelkontrol-
len  
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einer entsprechender Anzeige an das Landeslabor die Möglichkeit gegeben ist, 

ausländische Arzneimittel zu beziehen und abzugeben, musste das Überwa-

chungspersonal in vielen Fällen solche Medikamente einziehen und Ahndungs-

maßnahmen veranlassen.  
 

 
 

Bild 5: Illegal eingeführte Arzneimittel für Kleintiere  Bild 6: Illegal eingeführte Arzneimittel für Fische 

 

Überwachung der tierärztliche Hausapotheken 

Bei den häufigsten Beanstandungsgründen, die im Rahmen der Kontrollen tierärztli-

cher Hausapotheken festgestellt wurden, handelte es sich um 

- Lücken bei der Dokumentation von Herkunft und Verbleib der Tierarzneimitteln 

- ungenügende Aussonderung abgelaufener Arzneimittel 

- Mängel in der Betäubungsmittelnachweisführung  

- fehlende arzneimittelrechtliche Vorschriften 

 
 

Bild 7: Kontrolle in einer tierärztlichen Hausapotheke 

Wegen dieser und anderer festgestellter Verstöße wurden im Jahr 2009 insgesamt 

39 Bußgeld- und fünf Verwaltungszwangsverfahren eingeleitet. Außerdem erfolgten  
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 in 10 Fällen Strafanzeige gegen Tierärzte u. a. aus folgenden Gründen: 

• Abgabe von Arzneimitteln ohne Behandlungszusammenhang und in veterinär-

medizinisch nicht gerechtfertigter Menge an Nutztierhalter 

• Anwendung und Abgabe von nicht zugelassenen Arzneimitteln 

• Unberechtigte Umwidmung von Arzneimitteln auf Tierarten und Anwendungsge-

biete, für die sie nicht zugelassen waren.  

 

Überwachung der landwirtschaftlichen Nutztierhaltungen 

Die meisten der 665 Kontrollen in landwirtschaftlichen Betrieben mit Nutztierhaltung 

verliefen ohne Beanstandung. 

 
 

Bild 8: Überprüfung der Dokumentation der Tierarzneimittelanwendung 

 

Die festgestellten Ordnungswidrigkeiten (279) bezogen sich fast ausschließlich auf 

eine unzureichende Dokumentation des Tierarzneimitteleinsatzes. Aufgrund von 

Mängeln wurden 127 Bußgeldverfahren eingeleitet, 53 Verwarngelder verhängt und 

16 Sicherstellungen von Tierarzneimitteln verfügt. Die insgesamt 17 Strafanzeigen 

gegen Tierhalter erfolgten in den meisten Fällen aufgrund festgestellter Tierarzneimit-

telrückstände in Proben von Schlachttieren oder Lebensmitteln tierischer Herkunft. 

 

Fütterungsarzneimittel (FüAM) und orale Medikation 

Die Überwachung der Produktion und Anwendung von Fütterungsarzneimitteln er-

folgte durch 16 Untersuchungen von Fütterungsarzneimittelproben und stichproben-

weise durchgeführte Überprüfungen von rd. 1.647 tierärztlichen Verschreibungen. 

Dokumenta-
tion der Tier-
arzneimittel-
anwendung 
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Bild 9: Arzneimittelvormischungslager bei einem Fütterungsarzneimittelhersteller 

 

Im Jahr 2009 wurden rd. 4.700 Tonnen Fütterungsarzneimittel hergestellt. Die Pro-

duktionsmenge lag damit geringgradig über dem Niveau des Vorjahres, sodass sich 

der stark rückläufige Trend der vergangenen Jahre nicht fortsetzte. 

Weiterhin gilt jedoch, dass anstelle von Fütterungsarzneimitteln sehr häufig pulver-

förmige Arzneimittel oral zusammen mit dem Futter appliziert werden. Bei fehlenden  
 

 
 

Bild 10: Orale Applikation von Tierarzneimitteln 

 

betrieblichen Voraussetzungen entstehen dadurch ein hohes Verschleppungsrisiko 

und eine erhebliche Gefahr von Fehldosierungen. Gegen drei Tierärzte wurden des-

halb Ordnungsverfügungen mit Zwangsgeldandrohung erlassen, um zu bewirken, 

dass sie sich bereits vor der Abgabe von derartigen Arzneimitteln über die Möglich-

keit der ordnungsgemäßen Anwendung durch den Tierhalter vergewissern. 

 

Anwendung 
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 Probenahme nach Nationalem Rückstandskontrollplan (NRKP) und für 
das Landesuntersuchungsprogramm Dioxin 
 

                               
  

Bild 11: Entnahme einer Blutprobe     Bild 12: Entnahme einer Urinprobe 
 

Die Probenahme nach Nationalem Rückstandskontrollplan (NRKP) bei lebenden Tie-

ren konnten in der Regel mit arzneimittelrechtlichen Betriebskontrollen bei den Er-

zeugern verbunden werden. Insgesamt wurden 2.245 NRKP-Proben gezogen, deren 

Verteilung sich aus den nachfolgenden Übersichten ergibt: 

 

Proben von lebenden Tieren  Proben von Schlachttieren 
 

Insgesamt 558  Insgesamt 1.488 

davon Rinder 418  davon Rinder 1.015 

davon Schweine 98  davon Schweine 380 

davon Geflügel 42  davon Geflügel 10 

   davon Schafe 80 

   davon Pferde 3 
 

    Sonstige Proben 

Insgesamt 199 

davon Milch 156 

davon Eier 25 

davon Wild 6 

davon Honig 8 

davon Fisch 4 

 

Im Rahmen eines speziellen Landesprogramms wurden zusätzlich insgesamt 92 

Proben von Tieren und Lebensmitteln in verschiedenen Landschaftsbereichen 

Schleswig-Holsteins gezogen und zur Untersuchung auf Dioxine und dioxinähnliche 

polychlorierte Biphenyle (dl-PCB) in den Geschäftsbereich Rückstandsanalytik wei-

tergeleitet. Die Ergebnisse der Untersuchungen werden nachfolgend im Berichtsteil 

des Geschäftsbereichs Rückstandsanalytik dargestellt. 

 
NRKP 
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3.3 Futtermittelüberwachung 

Der Futtermittelunternehmer ist verantwortlich für  

- die Sicherstellung der Unbedenklichkeit der vom Tier gewonnenen Lebensmittel 

für die menschliche Gesundheit, 

- den Schutz der Tiergesundheit  

- die Verhinderung der Gefährdung des Naturhaushaltes und 

- die Erhaltung und die Verbesserung der Leistungsfähigkeit der Tiere. 

Durch die Kontrollen der amtlichen Futtermittelüberwachung soll sichergestellt wer-

den, dass die allgemeinen und die speziellen Vorschriften des Futtermittelrechtes 

(insbesondere die Verordnungen (EG) Nr. 178/2002, 183/2005, 1831/2003, 

1829/2003, das Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch und die Futtermittelver-

ordnung) durch die Futtermittelunternehmer eingehalten werden.  

Dazu führte die amtliche Futtermittelüberwachung risikoorientiert regelmäßige Kon-

trollen auf jeder Stufe der Produktion, der Verarbeitung, des Vertriebs und der Ver-

fütterung von Futtermitteln durch. Die Futtermittelkontrollen wurden bei Herstellern, 

Händlern, Lagerhaltern und Transporteuren, an den Grenzkontrollstellen und in 

landwirtschaftlichen Betrieben durchgeführt. 

Im Jahr 2009 erfolgten insgesamt: 

- 514 Prozesskontrollen (Betriebs- und Buchprüfungen) 

- 705 Produktkontrollen (Probenahmen und Analysen von Futtermitteln und 

Kontrolle der Kennzeichnung). 

In diesem Zusammenhang wurden insgesamt 318 Futtermittelunternehmen über-

prüft. Die Kontrollen bezogen sich beispielsweise auf die Einhaltung der Kennzeich-

nungsvorschriften für Futtermittel oder auf das Vorhandensein von nicht zugelasse-

nen gentechnisch veränderten Organismen (GVO) in Futtermitteln. Im Rahmen eines 

EU(FVO)-Inspektionsbesuches in Deutschland zur Bewertung der amtlichen Kontrol-

len des Verfütterungsverbots und der Einhaltung der Anforderungen für organische 

Düngemittel und Bodenverbesserungsmittel (DG SANCO 8098/2009) wurde auch 

die Futtermittelüberwachung in Schleswig-Holstein überprüft. Dabei kam es zu kei-

nen Beanstandungen. 

 

 
Futtermittel-
überberwa-
chung 
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Probenahmen bei Hersteller-, Handels- und landwirt-
schaftlichen Betrieben 

Anzahl  

Proben 705  

Analysen insgesamt (ohne Schädlingsbekämpfungsmittel) 19.417  

Untersuchungen  
Beanstandungen 

% 

Inhaltsstoffe 1.163 7,20 

Zusatzstoffe 974 21,30 

Gehalte in Vormischungen 83 16,90 

Gehalte in Mischfuttermitteln 891 21,80 

Unerwünschte Stoffe gesamt 2.935 0,13 

in Einzelfuttermitteln 1.496 0,20 

in Mischfuttermitteln 1.356 0,07 

in Zusatzstoffen und Vormischungen 83 0 

Unzulässige Stoffe und/oder unzulässig verwendete 
Zusatzstoffe 8.265 0,10 

Verbotene Stoffe (ohne tierische Bestandteile) 3 0 

Rückstandsscreening auf Schädlingsbekämpfungsmit-
tel in Futtermitteln (pro Screening werden bis zu 105 
Stoffe erfasst) 

79 0 

Mikroskopie und Mikrobiologie 1.095 0,75 

Untersuchung GVO (gentechnisch veränderte Organis-
men) 19 0 

 

              
 

Bild 13: Überprüfung der Futtermitteldeklaration   Bild 14: Begutachtung einer Grassilage 

 in einem landwirtschaftlichen Betrieb 
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3.4 Cross-Compliance-Kontrollen 
 

Die Tierärzte und Futtermittelkontrolleure des Geschäftsbereiches führten 169  

systematische Cross-Compliance-Kontrollen zum Lebensmittel- und Futtermittelrecht 

durch. 

Bei 14 der überprüften Betriebe wurden Mängel in Bezug auf den Rechtsakt 11 (Le-

bens- und Futtermittelrecht) festgestellt, die zu einer Kürzung der Direktzahlung führ-

ten. Dabei waren bei 11 Betrieben der Bereich Lebensmittelsicherheit, bei zwei Be-

trieben der Bereich Futtermittelsicherheit und bei einem Betrieb beide Rechtsberei-

che betroffen. Ein weiterer Betrieb wurde aufgrund der Verweigerung der Kontrolle 

sanktioniert. 

Darüber hinaus wurden insgesamt 91 anlassbedingte Kontrollen, sog. Cross Checks, 

im Bereich der Lebensmittelsicherheit und 16 im Bereich der Futtermittelsicherheit 

durchgeführt. Anlass waren Cross-Compliance-relevante Verstöße im Rechtsakt 11, 

die zum größten Teil von den zuständigen Fachrechtsbehörden (87) gemeldet wur-

den. 4 Cross Checks erfolgten aufgrund von Mängeln, die im Rahmen der Futter- 

und Tierarzneimittelüberwachung des Landeslabors aufgefallen waren. 

Die Cross Checks führten zu 26 Kürzungen der Direktzahlungen aufgrund von Ver-

stößen gegen die Lebensmittelsicherheit, sowie zu drei Kürzungen aufgrund von 

Verstößen gegen die Futtermittelsicherheit. Ein Betriebsinhaber verweigerte die Kon-

trolle. Begründet waren die Prämienkürzungen am häufigsten durch festgestellte 

Verstöße gegen Milch- und Futtermittelhygiene, arzneimittel- und futtermittelrechtli-

che Vorschriften sowie Dokumentationspflichten.  

 

Bezüglich der Mängel bei der Milchhygiene wurde festgestellt, dass einige Landwirte 

den Milchtank nicht in einem geschlossenen Raum, sondern unter freiem Himmel 

aufgestellt hatten, wodurch die Gefahr einer Verunreinigung der Milchbestand. Um 

zu bewirken, dass derartige Verstöße in der Zukunft vermieden werden, wurde durch 

eine Mitteilung im Bauernblatt auf dieses Problem hingewiesen. 

Bezogen auf den Rechtsakt 12 (Verbot tierischer Proteine in der Fütterung) fielen 

2009 keine Mängel auf. 

 

Cross-
Compliance-
Kontrollen 
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Bild 15: Milchtank im Freien     Bild 16: Hygienemängel in der Milchkammer 

 

3.5 Handelsklassenüberwachung 
 

Fleisch 

Durch Änderung des EU-Rechts wurde die Zahl der im Bereich Fleisch durchzufüh-

renden Kontrollen verdoppelt. Seit dem 01.01.2009 sind alle zugelassenen Betriebe, 

die im Jahresdurchschnitt mehr als 75 ausgewachsene Rinder oder mindestens 200 

Schweine wöchentlich schlachten, mindestens zweimal vierteljährlich zu kontrollieren; 

ebenso alle teilnehmenden Betriebe, die eine Handelsklasseneinstufung vornehmen 

und im Jahresdurchschnitt wöchentlich 80 Schafe oder mehr schlachten. 

Der Überwachung unterliegen in Schleswig-Holstein acht Schlachtbetriebe für Rinder, 

vier Schlachtbetriebe für Schweine und drei Schlachtbetriebe für Schafe. 

In diesen Betrieben wird die Klassifizierung und Gewichtsermittlung der Schlachtkör-

per von vereidigten Klassifizierer/innen durchgeführt.  

Mitarbeiter des Landeslabors haben bei 93 Kontrollen in den betroffenen Schlachtbe-

trieben überprüft, ob die Eingruppierung in die entsprechende Handelsklasse (Kate-

gorie, Fleischigkeit und Fettgewebeklassen) richtig war und das Schlachtgewicht kor-

rekt ermittelt wurde. Hierbei wurden 10 mündliche Verwarnungen aufgrund von Feh-

lern bei der Schnittführung und zwei schriftliche Verwarnungen aufgrund unzurei-

chender Etikettierung ausgesprochen. Außerdem wurden 10 Schlachtbetriebe, die 

nicht meldepflichtig sind, kontrolliert. 

U. a. wurden dabei Waagen auf ihre Eichung und Schlachtabrechnungen überprüft. 

 
Handelsklas-
senkontrollen  
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Insgesamt sind 16 durch das Landeslabor zugelassene Klassifizierer/innen in 

Schleswig-Holstein tätig. 

Im Rahmen der Kontrolle der Schlachtbetriebe erfolgten 

- 68 Überprüfungen von Klassifizierer/innen für Rinder und 

- 28 Überprüfungen von Klassifizierer/innen für Schweine. 

Auf Grund der Kontrollergebnisse wurden fünf mündliche Ermahnungen erteilt. 

Ein Schlachthof beantragte eine Nachkontrolle von Klassifizierungen. Dabei wurden 

jedoch keine abweichenden Ergebnisse festgestellt. 

 

Preismeldung 

Die "Amtliche Preisfeststellung" erfolgte durch wöchentliche Meldungen von neun in 

Schleswig-Holstein ansässigen Schlachtbetrieben an das Landeslabor und zwar dif-

ferenziert nach Handelsklassen, Stückzahl, Gewicht der geschlachteten Tiere und 

erzieltem Preis. Aus der Gesamtzahl der Meldungen wurden die Preisspannen und 

der Durchschnittspreise ermittelt. Diese wurden zur Veröffentlichung an die zustän-

dige Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung in Bonn und andere Institutio-

nen wie z.B. die Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein und die Wirtschaftsbe-

hörde Hamburg weitergeleitet. 

Die Kontrolle der Preismeldung in zwei Betrieben führte zu keinen Beanstandungen. 

 
Eier und Geflügel 

Auf dem Eier- und Geflügelsektor wurden die Erzeuger und der Großhandel auf die 

Einhaltung der einschlägigen Vermarktungsnormen, Kennzeichnungsregelungen und 

Haltungsformen überprüft.  

Jeder Erzeuger, der Eier nach den Handelsklassen in den Verkehr bringen will, be-

darf einer Zulassung seiner Packstelle durch das Landeslabor und unterliegt in re-

gelmäßigen Abständen der Überwachung auf ordnungsgemäße Sortierung, Kenn-

zeichnung, Herkunft sowie Haltungsart. 

Zudem erfolgt durch das Landeslabor nach einer Betriebsprüfung die Zulassung für 

die Erzeugung von Eiern aus Öko-, Freiland-, Boden- und Käfighaltung (ausgestalte-

te Käfigvoliere) nach dem Legehennenbetriebsregistergesetz. Die Kontrollen der 

Betriebe erfolgten stichprobenweise sowie auf der Grundlage einer Risikoanalyse 

unter Berücksichtigung von Art (z.B. Freilandhaltung) und Vermarktungsmenge des 

betreffenden Betriebes sowie des früheren Verhaltens des Marktteilnehmers hin-

sichtlich der Einhaltung der Vermarktungsnormen für Eier. 
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In Schleswig-Holstein sind 174 Erzeuger sowie 146 Packstellen gemeldet, wobei es 

sich überwiegend um Betriebe handelt, die sowohl Eier erzeugen als auch eine 

Packstelle betreiben. Daneben unterliegen 39 Großhändler der Überwachung. 

 

              
 

Bild 17: Handelsklassenüberwachung    Bild 18: Ordnungsgemäße Kennzeichnung von

        angebotenen Eiern 

 

Bei 175 Überprüfungen (davon 138 aus der Risikoanalyse) bei Erzeugern und in 

Packstellen ergaben sich in 42 Fällen geringfügige Beanstandungen im Packstellen-

bereich, die jeweils nach der Kontrolle umgehend beseitigt wurden. Bei 58 Kontrollen 

im Großhandelsbereich wurden dagegen keine Mängel festgestellt.  

Im Rahmen des Legehennenbetriebsregistergesetzes wurden 60 Anträge bearbeitet, 

die sich überwiegend auf Änderungen der Haltungsform bezogen. 

 

Obst, Gemüse und Speisekartoffeln 

Seit dem 01.07.2009 gelten statt ursprünglich 36 nur noch 10 spezielle Vermark-

tungsnormen und zwar für Äpfel, Zitrusfrüchte, Kiwis, Salate, krause Endivien und 

Eskariol, Pfirsiche und Nektarinen, Birnen, Erdbeeren, Gemüsepaprika, Tafeltrauben 

sowie Tomaten/Paradeiser. Obst und Gemüse, das keiner speziellen Vermarktungs-

norm unterliegt, muss der allgemeinen Vermarktungsnorm entsprechen. Die Überwa-

chung der Einhaltung der EU-Vermarktungsnormen und der Handelsklassenverord-

nung durch das Landeslabor bei Obst, Gemüse und Speisekartoffeln erfolgte auf der 

Erzeuger- und Großhandelsebene. Es fanden Stichprobenkontrollen statt, um zu üb-

erprüfen, ob neben den Mindest- und Güteeigenschaften auch die Klassenkriterien 

Handelsklas-
senüberwa-
chung 
Fleisch 
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erfüllt werden. Im Rahmen von 131 Kontrollen wurden 425 Gutarten überprüft. Bei 

12 Gutarten (3 %) ergaben sich Beanstandungen. Die Mängel waren folgenden Be-

reichen zuzuordnen: 

 

- Kennzeichnung 66 % 

- Krankheiten und Fäulnis 26 % 

- Reife 8 % 

 

        
 

Bild 19: Handelsklassenüberwachung bei  Bild 20: Kontrolle der Handelsklassen beim Großhändler 

 Spargel 

 

Überprüfung von Probennahmeanlagen in Milchsammelwagen 

Das Landeslabor ist für die Überprüfung und Anerkennung der Probennahmegeräte 

in Milchsammelwagen zuständig. Durch die automatische Probenahme in den Fahr-

zeugen wird sichergestellt, dass eine adäquate Probe je Milcherzeuger in Bezug 

Parameter wie z. B. Fett, Eiweiß, Keimzahl und Zellgehalt gezogen wird. An 80 Pro-

benannahmeanlagen wurden insgesamt 81 Prüfungen vorgenommen. Dabei kam es 

zu keinen gravierenden Beanstandungen. 

 

Fischetikettierung  

Bei 33 Kontrollen in 28 Betrieben (Einzelhändler, Räuchereien) wurde überprüft, ob 

die gesetzlichen Vorgaben zur Fischetikettierung eingehalten werden. In 16 Fällen 

ergaben sich Beanstandungen wegen fehlender oder unkorrekter Kennzeichnungen. 

Da diese Mängel in der Regel nicht schwerwiegend waren und erstmalig auftraten, 

wurde auf eine sofortige Abstellung hingewirkt und nur einmal ein Bußgeld verhängt. 
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4. Lebensmittel, Bedarfsgegenstände 
 und Kosmetika 
Lebensmittel, Bedarfsgegenstände und Kosmetika wurden im Jahre 2009 in ver-

schiedenen Geschäftsbereichen des LSH untersucht. Die sensorischen, mikrobiolo-

gischen, chemischen und rückstandsanalytischen Verfahren erfassten 12.302 Proben 

von Lebensmitteln und Bedarfsgegenständen. 

 

4.1. Mikrobiologische Untersuchungen an Lebensmitteln, 
 Bedarfsgegenständen und Kosmetika, Fleisch- und  
 Geflügelfleischhygiene 
 

4.1.1 Allgemeines 
 

Im Jahr 2009 wurden im Geschäftsbereich Mikrobiologie insgesamt 6.350 Proben 

untersucht. Hierbei handelte es sich um eine Vielzahl unterschiedlicher Lebensmittel 

wie Fleisch- und Fleischerzeugnisse, Feinkostprodukte, feine Backwaren, Rohkostsa-

late, Fisch- und Fischerzeugnisse, Milch- und Milchprodukte sowie Käse und Speise-

eis. Aber auch Kosmetika und verschiedene andere Produkte wurden auf ihre hygie-

nische Beschaffenheit hin untersucht. 

 

Hiervon entsprachen 799 Proben (12,6 %) nicht den lebensmittelrechtlichen Vor-

schriften. Da allerdings bei mehreren Proben verschiedene Verstöße festgestellt wur-

den, waren insgesamt 1.085 (17,1 %) Beanstandungen auszusprechen. 

Eine Vielzahl unterschiedlicher Mängel wurde festgestellt. So waren die Proben sen-

sorisch verdorben und/oder wiesen hohe Keimgehalte auf. Hierbei handelte es sich 

nicht nur um pathogene Keime, sondern es konnten auch Mikroorganismen nachge-

wiesen werden, die hygienische Mängel bei der Herstellung bzw. Lagerung und Be-

handlung der verschiedenartigen Lebensmittel belegen. 

 

Im Folgenden wird beispielhaft über verschiedene pathogene Mikroorganismen be-

richtet, die aus verschiedenen Nahrungsmitteln isoliert werden konnten. 

Der Nachweis von Bakterien der Gattung Salmonella, einer der häufigsten Erreger 

von Lebensmitteln bedingten Erkrankungen, gelang aus 4.756 Proben in 22 Fällen, 

die 8 verschiedenen Serovaren zuzuordnen waren. Rohe Fleisch- und Geflügelflei-

scherzeugnisse können den Erreger in unterschiedlicher Häufigkeit aufweisen. Aller-

dings ergeben sich aus derartigen Befunden üblicherweise keine unmittelbaren  

12.6 % der 
untersuchten 
Proben 
entsprachen 
nicht den 
Vorschriften 
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gesundheitlichen Risiken für den Verbraucher, sofern das Erzeugnis nach vollständi-

ger Erhitzung verzehrt wird. Dennoch sind derartige Befunde aus lebensmittelhygie-

nischer Sicht von Bedeutung, da sie ein Risiko darstellen, sofern eine Kontamination 

anderer, bereits als verzehrfertig hergestellter Produkte nicht mit Sicherheit ausge-

schlossen werden kann. Dies bedeutet, dass eine entsprechende Hygiene zu be-

rücksichtigen ist. Eine andere Bewertung ist vorzunehmen, wenn in verzehrfertigen 

Lebensmitteln wie beispielsweise Rohwürsten (schnellgereifte Zwiebelmettwurst, 

Mettwurst, usw.) oder Feinkostsalaten und Käse Salmonellen ermittelt werden. Diese 

Produkte sind als gesundheitsschädlich anzusehen. 

Eine weitere pathogene Keimart, die zwischenzeitlich in einer Vielzahl von Lebens-

mittel vorkommt, ist Listeria monocytogenes. Die Infektion mit diesen Bakterien hat in 

den letzten Jahren zugenommen. Wenn auch die mehreren Hundert in Deutschland 

gemeldeten Fälle pro Jahr nicht die Größenordnung erreichen, wie Erkrankungen 

hervorgerufen durch die Gattung Salmonella oder beispielsweise auch Campylobac-

ter, ist die Erkrankung durch ihren dramatischen Verlauf dennoch für den Verbrau-

cher von besonderer Bedeutung. Insbesondere kleine Kinder, ältere Menschen und 

schwangere Personen stellen eine so genannte Risikogruppe dar.  

Während es bei Bakterien der Gattung Salmonella keine minimale Infektionsdosis 

gibt, liegt dieser bei Listeria monocytogenes bei 100 KbE/g Lebensmittel. Dieser 

Wert ist auch rechtlich festgelegt. Bei verzehrsfertigen Lebensmitteln, die für Säug-

linge oder für  besondere medizinische Zwecke bestimmt sind, gilt allerdings auch 

hier, dass der Erreger in 25 g Lebensmittel nicht nachweisbar sein darf. 

 

Listerien sind in der Umwelt verbreitet und belangen auf den verschiedenen Stufen 

der Lebensmittelgewinnung und Verarbeitung auf die Lebensmittel. Der Keim ist 

recht anspruchslos, was wiederum seine Überlebensfähigkeit und Vermehrungsfä-

higkeit fördert. Dies erklärt auch, weshalb eine Vielzahl der unterschiedlichen Le-

bensmittel Listerien enthalten können, dennoch die Nachweishäufigkeit nicht mit der 

Zahl der Erkrankten korreliert, weil in den meisten Fällen glücklicherweise nur ein 

qualitativer Nachweis (positiv in 25 g) in Lebensmittel positiv verläuft. Auch hier gilt, 

dass zwar aus einem derartigen Befund zunächst keine unmittelbare Gesundheits-

gefährdung für den Verbraucher sich ableiten lässt, dennoch kann im Einzelfall nicht 

ausgeschlossen werden, dass es während der Haltbarkeitsdauer zu einer Keimver-

mehrung kommt. Daher ist grundsätzlich herstellerseits die Belastung der Nah-

rungsmittel mit Listeria monocytogenes zu reduzieren, um auch die Kontamination 

anderer Lebensmittel und eine weitere Vermehrung in den Produkten sicher aus-

schließen zu können.  
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 Wie bereits dargelegt ist der Erreger anspruchslos, dennoch kann durch die üblichen 

küchenmäßigen Zubereitungen wie Kochen und Braten, der Keim sicher abgetötet 

werden. Von Bedeutung ist allerdings die Tatsache, dass er sich auch bei Kühl-

schranktemperatur gut vermehren kann. Somit stellen lange lagerfähige, vakuumver-

packte Lebensmittel (z.B. Brühwurst, Fischerzeugnisse u. a.) wichtige Lebensmittel 

dar. 

Bei der Untersuchung von 3.634 Proben erwiesen sich bei qualitativer Untersuchung 

314 Proben als positiv (8,6 %). Damit liegt die Nachweishäufigkeit über dem Niveau 

des Vorjahres (6,4 %). Diese Lebensmittel sind einer Vielzahl sehr unterschiedlicher 

Kategorien wie beispielsweise Käse, Geflügel, Hackfleisch, Wurstwaren, Fisch, feine 

Backwaren, Feinkostsalate zuzuordnen. Diese Auflistung zeigt, dass praktisch alle 

Lebensmittelgruppen mit Listerien belastet sein können. Wie auch in der Umwelt so 

ist der Erreger auch in vielen Lebensmitteln weit verbreitet.  

Wie bereits dargelegt, ist eine unmittelbare Gesundheitsgefährdung des Verbrau-

chers i. d. R. wohl erst dann gegeben, wenn die Keimgehalte über 100 KbE/g liegen. 

Das ergab bei der quantitativen Untersuchung von 2.310 Proben bei 35 Proben Wer-

te über 100 KbE/g. So waren bei 29 Proben die Gehalte zwischen 102  und 103KbE/g, 

die Werte zwischen103  und 104KbE/g wurden von fünf Proben erreicht und eine Pro-

be enthielt Listerien in einer Keimzahl über 104 KbE/g. Lebensmittel, bei denen quan-

titativ der Nachweis gelang, gehörten ebenfalls den unterschiedlichen Gruppen an, 

wie beispielsweise Räucherfisch, Käse und auch Fleischerzeugnisse.  

Eine weitere pathogene Keimart, die in Lebensmitteln nachgewiesen werden kann 

und als Ursache von Erkrankungen beim Menschen häufiger vorkommt als Salmonel-

len, ist Campylobacter. Bei 412 Proben konnte der Erreger in 40 Proben festgestellt 

werden. 

Der Nachweis verlief vorwiegend in rohem Geflügelfleisch. Hierbei handelt es sich um 

ein wichtiges Erregerreservoir.  

Ähnlich wie bei Salmonellen ergibt sich aus derartigen Befunden keine unmittelbare 

Gesundheitsgefährdung für den Verbraucher, da Geflügelfleisch nach allgemeiner 

Vorstellung nach vollständiger Durcherhitzung verzehrt wird. Allerdings gibt es auch 

durchaus Produkte (z. B. Entenbrust, zartrosa gebraten) die durchaus nicht vollstän-

dig durcherhitzt verzehrt wird. In diesen Fällen kann eine gesundheitliche Gefährdung 

des Verbrauchers nicht ausgeschlossen werden. 

Ferner ist auch hier grundsätzlich die Möglichkeit einer Kontamination anderer Le-

bensmittel nicht auszuschließen, wenn nicht eine entsprechende Küchenhygiene zur 

Anwendung kommt. Die minimale Infektionsdosis ist sehr gering. So reichen bereits  
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insgesamt 400 – 500 Keime aus, um eine Erkrankung beim Verbraucher auszulösen. 

Bei 43 Proben wurden quantitative Bestimmungen durchgeführt, die allerdings nega-

tiv verliefen. Eine weitere Bakterienart, die auch in der Tagespresse oft als „Hambur-

ger Disease“ bekannt wurde, sind Erkrankungen, die durch Enterohämorrhagische 

Escherichia coli Bakterien hervorgerufen werden. Die ersten Fälle wurden vor eini-

gen Jahren aus Amerika nach Verzehr von Hamburgern berichtet. Im Berichtsjahr 

wurden von 1.035 Proben in sechs Proben dieser Erreger nachgewiesen. 

Der Nachweis war nur bei Fleischerzeugnissen erfolgreich, Rohmilchproben erwie-

sen sich als negativ. Eine denkbare Schlussfolgerung daraus ist, dass bei der Milch-

gewinnung die Hygiene ausreichend beachtet wird. Ein positiver Befund ist bei-

spielsweise als ein Hinweis für eine mangelhafte Hygiene zu werten. Die Erreger 

kommen im Kot von Rindern vor und gelangen bei fehlerhafter Melkhygiene auch in 

die Milch. 

Derartige Untersuchungsergebnisse stellen natürlich immer Momentaufnahmen dar. 

Der Rohverzehr von Lebensmitteln und selbstverständlich auch der Genuss von 

Rohmilch können aus lebensmittelhygienischer Sicht nicht grundsätzlich empfohlen 

werden. 

Vor der Schleswig-Holsteinischen Nordseeküste werden seit vielen Jahren Muscheln 

sowie Austern geerntet. Auch hierfür hat der Gesetzgeber entsprechende einschlä-

gige Rechtsvorschriften erlassen, um den gesundheitlichen Verbraucherschutz zu 

gewährleisten. Im Rahmen des jährlichen „Muschel Monitorings“ wurden 112 Proben 

mikrobiologisch untersucht. Hier konnten bei keiner Probe Grenzwertüberschreitun-

gen festgestellt werden. Allerdings gelang bei einer Probe Muscheln die Isolierung 

von Salmonellen. 

Im Rahmen einer Schwerpunktuntersuchung wurde auch Honig mikrobiologisch un-

tersucht.  

Von den verschiedenen mikrobiologischen Parametern ist besonders der Nachweis 

von Clostridium botulinum von Interesse, der Erreger des so genannten „Säuglings-

Botulismus“. Verantwortlich ist ein Toxin, dass von Clostridium botulinum gebildet 

wird, welches zu Lähmungen bis hin zum Tod führen kann. Da das Bakterium in der 

Umwelt, wie beispielsweise im Wasser, im Boden und in Pflanzen vorkommt, kann 

es auch über die Bienen in den Honig gelangen. Eine Vermehrung im Honig selbst 

findet nicht statt und auch im Darmstrakt von älteren Kindern und Erwachsenen ist er 

unbedenklich.  

Ein Risiko besteht für Säuglinge bis zu einem maximalen Alter von 12 Monate, diese 

verfügen noch über ein empfindliches Darmsystem. Sofern nun Clostridium botuli-  
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 num-Keime im Honig sind, kann es im Darm zu einer Vermehrung kommen, diese 

geht mit Toxinbildung einher, sodass es zu lebensbedrohlichen Erkrankungen kom- 

men kann. Bereits Mitte der 70iger Jahre wurde in den USA diese Form des Botulis-

mus erstmalig diagnostiziert und in Verbindung mit dem Verzehr von Honig gebracht. 

Seit dieser Zeit hat es weltweit und auch vereinzelt in der Bundesrepublik Deutsch-

land entsprechende Fallbeschreibungen gegeben.  

Im zurückliegenden Monat wurden daher 16 Honigproben untersucht. Glücklicher-

weise konnte in keiner Probe Clostridium botulinum nachgewiesen werden. Dennoch 

sollte für Säuglinge bis zu dem o. g. Alter auf Honig im Rahmen der Ernährung ver-

zichtet werden, obwohl es sich hierbei um ein natur belassenes Produkt mit wertvol-

len Inhaltstoffen handelt. 

4.1.2 Lebensmitteluntersuchungen 

Pflanzliche Lebensmittel 

im Berichtsjahr wurde auch eine Vielzahl unterschiedlicher pflanzlicher Lebensmittel 

untersucht. Von den 326 Proben waren es beispielsweise Mischsalate in Folienbeu-

teln, verschiedene Müsliprodukte, Nüsse, Obst (z.B. Beerenmischungen), Gewürze 

oder auch Knabberartikel wie Chips.  

              
Bild 21: Pflanzliche Lebensmittel 
 

Wie auch bei tierischen Lebensmitteln kann es auf Grund mangelhafter Hygiene bei 

der Herstellung und/oder auch bei der Verarbeitung zu einer Kontamination mit hy-

gienisch relevanten Mikroorganismen oder auch pathogen Keimen kommen. Vor die-

sem Hintergrund werden folglich solche Produkte umfassend mikrobiologisch unter-

sucht. So werden beispielsweise die Gesamtkeime, der Gehalt an Enterobacteria-

ceen, Hefen und Schimmelpilzen aber auch pathogene Keime wie Salmonellen, 

Listeria monocytogenes, Stapyhlococcus aureus, Clostridium perfringens, Bacillus 

cereus und EHEC ermittelt sowie im Einzelfall die Untersuchung auf Viren ausge-

dehnt. 

Insgesamt wurden 14 Proben beanstandet, weil sie nicht den lebensmittelrechtlichen  

Hygienisch 
bedenkliche 
Befunde bei 
pflanzlichen 
Lebensmit-
teln 
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Anforderungen entsprachen. Neben verschiedenen sensorischen Abweichungen 

waren auch Hygienemängel zu registrieren. Pathogene Keime wie Salmonellen 

konnten in dem Untersuchungszeitraum nicht festgestellt werden. 

Allerdings konnten Staphylococcus aureus, sowie die aeroben Sporenbildner Bacil-

lus cereus bzw. die anaeroben Sporenbildner Clostridium perfringens nachgewiesen 

werden. Auch hierbei handelt es sich um Bakteriengruppen, die pathogen sein kön-

nen. Im Fall von Staphylokokken bilden einige, vorwiegend bestimmte Stämme von 

Staphylococcus aureus, hitzestabile Toxine, die in Abhängigkeit ihrer Dosis nach 

Aufnahme zu heftigem Erbrechen und Durchfall führen können. Erfahrungsgemäß 

müssen sich dazu die Keime bis zu einer Größenordnung von 105  bis 106 Zellen pro 

Gramm Lebensmittel bei Temperaturen von über 10° C vermehren. Unter 10° C fin-

det zwar noch eine langsame Vermehrung statt, Toxin wird jedoch in der Regel nicht 

mehr gebildet. Vor diesem Hintergrund kann es also entscheidend sein, auf welche 

Weise ein Lebensmittel zubereitet und bis zum Verzehr aufbewahrt wird. Erfolgt der 

Nachweis beispielsweise in getrockneten Pilzen, ist es entscheidend, dass das Quel-

len der Pilze unter kontrollierten Zeit- und Temperaturbedingungen stattfindet. In der 

Regel findet man entsprechende Verbraucherhinweise auf den Verpackungen, die 

der Konsument auch tunlichst beachten sollte. 

 

Auch Bacillus cereus kann als Lebensmittelvergifter auftreten, da einige Stämme 

ebenfalls Toxine bilden, die Krankheitssymptome wie Erbrechen sowie Durchfall 

auslösen. 

Clostridium perfringens ist ebenfalls in der Lage, Magen- Darmerkrankungen hervor-

zurufen, wenn er mit dem Lebensmittel in entsprechender Keimzahl (mehr als 

100.000 Keime pro Gramm Lebensmittel) aufgenommen wird. 

 

Bacillus cereus und Clostridium perfringens sind in der Umwelt und in der Natur weit 

verbreitet, daher findet man sie auch in den Rohstoffen vieler Lebensmittel. In ent-

sprechend geringer Keimzahl ist dies ohne Gefahr für den Verbraucher. Wichtig ist 

daher, dass während der Zubereitung und Lagerung von Lebensmitteln eine weitere 

Vermehrung vermieden wird. Daher sind eine Kühllagerung und/oder eine ausrei-

chende Erhitzung wichtig, um die Vermehrung zu verhindern und/oder möglicherwei-

se gebildetes Toxin zu inaktivieren. Die Untersuchungen zeigen, dass der Verbrau-

cher auch bei pflanzlichen Produkten mit dem Vorkommen von pathogenen Mikroor-

ganismen rechnen muss und die Grundsätze der Küchenhygiene zu beherzigen 

sind. 
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4.1.2.2 Tierische Lebensmittel 

Bakteriologische Fleischuntersuchung 

Im Hinblick auf den gesundheitlichen Verbraucherschutz hat auch heute noch die 

bakteriologische Fleischuntersuchung einen hohen Stellenwert, dient sie doch auch 

der Feststellung bakterieller Krankheitserreger und des Nachweises einer Verderb-

nisflora im Schlachttierkörper. 

 

Die bakteriologische Fleischuntersuchung als Bestandteil der amtlichen Fleischunter-

suchung wird in den Fällen von dem für die Fleischuntersuchung am Schlachthof 

tätigen Tierarzt eingeleitet, wenn pathologisch-anatomische Veränderungen am Tier-

körper beobachtet werden oder wenn beispielsweise die Untersuchung am Tierkörper 

Hinweise ergibt, dass antimikrobiell wirksame Substanzen (Antibiotika) dem Tier ver-

abreicht worden sind. 

 

In diesen Fällen werden ein Stück Muskulatur, die Organe (Leber, Niere, Milz) und 

Lymphknoten zur weitergehenden Untersuchung eingesandt. 

 
Bild 22: Proben für die bakteriologische Fleischuntersuchung 
 

Im Jahr 2009 wurden insgesamt 707 Proben eingesandt, hierbei handelte es sich 

vorwiegend um Proben der Tierart Rind (550), zusätzlich Kalb (3) sowie Haarwild (1). 

Die Untersuchung der Schweine (153) hat in den letzten Jahren an Bedeutung abge-

nommen, da auf Grund geänderter, strengerer Beurteilungsvorschriften für das 

Fleisch kranker Tiere die Untersuchungen aus Kostengründen unrentabel geworden 

sind. Von den Untersuchungsbefunden ist hervorzuheben, dass bei Rindern 1-mal 

Salmonella Bovismorbificans nachgewiesen wurde. 

Im Rahmen der bakteriologischen Fleischuntersuchung wird auch eine Untersuchung 

auf Hemmstoffe durchgeführt. Nach allgemeinem Verständnis werden unter dem 
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Begriff „Hemmstoffe“ Antibiotika, Sulfonamide und andere Stoffe mit antimikrobieller 

Wirkung verstanden. Auch bei dieser Untersuchung steht der gesundheitliche 

Verbraucherschutz im Vordergrund. 

 

Ziel ist es, dass das Fleisch von Tieren, 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 ge-

langt. Insgesamt wurden 707 Schlachttiere untersucht, hiervon waren bei Rindern 

2-mal die Niere positiv, 1-mal Niere und Muskulatur positiv. Bei Schweinen wurde  

6-mal die Niere und 10 mal Muskulatur positiv beurteilt Ein Nachweis über das mög-

liche Vorhandensein antimikrobiell wirksamer Substanzen wird nicht nur im Rahmen 

der bakteriologischen Fleischuntersuchung durchgeführt, sondern auch als Scree-

ning im Rahmen des Nationalen Rückstandskontrollplans. Hiernach werden mindes-

tens 0,5 % aller Schlachtrinder und Schlachtschweine sowie 2 % aller Schlachtkälber 

untersucht. Im Berichtsjahr 2009 wurden 6.292 Proben untersucht, von denen 1-mal 

bei der Tierart Rind Muskulatur war positiv. Bei Schweinen verlief 2-mal bei der Niere 

positiv und 8-mal bei der Muskulatur die Analyse positiv. 

 

Die Untersuchung so genannter Verdachtsproben auf Hemmstoffe verlief in  

acht Fällen negativ (Rinder 8). 

 

Im Rahmen der bakteriologischen Fleischuntersuchung waren darüber hinaus auch 

einzelne Fälle anderer Ursachen abzuklären, so z. B. die Untersuchung auf „Rinder-

leukose“ in vier Fällen. Derartige Untersuchungen verliefen allerdings negativ. 

 

Mikrobiologische Futtermitteluntersuchungen werden auch in geringerem Umfang im 

Landeslabor durchgeführt (Untersuchung: 83), dabei wurde 2-mal Salmonella Bran-

denburg nachgewiesen. 
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Interne und externe Hygienekontrollen 

Als akkreditiertes Labor hat die Qualitätssicherung im Landeslabor einen hohen Stel-

lenwert. Um sicher zu stellen, dass eine Kontamination von Untersuchungsproben 

oder sonstige nachteilige hygienische Beeinflussungen der Proben ausgeschlossen 

werden können, erfolgen regelmäßig interne Hygienekontrollen der Laborräume und  

der Arbeitsflächen einschließlich der Lufthygiene (u. a. Untersuchung auf Schimmel-

pilze). 

Erfasst werden beispielsweise die Gesamtkeimzahl oder der Gehalt an 

Enterobacteriaceen auf Arbeitsflächen . Bei insgesamt 1.069 Einzeluntersuchungen 

konnten bei 43 Entnahmestellen Abweichungen interner Richtwerte festgestellt wer-

den. Hier wurde unverzüglich eine weitere Reinigung und Desinfektion veranlasst. 

Nachfolgende Untersuchungen ergaben jeweils dann negative Untersuchungsergeb-

nisse. Alles in allem wurden zur Feststellung der internen Hygiene 2.894 Proben ge-

testet. 

Für die Überprüfung der Oberflächenhygiene sowie zur Reinigungs- und Desinfekti-

onskontrolle an Schlachthöfen und Lebensmittel verarbeitenden Betrieben wurden 

1098 Einzeluntersuchungen ausgewertet, von denen in 181 Fällen Abweichungen 

interner Richtwerte vorlagen.  

Ein weiterer wichtiger Bestandteil des Qualitätssicherungsystems ist die regelmäßige 

Prüfung der im Landeslabor hergestellten Nährmedien für die mikrobiologische 

Untersuchung. Voraussetzung für deren Einsatz 

im Labor ist, dass ihre Sterilität und 

Funktionsfähigkeit sicher gestellt ist. Demzu-

folge werden die hergestellten Nährmedien 

chargenweise auf ihre Qualität hin überprüft. 

Insgesamt waren es im Jahr 2009 über 3.880 

Untersuchungen, die die einwandfreie Herstel-

lung und Funktionsfähigkeit der festen wie auch 

der flüssigen Nährmedien bestätigte. 

Für das Qualitätssicherungssystem wird eine 

Bild 23: Keimgehalt der Laborluft  

sehr gute Stammsammlung benötigt, die alle Abimpfungen auf selektiven und nicht 

selektiven Nährmedien sowie Funktionsprüfungen auf Soll- mit Isteigenschaften ab-

gleicht. Im Jahr 2009 wurde dieses über 6.270 überprüft. 

interne Hygie-
nekontrollen ein 
wichtiger Bau-
stein der Quali-
tätssicherung 
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Lebensmittelassoziierte Viren 

Noch vor wenigen Jahren war die Diagnostik von lebensmittelbedingten Infektionen 

und Intoxikationen auf den Nachweis von Bakterien und deren Toxine beschränkt. In 

zahlreichen Fällen konnte der auslösende Erreger nicht nachgewiesen werden.  

Mittlerweile ist allgemein bekannt, dass Lebensmittelinfektionen neben Bakterien zu 

einem großen Teil auch durch virale Erreger hervorgerufen werden können.  

So können heute ca. 70 % der Gastroenteritiden auf virale Infektionen zurückgeführt 

werden und jährlich werden 100.000 bis 300.000 Fälle potentiell lebensmittelbeding-

ter Virus-Infektionen am Robert Koch-Institut erfasst.  

 

Viren können sich zwar nicht außerhalb eines lebenden Wirtes vermehren, bleiben 

aber besonders unter gekühlter Lagerung von Lebensmitteln lange infektiös. Le-

bensmittelassoziierte Viren zeichnen sich häufig durch eine große Infektiösität aus. 

Zum Beispiel können bereits 10-100 Norovirus-Partikel die Symptome einer 

Gastroenteritis auslösen. Eine ausreichende Erhitzung (Temperaturen über 65°) füh-

ren dagegen in der Regel zu einer Inaktivierung der Viren. 

Zu den Lebensmittel- übertragbaren Viren gehören neben den Noroviren unter ande-

rem das Hepatitis A-Virus und die Rotaviren. Ihre Verbreitung erfolgt auf fäkal-

oralem bzw. aerogenem Weg. Bei unzureichender Hygiene kommt es zu einer Ver-

unreinigung der Lebensmittel, deren Verzehr dann eine Erkrankung auslösen kann. 

 

Betroffen sind insbesondere Alten- und Pflegeheime, Krankenhäuser und ähnliche 

Einrichtungen, wo durch Massenverpflegung größere Ausbrüche zu beobachten 

sind. Erhöhte Risiken bestehen auch für Verpflegungseinrichtungen in Schulen, auf 

Kreuzfahrtschiffen oder bei größeren privaten Feierlichkeiten.  

 

Unterschiedliche Lebensmittel wie Muscheln, Austern, verschiedene Vegetabilien 

(Salate, Beerenfrüchte) aber auch Obstsäfte, Trinkwasser und Eiswürfel werden mit 

derartigen Ausbrüchen in Verbindung gebracht. 

Eine besondere Bedeutung ist den Muscheln und 

Austern zuzumessen. Bedingt durch die Art der 

Nahrungsaufnahme dieser Tiere (Filtration) kann 

es hier zu einer Anreicherung von Viruspartikeln 

kommen, so dass der Rohverzehr oder eine 

       Bild 24: geöffnete Miesmuschel zur  

                    Teilprobenentnahme 
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 unzureichende Hitzebehandlung von Muscheln ein besonderes Risiko darstellen 

kann.  

Vor diesem Hintergrund werden in Verbindung mit dem in Schleswig-Holstein durch-

geführten Muschel-Monitoring derartige Proben auf das Vorkommen von Viren routi-

nemäßig getestet.  

 

Im Berichtsjahr 2009 wurden 80 Probenuntersuchungen mittels Real-Time-PCR 

durchgeführt, wobei im Mittelpunkt Austern/Muscheln und Lebensmittel standen, die 

in entsprechenden Gemeinschaftseinrichtungen eine Lebensmittelvergiftung ausge-

löst hatten. Alle Proben wurden auf das Norovirus untersucht (Geno Gruppe-II, gege-

benenfalls auch GG-I). Bei Verdacht oder Auffälligkeiten wurde die Untersuchung auf 

das Rotavirus (Serotyp A) auf Hepatitis A ausgedehnt.  

In keiner der Proben konnten lebensmittelassoziierte Viren nachgewiesen werden. 

 

Eis- und Sahneproben 

Im Jahre 2009 wurden 427 Eisproben, überwiegend selbst hergestelltes Eis aus Eis-

dielen mikrobiologisch untersucht. Von diesen Eisproben mussten 62 Proben, das 

entspricht. 

 

14,5 % beanstandet werden. Die Beanstandungsquote ist relativ hoch, was sich da-

durch erklären lässt, dass aufgrund der risikoorientierten Probennahme nur noch die 

Betriebe beprobt wurden, die in den letzten Jahren auffällig waren. Dies erklärt auch 

die geringe Einsendezahl. Die Beanstandungsgründe waren ausschließlich im hygie-

nischen Bereich angesiedelt. Pathogene Erreger, wie z.B. Salmonellen konnten in 

keiner der untersuchten Eisproben festgestellt werden. 

 

Ebenso kontrolliert wurden Betriebe mit Sahneaufschlagmaschinen. Diese sind ü-

berwiegend Eisdielen, Cafes oder Gaststätten. Insgesamt wurden 85 flüssige Sahne-

proben, so wie sie in die Aufschlagmaschine gegossen wird, mikrobiologisch unter-

sucht. Von diesen 85 Proben wurden 21 Proben 24,7 %) bemängelt. Von den aufge-

schlagenen Sahneproben wurden 37 untersucht und hier waren 25 Proben (67,6 %) 

zu beanstanden. Damit wurden die Zahlen des letzten Jahres noch etwas übertroffen, 

was aber sicherlich auch die Ursache in der risikoorientierten Probennahme hat. Es 

werden vermehrt die sog. „Problemfälle“ kontrolliert und beprobt.  

 

Wie bei dem Speiseeis konnten auch bei der Schlagsahne pathogene Bakterien 

keine patho-
genen Keime 
in Speiseeis 
und Schlag-
sahne 
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nicht nachgewiesen werden, die Beanstandungen bezogen sich ausschließlich auf 

hygienisch relevante Keime. Dennoch bleiben Sahneaufschlagmaschinen Geräte, 

die aus hygienischer Sicht einer besonderen Sorgfalt bedürfen. 
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4.1.3 Untersuchungen auf TSE (BSE, Scrapie und CWD) 

Die Bovine Spongiforme Enzephalopathie (BSE), die Traberkrankheit bei Schaf und 

Ziege (Scrapie) sowie die CWD (Chronic Wasting Disease) der Hirschartigen gehö-

ren  zur Gruppe der Transmissiblen Spongiformen Enzephalopathien beim Tier (über-

tragbare schwammartige  Hirndegenerationen, Abk.: TSE). Bei den TSE-Erkrankun-

gen des Menschen kommt der 1996 erstmalig diagnostizierten Variante der Kreuz-

feld-Jakob-Krankheit (vCJK) eine besondere gesundheitspolitische Bedeutung zu, da 

sie mit dem BSE-Erreger Verbindung gebracht wird.  

 

TSE sind fortschreitend und tödlich verlaufende Erkrankungen des zentralen Nerven-

systems und werden durch die fehlgefaltete und damit infektiöse Isoform eines natür-

lich vorkommenden, körpereigenen Proteins hervorgerufen, das als Prion (protein-

aceous infectious particle) bezeichnet wird. Die Übertragungswege der TSE sind im 

Detail noch nicht geklärt.  

 

Im Falle von BSE wird von einer oralen Infektion durch Verfütterung TSE-kontami-

nierten und ungenügend hitzeinaktivierten Tier- und Knochenmehls der Tierarten 

Schaf und Rind ausgegangen. Derartige Tierkörpermehle wurden in der Vergangen-

heit bei Wiederkäuern als zusätzliches Kraftfutter eingesetzt. 

 
Seit Mitte der achtziger Jahre des letzten Jahrhunderts die Bovine Spongiforme En-

zephalopathie (BSE) erstmalig bei einem britischen Rind nachgewiesen wurde und in 

den Folgejahren die registrierten Erkrankungsfälle in Groß-Britannien deutlich anstie-

gen, wurden von der EU Maßnahmen zur Überwachung und Eindämmung der Infek-

tion und zum Schutz des Verbrauchers vor BSE eingeführt.  

Diese umfassen derzeit: 

- ein Verfütterungsverbot von tierischem Eiweiß an Wiederkäuer (Ausnahme: 

Fischeiweiß in Milchaustauscher), 

- die Entfernung von spezifiziertem Risikomaterial (Gewebe mit hohem TSE-

Infektionspotential) am Schlachthof und  

- eine aktive TSE-Überwachung u. a. durch Untersuchungen von Schlachttieren 

mittels BSE-Schnelltests.  

Im November 2000 wurde in Schleswig-Holstein und damit erstmals in Deutschland 

bei einem Rind BSE festgestellt. Seit diesem Zeitpunkt wurden 413 BSE-Fälle in 

Deutschland (Stand: 31.12.2009) gemeldet und über 19 Millionen Schlachtrinder 

bundesweit auf BSE getestet.  
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Bild 25: Anzahl durchgeführter BSE-Schnelltests in der gesamten Bundesrepublik und Schleswig-Holstein  
             2001-2009  

      Anhebung Testalter von 24 auf 30 Monate,  Anhebung Testalter von 30 auf 48 Monate 
 

Die Nachweishäufigkeit pro Jahr ist seit 2004 deutlich rückläufig. In den letzten fünf 

Jahren sank die Anzahl positiver BSE-Fälle im Bundesgebiet von 65 bestätigten 

Nachweisen BSE-infizierter Rinder des Jahres 2004 über 32, 16 und vier Fällen in 

den Folgejahren auf 2 BSE-Fälle im Jahr 2008 sowie im Jahr 2009 (siehe Grafik Bild 

25). In Schleswig-Holstein sind seit dem Jahr 2000 insgesamt 32 positive Fälle regi-

striert worden, wobei der letzte positive Fall 2005 festgestellt wurde. Der beobachte-

te Abwärtstrend der Anzahl BSE-positiv getesteter Rinder ist laut eines Gutachtens 

der Europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit, das auf den BSE-Über-

wachungssystemdaten von 2001-2007 basiert, in allen der ursprünglich 15 Mit-

gliedstaaten zu verzeichnen. Auch die Zahl nachgewiesener Scrapie-Fälle ist rück-

läufig. Seit Einführung der amtlichen TSE-Untersuchung von Schafen und Ziegen 

 

Datenquelle: BMELV 

Nachweis-
häufigkeit 
positiver 
BSE-Fälle 
pro Jahr 
deutlich 
rückläufig 
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im Jahr 2002 wurden in der Bundesrepublik insgesamt 166 Scrapie-Fälle nachgewie-

sen (Stand: 31.12.2009). Im Jahr 2009 beschränkte sich die Zahl bestätigter Scrapie 

auf 12 Fälle, während die höchste Fallzahl mit 43 positiven Scrapie-Nachweisen für 

das Jahr 2004 vorliegt.  

 

In Schleswig-Holstein wurde 2009 der erste Scrapie-Fall amtlich registriert. 

Bestätigte TSE - Fälle bei Wiederkäuern in BRD
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Bild 26: Zeitlicher Verlauf der bestätigten TSE-Fälle in Deutschland 2001 - 2009 

 

Obgleich CWD bisher nur in verschiedenen Bundesstaaten der USA sowie in Kanada 

beobachtet werden konnte, hat sich die EU-Kommission 2007 zur gezielten Über-

wachung von TSE-Infektionen bei wild lebenden und gezüchteten Hirschartigen (Rot-

wild) entschlossen. Die Untersuchungen ergaben keine Anhaltspunkte für das Vor-

kommen von CWD in der EU und sind mit dem Jahr 2009 ausgelaufen. Aufgrund des 

starken Rückgangs der BSE-Fälle und auf Grundlage epidemiologischer Daten, die 

eine geringe Wahrscheinlichkeit aufzeigen, dass Tiere unter 48 Monaten mit Prionen 

infiziert sind, wurde in den 15 alten EU-Mitgliedstaaten, darunter Deutschland, das 

Testalter untersuchungspflichtiger Rindern auf BSE angehoben. Ab dem 1. Januar 

2009 unterliegen alle Rinder ab einem Ater von 48 Monaten (zuvor 30 Monate) einer 

obligatorischen Untersuchung auf BSE. Schafe, Ziegen und Rotwild werden entspre-

chend EU-weiter Monitoringprogramme weiterhin stichprobenweise auf TSE unter- 

sucht. Für das Land Schleswig-Holstein werden die TSE-Untersuchungen zentral in 

einem Sicherheitslabor des LSH im Zweischichtsystem durchgeführt 

Zahl nach-
gewiesener 
Scrapie-Fälle 
rückläufig 
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(siehe Bild 27 und 28). Bei allen Tierarten dienen postmortal entnommene Stamm-

hirn-Anteile als Untersuchungsmaterial. 

       
 

Bild 27 und 28 : TSE-Labor, Bild links: Probenaufbereitungsbereich (Schneiden, Homogenisieren),  

Bild rechts:: Vorbereitung eines Roboter-Pipettiervorgangs  

 

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 103.519 Schlachtrinder einem BSE-Test im Lan-

deslabor unterzogen. Hinzu kamen noch Proben von 11.439 verendeten Rindern.  

Die Anzahl der TSE-Untersuchungen kleiner Wiederkäuer umfasste im Jahr 2009 

insgesamt 1.301 gesund geschlachtete Schafe (1.286) und Ziegen (15) und 2.795 

getötete oder verendete Schafe (2.660) bzw. Ziegen (135). Auf CWD wurden insge-

samt 17 Rotwildproben untersucht. 

Mit Ausnahme des Nachweises eines Falles von atypischer Scrapie bei einem ver-

endeten Schaf, ergaben alle Untersuchungen im Berichtsjahr ein negatives Ergeb-

nis. 
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 4.2 Chemische Untersuchungen an Lebensmitteln, Bedarfs-
gegenständen und Kosmetika 

4.2.1 Allgemeines 

Im Rahmen der chemischen Untersuchungen von Lebensmitteln wurden im Berichts-

jahr von den Ordnungsämtern der Kreise und kreisfreien Städte sowie den NOKO-

Partnerländern 5.006 Proben zur Untersuchung und Beurteilung eingesendet. Dabei 

standen angeforderte Planproben im Rahmen von Schwerpunkt- und Serienuntersu-

chungen im Vordergrund, häufig wurden aber auch Proben auf Grund eines Verdach-

tes oder Beschwerdeproben eingeliefert. Die nachfolgende Tabelle gibt einen Über-

blick über die Verteilung von Probenzahlen auf einige Lebensmittelgruppen und de-

ren Beanstandungshäufigkeit: 

Lebensmittel Anzahl 
Beanstan-

dungsquote  
% 

insgesamt 5.006 22,5 

Fleisch, Fisch und deren Erzeugnisse, Eiprodukte 954 24,3 

Milch und Milchprodukte, Eis 425 17,2 

Fette und Öle 203 28,1 

Kakao und Kakaoerzeugnisse, Süßwaren 316 35,4 

Brot und Backwaren 258 30,5 

Getreideerzeugnisse 93 19,4 

Säfte und andere alkoholfreie Getränke 348 33,6 

Nahrungsergänzungsmittel, Sportlernahrung, Schlank-
heitsdiäten, Säuglingsanfangs- und -folgenahrung, Bei-
kost  

202 71,8 

Untersuchungen auf gentechnisch veränderte  
Organismen 183 9,3 

 

Tabelle 7: Anzahl einiger chemisch zu untersuchender Lebensmittel, getrennt nach Warengruppen, sowie deren   

 Beanstandungshäufigkeit 
 

Bei einigen der in obiger Tabelle genannten Warengruppen wurden Aufgaben inner-

halb der Norddeutschen Kooperation (NOKO) zentralisiert bzw. zwischen den Ver-

tragspartnerländern verteilt. So werden z. B. in Hamburg keine Säfte und alkoholfrei-

en Erfrischungsgetränke mehr untersucht, aber selbstverständlich werden Proben 

aus Betrieben und dem Handel entnommen. Diese Proben werden im Landeslabor 

Schleswig-Holstein als Kompetenzzentrum neben den in Schleswig-Holstein ent-

nommenen Proben untersucht und beurteilt. Von den in der obigen Tabelle genann-

ten 348 Proben entfallen 98 auf das Vertragsland Hamburg. Im Gegenzug werden 
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in Schleswig-Holstein keine Weine und Spirituosen untersucht, diese Untersuchun-

gen und Beurteilungen finden komplett in Hamburg statt (Kompetenzzentrum für 

Wein und Spirituosen). Im Jahr 2009 wurden insgesamt 277 Weine, weinhaltige Ge-

tränke (wie Glühwein) und Spirituosen zur Beurteilung nach Hamburg gegeben. Die-

se Verlagerungen betreffen noch weitere Warengruppen. Als Beispiele sollen hier 

noch die Konfitüren (Schleswig-Holstein untersuchte in 2009 50 solcher Proben für 

Hamburg) und die Nahrungsergänzungsmittel (Schleswig-Holstein untersuchte in 

2009 54 solcher Proben für Hamburg) genannt werden.  

Der Austausch von Aufgaben ist jedoch nicht auf den Bereich der Lebensmittel be-

schränkt. Das Landeslabor untersuchte im Jahre 2009 173 Bedarfsgegenstände wie 

z. B. Geschirr, Verpackungsmaterial für Lebensmittel und Zahnbürsten für Hamburg 

und 90 Bedarfsgegenstände für Mecklenburg-Vorpommern. Die Untersuchung von 

Tabakwaren für Schleswig-Holsteiner Proben wurde in Hamburg durchgeführt  

(insgesamt 27 Proben). 

Es ist davon auszugehen, dass die Schwerpunktbildungen innerhalb der Norddeut-

schen Kooperation aus Kostengründen weitergehen werden. 

 

Nach Eingang einer Lebensmittelprobe geht jeder chemisch-physikalischen Untersu-

chung zunächst eine sensorische Untersuchung voraus. Nach einer Beschreibung 

des Gesamtproduktes schließt sich eine Verkostung an, bei der Merkmalseigen-

schaften in Geruch und Geschmack festgelegt werden. Hierbei können sich erste 

Anhaltspunkte für eine chemische Untersuchung ergeben, z.B. bei sauren, gärigen 

oder ranzigen Eindrücken. Ist bei der Verkostung ein Lebensmittel bereits verdorben 

oder durch Verunreinigungen oder Fremdkörper nicht verkehrsfähig, so wird dieses 

Lebensmittel als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt. 

 

Im Mittelpunkt der durchzuführenden chemischen Untersuchungen von Lebensmit-

teln steht nach wie vor die Überwachung von eingesetzten Zusatzstoffen, insbe-

sondere die Verwendung nicht zugelassener Zusatzstoffe sowie die Überschreitung 

an Höchstmengen. Besonderes Augenmerk wird auf Farbstoffe, Süßstoffe, Konser-

vierungsstoffe, Antioxidationsmittel, Geschmacksverstärker, Säureregulatoren, Stabi-

lisatoren, Backtriebmittel, Mehlbehandlungsmittel gelegt. Während bei Nahrungser-

gänzungsmitteln der Nachweis verbotener Zusatzstoffe immer wieder zu einer Be-

anstandung führt, trifft dies im Bereich der klassischen Lebensmittel kaum zu. Auch 

Höchstmengenüberschreitungen treten eher selten auf, z. B. bei der Verwendung 

von Konservierungsstoffen oder Süßstoffen in Feinkostsalaten, eingelegten Antipasti, 
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 Krebstieren und Surimi, Erfrischungsgetränken und Konfitüren oder bei der Verwen-

dung von Farbstoffen in Oliven und Süßwaren. Bei vielen Produktgruppen kommt es 

häufiger vor, dass zugelassene Zusatzstoffe nicht kenntlich gemacht sind. Deshalb ist 

auch stets die verbindliche Kenntlichmachung der Zusatzstoffe bei Lebensmitteln in 

Fertigpackungen und Lebensmitteln in Form von loser Ware mit den dort geltenden 

eingeschränkten Kennzeichnungspflichten zu überprüfen. So ist die Kennzeichnung 

von Zusatzstoffen bei verpackter Ware zwar in der Regel vorhanden, entspricht je-

doch häufig nicht der vorgeschriebenen Art und Weise. Unbefriedigend ist nach wie 

vor die Einhaltung der Kennzeichnungsvorschriften bei loser abgegebener Ware und 

auf Speisekarten in der Gastronomie. 

 

Der Nachweis von Zutaten, die Allergien oder andere Unverträglichkeitsreaktio-

nen auslösen können, ist ein weiteres wichtiges Überwachungsziel. Die Allergen-

kennzeichnung wurde zum Schutz sensibel reagierender Verbrauchergruppen vor 

mehreren Jahren eingeführt und betrifft Zutaten wie z.B. glutenhaltiges Getreide, 

Milch und Milchprodukte, Sellerie, Senf, Haselnüsse und deren Erzeugnisse u. v. a. 

mehr. Diese in einer Anlage zur Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung zusam-

mengefassten Zutaten unterliegen stetigen Untersuchungen und die daraus gewon-

nenen wissenschaftlichen Erkenntnisse fließen in die Verordnung ein. Allerdings feh-

len für die meisten Allergene festgelegte Schwellenwerte, d.h. die Menge eines Aller-

gens, durch die eine Unverträglichkeit ausgelöst wird. Der Nachweis allergener Zuta-

ten ist schwierig, aufwändig und teuer. Da die Hersteller vermehrt dazu übergehen 

aus Produkthaftungsgründen ungewollte Kontaminationen während des Herstel-

lungsprozesses auf der Verpackung mit der Angabe „kann Spuren von … enthalten“ 

zu versehen, ist dem Allergiker mit der neuen Kennzeichnungsvorschrift leider wenig 

geholfen. 

Die Überprüfung der stofflichen Zusammensetzung eines Lebensmittels ist ein 

Schwerpunkt im Rahmen des Schutzes des Verbrauchers vor Täuschung. Beschaf-

fenheit und Qualitätsmerkmale von vielen Lebensmitteln und eine damit einherge-

hende Verbrauchererwartung sind in speziellen Produktverordnungen oder in den 

Leitsätzen des Deutschen Lebensmittelbuches festgeschrieben. So müssen z.B. 

Wurstwaren Mindestgehalte an qualitativ hochwertigem Fleisch ohne Bindegewebe 

enthalten sowie Konfitüren einen Mindestfruchtgehalt aufweisen. Darüber hinaus sind 

Eigehalte in Baumkuchen sowie Kakaobestandteile in Schokolade festgeschrieben. 

Strenge Qualitätskriterien sind auch an Frittierfette anzulegen. Diese sind häufig ver-

dorben. Des Weiteren fällt bei der Überwachung auch immer wieder jodiertes Speise- 
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salz auf, das entweder zu viel oder zu wenig Jod enthält. Werden Qualitätsanforde-

rungen nicht erfüllt oder Mindestgehalte nicht eingehalten, dann wird der Verbrau-

cher über die Zusammensetzung des Lebensmittels getäuscht. Allerdings können 

Produkte auch im Wert gemindert oder nicht zum Verzehr geeignet sein. 

Mit Inkrafttreten der Verordnung über nährwert- und gesundheitsbezogene Angaben 

über Lebensmittel, die sogen. Health-Claims-Verordnung (HCV) werden rechtlich 

die Bedingungen für nährwert- und gesundheitsbezogene Werbeaussagen bei der 

Kennzeichnung sowie in der Werbung festgelegt und unter ein Verwendungsverbot 

mit Erlaubnisvorbehalt gestellt.  

 

Als nährwertbezogene Angaben sind lediglich die im Anhang der HCV genannten 

Angaben wie z. B. „energiearm“, „fettarm“, „hoher Ballaststoffgehalt“ oder „ von Natur 

aus…“. zulässig. Die Angabe zulässiger nährwertbezogener Angaben löst auch wie 

bisher eine Nährwertkennzeichnung nach Maßgabe der Nährwertkennzeichnungs-

richtlinie bzw. der nationalen Nährwertkennzeichnungsverordnung aus. Der ernäh-

rungsbewusste Verbraucher muss sich auf diese Angaben der Nährwertkennzeich-

nung verlassen können, um so die Nährwerte verschiedener Lebensmittel verglei-

chen bzw. seine Nahrung individuell anpassen zu können. Deshalb wird regelmäßig 

eine mögliche Abweichung von gekennzeichneten Nährwerten überprüft. Nährwert-

kennzeichnungen geben immer wieder Grund zur Beanstandung, dies gilt insbeson-

dere für zusammengesetzte Lebensmittel wie z.B. bei Frühstückscerealien und Fer-

tiggerichten. 

 

Gesundheitsbezogene Angaben sind Aussagen oder Darstellungen mit denen er-

klärt, suggeriert oder auch nur mittelbar zum Ausdruck gebracht wird, dass ein Zu-

sammenhang zwischen einer Lebensmittelkategorie, einem Lebensmittel oder einem 

seiner Bestandteile einerseits und der Gesundheit andererseits besteht.  

Sie wurden in der letzten Zeit verstärkt im Bereich der Nahrungsergänzungsmittel 

und diätetischen Lebensmitteln verwendet und von der Lebensmittelüberwachung im 

großen Umfang beanstandet. 

Gesundheitsbezogene Angaben sind verboten, wenn sie nicht der allgemeinen An-

forderung der Verordnung entsprechen, nicht zugelassen sind und nicht in die Ge-

meinschaftsliste zulässiger Angaben aufgenommen sind. Nationale Vorschläge für 

diese Liste konnten von den Herstellern beim BVL zusammen mit den wissenschaft-

lichen Belegen eingereicht werden. Zurzeit erfolgt eine wissenschaftliche Überprü-

fung der einzelnen Claims auf deren Richtigkeit bei der Europäischen Behörde für 

Lebensmittelsicherheit (EFSA). Es sind bereits einige Claims zugelassen und ent- 
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 sprechend veröffentlicht, aber auch eine erhebliche Anzahl abgelehnt worden. Es 

bleibt zu hoffen, dass in der nächsten Zeit eine Marktregulierung hinsichtlich der oft-

mals massiven organ- und funktionsspezifischen Werbeaussagen stattfinden wird. 

Nach Abschluss der durchgeführten chemisch-physikalischen Untersuchungen sind 

insbesondere für Lebensmittel in Fertigpackungen aber auch für lose Ware stets die 

Kennzeichnungsvorgaben zu überprüfen. Neben den durch die Lebensmittel-

Kennzeichnungsverordnung geforderten Angaben wie Verkehrsbezeichnung, Zuta-

tenverzeichnis, Mindesthaltbarkeitsdatum bzw. Verbrauchsdatum und Herstelleran-

gaben sind davon auch spezielle produktspezifische Angaben, vor allem aber Auslo-

bungen einzelner Inhaltsstoffe oder gesundheitsbezogene Angaben betroffen. Wer-

beaussagen dürfen nicht irreführend sein, d.h. alle verwendeten Angaben und Aus-

sagen müssen den vorliegenden Tatsachen entsprechen. Den Lebensmitteln dürfen 

keine Wirkungen beigelegt werden, die ihnen nach den Erkenntnissen der Wissen-

schaft nicht zukommen oder die wissenschaftlich nicht hinreichend gesichert sind.  

 

4.2.2 Tierische Lebensmittel 

Kohlenmonoxidbehandlung von Tilapia 

Schon vor Jahren wurde Fleisch von Thunfisch oder Schwertfisch gehandelt, welches 

mit Kohlenmonoxid zur Farbstabilisierung behandelt wurde. Häufig wird auch von 

einer Behandlung mit filtriertem Rauch („tasteless smoke“ bzw. „clear smoke“) ge-

sprochen. Durch Anwendung dieser Technologie wird das Fleisch dieser dunkelflei-

schigen Fischarten im Laufe der Lagerung nicht braun, sondern behält eine kirschrote 

Farbe. Die Behandlung von Fischen mit Kohlenmonoxid zur Farbstabilisierung des 

Muskelfleisches stellt eine Anwendung eines in der EU nicht zugelassenen Zusatz-

stoffes dar. 

 
Da die Farbe eines Fisches vom Verbraucher als ein wichtiges Merkmal für Frische 

angesehen wird, kann die Farbstabilisierung über die tatsächliche Beschaffenheit des 

Fischfleisches hinwegtäuschen, denn die Verderbnisprozesse schreiten trotzdem 

weiter fort. Dies kann somit zu einer Irreführung des Verbrauchers führen. 

Auch Tilapia, dessen Fleisch normalerweise beige bis zartrosa aussieht, wurde in der 

Vergangenheit immer wieder einer Kohlenmonoxid-Behandlung unterzogen. Auffällig 

ist bei entsprechend behandelten Fischen eine bräunlich-rote bis kirschrote Färbung 

insbesondere im Bereich der Mittelgräte. 

 
Tierische 
Lebensmittel 
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Im Jahr 2009 wurden in Schleswig-Holstein 17 Proben TK-Tilapia-Filets eingeliefert, 

die auf eine unzulässige Kohlenmonoxid-Behandlung untersucht wurden. Drei Pro-

ben (18 %) wurden aufgrund eines dringenden Verdachts auf Kohlenmonoxid-

Behandlung wegen kirschroter Farbe in Verbindung mit einem erhöhten Kohlenmo-

noxid-Gehalt beanstandet. 

 
 

Bild 29: Tilapiafilet mit kirschroter Färbung und erhöhtem Kohlenmonoxid-Gehalt 

 

Untersuchungsschwerpunkt Frikadellen 

Anfang des Jahres wurde ein Schwerpunkt auf die Untersuchung von Frikadellen 

gelegt. Die Leitsätze des Deutschen Lebensmittelbuches geben Auskunft über die 

einzuhaltenden Kriterien. Gegenstand der Überprüfung war die allgemeine Qualität, 

d. h. wie viel Brötchen bzw. Paniermehl wurde verwendet, wie hoch ist der Fleisch-

anteil und welche Qualität hatte dieses Fleisch sowie die Kennzeichnung der ver-

packten Produkte.  

Es wurden 39 Proben untersucht, wobei festgestellt werden konnte, dass die Qualität 

des eingesetzten Fleisches durchweg den o. g. Leitsätzen entsprach. In nur zwei 

Proben wurde anhand des erhöhten Stärkegehaltes nachgewiesen, dass der Bröt-

chen- bzw. Paniermehlanteil zu hoch war. Die Produkte wurden als Wert gemindert 

beurteilt. 

Obwohl die Qualität fast immer den o. g. Leitsätzen entsprach, konnten nur 61 % der 

Proben als nicht zu beanstanden abgeschlossen werden. Hauptbeanstandungs-

grund mit 23 % der Proben war eine irreführende Kennzeichnung. Die überwiegende 

Ursache lag in der Angabe des Fleischgehaltes. Unsere Untersuchungen und Be-

rechnungen ergaben dabei geringere Fleischgehalte als gekennzeichnet waren.  

 

angegebener 
Fleischgehalt in 
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häufig zu hoch  

leuchtendro-
te Fischfilets 
suggerieren 
Frische 
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Bild 30: Verteilung der Beanstandungsgründe bei Frikadellen 

 

Kochschinken und Produkte eigener Art 

Im Landeslabor Schleswig-Holstein wurden über eine gezielte Anforderung 18 Pro-

ben „Kochschinken“ aus der Gastronomie untersucht.  

Bei Kochpökelwaren mit der Bezeichnung „Schinken“, auch in Wortverbindungen 

handelt es sich in Deutschland um Produkte von hoher Qualität. 

 

Die Verbrauchererwartung solcher Produkte ist in den Leitsätzen für Fleisch und Flei-

scherzeugnisse des Deutschen Lebensmittelbuches schriftlich niedergelegt. Neben 

Schinken findet auch häufig Formfleisch-Schinken Verwendung. Formfleischerzeug-

nisse werden aus Fleischstücken nach mechanischer Vorbehandlung zur Freisetzung 

von Muskeleiweiß unter gleichzeitiger Auflockerung der Struktur hergestellt. Sie wer-

den zu größeren Stücken zusammengefügt. Formfleischerzeugnisse weisen die glei-

che Zusammensetzung auf wie Erzeugnisse aus gewachsenem Fleisch. Formfleisch 

wird in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung z.B. Formfleisch-Schinken, aus 

Schinkenteilen zusammengefügt kenntlich gemacht. 

Der Umfang der hier durchgeführten Untersuchungen umfasste unter anderem die 

Parameter Fett, Eiweiß und Wasser sowie die Fleischqualität, um so den Fleischge-

halt und das zugesetzte Wasser berechnen zu können. Außerdem wurden Soja- und 

Stärkegehalte überprüft sowie die Verwendung von Zusatzstoffen. Die hier eingegan-

genen Erzeugnisse waren von sehr unterschiedlicher Qualität: Neben Schinken wur-

den Formfleisch-Schinken aber auch Produkte, die nicht in den Leitsätzen be-

schrieben werden, sogenannte Aliuds, untersucht. Bei diesen Produkten handelt es 

sich in der Regel um rosafarbene, gegarte, umgerötete Fleischerzeugnis mit bis zu  
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kirschgroßen Magerfleischeinlagen und Fetteinschlüssen in einer feinen, brätartigen 

Masse. Diese Produkte enthalten Stärke sowie einen Fremdwasseranteil von bis zu 

30 %. Der Fleischgehalt liegt lediglich bei 55 %. Der Geschmack ist Schinken  

untypisch, leicht salzig, trocken und süßlich. 

          
 

  Aliud      Hinterschinken 
 

14 der 18 eingegangenen Proben mussten beanstandet werden. Am häufigsten be-

traf die Beanstandung eine falsche bzw. fehlerhafte Kennzeichnung in den Speise-

karten bzw. Aushängen. Vor allem wurden Aliuds als Schinken bzw. Formfleisch-

schinken bezeichnet, obwohl sie nicht die Anforderungen der oben genannten Leit-

sätze erfüllten. Andere Kochpökelprodukte, die zwar die stofflichen Anforderungen 

an das Produkt Schinken erfüllten, jedoch aus zerkleinerten Schinkenstückchen zu-

sammengefügt waren, wurden ebenfalls als Schinken bezeichnet, statt korrekt als 

Formfleischschinken (aus Schinkenstückchen zusammengefügt) gekennzeichnet zu 

werden. Außerdem wurden Zusatzstoffe wie Phosphat oder Geschmacksverstärker 

oder die Verwendung von Stärke nicht wie vorgeschrieben in einer Fußnote der 

Speisekarte gekennzeichnet. Verwendung finden diese Produkte in der Gastronomie 

als Pizzabelag oder als Bestandteil von Nudelgerichten. Denkbar ist auch die Ver-

wendung von „Schinken“-streifen in Salat (Gastronomie bzw. Einzelhandel) oder als 

Bestandteil von Cordon Bleu.  

Zur Überprüfung der Verwendung dieser Erzeugnisse in Cordon Bleu sind für das 

Jahr 2010 weitere Untersuchungen geplant. 

 

Kennzeichnung von lose abgegebenen Käseprodukten 

Seit Oktober 2007 ist die Bezeichnung „Feta“ nur für in bestimmten Regionen Grie-

chenlands hergestellten Käse aus Schaf- und Ziegenmilch zulässig. Unter dieser 

Bezeichnung in Fertigpackungen abgegebener Käse entspricht inzwischen weitge-

hend diesen Bedingungen. Hier wurde keine falsche Etikettierung mehr beobachtet. 
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Dies hat sich im Bereich der losen Abgabe und hier insbesondere der Gastronomie- 

und Imbissbetriebe allerdings noch nicht herumgesprochen. Als „Feta“ wurden in die-

sem Bereich auch Käse aus Kuhmilch und sogar Imitate ohne Milchfett bezeichnet. 

Auch die Bezeichnung „nach Feta-Art“ ist nicht möglich. 

Auf der Fertigpackung richtig bezeichneter weißer Käse aus Kuhmilch wurde im Lie-

ferschein als „Feta“ ausgewiesen. Auch wurde im Rahmen der Speisekarte die An-

gabe „Feta“ als „Käse aus Magermilch und Pflanzenfett“ erklärt. So war von neun mit 

der Bezeichnung „Feta“ eingelieferten Proben lediglich eine Probe ohne Auffälligkei-

ten. 

Als Schafkäse, Ziegenkäse oder Weißkäse im Einzelhandel bzw. bei kleinen Herstel-

lern direkt entnommene Produkte waren in allen Fällen richtig bezeichnet. Von insge-

samt 27 derartigen Proben wurden auch sechs aus dem Gastronomie- und Imbissbe-

reich entnommen, welche alle auffällig waren. In fünf Proben wurde kein Milchfett 

nachgewiesen. In einem weiteren Fall wurde statt Schafsmilch Kuhmilch zur Herstel-

lung eingesetzt. In zwei Blätterteiggebäcken waren in der Füllung Käseimitate ohne 

Milchfett eingesetzt worden, die allerdings als Schafskäse bzw. Weichkäse bezeich-

net wurden. 

 

Frischkäse wird häufig auf dem Markt oder am Spezialitätenstand als „…..creme“ 

angeboten. Dazu werden meistens Frischkäse, aber auch andere Käsearten, mit Ge-

schmack gebenden Lebensmitteln und Gewürzen vermischt. Häufig wird auch Spei-

seöl hinzugefügt. Durch diesen Zusatz von milchfremdem Fett darf das Produkt an-

schließend nicht mehr als „Käse“ bezeichnet werden. Von 23 derartigen Erzeugnis-

sen wurden zwei am Markt-, bzw. Spezialitätenstand angebotene „Cremes“ trotz ei-

nes Pflanzenfettzusatzes als Frischkäse bezeichnet. 

Durch verschiedene Produktgruppen zieht sich die Tendenz, dass die Kennzeich-

nung und Information des Verbrauchers im Gastronomie- und Imbissbereich, sowie 

an Markt- und Spezialitätenständen wenig zufrieden stellend ist.  Das Augenmerk 

wird auch weiterhin verstärkt auf diesen Punkt gerichtet. 

 

Natamycin - Kennzeichnung loser Ware 

Die Kennzeichnung loser Ware bzw. von Ware, die zur Abgabe in Selbstbedienung 

vorverpackt wird, ist häufig nicht zufrieden stellend. Der Einzelhandel, ebenso wie 

Stände auf dem Wochenmarkt oder Hofläden sind für die richtige Kennzeichnung 

selbst verantwortlich. Insbesondere die Kenntlichmachung eingesetzter Zusatzstoffe 

ist häufig sehr lückenhaft. 

im Gastro-
nomiebe-
reich ist 
Käse nicht 
immer Käse 

Kennzeich-
nung loser 
Ware immer 
noch unbe-
friedigend 
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Unter diesem Aspekt wurden 25 Proben Käse mit Rinde fast ausschließlich aus loser 

Abgabe entnommen und auf Natamycin untersucht. Dieser Konservierungsstoff darf 

auf die Käseoberfläche aufgebracht werden, um das Wachstum unerwünschter Mik-

roorganismen zu hemmen. Die Kennzeichnung hat bei loser Abgabe auf einem 

Schild bei der Ware zu erfolgen. Alternativ können sich Teile der Kennzeichnung 

auch in Aufzeichnungen befinden, die dem potentiellen Käufer unmittelbar zugäng-

lich sind. 

In 18 der Proben wurde Natamycin in zulässiger Menge nachgewiesen. Allerdings 

war dieser Zusatz in fast der Hälfte der Fälle nicht kenntlich gemacht. 

Insbesondere bei kleinen Einzelhandelsbetrieben ist es weiterhin erforderlich, die 

Information über die richtige Kennzeichnung zu verbessern. 

 

Verdacht auf Zusatz von Titandioxid in Käse 

An einer Grenze innerhalb der EU wurde eine Lieferung Käse eines Herstellers aus 

Schleswig-Holstein zurückgewiesen, weil dort erhöhte Gehalte an Titandioxid in dem 

Produkt gefunden wurden. Um den Schutz des Verbrauchers sicher zu stellen, 

musste festgestellt werden, ob Titandioxid bei Vorkommen im Käse eine gesundheit-

liche Relevanz besitzt, ob die ermittelten Gehalte überhaupt bestätigt werden können 

und ob damit auch der hiesige Verbraucher einem gesundheitlichen Risiko ausge-

setzt ist. 

 

Da der direkte Zusatz von Titan bzw. Titandioxid zu Käse nicht zulässig ist, wurden 

auch andere Quellen in Betracht gezogen, die Einfluss auf die Milch haben könnten, 

wie z.B. Futtermittel, Reinigungsmittel für die Melkanlagen, Gefäße aus den Ställen 

oder verschiedene, im Stall eingesetzte Anstrichmittel. Die Titangehalte in diesen 

Quellen standen in keinem Zusammenhang mit den vermuteten Titangehalten 

im Käse. Ein Zusatz des nicht zugelassenen Zusatzstoffes Titandioxid konnte somit 

ausgeschlossen werden. Insgesamt konnte im LSH der Verdacht erhöhter Titan- 

bzw. Titandioxidgehalte, wie sie an einer Grenzkontrollstelle der EU ermittelt wurden, 

nicht bestätigt werden, so dass zu keiner Zeit ein Risiko für den Verbraucher be-

stand.  
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4.2.3 Pflanzliche Lebensmittel 

Verunreinigungen durch Greiskraut in Rucola 

Im August 2009 wurden von einem Verbraucher in einem Rucola-Salat Blätter des 

Gemeinen Greiskrauts (auch Kreuzkraut) entdeckt. Diese Entdeckung wurde durch 

entsprechende Untersuchungen in anderen Bundesländern bestätigt. Bereits im Jahr 

2007 wurden in einer Salatmischung aus Radicchio, Frisee- und Feldsalat Verunrei-

nigungen mit Greiskraut beschrieben. Es ist bekannt, dass z. B. die Verbreitung des 

Jakobkreuzkrauts in Deutschland auf Grünflächen, gering gedüngten Weiden und an 

Wegrändern in den letzten Jahren zugenommen hat. 

 

Das Gemeine Greiskraut ist ein nicht nur in Deutschland und Europa, sondern welt-

weit in gemäßigten Zonen sehr verbreitetes gelbblütiges Wildkraut. Diese Pflanze 

enthält Inhaltsstoffe, die der Gruppe der Pyrrolizidinalkaloide zugerechnet werden. 

Diese Pyrrolizidinalkaloide sind gesundheitlich sehr bedenklich, da sie in hohen Do-

sierungen lebensbedrohliche Leberschäden verursachen können. Im Tierversuch 

wirken diese Alkaloide krebserregend und teilweise erbgutschädigend. 

Eine analytische Bestimmung dieser Alkaloide ist sehr aufwendig, da es sich um ver-

schiedene Stoffe handelt, die teilweise in sehr geringen Konzentrationen vorkommen. 

Eine Beurteilung dieser Stoffe wird auch dadurch erschwert, dass sie in unterschied-

lichem Ausmaß giftig sind. 

 

Im Landeslabor Schleswig-Holstein wurden deshalb im September 2009 aus Groß-

handel und Handel entnommene Proben durchmustert, also optisch auf Verunreini-

gungen mit Greiskraut untersucht. In zehn Proben, insgesamt einer Probenmenge 

von 5 kg, konnten keine Verunreinigungen mit Greiskraut festgestellt werden. 

 
Bild 31: Vergleich von Jakobskreuzkraut und wilder Rauke 
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Kokosnüsse 

Im Berichtsjahr wurden 14 Proben Kokosnüsse, bestehend aus 3-10 Kokosnüssen, 

überprüft. Es wurde eine auffällig hohe Beanstandungsquote von 50 % wegen Ver-

derbnis festgestellt. 

 

Kokosnüsse sind bei 0 °C, 90 % relativer Luftfeuchtigkeit und Frischluftzufuhr bis zu 

zwei Monate haltbar. Sofern diese optimalen Transport- und Lagerbedingungen nicht 

eingehalten werden, verringert sich die Lagerfähigkeit erheblich.  

Die verdorbenen Kokosnüsse wiesen äußerlich keine Auffälligkeiten auf. Die Keim-

poren waren fest verschlossen. In den meisten Fällen war noch genügend Kokos-

milch vorhanden, so dass auch durch eine „Schüttelprobe“ der später festgestellte 

Verderb nicht erkennbar war. 

Nach dem Öffnen war eine zum Teil großflächig abgelöste Samenhaut erkennbar. 

Auf der Oberseite des Kokosfleisches wurden starke großflächige Verfärbungen  

(Bild 32) festgestellt. Stellenweise war auch das Innere des Kokosnussfleisches ver-

färbt. Sowohl das Kokosfleisch als auch die Kokosmilch wiesen starke sensorische 

Veränderungen im Geruch und Geschmack (seifig, ranzig, sauer) auf.  

          
 

Bild 32: verdorbene Kokosnüsse 
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Getreideprodukte, Brote und Kleingebäck, Feine Backwaren 

Produktspezifische Untersuchungen zur Überprüfung der Beschaffenheit und Auslo-

bung und damit des Täuschungsschutzes standen im Mittelpunkt der Untersuchun-

gen an einer Vielzahl unterschiedlichster Lebensmittel. Dabei wurde unverpackte 

Ware aus Bäckereien gleichermaßen analysiert wie Ware in Fertigpackungen von 

eigenen Herstellern oder aus dem Einzelhandel. Insbesondere die Nicht-Einhaltung 

geforderter Mindestgehalte von in den Leitsätzen des Deutschen Lebensmittelbuches 

geregelten Erzeugnissen führte zu einer Beanstandung: 
 

57 (16 %) der insgesamt 351 eingelieferten Proben 

waren mit dem Wert bestimmenden Hinweis „Butter“ 

ausgelobt. Wird die in den Leitsätzen geforderte 

Mindestmenge nicht eingehalten, so liegt unter 

diesen Bedingungen in der Regel eine irreführende 

Bezeichnung oder Angabe vor. 28,1 % dieser Art 

Proben wurden auf Grund zu geringer Anteile an 

Butter und/oder nachgewiesenem Fremdfett als irreführend beurteilt. Bei einer Ein-

zelbetrachtung von 32 untersuchten Butterkuchen betraf dies sogar 47 % der Fälle. 

Auch bei 6 von 19 Broten (32 %) mit der Auslobung 

„Milch, Buttermilch oder Joghurt“ wurde die verwendete 

Verkehrsbezeichnung als irreführend, in einem Fall das 

Brot als wertgemindert beanstandet. Ein zu geringer 

Kakaoanteil in der dunklen Masse von Marmorkuchen 

führte bei 3 von 23 untersuchten Proben (13 %) zu 

einer Beanstandung. 

 

Gentechnisch veränderte Lebensmittel 

Auch 2009 nahmen die Flächen für den Anbau gentechnisch veränderter (gv) Pflan-

zen weltweit zu. Von den nunmehr auf 134 Mio. ha angewachsenen Flächen für gv 

Pflanzen lagen die größten Anbauflächen in den USA, Brasilien und Argentinien. Als 

wichtigste Kulturpflanzen sind dabei Soja, Mais, Baumwolle und Raps zu nennen. 

Weiterhin werden gv Zuckerrüben, Reis, Kartoffeln und Papaya angebaut. 

Während 2008 in Deutschland noch gv Mais in geringem Umfang angebaut wurde, 

so erfolgte 2009 nach Verhängung des Anbauverbots für die Maissorte MON 810 der 

Firma Monsanto überhaupt kein Anbau von gv Pflanzen mehr. In der EU zugelassen 

sind dagegen einige gv Pflanzenarten für die Erzeugung von Lebens- und Futter- 
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mitteln. Lebensmittel, die gentechnisch veränderte Organismen (GVO) enthalten, 

aus solchen bestehen bzw. aus GVO hergestellt wurden, sind zu kennzeichnen, so-

fern es sich nicht um Spuren zufälliger oder technisch unvermeidbarer Einträge von  

GVO handelt. Für in der EU nicht zugelassene GVO gilt dagegen eine Nulltoleranz. 

Bereits der Nachweis von Spuren unter 0,9 % eines nicht zugelassenen GVO führt 

dazu, dass das Lebensmittel vom Markt genommen wird. 

 

Untersuchungsergebnisse 2009 

In Schleswig-Holstein  wurden 2009 insgesamt 183 Lebensmittelproben auf gen-

technische Veränderungen untersucht, wobei die meisten Lebensmittel unter Ver-

wendung von Soja bzw. Mais (63 bzw. 33 Proben) hergestellt waren. Weiterhin wur-

den 41 Proben Reis und Reisprodukte, 20 Proben Kartoffeln, 13 Proben Papaya und 

13 Proben Leinsaat untersucht. 

 

Leinsaat 

Anfang September 2009 wurden erste Funde gentechnisch veränderter Leinsaat in 

Ware aus Kanada bekannt. Es handelt sich dabei um die in der EU nicht zugelasse-

ne Leinsaatline FP967 (Handelsname CDC Triffid), welche in Kanada vorüberge-

hend zum Anbau zugelassen war. Die bundesweit durchgeführten amtlichen Unter-

suchungen ergaben, dass ein großer Teil des auf dem Markt befindlichen Leinsa-

mens mit Spuren der genannten gv-Leinsaat verunreinigt ist. Betroffen sind somit 

insbesondere Produktgruppen wie Backwaren und Müslis. 

 

Auch in Schleswig-Holstein wurden Sonderuntersuchungen durchgeführt. Bei den  

13 Proben, welche großteils bei Herstellern und Importeuren gezogen wurden, erga-

ben sich vier (31 %) positive Befunde. Aufgrund der genannten Nulltoleranz für Spu-

ren nicht zugelassener GVO sind solche Produkte nicht verkehrsfähig. Die positiven 

Befunde wurden in das Europäische Schnellwarnsystem für Lebens- und Futtermittel 

eingestellt. 

 

Soja 

Bei den auf gv Soja untersuchten Lebensmitteln handelte es sich hauptsächlich um 

Produkte wie Tofu, Brotaufstriche, Würstchen und andere Fleischersatzprodukte auf 

Sojabasis, Sojamehl, Sojamilch, Diätdrinks und Desserts auf Sojabasis. Bei 39 Pro-

ben (62 %) verlief der Nachweis negativ. Von den 24 positiv getesteten Proben  

(38 %) waren 21 Proben (33 %) mit Spuren (< 0,1 %) von gv Soja verunreinigt. Bei  

 

Leinsaat aus 
Kanada wird 
zum flächen-
deckenden 
Problem 
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drei Proben (5 %) lag der Anteil zwischen 0,1 und 0,9 % Roundup ReadyTM Soja. Bei 

derartigen Proben muss geprüft werden, ob es sich um eine zufällige oder technisch 

nicht vermeidbare Verunreinigung handelt. Ansonsten wäre die Zutat entsprechend 

als „genetisch verändert“ zu kennzeichnen. 

 

Mais 

Im Jahr 2009 wurden insgesamt 33 Lebensmittel mit Mais auf gentechnische Verän-

derungen untersucht. 32 Proben (97 %) davon wurden negativ getestet. Bei einer 

Probe (3 %) konnten Spuren von gv Mais nachgewiesen werden. Die Untersuchun-

gen erstreckten sich hierbei auf die Warengruppen Maismehl und Gemüsemais. 

 

untersuchtes 
Lebensmittel 
bzw. Lebens-
mittel  
aus / mit 

Anzahl 
Proben 

insgesamt 

negativ getestet 
Proben (Anteil) 

 
Spuren getestet 

< 0,1  
Proben (Anteil) 

 
positiv getestet 

0,1 – 0,9  
Proben (Anteil) 

 
positiv 

getestet 
> 0,9  

Soja 63 39 (62 %) 21 (33 %) 3 (5 %) 0 

Mais 33 32 (97 %) 1 (3 %) 0 0 

 
Tabelle 8 :Ergebnisse der Untersuchung von soja- und maishaltigen Lebensmitteln auf gentechnische Veränderun-
 gen 

 
Reis 

Die Untersuchungen auf gv Reis wurden hauptsächlich an Produkten wie Reisnudeln, 

Reisgebäck und Körner-Reis aus Asia-Läden bzw. dem übrigen Einzelhandel durch-

geführt. Im Fokus standen dabei u. a. die nicht zugelassenen Reislinien Bt63 (China) 

und LL601 (USA). Es konnte in keiner der 41 Proben gv Reis nachgewiesen werden. 

 

Papaya und Kartoffeln 

 

In keiner der untersuchten 13 Papaya- und 20 Kartoffel-Proben 

konnten gentechnische Veränderungen nachgewiesen werden. 
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4.2.4 Nahrungsergänzungsmittel und diätetische Lebensmittel 

Im Berichtszeitraum wurden 120 Nahrungsergänzungsmittel, 48 Sportlernahrungen, 

28 Beikostprodukte für Säuglinge und Kleinkinder und sechs ergänzende bilanzierte 

Diäten untersucht und beurteilt. Erfreulicherweise waren Beikostprodukte für Säug-

linge und Kleinkinder ohne Auffälligkeiten. Von den ergänzenden bilanzierten Diäten 

waren 4 Proben zu beanstanden, eine als ergänzende bilanzierte Diät gekennzeich-

nete Probe wurde an die Arzneimittelüberwachung zur weiteren Beurteilung abgege-

ben.  

 

Bei der Produktgruppe Nahrungsergänzungsmittel und Sportlernahrung waren 86 % 

der Proben zu beanstanden. Neben dem Vorliegen von Arzneimitteln, der Verwen-

dung nicht zugelassener Zusatzstoffe, der Verwendung nicht genehmigter neuartiger 

Lebensmittelzutaten waren vielfach wissenschaftlich nicht hinreichend gesicherte 

Wirkaussagen sowie Kennzeichnungsverstöße zu beanstanden. Exemplarisch sollen 

hierzu einige Besonderheiten herausgestellt werden. 

 

In den vergangenen Jahren wurden Produkte mit der Bezeichnung und Auslobung 

Lachsöl aufgrund des Fettsäurespektrums dieser Ölkapseln beanstandet. Die analy-

tische Untersuchung im Landeslabor ergab bei verschiedenen Proben nicht das für 

den Fisch „Lachs“ charakteristische Verhältnis der Fettsäuren DHA/EPA. Aufgrund 

der Beanstandungen änderten viele Firmen die Bezeichnung in Seefischöl um. Ei-

nige Anbieter veränderten allerdings lediglich die Bezeichnung in „Öl aus Lachsfi-

schen“, die aufgrund des Fettsäureverhältnisses weiterhin als irreführend zu beurtei-

len war. Darüber hinaus war auf dem Umkarton dieser Produkte nach wie vor die 

Angabe Lachsöl durch die Schriftgröße optisch stark hervorgehoben. Aufgrund der 

weiterhin erfolgten Beanstandungen zu dieser Aufmachung wurde von der in Schles-

wig-Holstein ansässigen Firma die Verwendung der Bezeichnung Seefischöl inzwi-

schen zugesagt. 

 

Algenerzeugnisse werden als Monopräparate oder in Zusammensetzung mit weite-

ren Stoffen als Nahrungsergänzungsmittel angeboten. Die Produkte werden häufig 

mit einer umfangreichen „Werbeprosa“ in den Verkehr gebracht. Auf dem Umkarton 

oder dem Beipackzettel wird häufig z. B. über ein breites Inhaltsstoffprofil, über 

hochwertiges pflanzliches Eiweiß und einem günstigen Aminosäureverhältnis berich-

tet. Diese Auslobungen lassen sich im Allgemeinen schon bei genauerer Durchsicht 

aufgrund der nach § 4 Nahrungsergänzungsmittel-Verordnung vorgeschriebene 

 

Fischölkapseln 
nunmehr richtig 
gekennzeichnet 

Werbeprosa 
bei Algen-
präparaten 
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Kennzeichnung, die eine Angabe der täglichen Zufuhr vorschreibt, als nicht haltbar 

beurteilen. 

Es werden bei Algenprodukten auch oftmals Werbeaussagen wie schadstoffauslei-

tend oder/und zur Unterstützung gegen Umweltbelastungen verwendet. Derartige 

Aussagen sind aufgrund des Fehlens anerkannter Studien als wissenschaftlich nicht 

hinreichend gesichert zu bewerten. Gesicherte Erkenntnisse über die Wirkungen von 

Algen in Bezug auf Schadstoffe oder Umweltbelastungen liegen lediglich zu der Nut-

zung dieser in der biologischen Abwasserreinigung vor. 

 

Vor dem VerwG Hamburg wurde eine Feststellungsklage eines Herstellers, dass 

Glucosaminsulfat und aus Haifischknorpel isoliertes Chondroitinsulfat zulässige 

Lebensmittelzutaten seien und das entsprechende Nahrungsergänzungsmittel somit 

frei verkehrsfähig sei, zwar als begründet zugelassen, jedoch abgelehnt. Beide Zuta-

ten würden nach dem Gericht weder als Lebensmittel üblicherweise verzehrt, noch 

seien es üblicherweise charakteristische Zutaten eines Lebensmittels. Beide Zutaten 

seien dem Verbraucher vielmehr aus dem Arzneimittelbereich bekannt. Ein Ernäh-

rungszweck sei auch in Fachkreisen, zu denen u. a. der ALS gehört, nicht bekannt. 

Beide Zutaten wären als den Zusatzstoffe gleichgestellte Stoffe zulassungsbedürftig, 

eine Zulassung fehle jedoch. Ausnahmegenehmigungen seien aufgrund einer erneu-

ten Risikobewertung des BfR unterdessen abgelehnt worden. Auch gesundheitsbe-

zogene Werbeaussagen, die sich stets auf eine Gesundherhaltung von Gelenken 

beziehen, sind wissenschaftlich nicht gesichert, da es lediglich Studien mit Arthritis-

patienten gebe, Nahrungsergänzungsmittel jedoch nicht zur Linderung, Verhütung 

oder Heilung einer Krankheit dienen. Der betreffende Hersteller hat unterdessen Be-

rufung eingelegt und beabsichtigt bis zum EuGH zu gehen. Im LSH wurde ein leci-

thinhaltiges Nahrungsergänzungsmittel hinsichtlich einer Abbildung von zwei den-

kenden Schulkindern mit einer Sprechblase (2+4 = 6; Geistesblitz!) sowie weiteren 

auf Kinder abzielenden gesundheitsbezogenen Angaben als unzulässig i. S. der 

Health-Claimsverordnung bewertet. 

So wurde von hier die Auffassung vertreten, dass die Angabe „Sport, Spaß, Spielen, 

Toben, Schule“ neben der eindeutigen Abbildung sowie weiteren Merkmalen ein Be-

leg dafür sei, dass das Erzeugnis für Kinder bestimmt sei. Der Rechtsanwalt des In-

verkehrbringers ist nun der Auffassung, dass auch Erwachsene toben würden und 

dies nicht Kindern vorbehalten sei. Auch Skatspielen würde zum Spielen zählen. Das 

Erzeugnis sei somit nicht ausschließlich für Kinder bestimmt, ein Kinder-Claim könne 

demnach nicht vorliegen. Auch die Schule sei nicht ausschließlich Kindern vorbe- 

Kinder-
Claims – 
nicht zum 
Schutz der 
Kinder? 

Glucosamin-
sulfat/Chon-
droitinsulfat – 
ein Ende in 
Sicht? 
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halten. So könnten mit dem Hinweis „Schule“ auch Lehramtsreferendare (!) gemeint 

seien. 

In einer zur Stellungnahme vorgelegten Schlankheitsdiät wird ein markenrechtlich 

geschützter Kartoffelproteinextrakt (Markenname nach 2006 (!) eingetragen) einge-

setzt, der hinsichtlich eines bestimmten Proteins (Proteinaseinhibitor) eingestellt ist. 

Laut Angaben des amerikanischen Herstellers sei dieser Extrakt seit dem Jahr 2006 

kommerziell verfügbar. Eine Recherche in amerikanischen Patentdatenbanken er-

gab, dass Patente erst deutlich nach 1997 eingereicht worden sind. Die EU-Kom-

mission hat in den Erwägungsgründen zu einer Entscheidung zum Inverkehrbringen 

von koagulierten Kartoffelproteinen und ihren Hydrolysaten festgestellt, dass Kartof-

felprotein vor dem Inkrafttreten der Verordnung über neuartige Lebensmittel und 

neuartige Lebensmittelzutaten noch nicht auf dem Markt gewesen sei und demnach 

neuartig ist. Im Rahmen dieser Feststellung hat die EU-Kommission somit den Sta-

tus von Kartoffelprotein und somit auch von Kartoffelproteinextrakt geklärt. Die 

betreffende Firma behauptet, dass Kartoffelprotein bzw. Kartoffelproteinextrakte 

schon vor 1997 in den Verkehr gebracht worden seien und ignoriert die Entschei-

dung der EU-Kommission. Im Rahmen der hiesigen Recherchen wurde festgestellt, 

dass es auf dem Markt noch weitere derartige Extrakte, jedoch unter anderen Mar-

kennamen gibt. Die Verwendung derartiger Extrakte ist nur möglich, wenn diese 

entweder von der EU genehmigt oder notifiziert worden sind. Eine Entscheidung der 

Überwachungsbehörde hinsichtlich des betreffenden Produktes steht noch aus. 

 

Feststellung 
der EU-
Kommission 
– nicht für 
jeden gültig? 



 

Lebensmittel, Bedarfsgegenstände und Kosmet ika - 69 - 
 

 
Landeslabor Schleswig-Holstein  Jahresbericht 2009 

  

4.2.5 Bedarfsgegenstände einschließlich Tabakwaren und Kosmetika 
 

An Bedarfsgegenständen, Tabakwaren, Kosmetika etc. wurden 928 Proben von den 

Ortsbehörden und NOKO-Partnerländern zur chemischen Untersuchung und rechtli-

chen Begutachtung eingereicht, die sich entsprechend der nachfolgenden Listung in 

Warenobergruppen aufschlüsseln lassen: 

 

WACO 60 Tabakwaren 29 Proben 

WACO 82 Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt 158 Proben 

WACO 83 Wasch- und Reinigungsmittel 63 Proben 

WACO 85 Spielwaren und Scherzartikel 71 Proben 

WACO 84 Kosmetika 168 Proben 

WACO 86 
Bedarfsgegenstände mit Lebensmittel-
kontakt 423 Proben 

WACO 89 keine Proben nach LFGB 16 Proben 

 

Insgesamt entsprachen 13,1 % (122 Proben) der im Rahmen der Überwachung nach 

LFGB eingelieferten Proben nicht den für die Beurteilung heranzuziehenden Rechts-

vorgaben wie LFGB, Kosmetik-VO, Bedarfsgegenstände-VO etc. 

 

Herstellerbezogen waren zudem 8 Proben Wasch- und Reinigungsmittel auf Über-

einstimmung mit den Vorgaben des Wasch- und Reinigungsmittelgesetzes zu prüfen: 

Aufgrund einer Verwaltungsvereinbarung mit dem MLUR wird dieser Aufgabenbe-

reich seit 2009 vom LSH gegenfinanziert wahrgenommen. 

 

Im Folgenden wird auf einige der 2009 bearbeiteten Themen eingegangen. 
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Bedarfsgegenstände 

Bedarfsgegenstände mit Lebensmittelkontakt 

Die 423 Proben verteilen sich auf folgende „Serien“: 

Serienbezeichnung Anzahl 

asiatisches Suppengeschirr 5 

Babytrinkflaschen aus Kunststoff 6 

Backzubehör aus Metall 22 

Eierbecher/Eierlöffel aus Kunststoff 16 

Kochutensilien 2009 p. a. A. 16 

Krüge + Becher aus Keramik 14 

Kunststoffbehälter 28 

Melamin 2009 40 

Metall-Auflaufformen, Bräter etc. 13 

PCP in Räucherspäne 30 

Osterservietten / Weihnachtsservietten 38 

Salz-, Pfeffer-, Essig-, Ölspender 24 

Sammeltassen/Mokkageschirr mit Golddekor 9 

sonstige LM-Bedarfsgegenstände 40 

Thermobecher  "coffee to go" 22 

Trinkbecher aus Kunststoff 13 
Trinkflaschen aus Kunststoff 48 
LM-Verpackungsmaterial. aus Papier 39 

 

Lebensmittelbedarfsgegenstände aus Kunststoff 

Da bei Bedarfsgegenständen mit Lebensmittelkontakt die Kunststoffidentität nicht 

immer in der Kennzeichnung erkennbar ist, haben sich Probenserien, wie z.B. 

„Kochutensilien aus Polyamid“ (mit dem Untersuchungsziel der spezifischen Migrati-

on von primären aromatischen Aminen) und „Frühstücksbrettchen aus Kunststoff“ 

(mit dem Untersuchungsziel der spezifischen Migration von Melamin) „vermischt“ 

und wurden nach der Kunststoffidentifizierung den einzelnen Untersuchungsserien 

zugeordnet. 

 

Insgesamt waren: 

- 17 Proben aus Melamin 

- 15 Proben aus Polyamid 

 

Polyamid 

Der Grenzwert für primäre aromatische Amine wurde von 20 µg/kg LM auf 10 µg/kg 

Lebensmittel herabgesetzt. 

Nach Anlage 3 Abschnitt 5 Teil A zu den §§ 4 und 6 der Bedarfsgegenständeverord-

nung bzw. gemäß Richtlinie 2002/72/EG der Kommission vom 6. August 2002 über 
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Migrations-
grenzwerte 
bei Lebens-
mittelbedarfs-
gegenstän-
den. Bedarfs-
gegentänden 
aus Kunst-
stoff eingehal-
ten 

  

Materialien und Gegenstände aus Kunststoff, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmit-

teln in Berührung zu kommen, dürfen Bedarfsgegenstände aus Kunststoff primäre 

aromatische Amine (ausgedrückt als Anilin) nicht in einer nachweisbaren Menge 

(Nachweisgrenze 0,01 mg/kg Lebensmittel entsprechend  

1,67 µg/dm²) abgeben. 

 

Hinsichtlich der spezifischen Migration von primären aromatischen Aminen waren alle 

Proben von einwandfreier Beschaffenheit. Hinsichtlich der Kennzeichnung - Zeichen 

für Rückverfolgbarkeit und Warnhinweise zur bestehenden Verwendungsbeschrän-

kung - gab es bei vier Proben Grund zur Beanstandung. 

 

Melamin 

Gemäß Richtlinie 2002/72/EG der Kommission vom 6. August 2002 über Materialien 

und Gegenstände aus Kunststoff, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Be-

rührung zu kommen, gibt es für Melamin (2,4,6-Triamino-1,3,5-triazin) im Verzeichnis 

der auf EU-Ebene nun vollständig harmonisierten Additive einen SML-Wert  

von 30 mg/kg (SML = spezifischer Migrationsgrenzwert in Lebensmitteln oder in  

Lebensmittelsimulanzien, sofern nicht anders angegeben). Hinsichtlich der spezifi-

schen Migration von Melamin waren alle Proben von einwandfreier Beschaffenheit. 

Hinsichtlich der Kennzeichnung - Zeichen für Rückverfolgbarkeit und Warnhinweise 

zur bestehenden Verwendungsbeschränkung - gab es bei zwei Proben Grund zur 

Beanstandung. 

 

Anmerkung: Sämtliche o. a. Proben wurden im Fachhandel entnommen (keine Son-

  derpostenware). 

 

Gummiringe zum Einkochen 

Aus gesellschaftspolitischer Sicht ist es zu bedauern, dass manche Kenntnisse und 

Fertigkeiten wie z.B. das Einkochen von Obst und Gemüse immer weniger Beach-

tung finden. Dies führt u. a. dazu, dass die für das Einkochen von Obst und Gemüse 

benötigten Bedarfsgegenstände wie z.B. Gummiringe, Mostkappen und Einmachglä-

ser immer seltener im Handel vorgefunden werden. Bei einer Verbraucherbeschwer-

de über Gummiringe zum Einkochen wurde angeführt, dass der abweichende Geruch 

der Gummiringe beim Einkochen von Sauerkirschen (72 Gläser à 1 Liter) nicht wahr-

genommen wurde. Der unangenehme Geruch der Gummiringe wurde erst nach vier 

Wochen beim Öffnen des ersten Glases wahrgenommen. Die Gummiringe wurden 
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mittels Headspace / Festphasenmikroextraktion und GC/MSD untersucht. Bei der 

Überprüfung der spezifischen Migration (Wasser/24h/80°C�RT) wurde dabei ein 

Übergang von Phenol und p-Kresol festgestellt. Bei den Kirschen wurde der mit 

Phenol und p-Kresol einhergehende unangenehme Geschmack durch kirscheigene 

Aromen wie Benzaldehyd, Hexanal, 2-Hexenal, Nonadienal und Eugenol überdeckt. 

Der Verbraucherin wurde vom Verzehr der eingemachten Lebensmittel abgeraten. 

Nachforschungen haben dann ergeben, dass die Einkochgummiringe im Einzelhan-

del längere Zeit zwischen anderen „Gummiartikeln“ wie Fahrradreifen, Wasser-

schläuchen und Gummistiefeln feilgeboten wurden. Vergleichsmuster beim Herstel-

ler/Importeur waren von einwandfreier Beschaffenheit. 

 

Erzeugnisse aus Glas / Keramik 

Vom Gesetzgeber vorgeschriebene Grenzwerte für mit 

Lebensmitteln in unmittelbarem Kontakt stehenden 

Oberflächen bei Ess-, Trink- und Kochgeschirr 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) 

         

               Bild: 33: untersuchtes Glas 

werden in der Regel eingehalten. Aus gesundheitlicher Sicht sind allerdings inzwi-

schen u. a. niedrigere Grenzwerte für Trinkgefäße (Hohlware) EU-weit in Diskussion 

- zumal aus technologischer Sicht keine Gründe dagegen zu sprechen scheinen. 

Dies wird auch von Untersuchungen bestätigt, die am LSH 2009 durchgeführt wor-

den sind: Von insgesamt 24 Lebensmittelbedarfsgegenständen entsprechender Art 

aus Glas, Keramik oder Porzellan entsprachen alle Erzeugnis diesen Vorgaben.  

(Bild 33) 

 

Hinsichtlich der Elementabgabe im Trinkrandbereich sind in der Vergangenheit 

aufwändig verzierte Teegläser aus Fernost oder dem nahen Orient z. T. auffällig ge-

wesen. Auch 2009 wurde ein Erzeugnis dieser Art auf Grund stark erhöhter Blei- und 

Cadmium-Abgabewerte als nicht verkehrsfähig angesehen (Abgabe-Grenzwerte 

gemäß DIN 51032 von 2 mg für Blei bzw. 0,2 mg für Cadmium um bis zu 22-fach 

bzw. 8-fach überhöht). Röntgenspektrometrische Untersuchungen ließen dabei u. a. 

den Schluss zu, dass bei der Probe hauptsächlich die blau- und grünfarbenen De-

korpartien für die Pb- und Cd- Elementabgabe verantwortlich waren. 
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 Nach wie vor stellt auf EU-Ebene die Elementabgabe von Blei und Cadmium im 

Trinkrandbereich ein mangelnd geregeltes Problem dar, allerdings sind im Gegensatz 

zu früheren Jahren auffällige Befunde dieser Art zurückgegangen. 

 

Räucherrauchspäne 

Im Rahmen der Norddeutschen Kooperation wurden insgesamt 30 Proben „Räucher-

rauchspäne“ (HH=9; SH=6; MV=15) untersucht. 

Nach § 6 der Bedarfsgegenständeverordnung 

(Höchstmengen) dürfen gewerbsmäßig die in  

Anlage 5 aufgeführten Bedarfsgegenstände 

nicht in den Verkehr gebracht werden, wenn sie 

die in Spalte 3 genannte Stoffe über die in 

Spalte 4 festgesetzten Höchstmengen hinaus 

Bild 34: Räucherrauchspäne      enthalten. (Bild 34) 

 

Demnach dürfen u. a. naturbelassene Hölzer und Zweige, Heidekraut und Nadelholz-

samenstände, die zur Entwicklung frischen Rauches zum Räuchern von Lebensmit-

teln bestimmt sind, nicht in den Verkehr gebracht werden, wenn sie Pentachlorphenol 

(PCP) und seine Salze (berechnet als Pentachlorphenol) über die festgesetzte 

Höchstmenge von 0,05 Milligramm PCP je Kilogramm Holz hinaus enthalten. Bei 29 

von 30 Proben lagen die festgestellten PCP-Gehalte unterhalb der Bestimmungs-

grenze von 0,001 Milligramm PCP je Kilogramm Holz; einzig bei einer von einer Fi-

scherei (Fischfangbetrieb -Binnen) „selbst hergestellten“ Probe wurde ein Pentachlor-

phenolgehalt (0,004 mg PCP/kg Holz) oberhalb der Bestimmungsgrenze festgestellt. 

 

Im Vergleich zu den letzten Untersuchungsserien im Jahr 2001 und 2005 hat sich die 

Situation also weiter deutlich verbessert: 

 

Höchstwert 2001 - 0,050 mg PCP / kg Holz 

Höchstwert 2005 - 0,015 mg PCP / kg Holz 

Höchstwert 2010 - 0,004 mg PCP / kg Holz 
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Flüchtig orga-
nische Sub-
stanzen in 
Kunststoff-
schuhen 
(Clogs)  

 

Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt 

Schuhe 

Nach der Entscheidung der Kommission 2009/251/EG vom 17. März 2009 zur Ver-

pflichtung der Mitgliedstaaten, dafür zu sorgen, dass Produkte, die das Biozid  

Dimethylfumarat enthalten, nicht in den Verkehr gebracht oder auf dem Markt bereit-

gestellt werden, ist es seit dem 1. Mai 2009 verboten, Produkte, die Dimethylfumarat 

zu 0,1 mg/kg oder höher - bezogen auf das Gewicht des Produkts oder Produktteils - 

enthalten, in den Verkehr zu bringen. 

 

3 Proben „Damenschuhe“ gelangten in diesem Zusammenhang als Verdachtsproben 

bezüglich Dimethylfumarat zur Untersuchung. Obwohl die Absicht der Direktorenkon-

ferenz, ab 2010 schleswig-holsteinische Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt in 

Mecklenburg-Vorpommern ganzheitlich untersuchen und beurteilen zu lassen, im 

Vorfeld bekannt war, musste daher aus gegebenem Anlass kurzfristig hierzu noch 

eine neue Prüfmethode ausgearbeitet und validiert werden. Bei zwei der drei Proben 

wurde der vorgenannte Grenzwert deutlich überschritten. 

 

Des Weiteren gelangte im Rahmen der Norddeutschen Kooperation eine Probense-

rie mit der Bezeichnung „Schuhe aus Kunststoff – billige Clogs – Nachbauten“ 

zur Untersuchung. Von den 14 eingelieferten Proben waren drei Proben nicht zu 

beanstanden. Bei 11 Proben wurde eine starke Belastung mit flüchtigen organischen 

Bestandteilen festgestellt. Als Ursache für die geruchlich inakzeptable Beschaffen-

heit wurden häufig Stoffe festgestellt, die als Reinsubstanz mit dem Gefahrensymbol  

 Xn  = Gesundheitsschädlich 

zu kennzeichnen sind. 
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Das Bundesinstitutes für Risikobewertung (BfR) hat in seiner Stellungnahme Nr. 

047/2008 vom 05. November 2008 geruchsauffällige „Plastik - Clogs“ gesundheitlich 

bewertet und kommt zu dem Schluss, dass hierzu berechtigte Zweifel an der ge-

sundheitlichen Unbedenklichkeit nach § 4 des Geräte- und Produktsicherheitsgeset-

zes (GPSG) bzw. § 30 des Lebensmittel-, Bedarfsgegenstände- und Futtermittelge-

setzbuch (Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch - LFGB) bestehen. 

 

Spielwaren 

Spielzeug mit Magneten 

Hintergrund für diese Probenanforderung war die Entscheidung der Kommission 

2008/329/EG vom 21. April 2008 zur Verpflichtung der Mitgliedstaaten, dafür zu sor-

gen, dass Magnetspielzeug, das in Verkehr gebracht oder auf dem Markt bereitge-

stellt wird, einen Hinweis auf die von diesem Spielzeug ausgehende Gefahr für Ge-

sundheit und Sicherheit aufzuweisen hat. 

 

Bei insgesamt 3 der 17 Proben wurde die Kennzeichnungsvorschrift der Entschei-

dung 2008/329/EG nicht erfüllt, wobei bei einer Probe, die als verschluckbar gilt, 

überhaupt keine Kennzeichnungselemente vorhanden waren. 

 

Bei der Überprüfung der stofflichen Eigenschaften der Spielwaren fiel eine Probe mit 

der Bezeichnung „Magnetspiel Spinne“ durch einen zu hohen Cadmiumgehalt auf; 

mittels RFA - Screeningmethode wurde in dem rot eingefärbten Kunststoff (Polyethy-

len) ein deutlich erhöhter Cadmiumgehalt ermittelt, der sich dann mittels AAS (nach 

Kunststoff - Aufschluss) bestätigen ließ (3.200 mg/kg).  

Es erfolgte eine Beanstandung nach Abschnitt 18 des Anhangs zu § 1 der Verord-

nung über Verbote und Beschränkungen des Inverkehrbringens gefährlicher Stoffe, 

Zubereitungen und Erzeugnisse nach dem Chemikaliengesetz. 

 
Magnetspinne 
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Spielzeug-
stempel frei 
von verbote-
nen Weich-
machern 

 

Danach dürfen mit Cadmium bzw. Cadmiumverbindungen eingefärbte Erzeugnisse, 

die aus Polyethylen hergestellt wurden, nicht in den Verkehr gebracht werden, wenn 

der Anteil an Cadmium (Cd-Metall) 0,01 % Massengehalt des Kunststoffs übersteigt. 

Eine weitere Probe dieser Serie fiel durch einen intensiven Geruch auf. Für die in 

dieser Probe („Magnet Reisespiel Sudoku“) nachgewiesenen Substanzen Naphthalin 

und Isophoron gilt der R-Satz 40 = Verdacht auf krebserzeugende Wirkung. Für 

Substanzen mit krebserzeugendem Potential kann aus toxikologischer Sicht grund-

sätzlich kein Grenzwert hergeleitet werden; daher gilt hier für alle Expositionspfade 

das europaweit eingeführte Minimierungsprinzip ALARA (as low as reasonable 

achievable). 

 

Nach § 2 der Zweiten Verordnung zum Geräte und Produktsicherheitsgesetz (Ver-

ordnung über die Sicherheit von Spielzeug - 2. GPSGV) darf Spielzeug nur in den 

Verkehr gebracht werden wenn es den in Anhang II der Richtlinie 88/376/EWG ge-

nannten wesentlichen Sicherheitsanforderungen entspricht und bei einer bestim-

mungsgemäßen Verwendung unter Berücksichtigung des üblichen Verhaltens von 

Kindern die Sicherheit oder Gesundheit der Benutzer nicht gefährdet. 

 

Stempel zum Spielen 

Anlass dieser Probenserie war eine RAPEX - Meldung (2008-31 Ref. No. 21 

0842/08), der zufolge bei Stempel zum Spielen in der Stempelfläche verbotene 

Weichmacher nachgewiesen worden sind. 

 

Auffallend war die Produktvielfalt, - bei insgesamt 21 Proben wurden keine „Doppel-

proben“ eingeliefert. Erfreulich war zudem der Umstand, dass entsprechend den 

Untersuchungsergebnissen bei keiner der eingelieferten Proben verbotene Weich-

macher verwendet wurden. 

 
Spielzeugstempel 
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Wasch- und Reinigungsmittel im Sinne des LFGB 

Wasch- und Reinigungsmittel enthalten nicht selten 

Stoffe, die unter anderem bei unsachgemäßem oder 

missbräuchlichem Umgang (z.B. durch Kleinkinder) 

gesundheitsgefährdend sein können. Daher wird hier 

besonders auf eine dem enthaltenen Risikopotential 

entsprechend ausgestaltete Verpackung mit 
 

 

Bild 35: Wasch- u. Reinigungsmittel 

 

ausreichenden Warn- und Sicherheitshinweisen, ggf. kindersicheren Verschlusssys-

temen etc. geachtet. Erzeugnisse, die diesbezüglich das geltende Gefahrstoffrecht 

erfüllen, entsprechen in aller Regel auch den Vorgaben des LFGB hinsichtlich einer 

möglichen Gesundheitsgefährdung bei vorhersehbarem Gebrauch. Allerdings kann 

es zu unterschiedlichen Bewertungen kommen, da nach dem Chemikalien- und Ge-

fahrstoffrecht Risiken primär Inhaltsstoffbezogen definiert sind, während die Bewer-

tung eines Produktes nach dem LFGB im Sinne § 30 eher anwendungsorientiert zu 

sehen ist. 

 

Von den über das Jahr eingereichten 63 Proben Wasch- und Reinigungsmittel unter-

schiedlicher Zweckanwendung wiesen einige Kennzeichnungsmängel im Sinne des 

Wasch- und Reinigungsmittelgesetzes auf, die aber aus Sicht des LFGB unbedeu-

tend, da ohne Bezug zu einer möglichen Gesundheitsgefährdung waren (Angaben zu 

umweltrelevanten Gesichtspunkten etc.). Zwei Reiniger - einer für Gartenmöbel sowie 

ein Küchenreiniger - wiesen allerdings trotz pH-Werten um 13 und einhergehend mit 

einem entsprechend hohen Gefährdungspotential bei vorhersehbarer Anwendung 

weder die für derartige Erzeugnisse erforderliche Packungsgestaltung (u. a. kindersi-

cheres Verschluss-System) noch ausreichende Warn- und Sicherheitshinweise auf. 

 

Kosmetische Mittel 

Als kosmetische Mittel sind im Jahre 2009 insgesamt 168 Proben zur chemisch-

analytischen Untersuchung und Beurteilung eingeliefert worden. Von den 168 Pro-

dukten war ein Erzeugnis nicht als kosmetisches Mittel einzustufen, da die Definition 

für kosmetische Mittel nach dem Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) 

für dieses Erzeugnis nicht zutraf. 
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Von den verbleibenden 167 kosmetischen Mitteln entsprachen 36 (21,6 %) nicht den 

rechtlichen Vorgaben des LFGB sowie der Kosmetik-Verordnung (KosmetikV).  

 

So musste z. B. ein Produkt, das mit Lebensmitteln verwechselbar 

war, als gesundheitsschädlich beurteilt werden (§ 5 Abs. 2 Nr. 2 

LFGB). Hierbei handelte es sich um ein Erzeugnis‚ Kölnischwasser 

mit einem Alkoholgehalt von 78 %, das aufgrund der äußeren 

Aufmachung leicht mit einem Lebensmittel, hier Spirituose, 

verwechselt werden konnte (§ 3 Nr. 9 LFGB). Wegen dieser 

Verwechselbarkeit bestand eine erhebliche Gefährdung der 

Gesundheit - insbesondere für Kinder - durch den vorhersehbaren 

Gebrauch des Trinkens. Die orale Aufnahme von alkoholhaltigen 

Kosmetika im Kindesalter kann Brennen im Mund, Erbrechen, 

Bauchschmerzen, Benommenheit, Atemnot etc. zur Folge haben.  

Je nach Schwere der Vergiftung kann es auch zu lebensbedroh-

lichen Situationen kommen, wie z. B. Atemstillstand (J. Velvart: 

Toxikologie der Haushaltsprodukte, 3. Auflage, Hans Huber Verlag (1993)).  

 

Wegen des Verstoßes gegen Kennzeichnungsvorschriften fielen 31 (18,6 %) der 

kosmetischen Mittel auf. Hier ist z. B. bei 16 (9,6 %) Erzeugnissen das Fehlen bzw. 

die schlechte Lesbarkeit der Chargennummer (Angabe zum Schutz der Gesundheit) 

zu nennen. 

 

Als weitere Kennzeichnungsverstöße sind anzuführen: 
 

- das Fehlen von Warnhinweisen, die nach § 4 Abs. 2 KosmetikV zum 

Schutz der Gesundheit für bestimmte Inhaltsstoffe gefordert werden, 

- das Fehlen der Herstellerangabe, 

- die nicht vorschriftsmäßige Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums bzw. 

der Verwendungsdauer nach dem Öffnen, 

- die fehlende bzw. nicht vorschriftsmäßige Angabe der Liste der Bestand-

teile. 

 

Neben des Verstoßes gegen Kennzeichnungsvorschriften ist als weiteres Beurtei-

lungskriterium eine irreführende Kennzeichnung zu nennen, was für 3 (1,8 %) der 

kosmetischen Mittel zutraf.  
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Als irreführend wurde angesehen 

- die Angabe „Haarwurzeln werden inaktiviert und dadurch der Haarwuchs 

gestoppt“ 

- zu geringer Gehalt an Honig. 

 

Als Verbraucherbeschwerden wurden zwei Produkte eingeliefert, deren Beschwerde-

grund nur bei einer Probe gerechtfertigt war. Hierbei handelte es sich um ein Haar-

färbemittel auf Hennabasis, das in der Türkei hergestellt worden ist. Nach der An-

wendung traten bei der Verbraucherin allergische Reaktionen auf, die durch den Oxi-

dationshaarfarbstoff p-Phenylendiamin hervorgerufen worden sind. Haarfärbemittel, 

die diesen Stoff enthalten, müssen folgenden Warnhinweis enthalten: 

 

- „Erzeugnis kann eine allergische Reaktion hervorrufen. Enthält Phenylendiamin. 

Nicht zur Färbung von Wimpern und Augenbraunen verwenden.“ 

 

Aus der Aufmachung und Kennzeichnung war bei diesem Erzeugnis nicht erkennbar 

gewesen, dass es den o. g. Haarfarbstoff enthält. Da bekannt ist, dass 1,4-Phenylen-

diamin stark sensibilisierend wirken kann und bei nachfolgendem Kontakt allergische 

Reaktionen der Haut hervorgerufen werden, wurde die Probe als gesundheitsschäd-

lich i. S. von § 26 LFGB eingestuft. 

 
Untersuchungsschwerpunkte 

Handgemachte Seifen 
 

Auf Wochen-, Weihnachts- und sonstigen 

Märkten werden auch kosmetische Mittel in den 

Verkehr gebracht. In regelmäßigen Abständen 

werden daher die Ordnungsbehörden gebeten 

auch auf Märkten, Kosmetika für die Untersu-

chung vorzusehen. Im Berichtsjahr wurden 

insgesamt 11 Proben entnommen. Bei diesen 

Proben handelte es sich bei sechs Erzeugnissen 

um sogenannte „handgemachte“ Seifen. 

Bild 36: Handgemachte Seifen 
 

In den letzten Jahren ist ein Trend erkennbar, dass „handgemachte“ Seifen vom 

Verbraucher gut angenommen werden. Daher hat das Herstellen von Seifen in  
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letzter Zeit einen großen Zuspruch erfahren. Häufig wird hierbei allerdings überse-

hen, dass bei der Herstellung dieser Seifen auch die Anforderungen der KosmetikV 

zu beachten sind. So ist es nicht verwunderlich, dass von den 6 eingelieferten Seifen 

5 (83,3 %) nicht den Anforderungen der KosmetikV entsprachen. Bei allen bean-

standeten Proben fehlte die Chargennummer, die eine Angabe zum Schutz der Ge-

sundheit ist. Ferner waren Kennzeichnungselemente wie z. B. die Herstellerangabe, 

das Mindesthaltbarkeitsdatum oder die Verwendungsdauer nach dem Öffnen nicht 

angegeben, und die Kennzeichnung der Liste der Bestandteile entsprach nicht den 

rechtlichen Anforderungen.  

 

Kosmetische Mittel mit Honig 

Der Trend, Honig in Kosmetika einzusetzen, ist weiterhin aktuell. Er wird in Mitteln 

zur Reinigung und Pflege der Haut und der Haare verwendet. 

 

Honig ist ein altbekanntes kosmetisches Hausmittel und dient u. a. als Feuchthalte-

mittel. Kosmetische Mittel, die mit „mit Honig“ deklariert sind oder Abbildungen mit 

Honig, Honigwaben sowie Bienen aufweisen, sollten zumindest einen Honiggehalt 

aufweisen, der auch eine Wirkung auf der Haut hervorruft. Diese Wirkung muss vom 

Hersteller belegt werden können. Soll lediglich auf die Duftnote „Honig“ abgestellt 

werden, sind Auslobungen darauf abzustellen.  

 

Um den Honiggehalt zu bestimmen, wird der Gesamtzuckergehalt analysiert, da er 

Hauptbestandteil des Honigs ist. 

Von 14 untersuchten kosmetischen Erzeugnissen, die einen Hinweis auf Honig ent-

hielten, wiesen zwei Produkte (13,3 %) zu wenig Honig auf. Sie wurden wegen Irre-

führung i. S. von § 27 (1) Nr. 3b LFGB beurteilt. 

 

Kosmetika aus Ländern, die nicht der Europäischen Union angehören 

Kosmetische Mittel, die nicht in der Europäischen Union (EU) hergestellt worden 

sind, enthalten häufig Stoffe, wie z. B. Farbstoffe oder Duftstoffe, die nach den recht-

lichen Vorgaben der EU verboten sind oder bei denen Höchstmengen zu beachten 

sind. 

Zu den Duftstoffen, die u. a. in der EU reglementiert sind, gehören die Nitromoschus- 

verbindungen, zu denen die Substanzen Moschus Xylol, Moschus Ambrette, Mo-

schus Keton, Moschus Mosken und Moschus Tibeten gehören. Die Verwendung 

 



 

Lebensmittel, Bedarfsgegenstände und Kosmet ika - 81 - 
 

 
Landeslabor Schleswig-Holstein  Jahresbericht 2009 

erlaubte Duft-
stoffkonzent-
rationen an 
Nitromo-
schusverbin-
dungen ein-
gehalten 

  

von Moschus Ambrette, Moschus Mosken und Moschus Tibeten ist verboten. 

Für Moschus Xylol und Moschus Keton sind zulässige Höchstkonzentrationen und 

bestimmte Anwendungsgebiete festgelegt worden. 

Um zu überprüfen, ob die Beschränkungen für den Einsatz von Nitromoschusver-

bindungen eingehalten werden, wurden parfümierte kosmetische Mittel, die nicht in 

der EU hergestellt worden sind, auf Nitromoschusriechstoffe untersucht. 

 

Insgesamt sind 21 Kosmetika im 

Rahmen dieser Serie eingeliefert 

worden. Bei drei der Proben (14,3 %) 

wurden Nitromoschusverbindungen 

nachgewiesen. Es handelte sich um 

Moschus Keton und Moschus Xylol, 

deren Anwendungsgebiete und 

Höchstkonzentrationen eingehalten 

waren.  

 

      Bild 37: Kosmetische Mittel die nicht aus EU-Ländern 

       stammt 

Allerdings sind 14 (66,7 %) dieser Proben wegen Kennzeichnungsverstöße bean-

standet worden. Hier sind beispielhaft zu nennen: 

 

- Fehlen der Chargennummer, 

- Fehlen der Herstellerangabe, 

- Fehlen des Mindesthaltbarkeitsdatums oder der Verwendungsdauer, 

- keine korrekte Angabe der Liste der Bestandteile. 
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4.3 Rückstands- und Kontaminantenanalytik 
 

4.3.1  Allgemeines 

Im Berichtsjahr wurden im Geschäftsbereich Rückstands- und Kontaminantenanaly-

tik insgesamt 4.812 Proben auf diverse Rückstände und Kontaminanten untersucht 

(Tab.1 im Anhang). 

 

Im Bereich der pflanzlichen Lebensmittel wurden insgesamt 365 Lebensmittelproben 

und zwei Proben des Pflanzenschutzdienstes der Landwirtschaftskammer (ein Le-

bensmittel, eine Grünprobe) auf Rückstände von Pflanzenschutzmitteln untersucht.  

In den 366 Proben von pflanzlichen Lebensmitteln waren bei 123 Proben (34 %) kei-

ne Rückstände des Prüfspektrums (s. auszugsweise in Tab. 2 im Anhang) nachzu-

weisen (d.h. unterhalb der Laborbestimmungsgrenze), während bei fünf Proben  

(1 %) Höchstmengenüberschreitungen und bei einer Probe die Überschreitung des 

Orientierungswertes des Bundesverbandes Naturkost Naturwaren festgestellt wur-

den (Tab. 3 im Anhang). 237 Proben (65 %) enthielten Rückstände in zulässiger 

Menge.  

Es wurden 207 Proben aus Deutschland untersucht, unter anderem 71 Gemüsepro-

ben, 64 Obstproben und 16 Getreideproben. Davon stammten 87 Proben aus 

Schleswig-Holstein (unter anderem 34 Proben Gemüse wie Kartoffeln, Möhren, Koh-

le und Salate, 33 Proben Früchte wie z.B. Erdbeeren, und 12 Getreideproben). Da-

von waren insgesamt 23 Proben rückstandsfrei, 63 Proben wiesen Rückstände un-

terhalb und eine Probe oberhalb von Höchstmengen auf.  

Von 159 Proben ausländischer Herkunft, die 43 % des Untersuchungskontingents 

ausmachten, waren 58 Proben (36 %) rückstandsfrei, 97 Proben (61 %) wiesen 

Rückstände in zulässiger Menge auf, und bei drei Proben (3 %) wurden Überschrei-

tungen der Höchstmengen festgestellt.  

 

Einen Überblick der im Arbeitsbereich Elementanalytik untersuchten Proben ist in 

der Tabelle 9 zusammengestellt. 

 

 2 
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Tabelle 9: Probenüberblick 

 
Gesamt-Probenzahl 

Tierische Lebensmittel 37 

Pflanzliche Lebensmittel 119 

Nationaler Rückstandskontrollplan 188 

Lebensmittel-Monitoring; pflanzliche Proben 44 

Lebensmittel-Monitoring; tierische Proben 21 

Bundesweiter Überwachungsplan (BÜP) 15 

Muschel-Monotoring 15 

Programm Dioxinuntersuchung 28 

Serviceproben vom Geschäftsbereich 4 374 

Serviceproben vom Geschäftsbereich 2 3 

Serviceproben vom Geschäftsbereich 5 500 
Serviceproben vom  Landesamt für Landwirtschaft, Umwelt und ländli-
che Räume 

6 

Summe 1.350 
 

Für das Lebensmittel-Monitoring wurden im Berichtsjahr die Warenkorb-Lebensmittel 

Pflanzenmargarine, Weizenkörner, Rucola und Butterfische untersucht. 

In der Tabelle 10 sind die Elementbefunde dieser Serien zusammengefasst.  

 

Tabelle 10: Ergebnisse der Elementuntersuchungen 
 

Lebensmittel Gesamt  
Proben  

Element Befunde 
mg/kg 

Höchstmenge 
mg/kg 

Warenkorb - Monitoring 
Pflanzenmargarine 

8 Blei 
Cadmium 
Kupfer 
Chrom 
Nickel 
Eisen 

0,03 bis 0,06 
0,002 bis 0,0035 
kleiner 0,1 
kleiner 0,33 
0,06 bis 0,77 
kleiner 2,0 

0,10 
 
10 
 
 
 

Warenkorb - Monitoring 
Weizenkörner  

10 Aluminium 
Arsen 
Blei 
Cadmium 
Kupfer 
Quecksilber 
Selen 
Thallium 
Zink 

0,4 bis 6,55 
kleiner 0,01 
kleiner 0,01 
0,025bis 0,12 
2,1 bis 6,1 
kleiner 0,005 
0,02 bis 0,09 
kleiner 0,01 
15 bis 45 

 
 
0,30 
0,20 
20 
0,01 
 
 

Warenkorb - Monitoring 
Rucola 

9 Aluminium 
Arsen 
Blei 
Cadmium 
Kupfer 
Quecksilber 
Selen 
Thallium 
Zink 

7,0 bis 41,6 
0,02 bis 0,03 
0,01 bis 0,14 
0,012 bis 0,089 
0,4 bis 0,9 
kleiner 0,01 
kleiner 0,01 
kleiner 0,01 
2,8 bis 13,3 

 
 
0,30 
0,20 
20 
0,01 
 
 

Warenkorb - Monitoring 
Buttermakrele 
(Gempylidae sp.) 

21 Arsen 
Blei 
Cadmium 
Kupfer 
Quecksilber 
Selen 
Zink 

0,35 bis 1,9 
0,01 bis 0,03 
0,005 bis 0,033 
0,15 bis 1,03 
0,04 bis 0,81 
0,34 bis 0,85 
2,1 bis 5,4 

 
0,30 
0,10 
 
1,0 
 
 

 

Grundsätzlich liegen die Befunde der durch Höchstmengen geregelten Elemente 
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Blei, Cadmium, Kupfer und Quecksilber in den untersuchten tierischen und pflanzli-

chen Lebensmitteln im Bereich der jeweiligen Nachweisgrenzen. In den Lebensmit-

teln Weizenkörner und Buttermakrele konnten höhere Gehalte an Cadmium, Queck-

silber und Kupfer quantifiziert werden, aber alle Befunde lagen unter den gesetzlich 

geregelten Höchstgehalten. 

 

Außerdem wurden insgesamt 161 Proben auf Mykotoxine untersucht, davon wurden 

in vier Proben Höchstmengenüberschreitungen festgestellt (1 Probe Honig mit Nüs-

sen, eine Probe Haselnusskerne und drei Proben Feigen (siehe Tabelle 4 im An-

hang). 

 
4.3.2 10 Jahre NRKP - Untersuchungen in Schleswig-Holstein  

2000 - 2009 

In den letzten 10 Jahren, von 2000 bis 2009, wurden im Landeslabor Schleswig-

Holstein im Rahmen des Nationalen Rückstandskontrollplans (NRKP) insgesamt 

mehr als 25.000 Proben von Tieren und tierischen Erzeugnissen untersucht. Dabei 

wurde auf insgesamt 427 verschiedene Rückstände geprüft.  

Besonders positiv zu bewerten ist, dass in keinem Fall verbotene Masthilfsmittel 

nachgewiesen wurden. In 18 Proben wurden jedoch Arzneimittel nachgewiesen, die 

auf Grund der europäischen Gesetzgebung bei Lebensmittel liefernden Tieren nicht 

oder nicht mehr angewendet werden dürfen. Weiterhin sind in den vergangenen  

10 Jahren bei 24 Proben Rückstände von zugelassenen Tierarzneimitteln oder von 

Kontaminanten in unzulässig hoher Konzentration gefunden worden. Insgesamt ist 

die Beanstandungsquote mit 42 (0,16 %) der  Proben recht niedrig. Eine detaillierte 

Aufstellung der Kontrollen sowie der positiven Rückstandsbefunde aus 10 Jahren 

NRKP findet sich in den Tabellen 5 und 6 des Anhangs. 

Die Untersuchungen erfolgten nach Vorgaben der Europäischen Union, die gewähr-

leisten, dass in allen Mitgliedstaaten vergleichbare Kontrollen durchgeführt werden. 

Neben Schlachttieren sind auch Geflügel, Fische aus Teichwirtschaften, Milch, Eier 

und Honig in die umfangreichen Untersuchungen einbezogen. Die seit den 90iger 

Jahren durchgeführte Probenahme bei Schlachttieren durch Personal des Landesla-

bors hat sich bewährt und zum Erfolg der Kontrollen im Land beigetragen. Seit 2006 

ist das Landeslabor auch für die Probenahme von tierischen Erzeugnissen und so-

mit für alle Proben im NRKP zuständig. 

 

verbotene 
Masthilfsmit-
tel nicht 
gefunden 
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Illegale Masthilfsmittel 

Die Verwendung von hormonellen Wachstumsförderern („Anabolika“) in der Tiermast 

ist in Europa vollständig verboten. Diese Stoffgruppe bildet einen Schwerpunkt der 

Untersuchungen im NRKP. Von 2000 bis 2009 wurden insgesamt 6.762 Proben von 

Tieren auf illegale Masthilfsmittel untersucht. Neben der Kontrolle von Schlachttieren 

wurden hierzu vorzugsweise Tiere bereits bei der Aufzucht im Erzeugerbetrieb be-

probt. Anzeichen für die illegale Verwendung von Masthilfsmitteln waren in Schles-

wig-Holstein in den letzten Jahren nicht zu erkennen. In keinem einzigen Fall wurden 

bei einem Tier verbotene Anabolika gefunden. 

 

Verbotene Tierarzneimittel 

Die Anwendung einiger früher viel verwendeter Tierarzneimittel ist auf Grund neuerer 

wissenschaftlicher Erkenntnisse seit einigen Jahren an Lebensmittel liefernden Tie-

ren verboten. Zu nennen sind hier insbesondere die beiden Arzneimittel Chloram-

phenicol und Phenylbutazon. Das früher in großem Umfang verwendete Breitband-

antibiotikum Chloramphenicol wurde bereits im September 1994 verboten. Das  

Antiphlogistikum Phenylbutazon wurde ab dem 1.01.1998 von der Verwendung bei 

Nutztieren ausgeschlossen. Schon 1997 wurde Phenylbutazon auf Initiative Schles-

wig-Holsteins als Pflichtstoff in den NRKP aufgenommen. Die Wirksamkeit der Kon-

trollen des Anwendungsverbots in Schleswig-Holstein wird am Rückgang positiver 

Befunde deutlich. Während in der ersten Zeit nach dem jeweiligen Anwendungs- 

verbot noch häufiger ein Missbrauch festgestellt wurde, sind in den letzten Jahren 

nur noch vereinzelt Chloramphenicol- oder Phenylbutazon-Rückstände nachgewie-

sen worden (Tabelle 11). 
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Tabelle 11: Positive Rückstandsbefunde von Chloramphenicol und Phenylbutazon bei Schlachttieren aus  
  Schleswig-Holstein 
 

Chloramphenicol Phenylbutazon 
 
 
 

Jahr 
Anzahl 
unter-

suchter 
Tiere 

davon 
positiv 

 

% Anzahl unter-
suchter Tiere 

davon 
positiv 

 
 

% 

 
 
 

Anm. 

1994 285 14 4,90    1) 

1995 368 29 7,90 57 6 10,50 2) 

1996  336 1 0,30 10 1 10,00  

1997 349 2 0,57 93 9 9,70 3) 

1998 410 - - 307 8 2,60 4) 

1999 429 1 0,23 174 1 0,57  

2000 370 - - 258 4 1,55  

2001 372 1 0,27 281 4 1,42  

2002 350 - - 227 4 1,76  

2003 387 - - 220 - -  

2004 405 - - 214 - -  

2005 422 - - 229 - -  

2006 464 1 0,22 248 - -  

2007 405 - - 254 - -  

2008 400 - - 250 - -  

2009 410 - - 273 1 0,37  
 

Anmerkungen: 
1) Anwendungsverbot für Chloramphenicol ab September 1994 (Anhang IV der Verordnung 2377/90) 
2) Aufnahme von Phenylbutazon in das Untersuchungsspektrum des Landeslabors 
3) Aufnahme von Phenylbutazon als Pflichtstoff in den NRKP auf Initiative von Schleswig-Holstein 
4) Anwendungsverbot für Phenylbutazon ab Januar 1998 

 
Zugelassene Tierarzneimittel 

Für Rückstände von Antibiotika und anderen Tierarzneimitteln, deren Anwendung 

erlaubt ist, sind gesundheitlich unbedenkliche Höchstgehalte festgelegt worden. 

Überschreitungen dieser Grenzwerte wurden in den vergangenen Jahren ebenfalls 

nur in seltenen Fällen festgestellt (vergl. Tabelle 6 im Anhang). Die Nachweise ver-

teilen sich im Wesentlichen auf die Tierarzneimittelgruppen Tetracycline, Penicilline, 

Sulfonamide und Avermectine. In einigen Fällen wurde festgestellt, dass bestimmte 

Tierarzneimittel bei Tierarten verwendet wurden, für die eine Anwendung nicht zuge-

lassen war.  

 

Chlorhaltige Kontaminanten 

Höchstgehaltsüberschreitungen bei Organochlorpestiziden und -kontaminanten hat 

es in den letzten 10 Jahren nicht mehr gegeben. Eine Ausnahme bildet die Gruppe 

der Dioxine und dioxinähnlichen PCB (dl-PCB). Im Rahmen des NRKP wurden seit 

2004 35 Hühnereiproben untersucht. Die Eier stammten vorwiegend aus Betrieben 

mit Freilandhaltung (29 Proben), vier aus Bodenhaltung und zwei aus Käfighaltung. 

Bei der Freilandhaltung ist die Aufnahme der Schadstoffe über den Boden eine mög-

liche Kontaminationsursache. Relativ viele Proben wiesen erhöhte Dioxin/dl-PCB- 
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Gehalte auf. Der seit 2006 gültige Grenzwert für die Summe Dioxine/dl-PCB von 6 

pg/kg wurde bei drei Eiproben überschritten. Zwei dieser Proben wurden 2005 unter-

sucht, d. h. vor Inkrafttreten der Höchstgehaltsverordnung, bei weiteren 10 Proben 

war der Auslösewert für dl-PCB von 2 pg/kg teilweise deutlich überschritten, wobei 

zwei Proben gleichzeitig auch Dioxingehalte über dem Auslösewert aufwiesen. Die 

Eier aus Boden- bzw. Käfighaltung wiesen nur eine geringe Dioxinbelastung auf. 

 

Schwermetalle 

Tiere speichern in den Organen Leber und Niere bestimmte Schwermetalle. Häufig  

ist daher bei älteren Schlachttieren zu beobachten, dass die in der Kontaminanten-

verordnung festgelegten Höchstgehalte für die Elemente Blei, Cadmium und Queck-

silber überschritten werden. Insgesamt wurden in 10 Jahren 11 Tiere - zwei Rinder, 

vier Schweine und fünf Schafe - beanstandet. Dies entspricht 1,88 % der 585 unter-

suchten Tiere. Bei vier Tieren lag ein erhöhter Cadmiumgehalt vor. Blei lag einmal 

und Quecksilber fünfmal über dem Grenzwert. Bei einem Schaf waren Blei- und 

Cadmiumgehalt erhöht.  

 

NRKP 2009 

Eine Übersicht der Ergebnisse des NRKP 2009 ist im Anhang in den Tabellen 7 und 

8 zusammengestellt. Es wurden insgesamt 2.250 Proben untersucht. Davon wurden 

11 Proben (0,49 %) beanstandet. Bei Schlachttieren lag der Anteil positiver Rück-

standsbefunde 2009 bei 10 (0,5 %). Dies sind 5 Beanstandungen mehr als 2008. 

Tierische Erzeugnisse wurden einmal beanstandet (0,51 % von 198 Proben), ge-

genüber zwei Proben im Jahr 2008. 

 

4.3.3 Dioxinuntersuchungen in Lebensmittelproben  

Im Berichtsjahr wurde das in 2008 begonnene Landesuntersuchungsprogramm fort-

gesetzt, in dem Lebensmittelproben auf Dioxine und dioxinähnliche polychlorierte 

Biphenyle (=dl-PCB) untersucht werden. Hatte man sich 2008 auf die aktuellen und 

ehemaligen Überflutungsgebiete der Elbe konzentriert, wurden 2009 Schlachttiere 

aus den verschiedenen Landschaftsbereichen Schleswig-Holsteins beprobt: Marsch 

mit Deich (nur Schafe/Lämmer), Marsch ohne Deich, Geest und Hügelland. Die 

Schlachttierproben wurden vom Geschäftsbereich Tierarzneimittelüberwachung des 

Landeslabors genommen. Im Bodenbelastungskataster Schleswig-Holstein (BBKSH) 



 - 88 -           Rückstands- und Kontaminantenanalytik 

 
Jahresbericht 2009  Landeslabor Schleswig-Holstein 

 

(http://www.schleswig-holstein.de/Umwelt Landwirschaft/DE/BodenAltlasten/03 Bo-

denzustandUntersuchung/03 Bodenbelastungskataster/ein__node.html) werden flä-

chendeckend Bodenproben u. a. auch auf Dioxine und dl-PCB untersucht.  Die 

Schlachttierproben wurden möglichst nah an BBKSH-Beprobungsstandorten ent-

nommen, um die Dioxinwerte des BBKSH mit denen der Schlachttierproben verglei-

chen zu können. Außerdem wurde zu jeder Schlachttierprobe ein ausführlicher Fra-

gebogen zur Betriebsanalyse des Herkunftsbetriebs ausgefüllt, der u. a. Angaben 

zur Haltungsform, Fütterung, Stallungen und Anwendung von Bioziden / Reinigungs- 

und Desinfektionsmitteln umfasste. Von jedem Schlachttier wurden jeweils die Mus-

kulatur und die Leber untersucht, in einigen Fällen wurde anstatt der Muskulatur zu-

sätzlich das Fettgewebe analysiert. 

Die Proben wurden in einem privaten Dioxinlabor auf Dioxine und dioxinähnliche 

PCB untersucht, außerdem analysierte das Landeslabor Organochlorpestizide  

(z.B. DDT, HCB, Lindan) sowie die nichtdioxinähnlichen PCB („Indikator-PCB“,  

non-dioxinlike PCB=ndl-PCB)) in den Proben.  

 

In 2009 wurden insgesamt 181 Lebensmittelproben im Rahmen dieses Programms 

untersucht: 24 Schafe/Lämmer, 47 Rinder, 6 Schweine, 9 Geflügelproben, 6 Wildtie-

re, 3 Milchproben/Milchprodukte, 4 Hühnereiproben (im Rahmen des Nationalen 

Rückstandskontrollplans), 2 Spargelproben, 8 Ostseefischproben, 67 Fischproben 

aus schleswig-holsteinischen Binnengewässern und 5 Dorschlebern. Im Folgenden 

werden die Ergebnisse im Einzelnen vorgestellt und diskutiert.  

 

Schafe und Lämmer  

In den insgesamt 24 untersuchten Schaffleischproben wurden generell niedrige Kon-

zentration an Dioxinen und dioxinähnlichen PCB gefunden. In drei Lamm-/Schaf-

fleisch- bzw. Fettproben lagen die Messwerte oberhalb des Höchstgehaltes für die 

Summe Dioxine und dl-PCB. In den Herkunftsbetrieben wurden intensive Nachfor-

schungen durchgeführt und u. a. sechs Verfolgsproben genommen. In allen Ver-

folgsproben lagen die Dioxin/dl-PCB-Gehalte unterhalb der Höchstgehalte, betriebli-

che Ursachen für die Höchstgehaltsüberschreitungen konnten nicht eindeutig festge-

stellt werden. Außerdem konnten die drei Höchstgehaltsüberschreitungen keiner 

spezifischen Region oder Bodenbelastung zugeordnet werden.  

In 17 von 24 untersuchten Schaf-/Lammlebern wurden die Höchstgehalte für Dioxine 

 

insgesamt 
181 Proben 
auf Dioxin 
untersucht 
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und Summe Dioxine und dioxinähnliche PCB 

deutlich überschritten. Der höchste gemesse-

ne Analysenwert (132 pg WHO-PCDD/F-

PCB-TEQ/g Fett) überschreitet um den Faktor 

11 den Höchstgehalt für die Summe Dioxine 

und dl-PCB. In den Schaf-/Lammlebern über-

wiegt der Dioxinanteil in den meisten Proben 

eindeutig gegenüber dem Anteil für dl-PCB. 

Eine Korrelation dieser hohen Dioxingehalte mit dem Alter der Tiere, mit Bodenbe-

lastungswerten oder spezifischen Regionen gibt es nicht. Diese Ergebnisse deuten 

darauf hin, dass die Lamm-/Schafleber allgemein ein sehr starkes Speicher- und 

Anreicherungsvermögen für diese chemischen Verbindungen besitzt (mittlerer Anrei-

cherungsfaktor Leberfett/Muskulaturfett = 14; Bereich 1,6 - 42).  

 

Analoge Untersuchungsergebnisse wurden parallel auch in anderen Bundesländern 

(z.B. Niedersachsen, Bayern, Hessen, Mecklenburg-Vorpommern) gefunden. Hier-

aus ist zu schließen, dass es sich nicht um eine spezifische regionale Belastung 

handelt. Im April 2009 nahm das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) in Berlin 

Stellung zu diesen Untersuchungsergebnissen (Gesundheitliche Bewertung Nr. 

013/2009 des BfR vom 7. April 2009, http://www.bfr.bund.de/cm/208/schafleber_ 

kann_stark_mit_dioxinen_und_pcb_belastet_sein.pdf). Das BfR kommt zu folgender 

Bewertung:“ Generell sollte ein vergleichsweise hoch belastetes Lebensmittel nicht 

wesentlich zur unerwünschten Belastung des Menschen mit Dioxinen und PCB bei-

tragen. Dies gilt selbstverständlich auch dann, wenn dieses Lebensmittel nur von 

einem kleinen Personenkreis verzehrt wird. Daher empfiehlt das BfR vorerst, den 

Verzehr von potentiell belasteter Schafleber vorsorglich zu meiden.“ Auf der Basis 

dieser Bewertung ordnete das Ministerium für Landwirtschaft, Umwelt und ländlich-

ländliche Räume des Landes Schleswig-Holstein im Mai 2009 an, dass keine Schaf-

/Lammlebern ohne Untersuchung in den Verkehr gelangen. Der Schafhalter als Le-

bensmittelunternehmer ist verantwortlich dafür, dass die von ihm in Verkehr gebrach-

ten Lebensmittel sicher sind. Angesichts des festgestellten Belastungshintergrunds 

ist es praktikabel, die Lebern von Schafen und Lämmern ohne Untersuchung zu 

verwerfen. Dieses Verkehrsverbot wird von den zuständigen Behörden überwacht. 

Dafür wurden die lebensmittelrechtlichen Ordnungsverfügungen bezüglich der Ver-

marktung von Schafen/Lämmern aus Risikobetrieben in Elbüberschwemmungsge- 

keine 
verbotenen 
Substanzen 
nachgewie-
sen 
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bieten aufgehoben, da sich herausgestellt hat, dass es sich bei der Dioxin/dl-PCB-

Belastung der Schaflebern um ein generelles Problem handelt, welches nicht elb-

spezifisch ist.  

Aufgrund der Untersuchungsergebnisse aus einigen Bundesländern wurde im Früh-

jahr 2009 ein bundesweites Monitoringprojekt initiiert, um repräsentative Daten zur 

Belastungssituation der Schafleber und -muskulatur hinsichtlich der Gehalte für Di-

oxine und dl-PCB für Deutschland zu ermitteln. Im Projekt 7 (Dioxin und PCB in Le-

ber und Muskulatur von Schafen) des bundesweiten Lebensmittel-Monitoring sollten 

2009 insgesamt 344 Proben (172 Schafleber- und 172 Schafmuskulaturproben) von 

den Bundesländern untersucht werden, hierbei war vorgesehen, dass auch Proben 

mit nichtdeutscher Herkunft analysiert werden. Das Landeslabor hat alle o. a. Unter-

suchungsergebnisse für dieses Lebensmittel-Monitoring gemeldet, eine Auswertung 

dieses bundesweiten Schafleber-Monitorings liegt noch nicht vor. 

 

Rinder 

Es wurden insgesamt 34 Rinder aus Marsch, Geest und Hügelland auf Dioxine und 

dl-PCB untersucht.  Hierbei handelte es sich um sechs Mastrinder, acht Schlachtkü-

he, sechs Mutterkühe und 14 Nachkommen. Außerdem wurden in einem gesonder-

ten Untersuchungsprogramm sechs 

Mutterkühe, drei Nachkommen und 

vier Mastrinder aus den aktuellen und 

ehemaligen Überflutungsgebieten der 

Elbe untersucht. 

In der Mehrzahl der untersuchten 

Proben wurden die Höchstgehalte für 

Dioxine und Summe Dioxine und  

dl-PCB nicht oder nicht eindeutig 

überschritten. Die Untersuchungsergebnisse sollen mit den zuständigen Bundesbe-

hörden weiter ausgewertet werden. Die Dioxinuntersuchungen von Rindern werden 

2010 fortgesetzt, hierbei sollen mittels eines Erhebungsbogens auch Daten bezüg-

lich Herkunft, Rasse, Weidestandort etc. abgefragt werden. Die lebensmittelrechtli-

chen Ordnungsverfügungen bezüglich der Vermarktung von Rindern aus Risikobe-

trieben in Elbüberschwemmungsgebieten bleiben bestehen. 
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Schweine 

Im Rahmen dieses Landesuntersuchungsprogramms wurden erstmals sechs 

Schweine aus Freilandhaltung (sogenannte 

„outdoor-Schweine“) auf Dioxine und dl-PCB 

untersucht. Generell wurden in den Proben 

niedrige Dioxin/dl-PCB-Gehalte analysiert. In 

einer Muskulaturprobe wurde der Höchstgehalt 

für Dioxine überschritten, dieser Befund konnte 

jedoch im Fettgewebe nicht verifiziert werden. 

Ebenfalls wurde in zwei Lebern der Höchst-

gehalt für Dioxine überschritten. Aufgrund der 

uneinheitlichen Untersuchungsergebnisse sollen auch in 2010 outdoor-Schweine 

untersucht werden. 

 

Freilandgeflügel 

Im Rahmen dieses Landesuntersuchungsprogramms wurden erstmals drei Gänse,  

drei Enten und drei (Suppen) Hühner aus 

Freilandhaltung auf Dioxine und dl-PCB 

untersucht. In Muskulatur, Leber und Fettge-

webe aller neun Tiere lagen die Gehalte 

(meistenteils deutlich) unterhalb der Höchst-

gehalte. 

 

 

Wildtiere 

Im Rahmen dieses Landesuntersuchungsprogramms wurden erstmals zwei Hasen,  

ein Reh, ein Damwild sowie zwei Wildschweine auf Dioxine und dl-PCB untersucht. 

In der Leber und im Fettgewebe der Wildtiere wurden generell hohe Dioxin- und dl-

PCB-Konzentrationen gefunden (aufgrund des niedrigen Fettgehalts des Wildbrets 

konnte die Muskulatur meistens nicht untersucht werden). Für Wildtiere gibt es bis-

her keine gesetzlichen Höchstgehalte. Vergleicht man die Untersuchungsergebnisse 

mit den höchsten gesetzlichen Höchstgehalten (für die Wiederkäuer Rinder und 

Schafe), so überschreiten fünf Lebern (mit Ausnahme des Damwilds) und die Fett-

gewebe der Hasen sowie des Damwilds diese Höchstgehalte. Die Wildtieruntersu-

chungen sollen in 2010 fortgesetzt werden. 
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Milch und Milchprodukte 

In 2009 wurden eine Schafmilch, eine Stutenmilch 

sowie ein Ziegenkäse auf Dioxine und dl-PCB 

untersucht. In allen Proben wurden sehr niedrige 

Gehalte, deutlich unterhalb der Höchstgehalte und 

Auslösewerte, analysiert. 

 

 

Hühnereier 

Im Rahmen des Nationalen Rückstandskontrollplans 2009 wurden vier Hühnereipro-

ben auf Dioxine und dl-PCB untersucht. Die Ergebnisse werden zusammenfassend 

im Kapitel 4.3.2 dargestellt und diskutiert. 

 

Gemüse 

Im Berichtsjahr wurden zwei Spargelproben aus dem Elbüberschwemmungsgebie-

ten auf Dioxine und dl-PCB untersucht. In den 

Proben wurden nur sehr niedrige Gehalte, deutlich 

unterhalb der Auslösewerte, analysiert. 

 

 

 

 

Fische aus der Ostsee 

Seit 2004 werden regelmäßig Fische aus der Ostsee auf Dioxine und dl-PCB unter-

sucht. Hierbei werden insbesondere fettreiche Fischarten (z.B. Lachs, Hering, Aal) 

beprobt, da diese Spezies organische Kontaminanten wie Dioxine und dl-PCB stär-

ker anreichern. Im Berichtsjahr wurden vier He-

rings- Lachs- drei und eine Sprottenprobe unter-

sucht. Alle Proben stammten aus der Ostsee 

westlich von Bornholm. In allen Fischproben la-

gen die Dioxin- und dl-PCB-Gehalte unterhalb der 

Höchstgehalte. In einer Probe Räucherlachs aus 

der Ostsee wurde der Höchstgehalt für Summe 

Dioxine und dl-PCB nominell überschritten, wird 

jedoch der Konzentrationsfaktor für die Räuche-

rung (bei der Räucherung wird durch den Was- 
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serverlust der Fettgehalt erhöht) berücksichtigt, liegt der korrigierte Wert unterhalb 

des Höchstgehaltes. Das Programm wird in 2010 fortgesetzt. 

 

Fische aus Binnengewässern 

In einem Landesuntersuchungsprogramm wurden Aale und Brassen aus schleswig-

holsteinischen Gewässern auf Dioxine, dl-PCB sowie andere Kontaminanten unter-

sucht. Hierfür wurden insgesamt 91 

Fische aus dem Nord-Ostsee-Kanal, 

Plöner See, Selenter See, Schlei, 

Schaalsee und Elbe (zwei Entnah-

mestellen) entnommen (Bild 1 

Anhang). In insgesamt 67 Einzel- 

und Mischproben wurden Dioxine 

und dl-PCB analysiert. In sechs 

Einzel- und einer Mischprobe von Aalen aus der Elbe wurden Höchstgehaltsüber-

schreitungen (meistens für Dioxine und Summe Dioxine und dl-PCB) festgestellt. 

Außerdem wurden jeweils in einer Aaleinzelprobe aus dem Nord-Ostsee-Kanal und 

Plöner See die Höchstgehalte überschritten. Die Brassen sind als fettarme Fische 

allgemein niedriger mit Dioxinen/dl-PCB belastet, jedoch wies eine Brasse aus der 

Schlei eine Höchstmengenüberschreitung auf. Außerdem wurden die Fischproben 

auf folgende Kontaminanten untersucht: Organochlorpestizide einschließlich  

ndl-PCB, Organozinnverbindungen, bromierte Flammschutzmittel (PBDE), Moschus-

verbindungen, perfluorierte Tenside und Elemente (Blei, Cadmium und Quecksilber). 

Diese Untersuchungen werden im Rahmen des bundesweiten Lebensmittel-

Monitorings in 2010 fortgesetzt. 

 

Dorschlebern 

Im Jahresbericht 2007 des Landeslabors Schleswig-Holstein wurde über die teilwei-

se sehr hohe Belastung von Dorschlebern mit Dioxinen und dl-PCB berichtet, insbe-

sondere wenn die Produkte aus der östlichen Ostsee stammen. Seit Juli 2008 gilt für 

Dorschlebern ein europäischer Höchstgehalt von 25 pg WHO-PCDD/F-PCB-TEQ/g 

Frischgewicht, auch für Dosenprodukte. Das Bundesministerium für Umwelt, Natur-

schutz und Reaktorsicherheit (http://www.bmu.de/gesundheit_und_umwelt/ lebens-

mittelsicherheit/verbrauchertipp/doc/2423.php) empfiehlt aus Gründen des vorbeu-

genden Gesundheitsschutzes, Dorschleber in Öl in der üblichen Portionsgröße von  
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150 Gramm höchstens alle zwei Monate zu verzehren. In 2009 wurden fünf Dorsch-

leberproben (in Konserven) auf Dioxine und dl-PCB untersucht. In einer Probeletti-

scher Herkunft wurde ein Summengehalt von 74 pg WHO-PCDD/F-PCB-TEQ/g 

Frischgewicht analysiert, d.h. der Höchstgehalt wurde um das Dreifache überschrit-

ten. Dieser Befund wurde dem europäischen Schnellwarnsystem RASFF gemeldet 

(Nr. 2009.1090). In den anderen vier Dorschleberproben wurde der Höchstgehalt 

unterschritten. Es scheint, dass die Hersteller von Dorschleberkonserven die Rohwa-

re nun hauptsächlich aus dem Nordatlantik beziehen, teilweise findet sich die Anga-

be des Herkunftsgewässers auch auf dem Etikett oder der Verpackung. 

 



 

Rückstands- und Kontaminantenanalytik   - 95 - 
 

 
Landeslabor Schleswig-Holstein  Jahresbericht 2009 

  

4.3.4 Algentoxine in Muscheln 

Muschelgerichte erfreuen sich beim Verbraucher immer größerer Beliebtheit. 

Frische Muscheln aus den heimischen 

Erzeugungsgebieten von Nord- und 

Ostsee sowie Muschelerzeugnisse aus 

dem Handel werden seit vielen Jahren 

im Landeslabor Schleswig-Holstein auf 

ihren Gehalt an Algentoxinen untersucht 

und die Einhaltung gesetzlicher 

Höchstmengen für ASP-, DSP- und 

PSP-Toxine sowie Azaspirosäuren 

überwacht (vgl. Jahresberichte 2006 

und 2008).     Bild 38: Probenvorbereitung von Miesmuschel 

 

Immer wieder werden dabei Höchstmengenüberschreitungen beobachtet, zuletzt bei 

irischem Muschelfleisch zum Jahreswechsel 2008/2009 (vgl. Jahresberichte 2006 

und 2008). Dort lagen die Gehalte an fettlöslichen (lipophilen) Algentoxinen des 

DSP-Typs deutlich über den gesetzlichen Grenzwerten, was eine Gefahr für die 

menschliche Gesundheit bedeutet und von deutscher Seite eine Schnellwarnung im 

Europäischen Schnellwarnsystem für Lebens- und Futtermittel (RASFF) auslöste 

(vgl. 2008). Anfang Juli 2009 gab es von den französische Kollegen ebenfalls eine 

Schnellwarnung, ein Teil des belasteten irischen Muschelfleischs war dorthin expor-

tiert und offenbar trotz der ersten RASFF-Meldung nicht aus dem Handel genommen 

worden. 

 

Die zurzeit im EU-Recht noch verbindlich vorgeschriebene Nachweismethode für 

lipophile Algentoxine ist ein Tierversuch, ein sogenannter Maus-Bioassay. Solche 

Tierversuche sind z. B. in Deutschland nicht erlaubt, und es wird vielerorts an einem 

Ersatz durch chemisch-physikalische Methoden gearbeitet. Besonders bewährt hat 

sich ein Verfahren aus Kopplung von Flüssigkeitschromatographie und Massen-

spektrometrie, das nicht nur das Vorhandensein der Toxine nachweisen kann, son-

dern im Gegensatz zum Tierversuch auch deren exakte Identifizierung und Quantifi-

zierung ermöglicht. Im Landeslabor Schleswig-Holstein wird seit längerem aus-

schließlich dieses Verfahren eingesetzt.  
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Darüber hinaus arbeitet das Landeslabor Schleswig-Holstein seit Jahren aktiv mit an 

der Entwicklung einer Standardmethode zum Nachweis lipophiler Algentoxine in der 

§ 64-LFGB-Arbeitsgruppe des Bundes sowie im Arbeitsausschuss des DIN/CEN. In 

2009 wurde diese Methode mit internationaler Beteiligung erfolgreich validiert und 

hat gute Chancen, in Zukunft den Tierversuch als EU-Referenzmethode abzulösen.  

 

Von den 2009 untersuchten insgesamt 142 Proben stammten 81 aus deutschen Er-

zeugungsgebieten an Nord- und Ostsee (Lebendware) und enthielten keine nen-

nenswerten Toxinmengen. Von den 61 Proben aus dem Handel hingegen wiesen 

neben den oben erwähnten beanstandeten Proben immerhin sechs Proben (knapp 

10 %) deutlich messbare Gehalte an lipophilen Toxinen auf, allerdings unterhalb der 

gesetzlichen Höchstmengen. Die Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit  

(EFSA) hat im März 2009 in einer wissenschaftlichen Stellungnahme die bestehen-

den Grenzwerte kritisiert und teilweise deutlich niedrigere Werte vorgeschlagen.  

Algentoxine des hochtoxischen PSP-Typs (vgl. Jahresbericht 2006) wurden 2009 in 

keiner Probe nachgewiesen. 

 

 
kritisch 
diskutieren 
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5. Umweltmonitoring 

5.1 Allgemeines 

Folgende Aufgaben werden wahrgenommen: 

 

- Anorganische und organische Analytik im Rahmen des Monitorings 

- des Niederschlagswassers 

- der Oberflächengewässer wie Küstengewässer, Seen und Fließgewässern 

sowie der zugehörigen Sedimente 

- des Grundwassers 

- des Abwassers 

 

- Bodenphysikalische und anorganisch chemische Untersuchungen im Rahmen 

- der geowissenschaftlichen Landesaufnahme 

- der Bodenzustandserfassung 

- des vorsorgenden Bodenschutzes 

- des Monitoring des Waldes 

 

Die erhobenen Daten werden für die Bewertung der Beschaffenheit und ihrer Verän-

derung von Gewässern, Boden und Auflagen benötigt. Auftraggeber für die Analysen 

ist überwiegend das Landesamt für Landwirtschaft, Umwelt und ländliche Räume 

Schleswig-Holstein, LLUR. Die gewonnenen Daten dienen einerseits der Erfüllung 

von Berichtspflichten gegenüber dem Bund bzw. der EU andererseits zur Ableitung 

von Qualitätszielen und Konzepten zu ihrer Erreichung. 

 

 

Bild 39: Segelboote im Yachthafen Kiel 
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Die Daten aus den verschiedenen Monitoring-Programmen können über das Lan-

desamt für Landwirtschaft, Umwelt und ländliche Räume Schleswig-Holstein erhal-

ten werden. 

 

Nährstoffe und Schadstoffe bestimmen maßgeblich die Eignung von Böden und 

Gewässern als Lebensraum für Pflanzen, Tiere und insbesondere auch für den Men-

schen. Konkurrierende Ansprüche zwischen der Nutzung als Naturschutz-, Erho-

lungsraum oder als Wirtschaftsstandort müssen erkannt und abgewogen werden. 

 

Die im Geschäftsbereich Umweltmonitoring gewonnenen Analysendaten sind die 

Grundlage hierfür. 

 

5.2 Proben 2009 

2009 hatte der Geschäftsbereich Umwelt 23 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter auf 20 

Stellen, 1,5 Stellen des höheren, eine Stelle des gehobenen und 16,5 Stellen des 

mittleren Dienstes. 

 

Im Arbeitsbereich Wasser wurden 3.670 Proben, davon 3.510 Wasser sowie 160 

Sediment- und Schwebstoffproben untersucht, im Arbeitsbereich Boden 1.150 Pro-

ben davon 400 Proben aus gestörter Lagerung und 750 Proben aus ungestörter 

Lagerung. 

 

5.3 Externe Qualitätskontrolle - LÜRV 22  

Seit ca. 11 Jahren werden Ringversuche im gesetzlich geregelten Umweltbereich 

(Wasser, Abfall, Altlasten, Boden) länderübergreifend organisiert. Mindestens zwei-

mal im Jahr richtet eine Arbeitsgruppe Ringversuche zu den relevanten Themen 

aus. Mitglieder der Arbeitsgruppe sind in der Regel Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter 

der staatlichen Umweltlaboratorien, sowie die AQS-Stelle Baden-Württemberg, die 

an der Universität Stuttgart angesiedelt ist. Gemeinsame Arbeitsgrundlage ist die 

DIN 38402-45, Ringversuche zur externen Qualitätssicherung von Laboratorien 

(A45). 

Die Arbeitsgruppe legt in Abstimmung mit den Länderstellen, die die Notifizierung 

der Laboratorien durchführen, die Eckpunkte für die Ringversuche fest. In Abhängig-

keit von den Teilnehmerzahlen wird die Anzahl der Ausrichter festgelegt. Der 22. 

Länderübergreifende Ringversuch (LÜRV 22, Elemente in Abwasser) wurde 2009 

von fünf Ausrichtern (Baden-Württemberg, Hessen, Niedersachsen, Sachsen 
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und Schleswig-Holstein) für insgesamt ca. 350 Labore veranstaltet. 

 

Das Landeslabor Schleswig-Holstein hat für 84 Labore mit Sitz in Nord-Rhein-

Westfalen und Schleswig-Holstein diesen Ringversuch organisiert. 

 

Die Analyse der zehn Parameter Aluminium, Arsen, Blei, Cadmium, Chrom, Eisen, 

Kupfer, Nickel, Quecksilber und Zink sollte in geklärtem kommunalem Abwasser er-

folgen.  

 

Insgesamt wurden sechs Niveaus pro Parameter durch Aufstocken hergestellt, d.h. 

sechs Niveaus für Quecksilber (stabilisiert mit Kaliumdichromat und Salpetersäure) 

und sechs für die übrigen Elemente (stabilisiert mit Salpetersäure). 

 

In Vorversuchen war festgestellt worden, dass die Proben homogen herstellbar und 

für die Dauer des Ringversuches stabil sind. 

 

Die fabrikneuen Flaschen (300 Kunststoff und 300 Glasflaschen) wurden ausgesäu-

ert, gespült, getrocknet und nummeriert. Beim Abfüllen der einzelnen Niveaus wurde 

die jeweilige Flaschennummer in der Reihenfolge der Abfüllung notiert. Zusätzlich 

erhielten die Flaschen eine Farbmarkierung. Aus den Niveaus Metall01 bis Metall06 

(für 9 Elemente), von denen jeweils 70 Liter hergestellt wurden, wurden fünf Proben 

zur Kontrolle von Homogenität und Stabilität entnommen, aus den Niveaus Metall07 

bis Metall12 (für Quecksilber), von denen je 30 Liter hergestellt wurden, jeweils drei 

Proben. 

            
 
Bild 40: Abfüllen von Proben   Bild 41: Verpacken der Proben 
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Nach einem Schema, das sicherstellte, dass pro Niveau in etwa gleich viele Fla-

schen (ca. 40) ausgegeben wurden, wurden den einzelnen Laboren sechs Niveaus 

(drei Flaschen mit neun Elementen, drei Flaschen mit Quecksilber) zugeteilt. Durch 

die hohe Anzahl von Kombinationsmöglichkeiten ist ein Informationsaustausch über 

die Ergebnisse zwischen den Laboren nicht möglich. Die Flaschen wurden laborspe-

zifisch etikettiert, die zugehörigen Flaschennummern notiert, die Farbkennungen 

entfernt und in die Liste geklebt, nach der die Zuteilung erfolgte. Hierdurch wurde die 

Rückverfolgbarkeit jeder einzelnen Probe sichergestellt. 

 

Die Proben wurden am 11.5.2009 mit einem Paketdienst versandt. 

 

Die Analyse der Proben durch die beteiligten Labore sollte bis zum 22.5.2009 abge-

schlossen und die Zusendung der elektronisch erfassten Daten sowie des schriftli-

chen Beleges bis zum 5.6.2009 erfolgt sein. Diese Terminvorgabe wurde von allen 

Laboren eingehalten. 

 

Die statistische Auswertung erfolgte auf der Basis robuster Methoden (Hampel,  

Q-Methode), die Bewertung der Ergebnisse über Zu-Score (Z=2) mit Hilfe des Pro-

gramms Prolab 2008 von Quo Data. Für eine erfolgreiche Teilnahme mussten min-

destens 80 % der zu untersuchenden Parameter-Proben-Kombinationen (24 von 30) 

erfolgreich analysiert worden sein und mindestens 80% der zu untersuchenden Pa-

rameter (8 von 10). 

 

Insgesamt galt es 30 Werte zu ermitteln, 24 Werte mussten innerhalb der Toleranz-

grenzen liegen. Nicht abgegebene Werte wurden als nicht erfolgreich analysiert be-

wertet, ebenso Bestimmungsgrenzen, die oberhalb des unteren Arbeitsbereiches 

lagen.  

Auf den einzelnen Parameter bezogen war eine Teilnahme erfolgreich, wenn min-

destens zwei der drei abgegebenen Werte innerhalb der Toleranzgrenzen lagen. 

 

Von 84 Teilnehmern haben 84 Ergebnisse abgegeben, hiervon haben 70 (83 %) mit 

Erfolg an diesem Ringversuch teilgenommen. 

 

Zertifikat und Abschlußbericht wurde den Laboren am 21.7.2009 zugeschickt. 

Gleichzeitig wurde um Rückmeldung zum Ringversuch gebeten. Von 84 Laborato- 
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rien haben 22 (25 %) den Fragebogen ausgefüllt und zurückgeschickt. Die darin ent-

haltenen Anregungen werden in die Planung für die künftigen länderübergreifenden 

Ringversuche einfließen. Kundenbefragung zur Verbesserung der Qualität der Arbei-

ten ist u. a. auch eine Vorgabe aus der Norm DIN EN ISO 17025, Allgemeine Anfor-

derungen an die Kompetenz von Prüf- und Kalibrierlaboratorien, auf deren Grundla-

ge das Landeslabor akkreditiert ist. 

 

In der nachfolgenden Tabelle ist beispielhaft für Quecksilber dargestellt, wie die rela-

tive Verfahrensstandardabweichung bei steigender Konzentration abnimmt. Um die-

sem Umstand gerecht zu werden, sind die Vorgaben für mindestens (obere blaue 

Linie) und höchstens (untere blaue Linie) einzuhaltende Qualitätsschranken gemacht 

worden. Über- oder Unterschreitungen führen zu einer sogenannten Kappung. Wird 

die Qualitätsschranke überschritten oder unterschritten wird die Qualitätsschranke 

(blaue Linien) selbst zur Bewertung der Ergebnisse herangezogen. 

 

Bild 42: Vergleichsstandardabweichung der verschiedenen Ausrichter für Quecksilber in Abhängigkeit von der   

 Konzentration 
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5.4 Pflanzenverfügbarkeit von Nährstoffen in Böden 

- Bestimmung der Elementgehalte im Königswasserextrakt aus Bodenproben - 

 

Die Nutzung von Böden zur Produktion von Pflanzen setzt eine ausreichende Ver-

sorgung der Pflanzen mit Nährstoffen voraus. Für das Pflanzenwachstum sind nicht 

nur die Makronährstoffe wie Kalium oder Calcium wichtig, sondern auch die Mikro-

nährstoffe wie die Metalle Arsen, Cadmium und Zink.  

 

Um den Grad der Pflanzenverfügbarkeit von Elementen festzustellen, stehen ver-

schiedene Verfahren zur Verfügung, die im Geschäftsbereich 5 Anwendung finden: 

Ammonium-Oxalat-Auszug, Kationenaustauschkapazität (siehe auch Jahresbericht 

2007), Natrium-Dithionit-Extrakt, Laktat-Auszug, Totalaufschluss und Königswasser-

extrakt. 

 

Ursprünglich wurde für die Bestimmung von toxischen Schwermetallen im Klär-

schlamm der Abwasserentsorgung der sogenannte Königswasser-Extrakt herange-

zogen und ist zwischenzeitlich Vorgabe in den Bundesgesetzen für Bodenschutz 

geworden: Vorsorgewerte und Grenzwerte für Maßnahmen werden hier auf Grund-

lage von Königswasserextrakten definiert. 

 

Der Name Königswasser leitet sich von der guten Löslichkeit der „königlichen“ Me-

talle wie Gold oder Platin ab. Die Mischung aus einer oxidierenden Säure (ein Teil 

Salpetersäure) und einer nichtoxidierenden Säure (drei Teile Salzsäure) ist für die 

Aggressivität von Königswasser verantwortlich: 

 

HNO3 + 3 HCl     →       NOCl + 2 Clnasc. +    H2O 
 

Es entsteht Chlor in statu nascendi (lat. nascere = zur Welt kommen, geboren wer-

den), also elementares Chlor sowie Nitrosylchlorid (NOCl), die viele organische Ver-

bindungen zu oxidieren bzw. zu zerstören vermögen. Die hohe Konzentration von 

Chlor steigert zudem die Löslichkeit der Elemente, weil Chlorido-Komplexe gebildet 

werden. 

Die Proben werden zwei Stunden lang in dieser Mischung unter Rückfluss gekocht: 

die entstehenden Dämpfe werden kondensiert und rückgeführt. Einige mineralische 

Substanzen werden je nach Art und Zusammensetzung ganz (z.B. leicht lösliche 

Oxide), unvollständig (z.B. Silikate) oder gar nicht (z.B. schwer lösliche Sulfide)  
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gelöst. Bild 43 zeigt die heftige Reaktion des Königswassers zu Bodenproben, die je 

nach Zusammensetzung (organischem Anteil) mehr oder weniger stark schäumen. 

 

 
 

Abb. 43: Reaktion Boden mit Königswasser 

 

Im Bild 44 ist ein Beispiel für eine Apparatur gezeigt, in der parallel sechs Proben mit 

Königswasser unter Rückfluss bearbeitet werden. Die ebenfalls entstehenden nitro-

sen Gase führen zu der sichtbaren gelblich-bräunlichen Färbung des Dampfraumes. 

Damit diese kanzerogenen Gase nicht in das Abluftsystem und danach in die Um-

welt gelangen können, werden sie in zwei Stufen ausgewaschen. 

 

 

 

Bild. 44: Reaktionsgefäße im Heizblock 
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Der Königwasserextrakt wird je nach Vorschrift/Zielsetzung unterschiedlich durchge-

führt, dies betrifft z.B. sowohl das Verhältnis Probe zur Säuremischung, als auch die 

Partikelgröße der Probe. Im Bereich der deutschen Bodenschutzgesetze wird mit  

3 g gemahlener Probe auf 28 ml Säuremischung gearbeitet. Will man den Einfluss 

der Körnung (Bodenart) berücksichtigen, wird auch mit der nur gesiebten Probe ge-

arbeitet. 

 

Die filtrierten Königswasserlösungen werden anschließend mittels verschiedener 

Messverfahren analysiert (ICP-OES, ICP-MS, FIMS). 

 

In der Tabelle 40 wurden Gehalte für typische Standorte zusammengestellt. Die 

Konzentrationen können je nach Nutzung oder Bodentyp jedoch stark variieren. 

 

Standort Calcium 
mg/kg 

Magnesium 
mg/kg 

Kalium 
mg/kg 

Arsen 
mg/kg 

Blei 
mg/kg 

Cadmium 
mg/kg 

Chrom 
mg/kg 

Zink 
mg/kg 

Acker 3.000 2.000 2.500 4 16 0,2 15 35 

Grünland 8.000 1.000 1.000 8 40 0,4 20 50 

Wald 4.000 800 700 2 30 0,3 3 50 

 

Tabelle 40: Durchschnittliche Gehalte von Oberböden bestimmt an Acker, Grünland und Wald aus dem  

    Königswasserextrakt 

 

Die toxischen Schwermetalle werden durch die Extraktion mittels Königswasser in 

der Regel ausreichend gut erfasst, um einen Hinweis auf die verfügbaren Gehalte zu 

geben. Makronährstoffe wie z.B. Kalium können jedoch in einem geringeren Maße in 

Königswasser löslich als tatsächlich pflanzenverfügbar sein. 
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5.5 Phosphororganische Flammschutzmittel in schleswig-
holsteinischen Fließgewässern 

 
Flammschutzmittel werden Stoffen zugesetzt, um deren Entzündbarkeit herabzuset-

zen und die Flammausbreitung zu verlangsamen. Sie wirken in der Entstehungspha-

se eines Brandes, in der sie selbst unter Energieaufnahme zersetzt werden. Vor al-

lem werden Kunststoffen wie Schaumstoffen, Formpolster und Folien, aber auch 

Lacken, Tapeten und Textilien ca. 1-5 Gew.-% Flammschutzmittel zugesetzt. Neben 

den anorganischen Metallhydroxyden (Aluminium-, Antimon- und Magnesiumverbin-

dungen) werden organische bromierte Verbindungen sowie phosphorhaltige Verbin-

dungen verwendet. Ca. 20 % des weltweiten Gesamtverbrauches entfallen auf die 

Phosphorverbindungen, deren Bedeutung durch die inzwischen eingeschränkte Nut-

zung der Polybromierten Diphenylether eher zugenommen hat. Neben der flamm-

hemmenden Wirkung zeichnen sich die Phosphorsäureester auch durch ihre Ver-

wendung als Weichmacher in Weich-PVC, Polyurethan-Hartschaumstoffen (z. B: 

PU-Schaum zur Gebäudeisolierung) und im Gehäusematerial für elektronische Ge-

räte (z. B. Computer) aus. Die hier untersuchten Verbindungen werden additiv ein-

gesetzt, also nicht in die Kunststoff-Matrix eingebunden, so dass Emissionen aus 

den Produkten wahrscheinlich sind. 

 
 

Bild. 45: Wohnungsbrand 
 

Struktur und Eigenschaften der Organophosphate 

Phosphororganische Flammschutzmittel bestehen aus einem Phosphat-

Grundkörper, dessen Hydroxygruppen mit Alkyl-, Chloralkyl- oder Arylgruppen  

verestert sind. Die variierenden Reste haben einen starken Einfluss auf die physikali- 

schen und chemischen Eigenschaften wie Wasserlöslichkeit oder biologische 
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Abbaubarkeit. Die aquatische Toxizität dieser Verbindungsklasse ist jedoch relativ 

hoch mit 96h-LC50-Werten im µg/l- und mg/l-Bereich. Die Substanzen sind in die 

Wassergefährdungsklasse 2 („wassergefährdend“ lt. Verwaltungsvorschrift wasser-

gefährdende Stoffe v. 1.8.2005) eingestuft. Einige Vertreter gelten auch als human-

toxikologisch relevant, da sie in Langzeitstudien kanzerogen wirkten z.B. TCEP 

(Tris(2-chlorethyl)phosphat). Die Industrie hat die Verwendung dieser Verbindung 

daher bereits stark eingeschränkt und ist auf das TCPP (Tris(1-chlor-2-propyl)phos-

phat) und nicht halogenierte Spezies ausgewichen. 

 

Analysenspektrum im Geschäftsbereich Umweltmonitoring des Landes-
labors 

Die Auswahl der untersuchten Organophosphate erfolgt in Absprache mit dem Lan-

desamt für Landwirtschaft, Umwelt und Ländliche Räume (LLUR) und richtet sich 

nach den folgenden Kriterien:  

• Charakterisierung des Analyten gemäß Wasserrahmenrichtlinie (WRRL; 

Richtlinie 2000/60/EG v. 23.10.2000) 

• Vorliegen von Qualitätsnormen/ Zielwerten im aquatischen Milieu 

• Positivbefunde anderer Untersuchungsstellen in vergleichbaren Monitoring-

programmen  

• Anwendungsmengen und Empfehlungen der chemischen Industrie 

 

Aktuell werden drei nicht halogenierte sowie drei chlorhaltige Phosphorsäureester 

analysiert, wobei die ersten Untersuchungen aus dem Jahre 2006 stammen und der 

Parameterumfang Jahr für Jahr erweitert wurde (und wird). 

• Vorliegen von Qualitätsnormen/ Zielwerten im aquatischen Milieu 

• Positivbefunde anderer Untersuchungsstellen in vergleichbaren Monito-

ringprogrammen  

• Anwendungsmengen und Empfehlungen der chemischen Industrie 

 

In Tabelle 41 sind die aktuellen Bestimmungsgrenzen des LSH den Zielwerten ver-

schiedener Rechtsvorschriften bzw. Empfehlungen gegenübergestellt. Zur Bewer-

tung der schleswig-holsteinischen Befunde werden die Landes-VO zur Umsetzung 

der Wasserrahmenrichtlinie v. 10.11.2003 sowie der Entwurf der Bundes-VO zum 

Schutz der Oberflächengewässer (Stand: 11.12.2009) herangezogen, die die euro-

päische WRRL vom 23.10.2000 in deutsches Recht umsetzen. Die Liste der chemi-

schen Schadstoffe zur Einstufung des ökologischen Zustands der Landes-VO  
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(Anlage 4) wurde in der neuen Bundes-VO durch die Tabelle der Flussgebietsspezi-

fischen Schadstoffe ersetzt und um ca. 30 weitere Substanzen ergänzt. Zu diesen 

gehört auch das Triphenylphosphat, dessen bisheriger LAWA-Zielwert-Vorschlag 

von 4 auf 0,03 µg/l gesenkt wurde (LAWA: Bund/Länder-Arbeitsgemeinschaft Was-

ser). 
 

 Einheit aktuelle 
BG LSH 

UQN Oberflächenge-
wässer-Schutz-VO v. 
Nov. 2009 (Entwurf) 

UQN 
WRRL-Umset-

zungs-VO  
v. 10.11.2003 
(Landes-VO) 

LAWA-
Vorschläge 
für spezifi-

sche Schad-
stoffe 

(zit. in 2008) 
Tributylphosphat [µg/l] 0,2 10 10 - 

Triisobutylphosphat [µg/l] 0,2 - - 11 

Triphenylphosphat [µg/l] 0,1 0,03 - 4 

TCEP 
Tris (2-chlorethyl)-
phosphat* 

[µg/l] 0,04 - - 0,03 

TCPP 
Tris (1-chlor-2-propyl)-
phosphat 

[µg/l] 0,1 - - - 

TDCP  
Tris (1,3-dichlor-2-
propyl)-phosphat 

[µg/l] 0,1 - - - 

 
Tabelle 41: Stoffübersicht 
 

• Für TCEP existiert außerdem ein Vorsorgewert der Innenraumluftkommission des UBA von 5 µg/m³, da 
ein Verdacht auf krebserzeugende Wirkung bei Warmblütern besteht (Sagunski; 2002). 

 
Analytik 

Die Organophosphate werden durch SPE (Festphasenanreicherung) an  

C18-Material aus der Wasserprobe extrahiert und per Gaschromatographie/ Mas-

senspektroskopie (GC-MS) im SIM-Modus (Selective Ion Monitoring) gemessen. 

Üblicherweise wird ein Probenvolumen von 500 ml eingesetzt. Bei einem Endvolu-

men von 200 µl ergeben sich die in der Tabelle genannten Bestimmungsgrenzen. 

Eine besondere Schwierigkeit für die Analytik resultiert aus der weit verbreiteten An-

wendung dieser Substanzklasse in Kunststoffen aller Art, sodass bereits Leerwert-

proben (dest. Wasser, Leitungswasser) zu Positivbefunden führen können. Dieser 

Blindwert muss von den Probenergebnissen abgezogen werden und führt insgesamt 

zu relativ hohen Bestimmungsgrenzen. 

 
Ergebnisse 

Die Gehalte an phosphororganischen Flammschutzmitteln in schleswig-holstei-

nischen Fließgewässern sind erwartungsgemäß niedrig und bestätigen die aus der 

Literatur bekannten Konzentrationen von < 1µg/l. Einschränkend muss allerdings 

erwähnt werden, dass im Jahre 2009 ausschließlich die Messstelle Elbe/ Brunsbüttel 

beprobt wurde. Die Bestimmung der drei chlorierten Trisphosphate erfolgte zudem 
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erst ab dem 1.7.2009, sodass für diese Stoffgruppe insgesamt erst recht wenige 

Messwerte vorliegen.  

Für das TCPP wurde als höchster Wert 0,24 µg/l ermittelt, das TCEP konnte in nur 

einer Probe bestimmt werden (0,14 µg/l), während das TDCP überall unterhalb der 

Nachweisgrenze lag (eine Ausnahme mit einem Wert zwischen Nachweis- und Be-

stimmungsgrenze).  

Umfangreiche Untersuchungen im Auftrag des damaligen Landesamtes für Natur 

und Umwelt durch ein Handelslabor im Jahre 2008 erbrachten für die drei chlorierten 

Verbindungen deutliche Positivbefunde. Für diese drei Substanzen existieren aber 

bisher keine rechtlich verbindlichen Gewässerhöchstwerte. Das TCEP überschritt 

allerdings in vielen Fällen den von der LAWA propagierten Zielwert von 0,03 µg/l. 

 

Die Industrie verwendet neben den oben beschriebenen Einzelsubstanzen eine Viel-

zahl von weiteren strukturähnlichen Verbindungen die bisher kaum in Umweltmedien 

untersucht wurden z.B. Dimethylpropanphosphonat, Diphenylkresylphosphat, 

Triphenylphosphinoxid, Tris-(2-butoxyethyl)-phosphat. Aktuelle Verbrauchsmengen 

sind nicht bekannt, ihr Vorkommen in Gewässern ist aber wahrscheinlich. Sofern 

sich diese Stoffe in die bestehende Analytik integrieren lassen (Anreicherung auf C 

18-Material möglich, GC-MS-messbar), ist die Aufnahme in die Prüfmethode ge-

plant. 

 

Ausblick 

Deutlich höhere Trisphosphat-Konzentrationen sind in den Abläufen kommunaler 

Kläranlagen zu erwarten. Hier werden Gehalte von bis zu einigen hundert µg/l be-

schrieben, was auf die diffusen Eintragsquellen und eine ubiquitäre Verteilung dieser 

Substanzklasse hinweist.  

Abhängig von ihren sehr stark differierenden log Kow-Werten (Logarithmus des  

Octanol-Wasser-Verteilungskoeffizienten) (-0.65 bis 9.49) neigen die Organophos-

phate zur Adsorption an organischem Material wie Sedimentpartikeln oder auch zur 

Bioakkumulation. Wie in den Kläranlagenabläufen wird auch hier das Analyten-

spektrum vom TCPP dominiert, wobei es bisher nur sehr wenige Studien zu dieser 

Matrix gibt. Solange es für viele der genannten Substanzen keine gewässertoxikolo-

gische Bewertung gibt und damit auch die Herleitung und Festsetzung rechtlich ge-

regelter Qualitätsnormen fehlt, werden umfassende Untersuchungen vermutlich 

ausbleiben. 
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Tabelle 1: Untersuchte Probenarten 

Probenarten/Untersuchungen Anzahl Proben 

Untersuchung auf Kontaminanten und Pflanzenschutzmittelrückstände  

pflanzliche Lebensmittel (Planproben, Monitoring, BÜP, Pestizid-
Kontrollprogramm der VO 396/2005) 365 

Untersuchungen von Pflanzenteilen/Erntegütern auf Pflanzenschutzmit-
telrückstände (für Landwirtschaftkammer)  2 

tierische Lebensmittel (Planproben, Monitoring, BÜP, Dioxinprogramm,  
Programm Fische aus Binnengewässer) 
 

451 

NRKP (Planproben) 96 

Mykotoxine in pflanzlichen Lebensmitteln (Planproben, Monitoring, 
BÜP) 162 

Elementanalytik 

pflanzliche Lebensmittel (Planproben, Monitoring, BÜP) 219 

tierische Lebensmittel (Planproben, Monitoring, BÜP) 187 

Nahrungsergänzungsmittel 120 

Bedarfsgegenstände, kosmetische Mittel 126 

NRKP (Planproben) 188 

Service Umweltanalytik 500 

Veterinärdiagnostik 3 

Radioaktivität 61 

Tierarzneimitteluntersuchungen (einschl. Algentoxine) 

Lebensmittel (Planproben, Monitoring, BÜP) 118 

NRKP (Planproben, Verdachts- und Verfolgsproben, chemische Unter-
suchungen bei positivem Hemmstofftest) 2131 

Algentoxinuntersuchungen (Muschelgewässer-Monitoring) 81 

insgesamt 4.810 
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Tabelle 2: Häufigkeit der Wirkstoffnachweise 

Boscalid 48 Phosmet 2 
Cyprodinil 26 Pirimiphos-methyl 2 
Trifloxystrobin 24 Propargit 2 
Carbendazim 21 Pymetrozin 2 
Fludioxonil 20 Quinoxyfen 2 
Azoxystrobin 19 Spinosad 2 
Fenhexamid 15 Spirodiclofen 2 
Imidacloprid 15 Spiroxamine 2 
Iprodion 15 Triadimenol 2 
Imazalil 14 Triflumuron 2 
Chlorpyrifos 13 Abamectin 1 
Bifenthrin 12 Amitraz 1 
Thiabendazol 12 Azinphos-methyl 1 
Tebuconazol 10 Bifenazat 1 
Metalaxyl 9 Bitertanol 1 
Methoxyfenozide 9 Carbaryl 1 
Indoxacarb 8 Chlorfenvinphos 1 
Pirimicarb 8 Chlorpyrifos-methyl 1 
Pyraclostrobin 8 Clofentezin 1 
Thiacloprid 8 Deltamethrin 1 
Bromid 7 Fenarimol 1 
Captan 7 Fenbutatin-oxid 1 
Dithiocarbamate 7 Fenpyroximat 1 
Myclobutanil 7 Fluazifop 1 
Propamocarb 7 Flusilazol 1 
Chlormequat 6 Glyphosat 1 
Cypermethrin 6 Hexythiazox 1 
Dimethoat 6 Isoproturon 1 
Lambda-Cyhalothrin 6 Kresoxim-methyl 1 
Acetamiprid 5 Mepiquat 1 
Dicofol 5 Mercaptodimethur 1 
Endosulfan-sulfat 5 Mercaptodimethur-sulfoxid 1 
Cycloxydim 4 Metalaxyl und Metalaxyl M 1 
Difenoconazol 4 Methomyl 1 
beta-Endosulfan 4 Monocrotophos 1 
Dimethomorph 3 Paclobutrazol 1 
Etofenprox 3 Penconazol 1 
Famoxadone 3 Piperonylbutoxid 1 
Linuron 3 Prochloraz 1 
Profenofos 3 Propyzamid 1 
Pyrimethanil 3 Proquinazid 1 
Pyriproxifen 3 Pyridaben 1 
Teflubenzuron 3 Spiromesifen 1 
Triadimefon 3 Tebufenozid 1 
alpha-Endosulfan 3 Tetraconazol 1 
2,4,6-Tribromanisol 2 Thiamethoxam 1 
Cyromazin 2 Tolclofosmethyl 1 
Orthophenylphenol 2 Zoxamid 1 
Pendimethalin 2  
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Tabelle 3: Wirkstoff-Lebensmittel-Kombinationen mit Überschreitung von Höchstmengen 

Nr. Lebensmittel Herkunftsland Wirkstoff 
Gehalt 
mg/kg 

Höchstmenge 
mg/kg 

Bean-
standung 

1 Kohlrabi Spanien Lambda-Cyhalothrin 0,027 0,02 Nein 

2 Majoran, getrocknet nicht bekannt Chlorpyrifos 0,93 0,35 Ja 

3 Knollensellerie Deutschland (SH) Chlorfenvinphos 0,021 0,02 Nein 

4 Kirschen Türkei Monocrotophos 0,024 0,01 Ja 

5 Grüner Tee China Carbendazim 1,12 0,1 Ja 

6 Bio-Speiseweizen Deutschland (SH) Pirimiphosmethyl 0,61 5,0 (0,01*) Ja 

7 Clementine Spanien 
Imazalil, ortho-
Phenylphenol 

> 0,01 
bei fehlender 

Kenntlich-
machung 

Ja 

 
* Orientierungswert des Bundesverbandes Naturkost Naturwaren, Herstellung und Handel e.V. 
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Tabelle 4: Teil 1:Mykotoxinuntersuchungen 
 

Lebensmittel 
Anzahl 
Proben Mykotoxin 

Gehalt 
(µg/kg) 

Befund 

Maiskeimöle 3 Zearalenon bis 42 µg/kg   

Ochratoxin A bis 1,3 µg/kg   

Deoxynivalenol (DON) bis 409 µg/kg   

Weizenkörner, 
-mehle, -grieß 
Roggenkörner, -mehl 

24 

Zearalenon < 0,9 µg/kg   

Deoxynivalenol (DON) 
bis 102,9 
µg/kg 

  

HT-2-Toxin bis 131 µg/kg   
Hafer, unverarbeitet 5 

Fusaritoxin (T2-Toxin) bis 79 µg/kg   
Hartweizengrieß 1 Deoxynivalenol (DON) bis 121 µg/kg   

Gesamtaflatoxingehalt < 0,1 µg/kg   
Deoxynivalenol (DON) bis 301 µg/kg   
Fumonisin B1 bis 259 µg/kg   

Maismehl, -grieß 
Polenta, Cornflakes 

10 

Fumonisin B2 bis 56 µg/kg   
Ochratoxin A <0,1 µg/kg   
HT-2-Toxin bis 19 µg/kg   
Fusaritoxin (T2-Toxin) bis 10 µg/kg   
Deoxynivalenol (DON) bis 348 µg/kg   

Haferflocken,  
-produkte 

7 

Zearalenon <0,9 µg/kg   
Deoxynivalenol (DON)  bis 256 µg/kg   Teigwaren 12 
Zearalenon <10 µg/kg   

Sonnenblumenkerne, 
Sesamsaat, Leinsaat 

5 Gesamtaflatoxingehalt < 0,2 µg/kg   

Erdnusskerne,  
-creme, -butter 

3 Gesamtaflatoxingehalt < 0,2 µg/kg   

Haselnüsse  
gemahlen, geschnit-
ten, gehackt 

3 Aflatoxin B1 bis 4,9 µg/kg 
1 Überschreitung von 
Höchstgehalten 
Höchstgehalt 4 µg/kg 

Mandeln,  
gehackt, gestiftet 

3 Gesamtaflatoxingehalt <0,2 µg/kg 
  

Pistazien 3 Gesamtaflatoxingehalt bis 42 µg/kg   

Gesamtaflatoxingehalt bis 47,5 µg/kg 
1 Überschreitungen von 
Höchstgehalten 
Höchstgehalt 4 µg/kg Feigen, Aprikosen 14 

Ochratoxin A bis 26,2 µg/kg 
3 Überschreitung von 
Höchstgehalten 
Höchstgehalt 8 µg/kg 

Sultaninen, Rosinen 
Korinthen 

7 Ochratoxin A bis 3,3 µg/kg 
  

Apfelsaft 8 Patulin bis 15,2 µg/kg   
Kirsch-, Traubensaft 6 Ochratoxin A bis 0,9 µg/kg   
Weiß- und Rotwein 4 Ochratoxin A <0,2 µg/kg   

Ochratoxin A  bis 0,2 µg/kg   Brauereigerste 5 
Deoxynivalenol (DON) bis 69,3 µg/kg   
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Tabelle 4 Teil 2:Mykotoxine 

Lebensmittel 
Anzahl 
Proben Mykotoxin 

Gehalt  
(µg/kg) Befund 

Ochratoxin A bis 0,2 µg/kg   Brauereigerste 5 
Deoxynivalenol (DON) bis 69,3 µg/kg   
Ochratoxin A bis 0,1 µg/kg   

Bier 6 
Deoxynivalenol (DON) bis 20,3 µg/kg 

  
 

Gesamtaflatoxingehalt bis 1,1 µg/kg   Kakao, -erzeugnisse 8 
Ochratoxin A bis 1,6 µg/kg   

Kaffee, -erzeugnisse 9 Gesamtaflatoxingehalt bis 6,0 µg/kg   
Gesamtaflatoxingehalt bis 1,1 µg/kg   Gewürze, Gewürzmit-

tel 
7 

Ochratoxin A bis 13 µg/kg   

Gesamtaflatoxingehalt bis 9,6 
1 Überschreitung von 
Höchstgehalten 
Höchstgehalt 4 µg/kg 

Honig mit Nüssen 2 

Aflatoxin B1 bis 7,9 
1 Überschreitung von 
Höchstgehalten 
Höchstgehalt 2 µg/kg 

Summe 161       
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Tabelle 5: Rückstandsuntersuchungen im Rahmen des NRKP in den Jahren 2000 - 2009 
 

Jahr Rinder Schweine Schafe, Ziegen, Pferde Schlachttiere Gesamt 

 Anzahl 
Tiere/ 

Proben 

davon 
positiv % 

Anzahl 
Tiere/ 

Proben 

davon 
positiv % 

Anzahl 
Tiere/ 

Proben 

davon 
positiv % 

Anzahl 
Tiere/ 

Proben 

davon 
positiv % 

2000 1.797 4 0,26 846 1 0,12 103   2.746 5 0,18 

2001 1.826 5 0,37 818   65   2.709 5 0,18 

2002 1.608 4 0,30 707   87 1 1,15 2.402 5 0,21 

2003 1.702   655 1 0,15 69   2.426 1 0,04 

2004 1.490   672   72   2.234 0 0,00 

2005 1.611   697 1 0,14 81   2.389 1 0,04 

2006 1.406 1 0,08 689 1 0,15 82 1 1,22 2.177 3 0,14 

2007 1.502   515 1 0,19 77   2.094 1 0,05 

2008 1.420   436   81 1 1,23 1.937 1 0,05 

2009 1.436 4 0,28 478 4 0,84 83 2 2,41 1.997 10 0,50 

Gesamt 13.927 18 0,13 6.513 9 0,14 800 5 0,63 21.240 32 0,15 
 

Jahr Geflügel Fische Wild 

 Anzahl 
Tiere/ 

Proben 

davon 
positiv 

 
% 

Anzahl 
Tiere/ 

Proben 

davon 
positiv % 

Anzahl 
Tiere/ 

Proben 

davon 
positiv % 

2000 16   2   1   

2001 16   2   2   

2002 31   2   2   

2003 23   1   2   

2004 25   3   2   

2005 30   0   4   

2006 30   1   2   

2007 30   2   3   

2008 30   2   1   

2009 50   4   6   

Gesamt 281 0  19 0  25 0  

 
 

    

Jahr Milch Eier Honig Gesamt NRKP 
 Anzahl 

Tiere/ 
Proben 

davon 
positiv % 

Anzahl 
Tiere/ 

Proben 

davon 
positiv % 

Anzahl 
Tiere/ 

Proben 

davon 
positiv % 

Anzahl 
Tiere/ 

Proben 

davon 
positiv % 

2000 153   20   7   2.945 5 0,17 

2001 156   31   6   2.922 5 0,17 

2002 153   27   10   2.627 5 0,19 

2003 152 2 1,32 25   6   2.635 3 0,11 

2004 152   28   11   2.455 0 0,00 

2005 163   30   6   2.622 1 0,04 

2006 164   21 1 4,76 6   2.401 4 0,17 

2007 155 3 1,94 22   9 1 11,1 2.315 5 0,22 

2008 147 1 0,68 26 1 3,85 10   2.153 3 0,14 

2009 156 1 0,64 29   8   2.250 11 0,49 

Gesamt 1.551 7 0,45 259 2 0,77 79 1 1,27 25.325 42 0,17  
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Tabelle 6: Zusammenstellung positiver Rückstandsbefunde im NRKP in den Jahren 2000 – 2009 
 

Jahr Anzahl Tierart/ 
Produkt 

Stoff Bemerkung 

4 Rinder Phenylbutazon nicht zugelassenes Tierarzneimittel 
2000 

1 Schwein Sulfadimidin Höchstgehalt überschritten / Tierarzneimittel 

1 Rind Chloramphenicol verbotenes Tierarzneimittel 
2001 

4 Rinder Phenylbutazon nicht zugelassenes Tierarzneimittel 

4 Rinder Phenylbutazon nicht zugelassenes Tierarzneimittel 
2002 

1 Schaf Cadmium Höchstgehalt überschritten / Kontaminante 

1 Schwein Oxytetracyclin Höchstgehalt überschritten / Tierarzneimittel 

1 Milch Chloramphenicol verbotenes Tierarzneimittel 2003 

1 Milch Phenylbutazon nicht zugelassenes Tierarzneimittel 

2004 Kein Nachweis 

2005 1 Schwein Sulfadimidin Höchstgehalt überschritten / Tierarzneimittel 

1 Rind Chloramphenicol verbotenes Tierarzneimittel 

1 Schwein Tetracyclin Höchstgehalt überschritten / Tierarzneimittel 

1 Schaf Cadmium und Blei Höchstgehalt überschritten / Kontaminanten 
2006 

1 Eier Lasalocid nicht zugelassenes Tierarzneimittel 

1 Schwein Amoxycillin Höchstgehalt überschritten / Tierarzneimittel 

1 Milch Phenylbutazon nicht zugelassenes Tierarzneimittel 

1 Milch Benzylpenicillin Höchstgehalt überschritten / Tierarzneimittel 

1 Milch Doramectin für Milchkühe nicht zugelassenes Tierarz-
neimittel 

2007 

1 Honig DEET unzulässige Anwendung eines Bienenrepel-
lents   

1 Schaf Blei Höchstgehalt überschritten / Kontaminante 

1 Milch Ivermectin für Milchkühe nicht zugelassenes Tierarz-
neimittel 

2008 

1 Eier Dioxine/dl-PCB Höchstgehalt überschritten / Kontaminanten 

1 Rind Dexamethason Höchstgehalt überschritten / Tierarzneimittel 

1 Rind Phenylbutazon nicht zugelassenes Tierarzneimittel 

1 Rind Cadmium Höchstgehalt überschritten / Kontaminante 

1 Rind Quecksilber Höchstgehalt überschritten / Kontaminante 

2 Schweine Cadmium Höchstgehalt überschritten / Kontaminante 

2 Schweine Quecksilber Höchstgehalt überschritten / Kontaminante 

2 Schafe Quecksilber Höchstgehalt überschritten / Kontaminante 

2009 

1 Milch Doramectin für Milchkühe nicht zugelassenes Tierarz-
neimittel  



 

Anhang             - 117 - 
 

 
Landeslabor Schleswig-Holstein         Jahresbericht 2009 

Tabelle 7: Nationaler Rückstandskontrollplan 2009 - Schlachttiere, Geflügel, Wild (Anzahl untersuchter Tiere/Planproben)  
  

Stoffgruppe Rind pos Schwein pos 
Schaf, 
Ziege pos Pferd pos Geflügel pos Wild pos 

A verbotene bzw.  
nicht zugelassene Stoffe  
mit pharmakologischer Wirkung 

            

A1 Stilbene und Stilbenderivate 96  22  2  -  4  -  
A2 Thyreostatika 47  8  1  -  -  -  
A3 Steroide 145  21  1  -  4  -  
A4 Resorcylsäurelactone 50  11  2  -  2  -  
A5 ß-Agonisten 132  32  2  -  4  -  
A6 Chloramphenicol 341  59  10  -  22  -  
A6 Nitrofurane -  8  -  -  14  -  
A6 Nitroimidazole -  67  -  -  20  -  
B Tierarzneimittel und Kontaminan-

ten 
            

B1 Sulfonamide 39  24  6  1  -  -  
B1 Tetracycline 97  35  10  1  1  -  
B1 Chinolone 72  31  6  -  1  -  
B1 ß-Lactame 11  2  2  -  -  -  
B1 Andere Antibiotika 42  35  2  -  -  -  
B2a Anthelmintika 31  10  2  -  -  -  
B2b Kokzidiostatika 28  5  1  -  -  -  
B2c Pyrethroide 11  5  1  -  -  -  
B2d Sedativa -  24  -  -  -  -  
B2e NSAIDs einschließlich Phenylbutazon 251 1 58  13  1  -  -  
B2f Sonstige Tierarzneimittel 54 1 5  7  -  -  -  
B3a Chlorkohlenwasserstoffe 28  12  3  -  -  5  
B3b Organophosphorverbindungen 5  2  1  -  -  -  
B3c Elemente 28 2 19 4 9 2 -  -  5  
B3d  Mykotoxine (Ochratoxin A) -  2  -  -  -  -  
 Gesamtanzahl Untersuchungen 1.508  497  81  3  72  10  
 Gesamtanzahl untersuchter Tiere 1.436 4 478 4 80 2 3 - 50 - 6 - 
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Tabelle 8: (Nationaler Rückstandskontrollplan 2009 – Milch, Eier, Fisch, Honig (Anzahl untersuchter Planroben) 
 

Stoffgruppe Milch pos Eier pos Fische pos Honig pos 

A verbotene bzw. nicht zugelassene 
Stoffe mit pharmakologischer Wirkung 

        

A6 Chloramphenicol 109  1  -  5  
A6 Nitrofurane -  3  -  5  
A6 Nitroimidazole -  3  -  -  
B Tierarzneimittel und Kontaminanten         
B1 Sulfonamide -  -  -  5  
B1 Tetracycline 56  2  -  5  
B1 Chinolone -  2  1  -  
B1 ß-Lactame 70  -  -  -  
B1 Aminoglykoside -  -  -  5  
B1 Andere Antibiotika -  -  -  -  
B2a Anthelmintika 109 1 -  -  -  
B2b Kokzidiostatika -  7  -  -  
B2c Pyrethroide, Carbamate -  4  -  5  
B2d Sedativa -  -  -  -  
B2e NSAIDs einschließlich Phenylbutazon 117  -  -  -  
B2f Sonstige Tierarzneimittel 7  -  -  -  
B3a Chlorkohlenwasserstoffe 6  4  1  2  
B3a Dioxine und dl-PCB -  4  -  -  
B3b Organophosphorverbindungen 5  2  -  7  
B3c Elemente 5  -  -  1  
B3d  Mykotoxine (Aflatoxine) 9  -  -  -  
B3e Farbstoffe -  -  3  -  
B3f Sonstige Kontaminanten -  17 1)  -  10 2)  

 Gesamtanzahl Untersuchungen 493  49  5  50  

 Gesamtanzahl untersuchter Proben 156 1 29 - 4 - 8 - 
1) Untersuchung auf Nikotin  
2) Untersuchung auf DEET, Boscalid 
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Tabelle 9: Untersuchte Proben (Teil 1)  
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Tabelle 9: Untersuchte Proben (Teil 2)  
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Tabelle 10: Virologische Untersuchungen 2009 11 

Labor Untersuchung Anzahl 

Virologie DIFT BHV 1 - Antigennachweis 674 

Virologie DIFT BRSV - Antigennachweis 704 

Virologie DIFT BVD - Antigennachweis 129 

Virologie DIFT EAV - Antigennachweis 99 

Virologie DIFT EHV  -  Antigennachweis 106 

Virologie DIFT KSP - Antigennachweis 388 

Virologie DIFT PI-3 - Antigennachweis 668 

Virologie Elektron. mikrosk. Unters. 97 

Virologie ELISA BVD - Antigen 7.111 

Virologie ELISA Kombitest (Koproantigene) 623 

Virologie FAT BVD - Virus / Zellkultur 168 

Virologie FAT EAV / Zellkultur 108 

Virologie FAT EHV 1 / Zellkultur 107 

Virologie HAH Influenza A, Geflügel 2 40 

Virologie NPLA KSP-Antikörpernachw. 26 

Virologie PLA KSP - Antigennachweis  753 

Virologie SNT BHV1 - Antikörpernachweis 116 

Virologie SNT EAV - Antikörpernachweis 100 

Virologie SNT EHV1 - Antikörpernachweis 4 

Virologie SNT EHV4 Antikörpernachweis 4 

Virologie Tollwut DIFT / Tupf- bzw. Tropfpräparat 63 

Virologie Tollwutvirus /Zellkultur 41 

Virologie Virusisolierung  Zellkultur 746 
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Dr. Claudia Bohnenstengel 635 
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Umweltmonitoring 

 
Dr. Gerda Rünger  817 
Vertr.: Christiane Benthe 841 
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