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Vorwort 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Liebe Leserinnen und Leser, 

 

das Jahr 2014 endete mit einem Abschied: 9 Jahre lang engagierte sich Herr Hoppe-Kossak mit all 

seiner Kraft und Energie für das Landeslabor Schleswig-Holstein. Herr Hoppe-Kossak übernahm am 

1. März 2006 das Amt des Direktors. Zu turbulenten Zeiten, die ganz im Zeichen der Geflügelpest - 

besser bekannt als Vogelgrippe - standen. Nach dieser „Feuertaufe“ konnten kleinere und größere 

Ausbrüche von Tierkrankheiten - wie der Schmallenberg-Virus - oder Lebensmittelkrisen, die im Zu-

sammenhang mit Dioxinen oder EHEC-Keimen standen, Herrn Hoppe-Kossak nicht schrecken. Auch 

unter teilweise schwierigen Rahmenbedingungen setzte sich Herr Hoppe-Kossak in seiner freundli-

chen Art immer tatkräftig für die Belange des Landeslabors ein. Wir danken Herrn Hoppe-Kossak für 

sein langjähriges Engagement und wünschen ihm für seine neue Aufgabe als Direktor des Landes-

amtes für Landwirtschaft, Umwelt und ländliche Räume alles Gute und viel Erfolg. 

 

Zum 15. Juli 2015 habe ich das Amt der Direktorin des Landeslabors Schleswig-Holstein übernom-

men und ich freue mich auf die neuen Aufgaben und Herausforderungen. 

 

Das Landeslabor hat mit Ausgang des Jahres 2014 seine Umstrukturierungsmaßnahmen abge-

schlossen. Nunmehr besteht das Landeslabor aus fünf Geschäftsbereichen. Neben den Zentralen 

Diensten und dem Vollzugsbereich, der sich mit der Tierarzneimittel-, Futtermittel- und Handels-

klassenüberwachung befasst, verfügt das Landeslabor nun über drei Geschäftsbereiche, in denen die 

Laboruntersuchungen stattfinden. Diese teilen sich in den Veterinärbereich, die Lebensmittel- und 

Bedarfsgegenstände sowie das Umweltmonitoring und die Rückstands- und Kontaminantenanalytik 

auf. Das Jahr 2014 war glücklicherweise nicht von Krisen geprägt. Daher galt es, sich den täglichen 

Herausforderungen in diesen Bereichen zu stellen. 

 

Der in 2013 begonnene Neubau für den Geschäftsbereich Lebensmittel- und Bedarfsgegenstände 

konnte vor Kurzem bezogen werden, so dass hier nun Analysen unter optimalen räumlichen Bedin-

gungen erfolgen können. Dem Team, das die Bauplanungen begleitet, gilt mein besonderer Dank. 

Ohne den persönlichen Einsatz, die unermüdliche Arbeit, die Schaffung der planerischen und organi-

satorischen Voraussetzungen, das Meistern von Unwägbarkeiten und die hierfür erforderliche Be-

sonnenheit aber auch Beharrlichkeit, hätte der reibungslose Verlauf nicht stattfinden können. 
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Die Neuerungen, die mit der Novellierung des Gesetzes über den Verkehr mit Arzneimitteln (AMG) 

einhergehen, erforderten besondere Kraftanstrengungen. Mit der 16. AMG-Novelle wurden im 

Rahmen der Antibiotikaminimierungsstrategie die Anforderungen auch an die Tierarzneimittel-

überwachung auf eine harte Probe gestellt. Um den Anforderungen gerecht werden zu können, 

stärkte das Land diesen Bereich durch personelle Aufstockung. Um weiterhin alle Bemühungen zur 

Reduzierung des Antibiotikaeinsatzes bei landwirtschaftlichen Nutztieren aktiv gewährleisten zu 

können, sind hier weitere personelle Maßnahmen erforderlich. 

 

Aber nicht nur für das Landeslabor haben die Änderungen der 16. AMG-Novelle zu umfassenden 

Neuerungen geführt. Auch die Tierhalter und Tierärzte sind gefordert. Das Landeslabor hat daher 

umfangreiche Informationsmaterialien erarbeitet und in Veranstaltungen und persönlicher Beratung 

über die Neuerungen informiert. 

 

Das Landeslabor steht für die Sicherstellung des Schutzes der Verbraucherinnen und Verbraucher 

wie auch für die Stärkung der Umwelt und Tiergesundheit. Diese Ziele lassen sich nur durch enga-

gierte Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter gewährleisten. Den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern gilt 

mein herzlicher Dank und meine Anerkennung. Trotz vielleicht manchmal widriger Umstände und 

personeller Engpässe haben die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des Landeslabors mit Kompetenz 

und hervorragendem Einsatz dafür gesorgt, dass auch im Jahre 2014 wieder die Untersuchungs- und 

Kontrollaufgaben umfangreich durchgeführt werden konnten. 

 

Dieser Jahresbericht bietet eine Auswahl an Themen und ist auch im Internet unter 

www.landeslabor.schleswig-holstein.de abrufbar. Ich wünsche viel Spaß bei der Lektüre. 

 

 

 

 

 
Katrin Lütjen 

Direktorin des Landeslabors Schleswig-Holstein 

 
Neumünster, Oktober 2015 
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1. Das Landeslabor – wir über uns 
 
Das Landeslabor Schleswig-Holstein ist ein modernes Dienstleistungszentrum. Zu den Aufgaben des 

Landeslabors gehören die amtlichen Untersuchungen und Begutachtungen von Lebens- und Fut-

termitteln, sowie die staatliche Tierseuchenbekämpfung. Die veterinärmedizinische Diagnostik zählt 

genauso zum Aufgabenspektrum wie die Umweltanalytik und das Umweltmonitoring. Darüber hin-

aus nimmt das Landeslabor Vollzugsaufgaben wahr. Die Kontrolltätigkeiten erstrecken sich u.a. auf 

arznei- und futtermittelrechtliche Vorschriften wie auch Vermarktungsnormen. 

 

Nach erneuten Umstrukturierungen im Jahr 2014 gliedert sich das Landeslabor nunmehr in fünf Ge-

schäftsbereiche. Der Geschäftsbereich 1 mit seinen zentralen Diensten übernimmt Querschnitts- 

und Serviceaufgaben. Auch die zentrale Probenannahme ist hier angesiedelt. Im Geschäftsbereich 2, 

Veterinärwesen, erfolgt die Tierseuchenbekämpfung wie auch die Diagnostik. Die Vollzugsaufgaben 

des Landeslabors sind im Geschäftsbereich 3, Tierarzneimittel-, Futtermittel und Handelsklassen-

überwachung, konzentriert. Fragen der Lebensmittelsicherheit wie auch die Begutachtung von Be-

darfsgegenständen werden im Geschäftsbereich 4 bearbeitet. Neben der Umweltanalytik und dem 

Umweltmonitoring erfolgt im Geschäftsbereich 5 auch die Rückstands- und Kontaminantenanalytik 

für den Verbraucherschutz. 

 

Sowohl im Laborbetrieb wie auch im Überwachungsbereich des Landeslabors ist die Qualitätssiche-

rung wichtig. Das Landeslabor erfüllt die nach internationalen Regeln erforderlichen Anforderungen 

gemäß der DIN EN ISO/IEC 17025 und ist durch die Deutsche Akkreditierungsstelle (DAkkS) akkredi-

tiert. Im Bereich der Tierarzneimittel- und Futtermittelüberwachung werden die Vorgaben zur Quali-

tätssicherung aus der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 eingehalten. 
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1.1 Personal 

 

Zum Ende des Jahres 2014 waren im Landeslabor Schleswig-Holstein insgesamt 197 Mitarbeiterin-

nen und Mitarbeiter beschäftigt. Der Frauenanteil liegt im Landeslabor mit 139 Mitarbeiterinnen zu 

58 männlichen Mitarbeitern weit über dem Durchschnitt anderer Landeseinrichtungen. Von den 197 

Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern waren 121 in Vollzeit sowie 76 in Teilzeit beschäftigt. Der über-

wiegende Anteil der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind in einem Beschäftigtenverhältnis tätig. 

Der Schwerbehindertenanteil beträgt 6,09 %. 

 

Beschäftigungsart weiblich männlich Summe Frauenanteil 
in % 

Anzahl 
SB 

SB in % 

Höherer Dienst 23 13 36 62,16 1 2,78 

Gehobener Dienst 21 15 36 58,33 2 5,56 

Mittlerer Dienst 94 30 124 75,81 9 7,26 

Auszubildende 1 0 1 100,00 0 0,00 

Gesamt 139 58 197 70,56 12 6,09 

       

Beamte 10 9 19 52,63 1 5,26 

Beschäftigte 129 49 179 72,07 11 6,15 

Gesamt 139 58 197 70,56 12 6,09 
Anzahl der Beschäftigten des LSH (SB= Schwerbehinderte Menschen) 

 
 

Fachrichtungen Summe Fachrichtungen Summe 

Lebensmittelchemie (HS) 21 Dipl.-Ing. (FH) Sonstige 16 

Chemie (HS) 1 Summe (FH) 36 

Veterinärmedizin (HS) 12 Laboranten, techn. Assistenten 86 

Biologie (HS) 1 Verwaltung 17 

Jura (HS) 1 Sonstige Techniker 5 

Summe (HS) 36 Gehilfen 16 

Verwaltung (FH) 12 Auszubildende 1 

Chemie (FH) 8 Gesamt: 197 
Anzahl der Beschäftigten nach Fachrichtungen – (HS) = Hochschulabschluss, (FH) = Fachhochschulabschluss 
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1.2 Finanzen 

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

Landes Schleswig-Holstein gemäß § 26 Landeshaushaltsordnung (LHO) geführt. Die Rechnungsle-

gung erfolgt auf der Basis der doppelten kaufmännischen Buchführung und folgt den Vorschriften 

der LHO und des Handelsgesetzbuches (HGB). 

 

Jahr Umsatz Einnahmen Investitionen 

2013 15,4 Mio. € 6,5 Mio. € 0,7 Mio. € 

2014 15,6 Mio. € 6,7 Mio. € 0,8 Mio. € 

Die wichtigsten Wirtschaftsrahmendaten des Landeslabors Schleswig-Holstein 

1.3 Baumaßnahmen 

Der Laborneubau für den Bereich Lebensmittelsicherheit schreitet voran. Nachdem im März 2014 

die Grundsteinlegung erfolgte, konnte am 12. September 2014 das Richtfest in Anwesenheit von 

Staatssekretärin Frau Dr. Schneider feierlich begangen werden. 

 

Zum Richtfest des neuen Laborgebäudes des Landeslabors kamen (von rechts) Hans-Adolf Bilzhause, Geschäftsführer der Gebäudemanagement 
Schleswig-Holstein, Staatssekretärin Dr. Silke Schneider und Direktor Matthias Hoppe-Kossak.  
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Die Bauarbeiten liegen im Zeitplan. Im August 2015 konnte das neue Laborgebäude in Betrieb ge-

nommen werden.  

Damit sind die Bauarbeiten auf der Liegenschaft aber noch nicht beendet. Als weitere bauliche 

Maßnahmen steht der Umbau des Gebäudes 3, die Erweiterung des Gebäudes 1 sowie die Herstel-

lung der Außenanlagen an.  

 

Für die Bauunterhaltung wurden 2014 insgesamt 58.736,14 € verausgabt. 

 

1.4 Qualitätsmanagement 

 

Im Oktober 2013 ist dem Landeslabor Schleswig-Holstein (LSH) von der DAkkS nach DIN EN ISO/IEC 

17025 die Akkreditierung als Prüflaboratorium mit der Registriernummer D-PL-18547-02-00 erteilt 

worden. Die Akkreditierung gilt für die in der Urkunde aufgeführten Prüfverfahren und ist bis zum 

08.10.2018 befristet. 

 

Zwischen der Erstakkreditierung und der Akkreditierung im Jahr 2018 führt die DAkkS Überwa-

chungsbegutachtungen durch. Eine erste Überwachungsbegehung fand vom 21. bis zum 23. Okto-

ber 2014 und vom 29. bis zum 30. November 2014 statt. Vier Fachbegutachter/-innen der DAkkS 

auditierten an fünf Tagen im Landeslabor die Bereiche Veterinärmedizin, Umwelt und Trinkwasser 

sowie die chemischen, chemisch-physikalischen und physikalischen Untersuchungen von Lebens-

mitteln, Bedarfsgegenständen und Futtermitteln. Währenddessen führte die leitende Systembegut-

achterin zwei Tage lang ein Systemaudit durch. 

 

Am Ende der Begehungen wurden die Ergebnisse der Inspektion durch die Begutachter/-innen erläu-

tert und die Aufrechterhaltung der Akkreditierung befürwortet. Im Januar 2015 wurde dem Lan-

deslabor durch die DAkkS mitgeteilt, dass die Akkreditierung auf Grund der positiven Ergebnisse der 

Begutachtung aufrecht erhalten bleibt. Damit wurde erneut die Kompetenz des Landeslabors bestä-

tigt. 
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Das Jahr 2014 zeichnete sich aber auch durch umfangreiche Änderungen und Anpassungsmaßnah-

men im QM-System aus, die erforderlich waren, aber auch erhebliche personelle und finanzielle Res-

sourcen in dieser Zeit gebunden haben. 

 

1.5 Landeslabor auf der NORLA 2014 

Am 04.09.2014 präsentierte 

sich das Landeslabor im Rah-

men der Landwirtschaftsmes-

se NORLA auf dem Gemein-

schaftsstand des Ministeriums 

für Energiewende, Landwirt-

schaft, Umwelt und ländliche 

Räume (MELUR) und seinen 

nachgeordneten Behörden 

und zugeordneten Institutio-

nen. An dem Gemeinschafts-

stand auf dem Messegelände 

in Rendsburg konnten sich interessierte Besucher einen Überblick über die Tätigkeiten des Lan-

deslabors (LSH) verschaffen. Neben Poster-Präsentationen wurde anhand von praktischen Beispie-

len mit Schulkindern und Jugendlichen die Arbeit des Landeslabors vorgestellt. Bei der Bestimmung 

von synthetischen Farbstoffen in dragierten Schokolinsen war die Begeisterung groß und die jungen 

Besucher waren mit Freude und Engagement bei der Sache. So erhielten sie einen anschaulichen 

Einblick in die Laborarbeit als Teil der Lebensmittelüberwachung. 

 .
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2. Lebensmittel, Bedarfsgegenstände und Kosmetika 
 

Die Überprüfung der Einhaltung lebensmittelsrechtlicher Vorschriften dient insbesondere dem 

Schutz des Verbrauchers vor unsicheren Lebensmitteln. Unter unsicheren Lebensmitteln werden 

hierbei gesundheitsschädliche sowie solche Lebensmittel verstanden, die aufgrund einer ekelerre-

genden Beschaffenheit, von Fäulnis, Verderb oder sonstigen nicht sofort erkennbaren Umständen 

der Gewinnung, Erzeugung oder Lagerung zum Verzehr durch den Verbraucher ungeeignet sind. 

Neben diesem vorbeugenden gesundheitlichen Verbraucherschutz spielt auch der Schutz vor Irre-

führung und Täuschung, vor unzulässiger krankheitsbezogener Werbung bei Lebensmitteln des all-

gemeinen Verzehrs sowie vor unzulässigen gesundheitsbezogenen Werbeaussagen und Wirkver-

sprechen eine wichtige Rolle. 

 

Angaben und Auslobungen u. a. zur Herstellung, Beschaffenheit, Herkunft und Menge werden ge-

nauso wie das Vorhandensein sowie die Richtigkeit von Kennzeichnungs-elementen stets geprüft. 

Neben dem Schutz der Verbraucher dienen lebensmittelrechtliche Vorschriften zudem auch dem 

Schutz eines redlichen Handelsverkehrs unter den Wirtschaftsbeteiligten. 

 

2.1 Mikrobiologische Untersuchungen 

 

Mikrobiologische Untersuchungen von Lebensmitteln wurden im Jahr 2014 an insgesamt 5514 Pro-

ben durchgeführt. Die Art der Proben war vielfältig und umfasste u.a. Fleisch- und Fleischerzeugnis-

se, Feinkostprodukte, feine Backwaren, Rohkostsalate, Fisch- und Fischerzeugnisse, Milch- und 

Milchprodukte sowie Käse und Speiseeis.  

 

822 Proben (14,9 %) entsprachen nicht den lebensmittelrechtlichen Vorschriften. Da allerdings bei 

mehreren Proben verschiedene Verstöße festgestellt wurden, ergaben sich insgesamt 1013 (18,4%) 

Beanstandungen. Dies ist ein leichter Anstieg gegenüber dem Vorjahr, bei dem die Beanstandungs-

quote bei 15,4% lag. 
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Mängel wurden in unterschiedlicher Form festgestellt. So waren die Lebensmittel teilweise nicht 

mehr genießbar und/oder wiesen hohe Keimgehalte auf. Vorwiegend handelte es sich um Keime, 

die zu Verderb führen. Darüber hinaus wurden auch krank machende Keime nachgewiesen. So wa-

ren Bakterien der Gattung Salmonella, immer noch einer der häufigsten Erreger von Lebensmitteln 

bedingten Erkrankungen. In neun von 3952 Proben wurden Salmonellen nachgewiesen. Sie konnten 

5 verschiedenen Serotypen zugeordnet werden. Vorwiegend handelte es sich um rohe Fleisch- und 

Geflügelfleischerzeugnisse, weshalb sich daraus keine unmittelbaren gesundheitlichen Risiken für 

den Verbraucher ergaben. In der Regel werden die betroffenen Erzeugnisse erst nach vollständiger 

Erhitzung verzehrt. Dennoch bleibt ein Risiko, wenn derartige Produkte küchentechnisch mit ver-

zehrsfertigen Produkten in Berührung kommen. Deshalb sind die Hersteller verpflichtet vorbeugend 

darauf hinzuweisen, derartige Produkte vor dem Verzehr vollständig durchzuerhitzen. 

 

Eine weitere pathogene Keimart, die in einer Vielzahl von Lebensmittel vorkommt, ist Listeria mo-

nocytogenes. Die Häufigkeit von Infektionen, die durch diese Bakterien verursacht werden, haben in 

den letzten Jahren zugenommen.  

 

Wenn auch die Zahl der in Deutschland gemeldeten Fälle pro Jahr an die durch Salmonellen oder 

Campylobacter verursachten Infektionen nicht heranreicht, so ist die Verlaufsform gegenüber Sal-

monellen und Campylobacter i.d.R. allerdings wesentlich schwerwiegender. Als Risikogruppen gel-

ten v.a. kleine Kinder, ältere Menschen und Schwangere. 

 

Während es bei Bakterien der Gattung Salmonella keine genauen Vorstellungen zur minimalen In-

fektionsdosis gibt, liegt diese bei Listeria monocytogenes bei ca. 100 KbE/g Lebensmittel. Dieser 

Wert ist rechtlich festgelegt. Lebensmittel für Säuglinge oder die für besondere medizinische Zwe-

cke bestimmt sind, werden sogar noch strenger reglementiert. In einer Stichprobe von 10 Portionen 

á 25 g einer Produktionscharge dürfen keine Listerien nachweisbar sein. Von 2880 untersuchten 

Proben erwiesen sich im Rahmen qualitativer Untersuchungen 198 Lebensmittel als positiv (6,9 %). 

Ein zum Vorjahr vergleichbarer Wert (5,5%). Betroffen war eine Vielzahl unterschiedlicher Lebens-

mittel wie etwa Ge- 

 

flügelfleisch, Hackfleisch, Wurstwaren, Fisch, Feinkostsalate etc.. Es zeigte sich erneut, dass Liste-

rien nicht nur in der Umwelt, sondern in vielen Lebensmitteln weit verbreitet sind. Werte über 100 
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KbE/g Lebensmittel wurden in 19 Proben ermittelt. Dies betraf 3 x Mett, 2 x Bratwurst, 5 x rohes 

Fleisch, 2 x rohes Hackfleisch, 1 x Teewurst, 1 x Mettwurst, 1 x Speck, 1 x Mu-Err-Pilze und 3 x Matjes. 

Dabei ist bei den verzehrsfertigen Lebensmitteln verständlicherweise mit einem weitaus größeren 

Risiko einer Erkrankung zu rechnen, als bei rohen Lebensmitteln, die vor Verzehr für gewöhnlich 

noch einer Hitzebehandlung mit Keim abtötendem Effekt unterzogen werden. 

 

Eine weitere pathogene Keimart ist - wie oben schon erwähnt - Campylobacter. Ein Keim, der Sal-

monellen in den letzten Jahren den Rang abgelaufen hat. 17 von 282 untersuchten Lebensmitteln 

waren positiv (2013: 14 von 253). Betroffen waren ausschließlich Geflügelfleischproben. Geflügel ist 

damit einmal mehr der Spitzenreiter unter den Lebensmitteln, das neben Salmonellen auch vielfach 

mit Campylobacter belastet ist. Das Risiko geht in erster Linie von verzehrsfertigen mit Campylobac-

ter belasteten Produkten aus. Hinzu kommt, dass Campylobacter vergleichbar mit Listerien bereits 

in niedrigen Konzentrationen aufgenommen, zu einer Erkrankung führen kann. Die infektiöse Dosis 

liegt bei schätzungsweise 400 bis 500 Keimen pro Gramm Lebensmittel. 

 

Schließlich seien noch Enterohämorrhagische Escherichia coli (EHEC) erwähnt. Die ersten Fälle wur-

den in den 80er Jahren in Amerika beschrieben. Die Verlaufsform der Erkrankung kann zu schwer-

wiegenden Komplikationen führen, die als hämolytisch urämisches Syndrom (HUS) bekannt ist. Be-

reits 100 Keime können eine Erkrankung auslösen. Als Risikogruppen gelten i.d.R. Säuglinge, Klein-

kinder und ältere Menschen.  

Im Jahr 2011 kam es zu dem in Europa bisher größten Ausbruch. Dies betraf allerdings nur die Zahl 

der Erkrankungen. In Lebensmitteln selbst wurden nicht mehr EHEC nachgewiesen als in den Vor-

jahren. Im Berichtsjahr konnten bei 595 Proben zwei mit EHEC belastete Lebensmittel identifiziert 

werden. Ein Wert, der sich im Rahmen des Vorjahres bewegt. 
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Muschel Monitoring 

Im Rahmen des jährlichen „Muschel Monitorings“ wurden 78 Miesmuscheln- und 41 Austernproben 

mikrobiologisch untersucht. Die Untersuchungsergebnisse bestimmen maßgeblich, ob ein Muschel-

gebiet zur Ernte freigegeben werden darf. Nur in wenigen Fällen wurde Escherichia coli in Konzent-

rationen nachgewiesen, die keine Freigabe erlaubten. 

 

Nachweis multiresistenter Keime 

MRSA-Keime (methicillin resistente Staphylococcen) 

In den letzten Jahren hat der Nachweis von Antibiotika resistenten Mikroorganismen in Lebensmit-

teln an Bedeutung zugenommen. Insbesondere MRSA (methicillin resistente Staphylokokken), rück-

ten in den Mittelpunkt der Überwachung. Ein großes Spektrum von Antibiotika ist ihnen gegenüber 

inzwischen wirkungslos geworden. Verstärkt soll deshalb in den kommenden Jahren der Frage 

nachgegangen werden, welche Rolle MRSA in Lebensmitteln spielen und mit welchem Risiko der 

Verzehr dieser Lebensmittel verknüpft ist. 

 

Im Berichtsjahr wurden 423 Proben untersucht, von denen sich 34 (8,0%) als positiv erwiesen. Die 

Nachweisrate liegt damit zwar über der des Vorjahres (4,2%), eine statistisch belegbare Tendenz 

lässt sich daraus jedoch nicht ableiten. Als Lebensmittel waren ausschließlich rohes Fleisch von Rin-

dern, Schweinen und Geflügel betroffen. Bei Lebensmittel, die i.d.R. vor Verzehr erhitzt werden ist 

das Risiko einer Aufnahme lebender MRSA nahezu ausgeschlossen. 

 

ESBL-Keime  

ESBL steht für extended-spectrum beta-lactamases (Beta-Laktamasen mit erweitertem Wirkungs-

bereich). Es handelt sich um multiresistente Keime der Familie der Enterobacteriaceen. Bekannte 

Beispiele sind Salmonellen und Escherichia coli. Die Enzyme dieser Keime können nicht nur Penicilli-

ne, sondern auch moderne Cephalosporine der 3. und 4. Generation zerstören. Damit sind sie gegen 

zahlreiche Antibiotika resistent, die zur Therapie von Infektionen eingesetzt werden. 
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Die Gene, die diese Eigenschaft vermitteln, sind auf mobilen genetischen Elementen angesiedelt, so 

dass sie leicht zwischen verschiedenen Bakterienarten übertragen werden können. 

 

ESBL-bildende Bakterien sind nicht nur in Krankenhäusern (z.B. ESBL-Ausbruch auf einer Frühgebo-

renenstation in Bremen, Herbst 2011) , sondern auch bei Tieren nachgewiesen worden. Dabei han-

delt es sich sowohl um harmlose Darmbakterien (sog. kommensale Keime) als auch um krankma-

chende Keime wie Salmonella oder verotoxinbildende Escherichia coli (STEC). Im Berichtsjahr wur-

den 143 Lebensmittel aus dem Planprobenkontingent und 22 im Rahmen des Zoonosenprobenmo-

nitorings auf ESBL untersucht. 30 Planproben rohes Fleisch sowie eine Probe eines Legehennenbe-

triebes, im Rahmen des Monitorings enthielten ESBL-verdächtige Keime. Alle verdächtigen Isolate 

wurden zur endgültigen Bestätigung an das nationale Referenzlabor (NRL) im Bundesinstitut für 

Risikobewertung (BfR) in Berlin geschickt. Eine abschließende Bewertung steht noch aus. Sollten 

sich die vorläufigen Ergebnisse des Landeslabores bestätigen, wären knapp 21 % der untersuchten 

Lebensmittelproben mit ESBL belastet und würden MRSA noch deutlich übertreffen. 

 

Untersuchung im Rahmen des bundesweiten Überwachungsplanes (BÜp) 2014 

Schlagsahne 

Die mikrobiologische Beschaffenheit von Schlagsahne aus Automaten ist häufig nicht zufriedenstel-

lend, da die Automaten vielfach unzureichend gereinigt und desinfiziert werden. In der Praxis wird 

zumeist flüssige Sahne aus einer Originalverpackung in einen Vorratsbehälter eines Automaten ge-

füllt, aus dem dann portionsweise geschlagene Sahne entnommen wird. Im Rahmen einer Stufen-

kontrolle sollen mögliche Belastungen identifiziert werden. 

 

Zu diesem Zweck wurden aus jedem Kreis bzw. jeder kreisfreien Stadt Schleswig-Holsteins drei Stu-

fenkontrollproben entnommen und im LSH untersucht. Bewertungsgrundlage der Untersuchungen 

waren die Richt- und Warnwerte der Deutschen Gesellschaft für Hygiene und Mikrobiologie 

(DGHM). Auch wenn die Werte streng genommen nur für geschlagene
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Sahne gelten, wurden sie ebenfalls auf die Sahne aus dem Originalgebinde und dem Vorratsbehälter 

angewendet.  

 

Von den Sahneproben aus dem Originalbehältern waren 2 (13,3%), aus den Vorratsbehältern 5 

(33,3%) und den geschlagenen Endprodukten 11 (73%) auffällig.  

 

Immer standen Pseudomonaden als dominierende Flora, gefolgt von Enterobacteriaceen im Vor-

dergrund der mikrobiologischen Belastung. Koagulase positive Staphylokokken und Escherichia coli 

konnten jeweils einmal im Bereich der unteren Bestimmungsgrenze nachgewiesen werden. Der au-

genscheinliche Anstieg der Keimbelastung des kaum belasteten Ausgangsprodukts bis hin zur ge-

schlagenen, vielfach hoch verkeimten Sahne, zeigt einmal mehr, dass sich die Sahneaufschlagauto-

maten häufig in einem hygienisch unzureichenden Zustand befinden. 

 

Inwieweit die Ursachen nur auf den unsachgemäßen Umgang mit dem Gerät oder auch auf kon-

struktionsbedingte Schwächen zurückzuführen sind, wäre einer näheren Betrachtung zu unterzie-

hen. Pathogene Keime wie Salmonellen und Listera monocytogenes konnten erfreulicher Weise 

nicht nachgewiesen werden.  

 

Eis- und Sahneproben 

Im Jahre 2014 wurden 534 Eisproben mikrobiologisch untersucht. Vorwiegend handelte es sich um 

selbst hergestellte Produkte aus handwerklich betriebenen Eisdielen. 426 Proben gelangten als 

Plan- und 86 als Verfolgsproben ins Landeslabor. Grundlage der Beurteilung sind einschlägige Vor-

schriften des Lebensmittelrechts sowie die Richt- und Warnwerte der Deutschen Gesellschaft für 

Hygiene und Mikrobiologie (DGHM). Von den 426 Planproben mussten 14% beanstandet werden. 

Bei den Verfolgsproben lag die Quote bei immerhin noch 52%. 

 

Neben dem oben erwähnten Sahneproben im Rahmen des BÜp liegt ein weiterer Fokus der Überwa-

chung bei der regelmäßig zu Speiseeis angebotenen Schlagsahne. Neben Eisdielen wurden auch 

Gaststätten und Bäckereien beprobt. Von insgesamt 128 Sahne- 
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proben waren 38% über die tolerierbaren Grenzen hinaus mit Keimen belastet. Ursache waren, wie 

bereits bei den BÜP-Proben beschrieben, unzureichend gereinigte Aufschlagautomaten. Die Bean-

standungsquote bewegt sich auf gleichbleibend hohem Niveau der Vorjahre. Pathogene Bakterien 

konnten nicht nachgewiesen werden. 

 

Vorzugsmilch 

Vorzugsmilch ist eine von Kühen oder Pferden gewonnene Milch, die im rohen Zustand, ohne weite-

re Behandlung mit Ausnahme einer Kühlung i.d.R. zum Verzehr an den Verbraucher abgegeben 

wird. Um den gesundheitlichen Verbraucherschutz sicherzustellen, werden die Tiere amtlicherseits 

in monatlichen Abständen hinsichtlich ihres Gesundheitszustands, der Beschaffenheit ihrer Milch, 

der Melkhygiene, der Räumlichkeiten sowie der verwendeten Bedarfsgegenstände in den betroffe-

nen Betrieben geprüft. Dabei dürfen die festgelegten Grenzwerte für den Gehalt somatischer Zellen 

und allgemeiner Keimbelastungen nicht überschritten werden bzw. pathogene Keime und ihre Toxi-

ne nicht nachweisbar sein. In Schleswig-Holstein gibt es derzeit noch einen Kuhhalter und zwei Stu-

tenhalter, von denen das Landeslabor monatlich Proben zur Untersuchung erhält. Insgesamt wurden 

im Berichtsjahr 459 Einzelproben von Kühen untersucht. Auffällig war bei 32 Proben eine erhöhte 

Zellzahl. Bei einem Tier wurde Staphylococcus aureus nachgewiesen. Pathogene oder sonstige hy-

gienisch relevante Mikroorganismen waren bei den anderen Tieren nicht feststellbar. 

Von den Stutenmilchbetrieben gelangten 78 Einzelproben zur Untersuchung. Außer einer erhöhten 

Zellzahl in 6 Proben ergaben sich keine Auffälligkeiten. 

 

„Dry Aged Beef“ 

Unter der Bezeichnung „Dry Aged Beef“ werden zunehmend trocken gereifte Rindfleischstücke 

vermarktet, die sich hinsichtlich der Reifebedingungen und Vermarktungsmodalitäten erheblich 

unterscheiden. Die Produkte werden z.T. mit definierten Schimmelpilzkulturen beimpft oder eine 

unwillkürliche Schimmelbildung wird toleriert. Andererseits wird eine Schimmelbildung durch Hygi-

enemaßnahmen verhindert. „Dry Aged Beef“ soll sich durch Zartheit und ein besonderes Reifearo-

ma auszeichnen. Nach der variablen Reifezeiten werden die äußeren harten z.T. schimmelpilzbe-

wachsenen Oberflächen in 
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unterschiedlicher Schichtdicke entfernt. In vieler Hinsicht stellt das unter dem anglizistischem Be-

griff vermarktete Fleisch kaum etwas anderes dar, als nach traditionellem Herstellungsbrauch abge-

hangenes Fleisch, was gegenwärtig kaum noch angeboten wird, weil es dem Verbraucher zu teuer 

ist. Auch traditionell abgehangenes Fleisch zeichnet sich durch eine besondere Zartheit und anspre-

chendes Aroma aus. Insoweit sind die Übergänge fließend. Kritisch kann die mikrobiolgische Be-

schaffenheit von „Dry Aged Beef“ dann werden, wenn die Reifezeiten weit über das Maß üblicher 

Fleischreifungszeiten im ursprünglichen Sinn hinausgehen und sich dadurch möglicherweise patho-

gene Keime sowie hohe Konzentrationen von Verderbniserregern mit einhergehenden sinnfälligen 

Mängeln entwickeln. 

 

Insgesamt wurden im Jahr 2014 vier Proben untersucht. Drei dieser Proben wurden auch unter der 

Verkehrsbezeichnung „Dry Aged Beef“ im Handel angeboten. Die vierte wurde unter der Bezeich-

nung „Pommern Färsenrostbeef“ vermarktet.  

In jedem Fall handelte es sich um mehr oder weniger kräftig marmorierte Muskelfleischstücke, deren 

Muskelanteil eine dunkelrote bis schwarzrote Färbung aufwies und der Fettanteil war mitunter et-

was gräulich, was sicherlich auf die lange Reifezeit zurückzuführen ist.  

Im Handel wurde die Ware zwischen +1 und +5°C gelagert. Schimmelpilzbildungen konnten an kei-

ner Probe festgestellt werden. Der Fleischgeruch war unauffällig und als typisch rindfleischartig ein-

zustufen. Die Konsistenz festweich. Dominierende Mikrofloren waren Milchsäure bildende Bakterien 

(Laktobazillen) und Pseudomonaden. Beide Bakteriengruppen zählen zu denen, mit denen erfah-

rungsgemäß bei länger gereiftem Fleisch zu rechnen ist. Laktobazillen wirken sich als und besonders 

förderlich für die Fleischreifung und -stabilität aus, indem sie den Fleisch-pH senken und dadurch 

unerwünschte Keime wie etwa Pseudomonaden und Enterobacteriaceen in ihrem Wachstum ein-

schränken. Zusammengefasst gesagt, unterscheiden sich die „Dry Aged Beef“-Proben in mikrobio-

logischer und geruchlicher Hinsicht nur wenig von Frischfleischproben, wie sie üblicherweise im LSH 

eingehen. 



Lebensmittel, Bedarfsgegenstände und Kosmetika   - 20 - 

 
Jahresbericht 2014   Landeslabor Schleswig-Holstein 

 

 

2.1.1 Tierische Lebensmittel - Bakteriologische Fleischuntersuchung 

Im Hinblick auf den gesundheitlichen Verbraucherschutz hat die bakteriologische Fleischuntersu-

chung weiterhin ihren wichtigen Stellenwert. Dient sie doch vor allem der Identifizierung bakterieller 

Krankheitserreger und des Nachweises einer Verderbnisflora am Schlachttierkörper. Eine bakterio-

logische Fleischuntersuchung wird im Rahmen der amtlichen Fleischuntersuchungen eingeleitet, 

wenn pathologisch-anatomische Veränderungen am Tierkörper beobachtet werden bzw. bereits am 

lebenden Tier Auffälligkeiten festgestellt werden konnten. Teile von Muskulatur, Leber, Niere, Milz 

und Lymphknoten kommen dann zu weitergehenden Untersuchungen ins Landeslabor. Im Jahr 2014 

wurden insgesamt 482 Proben eingesandt, hierbei handelte es sich vorwiegend um Proben der Tier-

art Rind (458). Proben vom Haarwild gelangten in einem Fall ins Landeslabor. Die Zahl der Schwei-

neproben hat mit 23 gegenüber dem Vorjahr erneut abgenommen. Pathogene Keime in Form von 

Salmonellen konnten nur bei einer Probe eines Schweins nachgewiesen werden. Ansonsten wurden 

gelegentlich geringe, unspezifische Keimbelastungen festgestellt. 

 

Zur amtlichen bakteriologischen Fleischuntersuchung gehört auch stets eine Untersuchung auf 

Hemmstoffe. Nach allgemeinem Verständnis werden unter dem Begriff „Hemmstoffe“ Antibiotika, 

Sulfonamide und andere Stoffe mit antimikrobieller Wirkung verstanden. Ziel ist es, dass das Fleisch 

von Tieren, die noch Hemmstoffe enthalten nicht in die Nahrungsmittelkette gelangen dürfen. 

Von insgesamt 458 Schlachttieren wurden keine positiv getestet. Weitere Untersuchungen auf 

Hemmstoffe werden durch den nationalen Rückstandskontrollplan abgedeckt.  

 

Dazu sind 0,5 % aller Schlachtrinder und Schlachtschweine sowie 2 % aller Schlachtkälber stichpro-

benartig zu beproben. Im Berichtsjahr wurden 4789 Proben im Landeslabor untersucht. Die Musku-

latur und die Niere eines Rindes waren mit Hemmstoffen belastet. Solch ein Befund legt den Ver-

dacht nahe, dass die gesetzlich vorgeschriebenen Wartezeiten für verabreichte Antibiotika offen-

kundig nicht eingehalten wurden. Derartiges Fleisch ist nicht für den menschlichen Genuss geeignet 

und unschädlich zu beseitigen. 

 

 

Kratzschwämme von Schweinen und Rindern wurden 26 x auf Salmonellen untersucht, alle waren 

negativ. 
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Schließlich wurden in diesem Bereich auch mikrobiologische Futtermitteluntersuchungen durchge-

führt. 18 Proben wurden untersucht. Die Ergebnisse waren durchweg unauffällig. 

 

2.1.2 Pflanzliche Lebensmittel 

Im Berichtsjahr wurden 262 unterschiedliche pflanzliche Lebensmittel untersucht. Eine Probenzahl, 

die unter dem Vorjahresniveau liegt. Ein Schwerpunkt war die Untersuchung von frischen Kräutern 

im Rahmen des Zoonosen-Monitorings. Die übrigen Proben waren von unterschiedlicher Art. So 

gingen beispielsweise gekochter Reis, Himbeeren, rohe Mischsalate und diverse andere pflanzliche 

Produkte im Landeslabor ein. 

 

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

und/oder auch bei der Verarbeitung pflanzlicher Produkte zu einer Kontamination mit hygienisch 

relevanten oder auch pathogen Mikroorganismen kommen. Im Fokus der mikrobiologischen Unter-

suchung stehen beispielsweise die Gesamtkeime, der Gehalt an Enterobacteriaceen, Hefen und 

Schimmelpilzen sowie pathogene Keime wie Salmonellen, Listeria monocytogenes, Stapyhlococcus 

aureus, Clostridium perfringens, Bacillus cereus, EHEC bis hin zu lebensmittelassoziierten Viren. Ins-

gesamt waren 26 Proben mangelhaft. Neben verschiedenen sensorischen Abweichungen standen 

erhöhte Keimzahlen aufgrund von Hygienemängeln im Vordergrund. 

 

2.1.3 Hygienekontrollen 

Insgesamt 1183 Hygienekontrollproben von Schlachthöfen und Lebensmittel verarbeitenden Betrie-

ben wurden im Berichtsjahr analysiert. 92% der Ergebnisse waren zufriedenstellend. Bei den abwei-

chenden Ergebnissen sind betroffenen Betriebe aufgefordert, Maßnahmen zur Verbesserung der 

Betriebshygiene zu treffen. 
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Um sicher zu stellen, dass eine Kontamination von Untersuchungsproben oder sonstige nachteilige 

hygienische Beeinflussungen von Proben ausgeschlossen werden können, finden auch im Landesla-

bor regelmäßig interne Hygienekontrollen der Arbeitsräume, Arbeitsflächen einschließlich der 

Raumluft (u.a. Untersuchung auf Schimmelpilze) statt. 2014 wurden 2735 Kontrollen durchgeführt. 

Negative Beeinflussungen der täglichen Arbeitsroutine waren nicht festzustellen. 

2.2 Chemische Untersuchungen  

 

Das Landeslabor Schleswig-Holstein ist für die warenkundliche Untersuchung und Begutachtung 

von Erzeugnissen des Lebensmittelrechtes zuständig.  

Die Lebensmittelüberwachungsbehörden in den Kreisen und kreisfreien Städten entnehmen hierbei 

im Rahmen von Betriebskontrollen nach einem risikoorientierten Ansatz Proben, die dann u.a. im 

Landeslabor begutachtet werden. Aufgrund der immer komplexeren Analytik wurden im Norddeut-

schen Raum Kompetenzzentren und Schwerpunktlaboratorien im Rahmen der Norddeutschen Ko-

operation (NOKO) gegründet. Ferner gibt es eine erweiterte Zusammenarbeit mit dem Hygien-

einstitut Hamburg über ca. 1200 Lebensmittelproben. Zwischen den Bundesländern werden somit 

bestimmte Proben ausgetauscht und an verschiedenen Standorten untersucht und begutachtet. Im 

Rahmen der Norddeutschen Kooperation mit Hamburg (HU Hamburg), Niedersachsen (LAVES) und 

Berlin-Brandenburg (LLBB) sowie im Rahmen der erweiterten Kooperation mit Hamburg (HU Ham-

burg) wurden im Jahr 2014 folgende in Schleswig-Holstein entnommene Proben untersucht: 
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Labor: Anzahl der 
Proben 

Art der Proben 
 

LLBB 5 
22 
139 

Getreide 
Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt und zur Körperpflege 
Kosmetische Mittel und Stoffe zu deren Herstellung 

LAVES 3 
16 
83 
3 

Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt und zur Körperpflege 
Bedarfsgegenstände zur Reinigung und Pflege 
Spielwaren und Scherzartikel 
Kein Erzeugnis nach LFGB 

HU 
Hamburg 

1386 
 

54 

Warenkundliche Untersuchung div. pflanzl. Lebensmittel 
(erweiterte Kooperation, NOKO) 
Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt und zur Körperpflege 

LSH SH 
(aus SH) 

1989 
 

24 
198 

Warenkundliche Untersuchung von pflanzlichen und tierischen Le-
bensmitteln 
Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt und zur Körperpflege 
Lebensmittelkontakt-Bedarfsgegenstände 

LSH SH 3462 Mikrobiologie von Lebensmitteln und Bedarfsgegenständen 

Summe: 7384  
Probenzahlen (Zählung ohne Unter- und Teilproben) , verteilt auf die einzelnen Untersuchungseinrichtungen 

 

Neben den Planproben werden auch sogenannte Verdachts-, Beschwerde und Verfolgsproben im 

Landeslabor untersucht und begutachtet. Diese Proben werden aufgrund eines im Rahmen einer 

Betriebskontrolle festgestellten Verdachts, aufgrund von Beschwerden durch Verbraucher oder auf-

grund von Mitteilungen über Rechtsverstöße durch andere Lebensmittelüberwachungsbehörden 

genommen. 

 

Probenart: In SH zur warenkundlichen Untersu-
chung entnommene Proben 

Beanstandungsquote 
(Klammer: 2013) 

Planproben 3391 13,5% (14,5%) 

Verdachtsproben 121 46,3% (42,2%) 

Beschwerdeproben 64 42,2% (40,2%) 

Verfolgsproben 91 31,9% (32,5%) 
Beanstandungsquoten von in SH zur warenkundlichen Prüfung entnommenen Proben 
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Der in der Tabelle dargestellten Beanstandungsstatistik ist zu entnehmen, dass insbesondere Pro-

ben, die vor Ort aufgrund eines Verdachtes entnommen werden, im Labor nach der chemischen Un-

tersuchung fast zur Hälfte beanstandet werden.  

 

Auch bei den verhältnismäßig wenig eingelieferten Beschwerdeproben sind die Beanstandungsquo-

ten mit 42,2% relativ hoch.  

 

Bei den 91 Verfolgsproben, die durch andere Lebensmittelüberwachungsbehörden bzw. in anderen 

Bundesländern beanstandet wurden, aber von Lebensmittelunternehmen stammen, die in Schles-

wig-Holstein ansässig sind, konnte die Beanstandung bei ca. 30 % der Proben durch das Landeslabor 

bestätigt werden. 

 

Bezüglich der Planproben lag die Beanstandungsquote mit 13,5% relativ niedrig. Die verhältnismä-

ßig hohe Beanstandungsquote bei Verdachts-, Beschwerde- und Verfolgsproben zeigt, dass die risi-

koorientierte Probenplanung stets weiter zu optimieren ist und sich an ggf. erfolgte Veränderungen 

(Innovationen, neue Technologien, Einsatz von Pflanzenextrakten etc.) auf dem Lebensmittelmarkt 

anpassen muss. 

 

Ferner werden im Rahmen von bundesweiten Überwachungsprogrammen (BÜp) Daten erhoben und 

an das Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) übermittelt. An folgen-

den bundesweiten Überwachungsprogrammen (BÜp) hat das Landeslabor teilgenommen: 

 

 Untersuchung von Fleischerzeugnissen, deren Kennzeichnung "Rindfleisch" aufweist, auf an-

dere, nicht deklarierte Tierarten (außer Pferdefleisch), 

 Selen in bilanzierten Diäten, die für Säuglinge bestimmt sind, 

 Verarbeitung von Separatorenfleisch in fein zerkleinerter Brühwurst mit hervorhebenden 

Qualitätsangaben, 

 Nitrat in Rucola, 

 Nickelabgabe aus Modeschmuck/ Piercingschmuck, 

 Ausmaß der Freisetzung von Metallen aus Lebensmittelkontaktmaterialien. 
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Zusätzlich untersuchte das Landeslabor verschiedene Proben im Rahmen von Exportkontrollen. 

 

Mit Inkrafttreten der VO (EG) Nr. 1169/2011 (Lebensmittelinformationsverordnung – LMIV) zum 

13.12.2014 soll der Verbraucher für seine Kaufentscheidung noch weitere Informationen  über das 

betreffende Lebensmittel erhalten.  

Es geht mit dieser neuen Verordnung – anders als in der Lebensmittelkennzeichnungs-verordnung 

(LMKV) nicht nur um Kennzeichnung, sondern um umfänglichere Regelungen zur Information des 

Verbrauchers.  

 

So werden Allergiker über Allergene in Fertigpackungen aufgrund der geänderten Art der Angabe 

(z.B. Fettdruck) deutlicher informiert. Neu ist insbesondere die verpflichtende Allergenkennzeich-

nung bei loser Ware. Bei der Abgabe von Speisen in der Gemeinschaftsverpflegung wie z. B. in Men-

sen oder im Hotel- und Gaststättengewerbe wie auch im sogenannten Fernabsatz (Bringdienste, 

Onlinebestellungen im Internet, Telefonverkauf) gibt es nun weitere Vorgaben dahingehend, wo-

rüber Verbraucherinnen und Verbraucher vor Tätigung einer Bestellung sowie bei Auslieferung des 

Erzeugnisses konkret informiert werden müssen. 
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Die folgende Tabelle gibt einen beispielhaften Überblick über die warenkundliche Beanstandungs-

häufigkeit von Lebensmittelproben, die in Schleswig-Holstein in den Verkehr gebracht werden – 

verteilt auf einzelne Warengruppen: 

 

Lebensmittel (SH) Anzahl Beanstandungsquote in 

% 

Fleisch, Fisch und deren Erzeugnisse 1009 18,9 

Milch und Milchprodukte, Eis 265 18,9 

Fette und Öle inkl. Frittierfette 196 11,1 

Fruchtsäfte und alkoholfreie Getränke 108 41,7 

Konfitüren und süße Fruchtaufstriche 37 32,4 

Weinähnliche Getränke, Biere, bierähnliche Getränke 71 21,1 

Nahrungsergänzungsmittel, Sportlernahrung, Schlank-
heitsdiäten, Säuglingsanfangs- und -folgenahrung, Beikost  

84 71,0 

Untersuchungen auf gentechnisch veränderte  
Organismen 

79 3,8 

Insgesamt 3209 16,8 

Anzahl einiger chemisch zu untersuchender Lebensmittel, getrennt nach Warengruppen, sowie deren Beanstandungshäufigkeit (Zählung ohne Unter- 

und Teilproben) 

 

Jeder lebensmittelchemischen Untersuchung geht zunächst eine sensorische Prüfung voraus. Hier-

bei wird die tatsächliche Beschaffenheit eines Lebensmittels wie Aussehen, Geruch und Geschmack 

mit in Rechtsvorschriften festgelegten Eigenschaften und Beschaffenheitsmerkmalen verglichen. 

Werden bereits bei sensorischen Untersuchungen Abweichungen festgestellt, werden diese in der 

Regel durch chemische Parameter weiter abgesichert.  

 

Wird bereits bei der Sensorik ein Verderb festgestellt oder sonstige Verunreinigungen oder Fremd-

körper ermittelt, ist ein derartiges Lebensmittel als nicht verkehrsfähiges und somit als nicht zum 

Verzehr für den Verbraucher geeignetes Lebensmittel zu beurteilen. 
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Bei der sensorischen Prüfung können auch Produkte auffallen, die hinsichtlich ihrer Beschaffenheit 

von der allgemeinen Verkehrsauffassung abweichen und dadurch in ihrem Wert, insbesondere in 

ihrem Nähr- oder Genusswert oder in ihrer Brauchbarkeit, nicht unerheblich wertgemindert sind. Zur 

Beurteilung finden hierbei insbesondere Vorgaben in Produktverordnungen oder in den Leitsätzen 

der Deutschen Lebensmittelbuch-Kommission Anwendung.  

 

In Zukunft spielt insbesondere auch die explizite Regelung der Kenntlichmachung von Lebensmit-

telimitaten nach Maßgabe der Lebensmittelinformationsverordnung eine wichtige Rolle.  

 

Weitere Anhaltspunkte zur Untersuchung von Lebensmitteln können sich aus der deklarierten Zu-

sammensetzung des Lebensmittels, deren Kennzeichnung sowie deren Werbeaussagen ergeben. 

 

Im Mittelpunkt der durchzuführenden chemischen Untersuchungen von Lebensmitteln stehen ne-

ben der weiterhin aktuellen Zusatzstoffanalytik (u.a. Farbstoffe, Süßstoffe, Konservierungsstoffe, 

Antioxidationsmittel, Geschmacksverstärker, Säureregulatoren und Stabilisatoren), bei der die Vor-

gaben der europäischen Zusatzstoffverordnung einschließlich der dort festgelegten Höchstmengen 

Regelungen geprüft werden, insbesondere die Prüfung wertgebender sowie ausgelobter Bestandtei-

le.  

 

Wie auch im letzten Jahr gab es immer noch Probleme hinsichtlich der Kenntlichmachung von Zu-

satzstoffen. So sind bei vielen Produktgruppen zugelassene Zusatzstoffe nicht oder nicht richtig 

kenntlich gemacht. Unbefriedigend ist nach wie vor die Einhaltung der Kenntlichmachungsvorgaben 

bei lose abgegebener Ware in Fleischereien, Bäckereien, Eisdielen sowie auf Speisekarten in der 

Gastronomie. 

 

Im Bereich der Konfitüren und Fruchtaufstriche fallen häufiger insbesondere Kleinhersteller und 

Selbstvermarkter auf, die Schwierigkeiten bei der Einhaltung der Vielzahl an Rechtsvorschriften wie 

z.B. der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung, des 
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Zusatzstoffrechts oder der Konfitürenverordnung haben. So werden häufiger Gelierzucker mit Pek-

tin, dem Säuerungsmittel Citronensäure und dem Konservierungsstoff Sorbinsäure/Sorbat verwen-

det, ohne dies im Endprodukt dann in der Zutatenliste zu deklarieren. 

 

Bei Verwendung eines Konservierungsstoffes dürfen derartige Produkte dann nicht als Konfitüre 

bezeichnet werden, sondern sind als Fruchtaufstrich in den Verkehr zu bringen. Hier ist zwingend 

eine Sensibilisierung dieser Lebensmittelunternehmer erforderlich.  

 

Das Landeslabor untersucht Fleischerzeugnisse auf verschiedene Tierarten mittels Enzym linked 

Immunosorbent Assay (ELISA) sowie mittels Polymerasekettenreaktion (PCR) und wird auch wei-

terhin an entsprechenden Überwachungsprogrammen teilnehmen. Vereinzelt werden in Fleischer-

zeugnissen Tierarten nachgewiesen, die nicht deklariert sind. Hierbei ist dann vor Ort zu klären, ob 

dies unbeabsichtigte Kontaminationen oder die absichtliche Verwendung einer nicht deklarierten 

Zutat darstellen.  

 

Ähnliches gilt für den Bereich der Allergenkennzeichnung. Die Allergenkennzeichnung bezieht sich 

hierbei ausschließlich auf Zutaten, nicht jedoch auf Kontaminationen. Kontaminationen werden 

dem Verbraucher häufig über eine „Kann Spuren von xy“-Kennzeichnung mitgeteilt. Wird diese je-

doch pauschal ohne eine vorherige Prüfung oder sogar prophylaktisch angegeben, nützt diese dem 

Allergiker wenig. Nur dann, wenn eine Prüfung der einzelnen Zutaten ergibt, dass Zutaten durch 

allergene Stoffe kontaminiert sind und diese Stoffe somit nicht ausgeschlossen werden können, ist 

eine derartige Angabe für die Kaufentscheidung von Allergikern sinnvoll.  

 

Mit der Verordnung über nährwert- und gesundheitsbezogene Angaben über Lebensmittel, die 

sogen. Health-Claims-Verordnung (HCV) werden rechtlich die Bedingungen für nährwert- und ge-

sundheitsbezogene Werbeaussagen bei der Kennzeichnung sowie in der Werbung EU-weit festge-

legt und unter ein Verwendungsverbot mit Erlaubnisvorbehalt gestellt. 
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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 eine Nährwertkennzeichnung aus. Der ernährungsbe-

wusste Verbraucher muss sich auf diese Angaben der Nährwertkennzeichnung verlassen können, 

um so die Nährwerte verschiedener Lebensmittel vergleichen bzw. seine Nahrung individuell anpas-

sen zu können. Deshalb wird regelmäßig eine mögliche Abweichung von gekennzeichneten Nähr-

werten, insbesondere der Makronährstoffe (Eiweiß, Kohlenhydrate, Fett) sowie der Vitamine und 

Mineralstoffe geprüft. Falsche bzw. abweichende Nährwertangaben sind häufig Grund für eine Be-

anstandung.  

 
Gesundheitsbezogene Angaben sind Aussagen oder Darstellungen, die einen Zusammenhang zwi-

schen einem Lebensmittel oder einem seiner Bestandteile und der Gesundheit suggerieren. Ge-

sundheitsbezogene Angaben sind verboten, wenn sie nicht der alllgemeinen Anforderung der Ver-

ordnung entsprechen, nicht z. B. nach der VO (EU) Nr. 432/2012 zugelassen und im öffentlichen Re-

gister einsehbar und somit nicht in die Gemeinschaftsliste zulässiger Angaben aufgenommen sind.  

 

Bei der Prüfung derartiger Aussagen geht es unterdessen häufig darum zu prüfen, ob der verwende-

te Wortlaut aus Verbrauchersicht gleichbedeutend mit demjenigen einer zugelassenen gesundheits-

bezogenen Angabe ist. So geht z. B. das Wort „fördern“ über das Wort „unterstützen“ hinaus. Ferner 

ist immer zu prüfen, ob die mit der Angabe verbundene Aufnahmemenge derjenigen entspricht, die 

einem zugelassenen Claim zugrunde liegt. Gelegentlich fehlt der bei gesundheitsbezogenen Anga-

ben notwendige Hinweis der Bedeutung einer abwechslungsreichen und ausgewogenen Ernährung 

und einer gesunden Lebensweise oder ist nur verkürzt wiedergegeben. 
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2.2.1 Tierische Lebensmittel 

Histamin in Thunfisch aus der Gastronomie und Salattheken im Lebensmittel-einzelhandel 

Im Berichtszeitraum wurden im Landeslabor 27 lose Proben von Thunfisch eingeliefert, die für die 

Verwendung in Salaten, auf Pizzen, Baguettes usw. vorgesehen waren. In den meisten Fällen han-

delte es sich um Konservenware, seltener um Tiefkühlprodukte. Der Untersuchungsschwerpunkt lag 

auf der Bestimmung von Histamin. 

 

Bei Histamin handelt es sich um ein biogenes Amin, das eine starke physiologische Wirkung besitzt. 

Alljährlich treten vereinzelt Fälle einer Histaminose nach dem Verzehr von Thunfischprodukten – wie 

Thunfischsalat oder Pizza „Thunfisch“ - auf. Dies liegt daran, dass beim mikrobiellen Verderb von 

eiweißreichen Lebensmitteln das biogene Amin Histamin als Stoffwechsel- und Abbauprodukt ent-

stehen kann, welches nach dem Verzehr einer damit verunreinigten Speise beim Menschen zu toxi-

schen Auswirkungen führen kann. 

 

Thunfisch (Thunnus thynnus) gehört zu der Familie der Scombridae und wird zu den Fettfischen ge-

zählt. Diese erfreuen sich aufgrund ihrer hohen Gehalte an Omega-3-Fettsäuren großer Beliebtheit. 

Da Thunfische hohe Histidingehalte in den Muskeln aufweisen, kommt es beim mikrobiellen Verderb 

durch den Abbau dieser Aminosäure zu hohen Histaminkonzentrationen. Im menschlichen Körper 

kann dies zu akuten Vergiftungserscheinungen führen, bei Allergikern sogar zu einem lebensbedroh-

lichen, anaphylaktischen Schock kommen. Da es sich bei den biogenen Aminen um sehr kleine Mo-

leküle handelt, sind diese extrem hitzestabil. Wird z.B. für die Herstellung einer Thunfisch-Pizza mik-

robiell vorbelastetes Thunfischfleisch verwendet, so werden durch den Backprozess die bakteriellen 

Histaminproduzenten zwar abgetötet, das Histamin behält jedoch auch nach dem Erhitzen noch 

seine volle Wirksamkeit. 

 

Die Gefahr des Verderbs von Thunfisch-Konserven beginnt z.B. nach dem Öffnen von großen Ge-

binden, wenn das Thunfischfleisch nicht umgehend verarbeitet wird. Ungekühlt bei Raumtempera-

tur aufbewahrt und portionsweise erst nach und nach mit zeitlichem Verzug verbraucht, bietet es 

Mikroorganismen eine optimale Nährstoffgrundlage.  
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Diese Problematik kann im Gaststättengewerbe dann auftreten, wenn über viele Stunden eines Ta-

ges verteilt Lebensmittel mit Thunfischanteilen, z.B. Thunfischsalat oder Thunfisch-Pizza angeboten 

werden. 

 

Die Histamin-Gehalte der 27 im Landeslabor untersuchten Thunfischproben aus der Gastronomie 

waren erfreulicherweise bis auf eine Ausnahme unauffällig und nicht zu beanstanden. Diese eine 

Thunfischprobe wies einen Gehalt von 4000 mg Histamin/kg auf und musste damit als gesundheits-

schädlich gemäß Art. 14 (2a) VO (EG) Nr. 178/2002 eingestuft werden. Die Empfehlung an Gaststät-

tenbetreiber, dass möglichst kleine Thunfischkonservendosen verwendet werden und diese nach 

dem Öffnen kühl gelagert und schnell zu verbrauchen sind, wird offensichtlich in den meisten Fällen 

befolgt. 

 

Feinkostsalate 

121 Feinkostsalate sind im Berichtsjahr untersucht worden und mit einer Beanstandungsquote von 

13% ist eine erfreuliche Entwicklung seit dem Jahr 2011 mit einer Beanstandungsquote von 25% zu 

verzeichnen. Eine Höchstmengenüberschreitung von Zusatzstoffen wie Konservierungs- oder Süß-

stoffe konnte in keinem Fall nachgewiesen werden. Eine nicht korrekte Kennzeichnung ist der häu-

figste Beanstandungsgrund, insbesondere hinsichtlich der erforderlichen Kenntlichmachung von 

Süßstoffen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      Prozentuale Verteilung der Beanstandungsgründe bei Feinkostsalaten 
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Rohpökelwaren 

Zu den untersuchten Rohpökelwaren in diesem Be-

richtsjahr gehören neben den klassischen Rohschinken 

wie z. B. Katenschinken auch geräucherter Speck und 

Bacon. Diese Produkte wurden auf den Gehalt an Pökel-

stoffen wie Nitritpökelsalz und Salpeter untersucht. Von 

89 Proben wurden sieben Proben auf Grund einer 

Höchstmengen-Überschreitung von Nitrit und/oder Nit-

rat bean- 

standet. Mit einer Beanstandungsquote von unter 10 % kann hier ein bewusster Umgang der Her-

steller mit diesen Konservierungsstoffen festgestellt werden. 

 

 

2.2.2 Pflanzliche Lebensmittel 

Pflanzliche Fette und Öle 

Von 86 eingelieferten gebrauchten Frittierfetten wurden 

18 und damit etwa 21% als zum Verzehr nicht geeignet 

beurteilt. Zu lange Gebrauchsdauer, mangelnde Pflege 

des Fettbades sowie Frittieren bei zu hoher Temperatur 

(über 175 °C) sind mögliche  

Ursachen für den Verderb der Frittierfette. Weiterhin 

werden auch wenig geeignete Speiseöle mit einem hohen Anteil mehrfach ungesättigter Fettsäu-

ren, insbesondere Linolensäure, zum Frittieren eingesetzt.  

 

In einem Fall wies das mit eingelieferte ungebrauchte Frittieröl (Rapsöl) eine ranzige Note auf. Die 

Peroxidzahl war mit 6,3 meq O2/kg erhöht. Die Peroxidzahl stellt ein Maß für beginnende oxidative 

Fettveränderungen dar. Nach den Leitsätzen für Speisefette und Speiseöle beträgt sie bei raffinier-

ten Speisefetten und -ölen bis zu 5,0 meq O2/kg. Derartige Untersuchungsergebnisse sollten grund-

sätzlich zum Anlass genommen werden, die Lagerhaltung im Entnahmebetrieb zu überprüfen. 

 

Erzeugnisse der Konfitüren-VO und fruchthaltige Brotaufstriche 

 

Rohpökelwaren (hier Katenschinken) 

 

 Ungebrauchtes und gebrauchtes Frittierfett 
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Im Berichtszeitraum wurden in Schleswig-Holstein 37 Proben der Warencodes 4006 und 41, d. h. 

Erzeugnisse der Konfitürenverordnung (Konfitüren, Marmeladen, Gelees) sowie andere fruchthalti-

ge Brotaufstriche, warenkundlich und hinsichtlich ihrer Kennzeichnung begutachtet.  

 

Von den 37 entnommenen Proben waren 32,4 % zu beanstanden. Im Rahmen der NOKO hat das 

Landeslabor als Kompetenzzentrum insgesamt 97 Proben sowohl für Hamburg wie auch für Schles-

wig-Holstein untersucht. Von diesen wurden 34 Proben beanstandet, d. h. 35,1 %. 

 

Untersucht wurden sowohl Erzeugnisse von Direktvermarktern auf Wochenmärkten bzw. „Ab-Hof“ 

als auch Produkte aus dem Einzelhandel sowie Erzeugnisse, die speziell in Geschäften mit ausländi-

schem Sortiment verkauft werden. 

 

Bei den untersuchten Proben handelt es sich um Erzeugnisse, die in einer Fertigpackung in den Ver-

kehr gebracht werden. Hinsichtlich allgemeiner Kennzeichnungsanforderungen unterlagen diese 

Produkte den Anforderungen und Maßgaben der bis zum 12.12.2014 geltenden Lebensmittelkenn-

zeichnungsverordnung (LMKV), die inzwischen von der Lebensmittel-Informations-Verordnung 

(LMIV) abgelöst wurde. Produktspezifisch wurde für die Beurteilung einiger Erzeugnisse unter ande-

rem auch die Konfitürenverordnung (KonfV) herangezogen. 

 

Die Proben wurden hauptsächlich aufgrund von Kennzeichnungsmängeln beanstandet. 

 

Einige Proben wurden als Erzeugnis der Konfitürenverordnung deklariert, die entsprechenden For-

derungen wurden jedoch nicht eingehalten: Beispielsweise wurde der Mindestgehalt der löslichen 

Trockenmasse von 55 % (Refraktometerwert) nicht eingehalten. Derartige Produkte wurden als irre-

führend bewertet. 
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Ein häufiger Kennzeichnungsfehler war zudem, dass eingesetzter Gelierzucker nicht richtig dekla-

riert und beispielsweise nur als „Zucker“ oder als „2:1 Zucker“ gekennzeichnet wurde. Bei der Zutat 

Gelierzucker handelt es sich jedoch um eine zusammengesetzte Zutat. Dies bedeutet, dass jede ein-

zelne Zutat der zusammengesetzten Zutaten deklariert werden muss – beispielsweise als Aufzäh-

lung in Klammern.  

Auffällig war in diesem Zusammenhang auch, dass einige Zusatzstoffe nicht oder nicht richtig ge-

kennzeichnet wurden. Beispielsweise wurden eingesetzte Konservierungsstoffe (hauptsächlich Sor-

binsäure / Sorbat), welche häufig ein Bestandteil von Gelierzucker sind, nicht oder nicht ausreichend 

im Zutatenverzeichnis der Erzeugnisse gekennzeichnet. Teilweise wurden im Zusammenhang mit 

Zusatzstoffen entsprechende Klassennamen (z. B.: Geliermittel oder Säuerungsmittel) aufgelistet. 

 

Ebenso waren in einigen Fällen die rechtlich vorgeschriebene Art und Weise der Kennzeichnung des 

Mindesthaltbarkeitsdatums sowie die Loskennzeichnung nicht korrekt. Zudem wurden in einigen 

Fällen die Herstellerangaben als unvollständig bewertet. 

 

Die Kennzeichnung der Nettofüllmenge unterliegt u.a. der Fertigpackungsverordnung (FPackV). In 

einigen Fällen war die entsprechend rechtlich vorgeschriebene Mindestschriftgröße hierbei nicht 

eingehalten. 
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Fruchtsäfte, -nektare und alkoholfreie Erfrischungsgetränke, Allgemeines 

Im Berichtsjahr 2014 wurden insgesamt 108 Proben der Warencodes 31 (Fruchtsäfte und -nektare) 

und 32 (alkoholfreie Erfrischungsgetränke) zur Untersuchung eingereicht. Davon wurden 13 Proben 

(Trauben- und Apfelsäfte) beim NOKO-Partner Hamburg im dortigen Hygieneinstitut auf das My-

kotoxin Patulin geprüft. Keine dieser Proben war auffällig. Von den 95 im Landeslabor untersuchten 

Erzeugnissen waren 47,4 % (45 Proben) zu beanstanden. 
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Probenübersicht Warencodes 31 und 32 (Proben aus SH) 

 

Schwerpunkt in diesem Jahr war die Untersuchung von Apfelsäften im Rahmen eines Projektes in-

nerhalb der NOKO unter Beteiligung der Länder Berlin-Brandenburg, Bremen, Hamburg, Mecklen-

burg-Vorpommern, Niedersachsen und Schleswig-Holstein. Des Weiteren wurden auch Orangen- 

und Mehrfruchtsäfte sowie Holunderbeersaft, Traubensaft und ein Rhabarbernektar geprüft.  

 

Bei der Beurteilung von Fruchtsäften und Fruchtnektaren sind insbesondere die in der Fruchtsaft- 

und Erfrischungsgetränkeverordnung (FrSaftErfrischGetrV) und in den Leitsätzen für Fruchtsäfte 

festgelegten Anforderungen an die Zusammensetzung und die Kennzeichnung maßgeblich. 
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Für die Bewertung der Analysendaten werden die Qualitätsstandards der Europäischen Vereinigung 

der Fruchtsaftindustrie (A.I.J.N., Code of Practice) und des Verbands der deutschen Fruchtsaftin-

dustrie (Richtwerte und Schwankungsbreiten bestimmter Kennzahlen, RSK-Werte) herangezogen.  

 

Es wurden 26 verschiedene Apfelsäfte, davon 24 naturtrübe und 2 klare Produkte untersucht. 

Hauptaugenmerk lag auf der Verwendung von Ascorbinsäure (Vitamin C) in trüben Apfelsäften.  

 

Der Ascorbinsäuregehalt ist in Äpfeln relativ niedrig und schwankt je nach Sorte und Reifegrad. Nach 

der Verarbeitung zum Saft ist fruchteigene Ascorbinsäure gar nicht mehr oder allenfalls in sehr ge-

ringen Mengen nachweisbar. Ein Zusatz von Ascorbinsäure zu den Apfelsäften erfolgt entweder mit 

der Zweckbestimmung als Antioxidationsmittel zur Vermeidung von Bräunungsreaktionen oder als 

Vitamin. Im erstgenannten Fall muss im Zutatenverzeichnis entsprechend der Lebensmittelkenn-

zeichnungsverordnung (LMKV) bzw. seit 13.12.2014 der Lebensmittelinformationsverordnung 

(LMIV) eine Kennzeichnung in der Form „Antioxidationsmittel: Ascorbinsäure“ erfolgen. Beim Ein-

satz als Vitamin C sind die Vorschriften der VO (EG) Nr. 1925/2006 (Anreichungs-Verordnung) sowie 

der Nährwertkennzeichnungsverordnung (NKV) bzw. der LMIV zu beachten.  

Bzgl. der Verwendung von Ascorbinsäure als Zusatzstoff entsprachen alle untersuchten Proben den 

rechtlichen Vorgaben.  

Bei einem mit Vitamin C angereicherten Erzeugnis wurde ein Gehalt an Vitamin C festgestellt, wel-

cher der 3-fachen Menge des deklarierten Gehalts entsprach. Dieser Apfelsaft wurde wegen Irrefüh-

rung beanstandet. 

 

Ebenso irreführend war der auf der Verpackung eines mit Vitaminen angereicherten Mehrfruchtsafts 

angegebene Gehalt an Folsäure. Hier war der analytisch ermittelte Wert mehr als doppelt so hoch 

wie der deklarierte. 
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Neben der Ascorbinsäure-Analyse wurden bei den Apfelsäften auch die weiteren üblichen Untersu-

chungen zur Zusammensetzung (u. a. charakteristische Fruchtsäuren, Fruchtzucker und Mineralstof-

fe) und zur Kennzeichnung durchgeführt. 

 

Auffällig war, dass bei vielen Erzeugnissen die Angabe „ohne Zuckerzusatz“ vorhanden war. Mit Än-

derung der FrSaftErfrischGetrV vom 23. Oktober 2013 dürfen Fruchtsäfte seit dem 28. Oktober 2013 

nicht mehr mit einem Zuckerzusatz hergestellt werden. Es wurde darauf hingewiesen, dass für Er-

zeugnisse, die nach dem 27. Oktober 2013 hergestellt wurden, dieser Hinweis entfallen muss, da an-

dernfalls eine irreführende Werbung mit Selbstverständlichkeit vorliegt. 

 

Auch bei einem Fliederbeersaft war die Angabe „ohne Zuckerzusatz“ zu finden und es wurde ent-

sprechend beanstandet. 

Bei 3 Apfelsäften befanden sich allgemeine, nichtspezifische gesundheitsbezogene Angaben (z. B. 

„sehr guter Beitrag zur gesunden Ernährung“) auf der Verpackung. Diese waren aber aufgrund des 

Fehlens von nach der VO (EG) Nr. 1924/2006 (Health Claims Verordnung) erforderlichen speziellen 

Angaben aus der Gemeinschaftsliste der VO (EU) Nr. 432/2012 nicht zulässig. 

 

Ein Apfelsaft, welcher in einer original versiegelten 5 L Bag-in-Box-Verpackung in den Verkehr ge-

bracht wurde, wies äußerlich am Übergang vom Zapfhahn zum Folienbeutel und an der entspre-

chenden Stelle der Kartoninnenseite Schimmel auf. 

Bei einer Beschwerdeprobe Orangensaft wurden ein modriger pilzartiger Geruch, ein unangenehmer 

Geschmack und größere Mengen „geklumpter“ Rückstände in der Verpackung festgestellt.  

Beide Proben wurden als nicht sicher und für den Verzehr durch den Menschen ungeeignet im Sinne 

der VO (EG) Nr. 178/2002 bewertet.  

 

Die weiteren Beanstandungen bezogen sich alle auf Verstöße gegen Kennzeichnungsvorschriften. 

Hierzu gehörten hauptsächlich fehlerhafte Angaben des Mindesthaltbarkeitsdatums, außerdem die 

fehlende mengenmäßige Angabe (QUID) des Saftgehaltes, fehlende 
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Loskennzeichnung, die falsche Angabe der Nennfüllmenge und eine zu kleine Schriftgröße. 

 

Von 39 eingereichten Produkten wurden 19 beanstandet. Dies entspricht einer Beanstandungsquote 

von 48,7%. 

 

Aus der breiten Produktpalette der alkoholfreien Erfrischungsgetränke wurden 2014 diverse koffe-

inhaltige Erfrischungsgetränke (Cola-Produkte und Energy-Drinks), Limonaden, aromatisierte Mine-

ralwässer, Schorlen, Slushs, Smoothies und ein Sirup untersucht. 

Die Beanstandungsquote lag bei 46,4% (26 von 56 Proben). 

 

Bei einem Slush wurde für den Farbstoff Chinolingelb (E 104) ein Gehalt ermittelt, der den nach der 

VO (EG) Nr. 1333/2008 zulässigen Wert von 10 mg/L um das 15-fache überschritt. Zudem fehlte bei 

dieser losen Probe die Kenntlichmachung des Farbstoffs auf dem Beistellschild. 

 

Als irreführend wurden 3 Erzeugnisse bewertet, bei denen sich auf der Verpackung Abbildungen von 

Früchten befanden, im Produkt aber kein Fruchtsaft bzw. kein Fruchtbestandteil, sondern lediglich 

das Aroma vorhanden war.  

 

Mehrere Energy Drinks waren wegen einer teilweise sehr hohen Dosierung der eingesetzten Vitami-

ne zu bemängeln. Gesetzlich festgelegte Höchstgehalte gab es zum Zeitpunkt der Bewertung zwar 

nicht, jedoch wurde bereits 2004 seitens des Bundesinstitutes für Risikobewertung (BfR) eine um-

fangreiche Dokumentation zur Verwendung von Vitaminen in Lebensmitteln herausgegeben. Den 

Herstellern wurde empfohlen, die Vitaminmengen ihrer Erzeugnisse künftig an die vom BfR vorge-

schlagenen Höchstmengen für Vitamine in angereicherten Lebensmitteln anzupassen. 

 

Bei einem Koffeingehalt von mehr als 150 mg/L muss nach der FrSaftErfrischGetrV im selben Sicht-

feld wie die Verkehrsbezeichnung die Angabe „erhöhter Koffeingehalt“ gefolgt 
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von der Angabe des Koffeingehaltes in Klammern in Milligramm pro 100 Milliliter vorhanden sein. 

Dies war erfreulicherweise bei allen untersuchten Proben der Fall. 

 

Nicht korrekt bei vielen dieser Erzeugnisse war hingegen die Angabe des Koffeins im Zutatenver-

zeichnis. Die LMKV (LMIV) fordert die Angabe „Aroma: Koffein“, für den Fall, wenn Koffein als Aro-

ma eingesetzt wird. Bei Getränken mit einem erhöhten Koffeingehalt, bei denen unstreitig die 

Zweckbestimmung der ernährungsphysiologischen Wirkung und nicht die des Aromas gegeben ist, 

muss demzufolge die Bezeichnung „Aroma“ entfallen.  

 

Auf der Verpackung mehrerer Proben war die Clean-Label-Angabe „ohne künstliche Farbstoffe“ 

vorhanden. Diese Produkte enthielten als Farbstoff Carotin.  

Weder in der VO (EG) Nr. 1333/2008 noch in der Zusatzstoffzulassungs-Verordnung (ZZulV) wird 

eine Unterscheidung zwischen künstlichen und nicht künstlichen (natürlichen) Farbstoffen vorge-

nommen. Darüber hinaus wird anhand der Spezifikationen für Farbstoffe in der VO (EU) Nr. 231/2012 

deutlich, dass eine eindeutige Differenzierung künstlich / natürlich schwierig bis unmöglich ist. Die 

Angabe „ohne künstliche Farbstoffe“ wurde daher nicht toleriert.  

 

Ein ähnlicher Sachverhalt ergab sich für 2 Erzeugnisse, die mit dem Hinweis „ohne künstlichen Süß-

stoff“ ausgelobt waren. In keiner einschlägigen Rechtsvorschrift wird eine Unterscheidung zwischen 

„Süßstoffen“ und „künstlichen Süßstoffen“ vorgenommen, weshalb eine derartige Auslobung ent-

fallen muss. 

 

Gleich bei 4 Proben wurde die Angabe „Aspartam (enthält eine Phenylalaninquelle)“ im Zutatenver-

zeichnis beanstandet. Der Pflichthinweis „enthält eine Phenylalaninquelle“ bezieht sich auf das ge-

samte Lebensmittel (hier Getränk) und nicht auf das Aspartam, welches die eigentliche Phenylala-

ninquelle darstellt. Eine Angabe unmittelbar nach der Zutat Aspartam ist somit nicht logisch. Zudem 

ist in einem Zutatenverzeichnis die geforderte gute Sichtbarkeit des Hinweises nicht gegeben und 

darüber hinaus werden die einzelnen Zutaten in sich getrennt. 
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Alle weiteren wegen Kennzeichnungsmängeln ausgesprochenen Beanstandungen seien abschlie-

ßend stichwortartig erwähnt: 

- nährwertbezogene Angaben nicht nach Vorgaben der Health Claims Verordnung 

- fehlende mengenmäßige Angabe des Fruchtsaftgehaltes bei Fruchtabbildungen 

- fehlende mengenmäßige Angabe von Taurin bei einem Energy Drink 

- ungenaue mengenmäßige Angabe von Zutaten 

- uneindeutige Verkehrsbezeichnung bei einem Energy Drink 

- fehlende Angaben / unklare Bezeichnungen von Zutaten im Zutatenverzeichnis 

- fehlende Klassennamen bei Zusatzstoffen 

- MHD nicht richtig lesbar 

 

Bundesweites Überwachungsprogramm Nitrat in Rucola 

In einer Stellungnahme des Bundesinstituts zur Risikobewertung von 2009 wird auf die mögliche 

hohe zusätzliche Aufnahme von Nitrat durch den Verzehr von Rucola hingewiesen. Bei unsachge-

mäßer Lagerung, Transport oder unzureichender Hygienebedingungen kann aus dem vorhandenen 

Nitratgehalt Nitrit gebildet werden. In der VO EG Nr. 1881/2006 der Kommission vom 19. Dezember 

2006 zur Festsetzung der Höchstgehalte für bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln wurden 

erstmalig Höchstgehalte für Nitrat in Rucola festgesetzt.  

Der saisonalen Schwankung der Nitratgehalte wird durch die saisonal unterschiedlichen Höchstgeh-

alte Rechnung getragen. 

Innerhalb des Erntezeitraumes vom 01.10. bis zum 31.03. gilt ein Höchstgehalt von 7000 mg Nitrat 

pro kg Rucola. Für den Erntezeitraum 01.04. bis zum 30.09 gilt ein Höchstgehalt von 6000 mg Nitrat 

pro kg Rucola. 

 

Das durchgeführte BÜp-Programm sollte festgelegte Höchstgehalte in Hinblick auf eine Reduzie-

rung überprüfen. Die gewonnenen Daten sollen Aufschluss darüber geben, welche Mengen an Nitrat 

in Rucola nach Einführung der Höchstgehalte im Jahresverlauf tatsächlich gemessen werden. Im 

Landeslabor wurden elf Rucola-Proben unterschiedlicher geographischer Herkunft auf Nitrat unter-

sucht. Die Gehalte an Nitrat lagen hierbei zwischen 1005 und 6623 mg/kg Probe. Der Medianwert an 

Nitrat betrug 4640 mg/kg.  

 



Lebensmittel, Bedarfsgegenstände und Kosmetika   - 41 - 

 
Jahresbericht 2014   Landeslabor Schleswig-Holstein 

 

Alle untersuchten Rucola-Proben lagen unterhalb der festlegten Höchstgehalte und waren somit 

nicht zu beanstanden. Im ersten Zeitraum vom 01.10. bis zum 31.03. lagen im Medianwert die Nit-

ratgehalte mit 5716 mg/kg höher als im ersten Zeitraum 01.04. bis zum 30.09, in dem der Median-

wert von 3011/mg kg festgestellt worden ist.  

 

Mineral-, Quell- und Tafelwasser 

Für die Produktgruppe Mineral-, Quell und Tafelwasser wurden im Jahr 2014 insgesamt 96 Proben 

zur chemischen und/oder mikrobiologischen Überprüfung eingereicht, wobei 60 Proben aus der 

Hansestadt Hamburg stammen, die im Rahmen der erweiterten Zusammenarbeit der beiden Länder 

vom Landeslabor Schleswig-Holstein untersucht wurden. 

 

Die Beanstandungsquote innerhalb dieser Warengruppe lag bei 20,8%. 

 

Hierbei wurden folgende Untersuchungsschwerpunkte gewählt: 

 Pflanzenschutzmittel und Metaboliten (42 Proben – 25 HH, 17 SH) 

 Arsen, Thallium, Thorium und Uran (27 Proben – 18 HH, 9 SH) 

 

Alle diesbezüglich untersuchten Proben waren aus warenkundlicher und lebensmittel-rechtlicher 

Sicht von einwandfreier Beschaffenheit. 

 

Insgesamt gelangten 12 Beschwerdeproben (3 aus Schleswig-Holstein, 9 aus Hamburg) zur Untersu-

chung. Als Beschwerdegrund war entweder ein abweichender Geruch und Geschmack oder das Vor-

handensein von Fremdpartikeln angeführt. Die Beschwerden waren begründet und nachvollziehbar 

und wurden dementsprechend auch beanstandet. 

 

Die anderen Beanstandungen begründen sich in einer fehlerhaften Kennzeichnung: 

 

Nach § 9 Absatz 1 der Verordnung über natürliches Mineralwasser, Quellwasser und Tafelwasser 

(MinTafWV) darf ein natürliches Mineralwasser, das aus ein und derselben Quellnutzung stammt, 

nicht unter mehreren Quellnamen oder anderen gewerblichen 
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Kennzeichen in den Verkehr gebracht werden, die den Eindruck erwecken können, das Mineralwas-

ser stamme aus verschiedenen Quellen. 

 

Vier Proben "Natürliches Mineralwasser" erfüllten die Anforderungen nach § 9 Absatz 1 MinTafWV 

nicht; zusätzlich war bei einer Probe die Frage der amtlichen Anerkennung nicht eindeutig erkenn-

bar. 

 

Mykotoxin-Untersuchungen 

Im Berichtsjahr 2014 wurden im Rahmen der Norddeutschen Kooperation (NoKo) vom Institut für 

Hygiene und Umwelt (HU) in Hamburg (HH) für das Bundesland Schleswig-Holstein (SH) insgesamt 

106 Lebensmittelproben auf Mykotoxine untersucht.  

 

Auf Aflatoxine wurden 37 Proben geprüft: Neben 2 Maiserzeugnissen (Mehl und Grieß) waren es 9 

Schalenfrüchteprodukte (2 x Erdnüsse, 1 Erdnusscreme, 4 x Pistazien, 2 x Paranusskerne), ferner 

Trockenfrüchte (2 x Trockenfeigen und 2 x Aprikosen), 5 Marzipan- und 1 Persipanrohmasse sowie 

eine Probe Lakritzextrakt. Weiterhin 2 Kakaopulver und 13 Proben bestimmter Gewürze (5 x Paprika, 

4 x Chili und 4 x Muskat). Eine Probe Paprikagewürz wurde im Service für die warenkundliche Ar-

beitsgruppe im HU zusätzlich auf Aflatoxine untersucht. In diesem Berichtsjahr war keine der unter-

suchten Gewürzproben wegen überhöhter Aflatoxingehalte zu beanstanden.  

Die höchsten Aflatoxin B1-Gehalte wiesen mit 4,4 bzw. 4,3 µg/kg je 1 Paprika- und 1 Muskatnusspul-

ver auf. Sie blieben dabei aber noch sowohl unter der Aflatoxin B1-Höchstmenge von 5,0 µg/kg bzw. 

das Paprikapulver auch noch mit 9,9 µg/kg knapp unter der Höchstmenge für Gesamtaflatoxin von 

10 µg/kg.  

 

Auf Ochratoxin A (OTA) wurden 2014 im Rahmen der NoKo 71 Proben und eine weitere Probe aus 

SH im Service für die warenkundliche Arbeitsgruppe im HU untersucht. Wegen erhöhter OTA-

Gehalte war diesmal nur eine Probe Kakaopulver zu bemängeln. 

9 Proben ganze Getreidekörner (hauptsächlich Weizen und Roggen aber auch Basmatireiskörner) 

waren hinsichtlich Ochratoxin A im Berichtsjahr völlig unauffällig. 
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Auch bei 18 Proben Getreideerzeugnisse, darunter 8 Proben Hafererzeugnisse, waren die OTA-

Gehalte unauffällig: Den relativ höchsten Gehalt wies mit 1,3 µg OTA / kg eine bei einer Bäckerei im 

Kreis Segeberg entnommene Probe Roggenschrot auf, die übrigen Proben hatten OTA-Gehalte zwi-

schen 0 und 0,3 µg/kg. 

Die OTA-Gehalte von 4 Proben getrocknete Weinbeeren lagen zwischen 0 und 0,3 µg/kg und damit 

weit unter der gesetzlich festgelegten Höchstmenge von 10 µg/kg. 3 untersuchte Proben Trocken-

feigen blieben mit OTA-Gehalten zwischen 0,4 und 4,6 µg/kg ebenso beanstandungsfrei wie eine 

Probe getrocknete Birnen, in der OTA nicht festgestellt wurde.  

Im Rahmen des bundesweiten Monitoring-Programms wurden schließlich 2 Proben getrocknete 

Aprikosen neben Aflatoxinen auch auf eine Kontamination mit Ochratoxin A untersucht; auch in 

diesen beiden Proben konnten keine Mykotoxine nachgewiesen werden. 

5 Proben roter Traubensaft hatten OTA-Gehalte zwischen 0,2 und 0,5 µg/kg und waren damit eben-

so unauffällig wie 6 aus Schleswig-Holsteiner Brauereien stammende Biere (0 – 0,01 µg OTA /kg).  

Eine in einem Lager im Kreis Herzogtum Lauenburg entnommenen Probe Lakritzextrakt (Herkunft: 

Georgien) enthielt 60,6 µg OTA / kg. Die hierfür zulässige Höchstmenge beträgt 80 µg/kg).  

Bemängelt wurde dagegen eine von 2 Proben Kakaopulver (OTA-Gehalt 1,8 µg/kg), da hier auch 

unter Berücksichtigung der Messunsicherheit eine signifikante Überschreitung des Richtwertes von 

1,0 µg OTA/kg nachzuweisen war. Die Probe war aus den Niederlanden bezogen worden und wurde 

in einem Verarbeitungsbetrieb im Kreis Segeberg entnommen. 

In 6 verschiedenen bei diversen Schleswig-Holsteiner Röstereien bzw. bei einem Fairtrade-

Handelsgeschäft beprobten Roh- und Röstkaffees wurde ebenso wie in 2 Proben Ersatzkaffee 

(Malzkaffee) erfreulicherweise auch 2014 in keinem Falle Ochratoxin A festgestellt. 

Schließlich wurden insgesamt 14 in Schleswig-Holstein entnommene Proben Gewürze auf OTA un-

tersucht: 6 Proben Paprika sowie je 4 Proben Chili und Muskat. Zu beanstanden war diesmal keine 

der untersuchten Gewürzproben. 
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Allerdings wies ein im Kreis Herzogtum Lauenburg aus einem Großhandelslager entnommenes Pap-

rikagewürz mit 25,3 µg OTA / kg sowie ein in Kiel ebenfalls aus einem Großhandelslager entnomme-

nes Muskatnusspulver noch keine überhöhten Ochratoxin A-Gehalte auf. In dem Muskatnusspulver 

wurde ein OTA-Gehalt von 17,9 µg/kg ermittelt; unter Berücksichtigung der erweiterten Messunsi-

cherheit von +/- 5,4 µg/kg war allerdings auch in diesem Fall noch keine zweifelsfreie Überschreitung 

des OTA-Höchstgehaltes von 15 µg/kg feststellbar. 

 

Auf Deoxynivalenol (DON) wurden 2014 insgesamt 32 Proben aus SH untersucht: 9 Proben Getrei-

dekörner, 18 Proben Getreideerzeugnisse, 3 Proben Teigwaren und 2 Proben Ersatzkaffee (Malzkaf-

fees). 

Wie 2013 wies auch im Berichtsjahr 2014 keine der Proben einen überhöhten DON-Gehalt auf.  

Die Getreideproben (Weizen- und Roggenkörner) hatten DON-Gehalten zwischen 0 und 92 µg/kg 

[Höchstmenge für DON in Getreidekörnern: 750 µg/kg].  

Insgesamt 18 Proben Getreideerzeugnisse wurden auf DON untersucht: Keine dieser Proben war zu 

beanstanden: Insgesamt 9 untersuchte Weizen und Roggenmahlerzeugnisse hatten keine oder nur 

geringe DON-Gehalte zwischen 0 und max. 54 µg/kg. Demgegenüber waren 7 von 8 Proben Hafer-

flocken mit Deoxynivalenol kontaminiert. 2 der untersuchten Haferflocken-Proben hatten dabei 

recht erhebliche DON-Gehalte von 214 und 656 µg/kg.  

Ein Maisgrieß wies mit 412 µg Deoxynivalenol / kg ebenfalls eine deutliche Kontamination auf. 

Bei einer von 2 Proben Hartweizengrieß war DON nicht feststellbar bei der anderen Probe lag der 

DON-Gehalt lag unterhalb der Bestimmungsgrenze. Eine Probe Spaghetti enthielt 230 µg DON pro 

Kilogramm.  

 

Auf das Fusarientoxin Zearalenon (ZON) wurden 9 Proben Getreidekörner und 18 Proben Getrei-

deerzeugnisse untersucht. Keine der Proben war diesbezüglich zu beanstanden. Die höchsten ZON-

Gehalte wiesen mit 22,6 µg/kg eine Probe Bio-Maismehl sowie ein Mais- 

 

grieß mit 11,9 µg/kg auf (festgesetzte Höchstmenge: 75 µg ZON / kg). In 5 der 7 im Berichtsjahr un-

tersuchten Haferprodukte (Haferflocken) war Zearalenon nicht nachweisbar, eine weitere Probe 
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Haferflocken hatte einen ZON-Gehalt unter der Bestimmungsgrenze und eine Probe enthielt 2 µg 

ZON / kg. 

 

Auf die im Verdacht der Speiseröhrenkrebsauslösung stehenden Fumonisine, die bislang nur in Mais 

und Maiserzeugnissen auftreten, wurde 2014 eine Probe Maisgrieß untersucht; sie war fumonisin-

frei.  

 

Hinsichtlich der Trichothecene T2- und HT 2-Toxin wurden 7 Proben Haferflocken im Berichtsjahr 

2014 untersucht.  

2013 wurden Richtwerte der EU-Kommission für die Summe der beiden gen. Trichothecene veröf-

fentlicht, die mit Ausnahme von unverarbeitetem Hafer [Richtwert: 1000 µg/kg] je nach Erzeugnis 

zwischen 50 und 200 µg/kg betragen.  

Von den 7 Proben Haferflocken war keine frei von Trichothecenen. Die 7 Proben wiesen mit Gesamt-

trichothecen-Kontaminationen zwischen 12,1 und max. 28,5 µg/kg weit unter dem Richtwert von 

200 µg/kg liegende Gehalte auf.  

 

Schließlich wurden 2014 für SH noch 8 Apfelsäfte auf das in faulendem Obst auftretende Mykotoxin 

Patulin untersucht. Die gesetzlich festgelegte Höchstmenge für Patulin in Fruchtsäften beträgt 

50 µg/kg. 

Die Proben stammten bis auf 2 sämtlich aus schleswig-holsteinischen Erzeugerbetrieben. 

3 der untersuchten Proben waren unbelastet, 4 Proben wiesen mit Gehalten zwischen 6 und 27 

µg/kg noch deutlich unter der Höchstmenge liegende Kontaminationen mit Patulin auf. 

Eine Probe trüber Apfelsaft aus einer Schleswig-Holsteiner Süßmosterei  enthielt 46,2 µg Patulin pro 

Kilogramm und unterschritt damit nur knapp die noch zulässige Höchstmenge von 50 µg/kg. 
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2.2.3 Gentechnisch veränderte Lebensmittel 

Nach der EU-Verordnung über genetisch veränderte Lebensmittel und Futtermittel müssen Le-

bensmittel, die zugelassene gentechnisch veränderte Organismen (GVO) enthalten, aus solchen 

bestehen bzw. aus GVO hergestellt wurden, gekennzeichnet werden. Eine Ausnahme stellen Gehal-

te an zugelassenen GVO bis zu einem Schwellenwert von 0,9%, bezogen auf die entsprechende Zu-

tat, dar, sofern ihr Vorhandensein zufällig oder technisch unvermeidbar ist. Für nicht in der EU zuge-

lassene GVO gilt nach wie vor die Nulltoleranz. 

 

In Schleswig-Holstein wurden im Jahr 2014 insgesamt 77 Lebensmittelproben auf gentechnisch ver-

änderte (gv) Bestandteile untersucht. Dabei wurden Lebensmittel auf der Basis von Soja (31), Reis 

aus der Gastronomie (15) sowie Maismehl und Polenta (15) getestet. Hinzu kamen Stichproben bei 

Eiweißkonzentraten (10) und Honig (6). Papaya aus Südostasien sollte im Berichtszeitraum unter-

sucht werden, allerdings waren im Handel keine Erzeugnisse dieses Herkunftsgebietes verfügbar.  

Überraschenderweise wurden in 2 Honigen, mit Herkunftsnachweisen aus Schleswig-Holstein bzw. 

Deutschland, Hinweise auf gentechnische Veränderungen gefunden (Screening schwach positiv). 

Die genaue Herkunft dieser Spuren konnte im Labor nicht geklärt werden. Bei Nachforschungen bei 

einem der Hersteller stellte sich heraus, dass dieser zusätzliches Bienenfutter verwendet hatte. Das 

wurde zwar als „gentechnikfrei“ bezeichnet, es konnten aber mehrere zugelassene gentechnisch 

veränderte Maissorten darin nachgewiesen werden. 
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Die nachfolgenden Tabellen geben einen Überblick über beispielhaft ausgewählte Produktgruppen, 

die Untersuchungszahlen und die Ergebnisse. 

 

 
Untersuchtes  
Lebensmittel  

 
Anzahl Pro-

ben 
insgesamt 

 
Negativ ge-
testete Pro-
ben (Anteil) 

Positiv getestete Proben 

 
< 0,1 % 

 
0,1 – 0,9 % 

 
> 0,9 % 

Reis 15 15 (100 %) 0 0  0 

Sportlernahrung u.ä. 
(Eiweißkonzentrate) 

8 3 4 1 0 

Soja und Sojaerzeug-
nisse 

29 18 (62 %) 11 0 0 

Ergebnisse der Untersuchung von auf gentechnische Veränderungen 

 

Untersuchtes Lebensmittel Anzahl Proben 
insgesamt 

Negativ getestete Proben (Anteil in %) 

Maisgrieß bzw. -mehl 14 11 (79 %) 

Honig 6 4 (67 %) 

Ergebnisse der Untersuchung von anderen Lebensmitteln auf gentechnische Veränderungen 

 

2.2.4 Diätetische Lebensmittel und Nahrungsergänzungsmittel 

Diätetische Lebensmittel - Säuglinge und Kleinkinder 

Im Rahmen des Bundesweiten Überwachungsplans (BÜp) wurden 11 für Säuglinge bestimmte bilan-

zierte Diäten (bD) hinsichtlich der in der DiätV für das Spurenelement Selen festgelegten Anforde-

rung untersucht. Laut Anlage 6 DiätV sind für Selen Mindest- und Höchstmengen von 0,25- 0,7 µg 

pro 100 kJ bzw. 1-3 µg pro 100 kcal festgelegt. Der ermittelte Selengehalt entsprach den Anforde-

rungen der DiätV. 

Die Untersuchung von 9 Säuglingsanfangs- und 3 Säuglingsfolgenahrungen sowie 7 Beikostproben 

bezüglich des deklarierten Nährstoffprofils und weiteren Kennzeichnungselementen entsprachen 

den Anforderungen der DiätV  

 

Ergänzende bilanzierte Diäten 

Außer den oben angeführten bilanzierten Diäten für Säuglinge lagen noch 9 ergänzende bilanzierte 

Diäten (ebD) zur Beurteilung vor. Gemäß den Anforderungen der DiätV, die 
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eine sichere und nutzbringende Verwendung sowie eine Eignung für die Ernährung der Patienten für 

die die ebD bestimmt ist, vorschreibt, wurden die vorliegenden ebD geprüft.  

 

Ein Produkt mit dem ernährungsphysiologischen Stoff Carnitin wurde als Nahrungsergänzungsmit-

tel eingestuft und wird inzwischen von der betreffenden Firma als Nahrungsergänzungsmittel in den 

Verkehr gebracht. Eine ergänzende bilanzierte Diät „zur diätetischen Behandlung von AMD (Alter-

abhängige Makuladegeneration) und Glaukom“ wurde zur Prüfung der Eignung an das Bundesinsti-

tut für Risikobewertung weitergeleitet. Die ernährungsmedizinische Beurteilung ergab, dass dieses 

Produkt sich nicht für die angegebene Unterstützung der Behandlung von Augenkrankheiten eignet. 

Somit sind eine derartige Auslobung und die Bezeichnung als bilanzierte Diät nicht zulässig. Auf dem 

Markt werden nach wie vor zahlreiche ebD angeboten, die nicht der DiätV entsprechen. Inzwischen 

ist auch eine verschärfte Rechtsprechung festzustellen (BGH-Urteil vom 15.03.2012).  

 

Diätetische Sportlernahrung 

Es lagen 12 Lebensmittel für intensive Muskelanstrengungen, vor allem für Sportler zur Beurteilung 

vor. Die Beanstandungsquote für diese Sportlernahrungen ist mit 44% im Vergleich zum Jahr 2013 

(67 %) rückläufig. 

 

Verstöße gegen Kennzeichnungsvorschriften  

Bei einigen aus den USA importierten Erzeugnissen, welche zur Beeinflussung der Ausdauer und des 

Muskelaufbaus für Sportler ausgelobt waren, erfolgte die Kennzeichnung nicht in deutscher Spra-

che. Da jedoch nach Auslegung der Rechtsnormen alle des Lesens mächtigen Verbraucher die Kenn-

zeichnung verstehen sollen, müssen obligatorische Kennzeichnungselemente (z.B. die gesetzlich 

festgeschriebene Verkehrsbezeichnung) in deutscher Sprache erfolgen.  

 

Nicht korrekte Kenntlichmachung von Zusatzstoffen  

Da durch die Zusatzstoffzulassungsverordnung gefordert wird, auf das Vorhandensein von Sü-

ßungsmitteln in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung hinzuweisen, wurde die 
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Kennzeichnung eines Erzeugnisses, bei welchem diese Angabe fehlte, als nicht den gesetzlichen 

Anforderungen entsprechend bewertet.  

 

Weitere gesetzliche Anforderungen  

Bei weiteren Erzeugnissen für Sportler wurde die Klärung des Status der Zutaten Kreatin-Ethylester-

Malat, Yohimbe und Citicolin gefordert, da es sich dabei mit hoher Wahrscheinlichkeit um neuartige 

Lebensmittelzutaten handelt. Ist bei einem Lebensmittel oder einer Lebensmittelzutat ein nen-

nenswerter Verzehr vor dem 15. Mai 1997 in der Europäischen Union nicht bekannt, so bedarf es für 

das Inverkehrbringen einer Genehmigung nach dem Verfahren gemäß der Verordnung (EG) Nr. 

258/97. Diese lag für die relevanten Zutaten nicht vor.  

 

Lebensmittel zur Gewichtsreduktion 

Bei 13 Schlankheitsdiäten waren 2 Proben (15%) zu beanstanden.  

 

Bei einem als Tagesration für gewichtskontrollierende Ernährung vermarkteten eiweißhaltigen Pul-

ver wurde analytisch ein deutlich geringerer Anteil an Vitamin E ermittelt. Diese Angabe war geeig-

net, beim Verbraucher den Eindruck zu erwecken, dass mit einer Portion des Erzeugnisses eine deut-

lich höhere Menge an Vitamin E zugeführt werden konnte, als dies tatsächlich der Fall war. Aus die-

sem Grund musste die Kennzeichnung als zur Irreführung geeignet bewertet werden.  

Gerade bei Erzeugnissen, die über einen gewissen Zeitraum als einziges Lebensmittel zugeführt 

werden, muss sichergestellt sein, dass abnehmwillige Verbraucher alle notwendigen Verbindungen 

in ausreichender Menge aufnehmen können.  

 

Angaben, die sich auf positive Nährwerteigenschaften von Lebensmitteln beziehen, sind gemäß Art. 

5 Abs. 1 und 3 VO (EG) Nr. 1924/2006 („Health Claims Verordnung“) nur zulässig, wenn die allgemei-

nen Anforderungen dieser Verordnung erfüllt sind und die Angabe in Anhang I der Verordnung gelis-

tet ist. Nährwertbezogene Angaben müssen sich hierbei gemäß der Anweisung des Herstellers auf 

das verzehrfertige Lebensmittel beziehen. So entsprach beispielsweise die Angabe „enthält wertvol-

le Ballaststoffe“ nicht 
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diesen Anforderungen, da das so beworbene Erzeugnis einen zu geringen Anteil dieser Nährstoffka-

tegorie enthielt. 

Auslobungen wie „Low Carb“ wurden als nicht verordnungskonform bewertet, da Angaben über 

einen geringen Kohlenhydratanteil nicht in Anhang I der Health Claims Verordnung aufgeführt sind 

und somit nicht verwendet werden dürfen. Diese Beurteilung wurde durch ein Urteil des OLG HH 

vom 24.04.2014 Az.: 3W 27/14 bestätigt. 

 

Nahrungsergänzungsmittel  

Im Untersuchungszeitraum 2014 wurden insgesamt 84 als Nahrungsergänzungsmittel deklarierte 

bzw. nach Prüfung in diese Warengruppe eingestufte Erzeugnisse untersucht. Außer den „klassi-

schen“ Nahrungsergänzungsmittel mit Vitaminen und Mineralstoffen wurden 19 Erzeugnisse, bei 

denen sich die Auslobungen auf Sportler bezogen, beurteilt. Weitere 3 Nahrungsergänzungsmittel 

wurden mit Aussagen über eine positive Wirkung auf die Gewichtsabnahme beworben. Zunehmend 

sind Nahrungsergänzungsmittel mit sogenannten Vitalpilzen im Handel erhältlich. Es werden z. B. 

Grifola frondosa (Maitake) oder Agaricus blazei murill, die auch als Speisepilze bekannt sind, aber 

auch Cordyceps sinensis (chinesischer Raupenpilz) oder Gandoderma lucidum (Reishi, glänzender 

Lackporling), die ausschließlich in der traditionellen chinesischen Medizin eingesetzt werden, in 

Nahrungsergänzungsmitteln als Pulver oder Extrakt verwendet. Im Internet finden sich zahlreiche 

Produkte mit Werbeaussagen zu einer Steigerung der sexuellen Aktivität, „bei Bluthochdruck“, Hy-

percholesterinämie, Arteriosklerose oder Aussagen zur Heilung von Krebs, Depressionen oder Akti-

vierung des Immunsystems. Wissenschaftliche Nachweise zu derartigen Aussagen liegen allerdings 

nicht vor. 

Die hier vorliegenden Proben enthielten unter anderem Pilzpulver und/ oder Pilzextrakt von Reishi 

und Cordyceps sinensis. Diese gelten in Nahrungsergänzungsmitteln nicht als Novel Food, allerdings 

ist insbesondere bei der Verwendung von Extrakten die Bewertung der Sicherheit für den Verbrau-

cher hinsichtlich weiterer Inhaltsstoffe dieser Pilze zu berücksichtigen. Kritisch ist auch die massive 

Internetbewerbung mit einer arzneilich-therapeutischen Zweckbestimmung zu bewerten.  

 

Die Beanstandungsquote lag bei den Nahrungsergänzungsmitteln insgesamt bei 71%. 

 

2.2.5 Bedarfsgegenstände einschließlich Tabakwaren und Kosmetika 
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An Bedarfsgegenständen, Tabakwaren, Kosmetika etc. wurden 736 Proben von den zuständigen 

Überwachungsbehörden und NOKO-Partnerländern zur chemischen Untersuchung und rechtlichen 

Begutachtung eingereicht, die sich entsprechend der nachfolgenden Listung in Warenobergruppen 

aufschlüsseln lassen: 

 

Bedarfsgegenstände Anzahl Beanstandungsquote in % 

Bedarfsgegenstände mit Lebensmittelkontakt 418 15,3 

Kosmetika 78 17,9 

Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt 108 11,1 

Spielwaren und Scherzartikel 82 4,9 

Wasch- und Reinigungsmittel 17 9,9 

Tabakwaren 33 18,2 

Insgesamt 736 13,8 

Ergebnisse der Untersuchung von Bedarfsgegenständen, Tabakwaren und Kosmetika 

 

Bedarfsgegenstände mit Lebensmittelkontakt aus Keramik  

Bei diesen Bedarfsgegenständen steht weiterhin die Bestimmung der Blei- und Cadmiumabgabe an 

Lebensmittel im Vordergrund. Im Jahr 2014 wurden insgesamt für Schleswig-Holstein 29 Proben 

daraufhin untersucht.  

 

Im Normalfall stellt die Einhaltung der momentan noch geltenden Grenzwerte für die Hersteller kein 

Problem dar. Bei den untersuchten Proben wurde dieses Jahr keine Überschreitung der Grenzwerte 

festgestellt. 

 

Allerdings entsprachen 18 Proben dennoch nicht den rechtlichen Anforderungen. In 6 Fällen fehlte 

eine Herstellerangabe auf den Produkten. In 12 Fällen wurden Mängel bei den Konformitätserklä-

rungen festgestellt. 
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Entweder konnten diese Erklärungen gar nicht vorgelegt werden oder sie waren den Erzeugnissen 

nicht beigefügt, unvollständig oder nicht korrekt ausgefüllt. Im Gegensatz zu den z. B. Lebensmit-

telbedarfsgegenständen aus Kunststoff muss die Konformitätserklärung bei Keramik auch auf der 

Stufe des Einzelhandels vorhanden sein.  

 

Die Überprüfung von Konformitätserklärungen wird auch im nächsten Jahr fortgeführt werden.  

 

Die Ergebnisse von 11 Gegenständen aus Keramik wurden im Rahmen eines Monitoring-programms 

erhoben und weitergeleitet. Dabei wurde je nach Vorkommen in der Glasur auch die Abgabe anderer 

Schwermetalle als Blei oder Cadmium geprüft. 

 

Bedarfsgegenstände mit Lebensmittelkontakt aus Metall 

Es wurden insgesamt 47 Proben (davon 11 im Rahmen eines bundesweiten Überwachungspro-

gramms) untersucht. Mit einer schnellen Screeningmethode (Röntgenfluoreszenzanalyse) wird erst 

die Zusammensetzung der Bedarfsgegenstände wie z. B. Schneebesen und Rouladennadeln be-

stimmt. Dann wird die Abgabe von Metallen aus diesen Gegenständen ermittelt und nach den gel-

tenden rechtlichen Vorgaben beurteilt. In vielen Fällen bestehen die Gegenstände aus rostfreiem 

Edelstahl, der neben Eisen Chrom und Nickel enthält. Die Abgabe dieser Metalle an Lebensmittel 

simulierende Lösungen wurde also bestimmt. Überschreitungen der Grenzwerte wurden dabei nicht 

festgestellt.  

Eine Besonderheit in dieser Gruppe stellten Aluminiumschalen dar, die auch in der Gastronomie 

verwendet werden (z. B. von Bringdiensten). Es ist bekannt, dass solche Produkte bei höheren Tem-

peraturen und längeren Kontakt mit sauren oder salzigen Lebensmitteln Aluminium abgegeben 

können, das dann auf diese Lebensmittel übergeht.  

 

Um diese Aluminiumabgabe zu verhindern, wird empfohlen, entsprechende Produkte nur mit Ge-

brauchshinweisen wie z. B. „nicht zum Verarbeiten oder Lagern von sauren, basischen oder salzhal-

tigen Lebensmitteln verwenden“ in den Verkehr zu bringen. Nach der Untersuchung wurde hier 

empfohlen, bei den Beziehern (und Verwendern) 
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solcher Aluminiumschalen zu überprüfen, ob diese Gebrauchsanleitung auch tatsächlich immer vor-

handen ist. 

 

Bedarfsgegenstände mit Körperkontakt aus Metall 

Im Vordergrund steht bei diesen Produkten wie z. B. Ohrringen, Ketten oder Piercings weiterhin die 

Nickelabgabe. Daneben wird aber auch der Blei- und Cadmiumgehalt überwacht. Insgesamt wurden 

24 Proben zur Untersuchung eingeliefert. 9 dieser Proben wurden im Rahmen eines bundesweiten 

Überwachungsprogramms entnommen. Da Schmuck häufig aus mehreren Teilen besteht, wurden 

an diesen Proben insgesamt 54 Untersuchungen durchgeführt.  

In den meisten Fällen wurde nach der orientierenden Untersuchung (Röntgenfluoreszenzanalyse) 

auf die relativ aufwendige und langwierige Bestimmung der Nickellässigkeit verzichtet, da die Pro-

ben kein bzw. nur sehr wenig Nickel enthielten. Insgesamt wurden nur die Ergebnisse von 2 Proben 

gemeldet. Bei einer davon handelte es sich um ein Piercing aus insgesamt 5 Paaren mit unterschied-

lich gefärbten „Schmucksteinen“ aus Kunststoff. Die Stäbe und Verschlüsse bestanden aus soge-

nanntem Chirurgenstahl und gaben Nickel nicht in nennenswerten Mengen ab. Die Einfassungen der 

Schmuckstücke wiesen allerdings eine andere Zusammensetzung auf, waren aber ebenfalls nickel-

haltig. Bei der Prüfung der Nickelabgabe wurde hier eine eindeutige Überschreitung des Grenzwer-

tes von 0,5 µg/cm2/Woche festgestellt. 

 

Der metallische Anhänger einer Kette enthielt 48 % 

Cadmium. Der Cadmiumgehalt solcher Produkte ist 

EU-weit auf maximal 0,01 % begrenzt, dieser Grenz-

wert wurde also um ein Vielfaches überschritten. Ein 

Ohrstecker wurde als „nickelfrei“ ausgelobt. Der Stab 

enthielt allerdings einen Nickelanteil von 10 %. In die-

sem Fall wurde der Hersteller lediglich auf den 

Abb.: Metallischer Anhänger einer Kette mit 48% Cd 
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Widerspruch zwischen der Wirklichkeit und der Auslobung hingewiesen, da es rechtlich keinen Irre-

führungsschutz bei Körperkontaktbedarfsgegenständen gibt. Die tatsächliche Nickelabgabe der 

Stäbe lag unter dem Grenzwert. 

 

Bedarfsgegenstände mit Lebensmittelkontakt aus Kunststoff und sonstigen Materialien 

Bunte Papierservietten 

41 bunte Papierservietten (Ostermotiv oder Herbstmotiv) wurden auf das Ausblutverhalten von 

Farbstoffen und/oder optischen Aufhellern untersucht. 

Lediglich bei einer Serviette wurde das Ausbluten eines fluoreszierenden Farbstoffes festgestellt. 

 

Backformen und Backzubehör aus Silikonelastomer 

Insgesamt 60 Proben von Backformen und Backzubehör aus Silikonelastomer wurden im Landesla-

bor untersucht. Nach den Empfehlungen des Bundesinstitutes für Risikobewertung (BfR)– XV Silico-

ne - dürfen Siliconelastomere nicht mehr als 0,5 g/100g flüchtige organische Bestandteile abgeben. 

 

Nach dem Umfang der hier durchgeführten Untersuchungen entsprachen 8 Proben bezüglich der 

Abgabe flüchtiger organischer Bestandteile nicht den Empfehlungen des BfR.  

 

Dementsprechend wurden diese Proben nicht nach guter Herstellungspraxis im Sinne des Artikels 3 

der Verordnung (EG) 1935/2004 hergestellt (Beanstandung nach § 31 LFGB - Übergang von Stoffen 

auf Lebensmittel). 
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Kitchenware und Tableware aus Polyamid 

Die Verordnung (EU) Nr. 284/2011 der Kommission vom 22. März 2011 mit besonderen Bedingungen 

und detaillierten Verfahren für die Einfuhr von Polyamid- und Melamin-Kunststoffküchenartikeln, deren 

Ursprung oder Herkunft die Volksrepublik China bzw. die Sonderverwaltungsregion Hongkong, China 

ist, bezieht sich nur auf Küchenartikel (Kitchenware) wie z.B. Kochlöffel, Pfannenwender oder Grill-

zangen. So genannte Tableware – also Teller, Müslischalen, Servierbestecke und Vorlegelöffel – 

werden von der Verordnung nicht erfasst; diese Artikel sind aber ebenfalls Bedarfsgegenstände mit 

Lebensmittelkontakt. 

Eine kleine Serie Tableware aus Polyamid wurde hinsichtlich des Vorkommens / Übergangs von pri-

mären aromatischen Aminen untersucht. Von insgesamt 11 Proben der genannten Art fiel eine Pro-

be wegen zu hohen Übergangs von primären aromatischen Aminen auf Lebensmittel bzw. Lebens-

mittelsimulanzien auf. 

 

Verpackungsmaterial aus Papier, Pappe, Karton (Bäckereitüten) 

In Verpackungsmaterialien aus Papier, Pappe, Karton (Bäckereitüten) wurde in 43 Proben das Vor-

handensein von Diisopropylnaphthalin (DIPN) überprüft. 

 

Diisopropylnaphthalin ist als Kernlösemittel in Selbstdurchschreibepapier enthalten und kann dann 

durch Papier-Recycling in das Verpackungsmaterial für Lebensmittel gelangen. 

 

Die Kunststoff-Kommission/Expertengruppe des BfR ist der Ansicht, dass im Sinne des allgemeinen 

Minimierungsgebotes für den Übergang von Stoffen auf Lebensmittel der Gehalt von DIPN in Papier 

und Pappe so gering wie technisch möglich sein sollte. 

 

Aus Sachverständigensicht sollten DIPN-Werte in Lebensmittelverpackungen aus Recyclingfasern 

unter 100 mg pro kg Papier liegen. 
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DIPN-Gehalte in Verpackungsmaterial aus Papier, Pappe, Karton (Bäckereitüten) 

 

Alle hier untersuchten Bäckereitüten waren hinsichtlich des Vorhandenseins von Diisopropylnaph-

thalin (DIPN) aus warenkundlicher und lebensmittelrechtlicher Sicht von einwandfreier Beschaffen-

heit. 

 

2.3 Rückstands- und Kontaminantenanalytik für den Verbraucherschutz 

 

Pflanzen werden während ihrer Produktion mit Pflanzenschutzmitteln behandelt, Tiere müssen we-

gen Erkrankungen mit Tierarzneimitteln behandelt werden. Zum Schutz des Verbrauchers vor über-

höhten Rückständen sind Wartezeiten für die verschiedenen Substanzen und Behandlungen festge-

legt. 

Neben den aus der direkten Behandlung von Pflanzen und Tieren resultierenden Rückständen kön-

nen Lebensmittel auch unerwünschte Stoffe (Kontaminanten) enthalten. Diese können aus den 

Umweltmedien (Wasser, Boden, Luft) stammen oder aber auch bei der Verarbeitung der pflanzli-

chen und tierischen Lebensmittel entstehen. 

 

Die Untersuchungen sind überwiegend eingebunden in bundes- und europaweite Kontrollprogram-

me zur Überprüfung der Einhaltung der Rechtsvorgaben sowie zur Ermittlung der ursachen- oder 

verbraucherorientierten Schadstoff- bzw. Rückstandssituation. 
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In der nachfolgenden Tabelle sind die Untersuchungszahlen für die Rückstands- und Kontaminan-

tenanalytik für das Jahr 2014 zusammengestellt. Insgesamt wurden 4.165 Proben untersucht. 

 

Probenarten / Untersuchungen Proben 

Organik Lebensmittel (Pestizidrückstände, org. Kontaminanten) 

pflanzliche Lebensmittel (Planproben, Monitoring) 330 

tierische Lebensmittel (Planproben, Monitoring, Exportproben) 134 

Nationaler Rückstandskontrollplan 108 

Untersuchung von Räucherfischen/Muscheln auf PAK 25 

Dioxinuntersuchungen in tierische Lebensmittel 77 

Anorganik Lebensmittel (Elemente und Radioaktivität) 

Lebensmittel (Planproben, Monitoring, BÜP, Exportproben) 676 

Nahrungsergänzungsmittel (Planproben, Monitoring, BÜP) 65 

Bedarfsgegenstände, kosmetische Mittel (Planproben, Monitoring, BÜP) 208 

Nationaler Rückstandskontrollplan 154 

Muscheln (Planproben, Muschelgewässer- Monitoring) 19 

Radioaktivität 76 

Beschwerde-, Verdachts- und Verfolgsproben 82 

Tierarzneimittel, marine Biotoxine 

Lebensmittel (Planproben, Monitoring, BÜP) 86 

Nationaler Rückstandskontrollplan (Planproben, Verdachts- und Verfolgs-
proben, chemische Untersuchungen bei positivem Hemmstofftest) 

1993 

Algentoxinuntersuchungen (einschl. Muschelgewässer-Monitoring) 132 
Probenzahlen Rückstands- und Kontaminantenanalytik 2014 
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2.3.1 Untersuchungen zu Elementen und zur Radioaktivität 

Elementuntersuchungen 

Die im Landeslabor auf Elemente untersuchten Proben aus den Lebensmittel- und Non Food- Ge-

schäftsbereichen richteten sich auch im Jahr 2014 wieder an der Beteiligung des Landes Schleswig 

Holstein an nationalen und  europaweiten Messprogrammen aus, die sich an der Rückstandssituati-

on von Elementen mit toxikologischem Potential orientierten. Weitere Untersuchungsschwerpunkte 

dienten zur Überprüfung von nationalen Regelungen zu Höchstgehalten von Elementen bzw. Min-

destanforderungen an Mineralien und Spurenelemente in Produkten aus den Bereichen tierische 

und pflanzliche Erzeugnisse, diätetische Lebensmittel, Nahrungsergänzungsmittel sowie den Anfor-

derungen an Bedarfsgegenstände. 

 

Probenarten Gesamt-Probenzahl 

Tierische Lebensmittel 121 

Pflanzliche Lebensmittel 147 

Nationaler Rückstandskontrollplan 162 

Lebensmittel-Monitoring; pflanzliche Proben 26 

Lebensmittel-Monitoring; tierische Proben 36 

Lebensmittel-Projekt- Monitoring 8 

ROP Muscheln und Muschel-Monitoring 19 

Radioaktivität 76 

Serviceproben 
davon Nahrungsergänzungsmittel 
davon Non Food 

480 
54 

124 

Bundesweiter Überwachungsplan (BÜp) 
davon Nahrungsergänzungsmittel 
davon Non Food 

97 
11 
84 

Beschwerde, Verdachts- und Verfolgsproben 
davon aus dem Geschäftsbereich 4 

82 
50 

Exportproben 34 

Summe 1288 

Probenüberblick Element- und Radioaktivitätsuntersuchungen 
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Für das Lebensmittel-Monitoring (LM–H) wurden im Berichtsjahr aus dem Bereich der tierischen 

Lebensmittel Ente und Rotbarsch und dem Bereich der pflanzlichen Lebensmittel Haferflocken un-

tersucht. Im speziellen Themenbereich des Projekt-Monitorings wurden Reisflocken auf ihre Gehalte 

an Gesamtarsen und anorganischem Reis untersucht. 

 

Lebensmittel Gesamt 
Proben 

Element Befunde 
mg/kg 

Höchstgehalt 
mg/kg 

Fleischteilstück Ente 15 Aluminium 
Arsen 
Blei 
Cadmium 
Kupfer 
Quecksilber 
Selen 
Zink 

kleiner 0,8 
bis 0,4 
0,011 bis 0,03 
kleiner 0,002 
0,6 bis 1,1 
kleiner  0,004 
0,11 bis 0,43 
11,6 bis 27,2 

 
 
0,10 
0,05 
 
0,01 
 

Rotbarsch 21 Aluminium 
Arsen 
Blei 
Cadmium 
Kupfer 
Quecksilber 
Selen 
Zink 

kleiner 0,9 
0,28 bis 3,49 
bis 0,02 
0,001 bis 0,012 
kleiner 0,5 
0,015 bis 0,69 
0,12 bis 1,06 
1,2 bis 3,4 

 
 
0,30 
0,05 
 
1,0 
 

Haferflocken 25 Aluminium 
Arsen 
Blei 
Cadmium 
Chrom 
Kupfer 
Mangan 
Nickel 
Selen 
Thallium 
Zink 

0,3 bis 2,9 
bis 0,07 
kleiner 0,02 
0,014 bis 0,056 
bis 0,49 
3,0 bis 7,1 
32 bis 51,1 
0,60 bis 3,09 
0,06 bis 0,17 
kleiner 0,02 
23,9 bis 38,4 

 
 
0,20 
0,1 
 
10 
 
 
 
0,1 
 

Untersuchungsschwerpunkte des „Lebensmittel- Monitorings 2 
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Lebensmittel 

 
Gesamt 
Proben 

Gesamtarsen 
mg/kg 

Arsen 
(anorganisch) 

mg/kg 

Höchstgehalt* 

Arsen (anorg.) mg/kg 

Reisflocken 
Reisflocken, 
Babygetreidebrei 

6 
2 

0,22 bis 0,62 
0,19 und 0,36 

0,13 bis 0,21 
0,11 und 0,14 

0,25 bzw. 0,30 
0,10 

Die Arsenbefunde des Projekt- Monitorings 
 
* gültig ab dem 1. Januar 2016, gemäß der Verordnung (EG)Nr.1881/2006 i. d. g. Fassung 
 

Die Untersuchungsbefunde der toxischen Elemente Chrom, Nickel, Selen und Thallium in den 

pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln des LM-H 2014 ergaben ein erfreuliches Bild. Alle Gehalte 

waren sehr niedrig. In den Haferflockenproben war Thallium nicht nachweisbar und die nachgewie-

senen Gehalte von Chrom und Selen lagen im Bereich der jeweiligen messtechnischen Bestim-

mungsgrenzegrenze. 

 

Die Befunde der essentiellen Spurenelemente Mangan und Zink liegen im normalen Bereich der je-

weiligen Lebensmittelmatrix. 

 

Die Arsengehalte sind in der Regel sehr niedrig. Auffällig sind die Befunde im Rotbarsch. Dabei liegt 

der weitaus überwiegende Teil des Arsens in der toxisch nicht relevanten organisch gebundenen 

Form (Arsenobetain) vor. Arsenobetain wird im menschlichen Stoffwechsel nicht verarbeitet, son-

dern unverändert wieder ausgeschieden. Diese organische Form trägt damit nicht zur Arsenbelas-

tung des Körpers bei. 

 

Zu den gesetzlich geregelten Elementen Blei, Cadmium und Quecksilber der Monitoring- Lebens-

mittelprobe „Ente“ war festzustellen, dass die Untersuchungsbefunde deutlich unterhalb der festge-

legten Höchstgehalte und im Bereich der jeweiligen Nachweisgrenzen lagen.  

 

Höhere Gehalte an Blei, Cadmium, Kupfer und Quecksilber konnten in den Monitoringproben „Rot-

barsch und Haferflocken“ ermittelt werden, alle Befunde lagen jedoch deutlich unterhalb der gesetz-

lich festgelegten Höchstgehalte. 
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Im Berichtsjahr hat das Landeslabor mit 8 von 40 Proben am Monitoring-Projekt 7 „Gesamtarsen 

und anorganisches Arsen in Reis, Reisflocken und Reiswaffeln teilgenommen.  

 

Die Europäischen Kommission hat im Juli 2014 Empfehlungen für Höchstgehalte von anorganischem 

Arsen in Reis und Reisprodukten vorgelegt (SANCO/10908/2014 v. 02). Diese Empfehlungen wurde 

im Juli 2015 mit der Verordnung (EU) 2015/1006 DER KOMMISSION vom 25.Juni 2015 umgesetzt 

und gelten ab dem 1. Januar 2016. Für den geschliffenen Reis (nicht parboiled) wurde der Höchst-

gehalt auf 0,20 mg/kg, für den geschälten, (Parboiled-)Reis auf 0,25 mg/kg und für Kekse, Waffeln, 

Kräcker und Kuchen aus Reis auf 0,30 mg/kg festgelegt. Unter der Berücksichtigung der besonders 

schützenswerten Verbrauchergruppe wurde in Reis zur Herstellung von Kindernahrung der Höchst-

gehalt für anorganisches Arsen auf 0,1mg/kg limitiert. 

 

In den sechs von den acht im Landeslabor untersuchten Reisflockenproben lagen die ermittelten 

Gehalte an anorganischem Arsen von 0,13 mg bis 0,21 mg/kg deutlich unterhalb der vorgeschlage-

nen Höchstgehalte von 0,25 bzw. 0,30 mg/kg. 

 

Zwei der untersuchten Reisflockenproben waren als Kleinkindernahrung ausgewiesen. Die in diesen 

Proben ermittelten Gehalte an anorganischem Arsen lagen mit 0,11 und 0,14 mg/kg im Bereich des 

empfohlenen Höchstgehaltes von 0,1 mg/kg. 

 

Diese erhöhten Arsengehalte in Reis sind seit längerem bekannt. Das Bundesinstitut für Risikobe-

wertung empfiehlt aus diesem Grund, dass Säuglinge und Kinder nicht ausschließlich mit reisbasier-

ten Gerichten ernährt werden.  
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Radioaktivitätsuntersuchungen 

Im Berichtsjahr 2014 wurden 76 pflanzliche und tierische Lebensmittelproben auf ihren Gehalt an 

Cäsium 137 und Cäsium 134 untersucht. 

 

Die Untersuchungsbefunde an radioaktivem Cäsium ergaben ein sehr erfreuliches Bild. In den im 

Landeslabor untersuchten Milch und Milchprodukten, Obst und Gemüse Proben aus dem Erzeuger-

land Deutschland lagen die Gehalte unterhalb der messtechnischen Nachweisgrenze von 2 Bq/kg. In 

den untersuchten Teeproben aus den Herkunftsländern Sri Lanka, Japan, Indien und China lagen die 

Gehalte ebenfalls unterhalb der messtechnischen Nachweisgrenze. 

 

Amtliche Proben der betrieblichen Eigenkontrolle 

Im Landeslabor wurden 34 Proben, die als Exportproben gekennzeichnet waren untersucht. Die Pro-

ben wurden nach den Vorgaben der Ausführungshinweise zur amtlichen Kontrolle von Betrieben, die 

Lebensmittel tierischen Ursprungs in die Russische Föderation/Zollunion ausführen entnommen und 

auf ihre Gehalte an Arsen, Blei, Cadmium, Kupfer, Eisen, Quecksilber und Cäsium 137 untersucht. 

Alle 34 Proben entsprachen den Vorgaben der o. g. Ausführungshinweise. 

 

Herkunftsnachweis von Spargel 

Das Landeslabor hat mit 9 von 77 an einem im Rahmen der Norddeutschen Kooperation durchge-

führtem Projekt zur Herkunftsanalyse von weißem Spargel teilgenommen. Untersucht wurden alle 

Proben im Niedersächsischem Landesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit. Sie-

ben der neun Spargelproben wurden in Schleswig-Holstein angebaut. Die Untersuchung der Spar-

gelproben ergaben keinen Anfangsverdacht auf eine nicht zutreffende Herkunftsangabe. 
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2.3.2 Nationaler Rückstandskontrollplan (NRKP) 

Der Nationale Rückstandskontrollplan (NRKP) ist ein Bund-Länder-Programm zur koordinierten, 

deutschlandweiten Überwachung von Lebensmittel liefernden Tieren und den „Primärerzeugnissen“ 

Milch, Eier und Honig auf Rückstände. Die Kontrollen werden auf der Grundlage der europäischen 

Richtlinie 96/23/EG durchgeführt. Im jährlich vom BVL neu erstellten NRKP sind konkrete Vorgaben 

über die Zahl der zu untersuchenden Tiere und Erzeugnisse, die zu erfassenden Stoffe (illegale 

Masthilfsmittel, Tierarzneimittel, Pestizide, Elemente etc.) sowie die zu verwendende Methodik 

enthalten. Bundesweit werden jährlich etwa 50.000 Proben untersucht. Zusammenfassend werden 

die Ergebnisse für Deutschland im Internet auf der Seite des BVL dargestellt.1  

 

Tierart Anzahl Befunde  
mit HMÜ 

Anzahl Nachgewiesene Wirkstoffe 

Rind 2 1 Dexamethason 

  1 Benzylpenicillin, Flunixin, Meloxicam 

Schwein 2 1 Enrofloxacin 

  1 Sulfadiazin, Trimethoprim 

Bienen 1 1 Tetracylin 
Befunde im Nationalen Rückstandskontrollplan SH 2014 mit Höchstmengenüberschreitungen (HMÜ) 

 

In 2014 wurden im Rahmen des NRKP in insgesamt 5 Proben aus Schleswig-Holstein Höchstmen-

genüberschreitung (HMÜ) festgestellt, die zu Beanstandungen führten: 

 

In der Niere eines Mastschweins wurden Rückstände des Antibiotikums Enrofloxacin nachgewiesen. 

Das Tier war zur Schlachtung gebracht worden, wurde aber aufgrund seines schlechten Gesund-

heitszustands von der Ordnungsbehörde beschlagnahmt und der Tierkörperbeseitigung zugeführt. 

                                                 
1
 http://www.bvl.bund.de/DE/01_Lebensmittel/01_Aufgaben/02_AmtlicheLebensmittelueberwachung/05_NRKP/lm_nrkp_node.html 
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In einem weiteren Fall eines Schweins war man zunächst auf geringe Mengen von Tetracyclinen ge-

stoßen. Es wurde eine Nachuntersuchung im Rahmen der NOKO im Schwerpunktlabor des LAVES 

Hannover veranlasst, wobei Rückstände des Sulfonamids Sulfadiazin sowie dessen Wirkungsverstär-

kers Trimethoprim jeweils über den gesetzlichen Höchstmengen gefunden wurden. 

 

Im NOKO-Schwerpunktlabor Rostock (LALLF) wurden in einer Probe Rinderleber beanstandenswer-

te Mengen des Glucokortikoids Dexamethason nachgewiesen. 

 

Analog identifizierte das Hygieneinstitut Hamburg im Honig eines verdächtigen Imkerbetriebs ein 

nicht für die Behandlung von Bienen zugelassenes Antibiotikum. Diesmal handelte es sich nicht um 

das in der Vergangenheit häufig beobachtete Sulfathiazol, sondern um Tetracyclin. 

 

Positive Hemmstofftestproben 

Das Muskelfleisch einer Schlachtkuh zeigte im Drei-Platten-Hemmstofftest ein positives Ergebnis. 

Neben dem den Hemmhof auslösenden Benzylpenicillin wurden in nachfolgenden Analysen eben-

falls Rückstände der nichtsteroidalen Entzündunshemmer Flunixin und Meloxicam gefunden. Sämt-

liche Wirkstoffe überschritten die gesetzlichen Höchstmengen und führten zur Beanstandung. 

 

2.3.3 Algentoxine in Muscheln 

Die Gesamtzahl der untersuchten Mu-

schelproben aus deutschen Erzeugungs-

gebieten (Fanggewässermonitoring, 

Lebendware) an Nord- und Ostsee lag 

mit 110 ähnlich wie im Vorjahr (119). 

Miesmuscheln 
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Gegenüber dem Vorjahr wurden in 2014 auch im 4. Quartal wöchentlich Untersuchungen durchge-

führt, um für eine Risikoabschätzung eine aussagekräftigere Datenbasis gewinnen. 

 

Während sowohl in den Proben aus dem Fanggewässermonitoring als auch in den 20 Proben aus 

dem Handel (risikoorientierte Probenahme) keine oder nur geringe Mengen an lipophilen Algentoxi-

nen auftraten, zeigten die Proben aus der Norddeutschen Kooperation erneut ein deutlich anderes 

Bild: In 2014 wurden für Hamburg 25 Proben Muscheln und Muschelerzeugnisse aus dem einschlägi-

gen Handel auf Algentoxine untersucht. In 4 Proben (16%) wurden dabei lipophile Toxine des DSP-

Typs gefunden, in drei Proben (12%) Azaspirosäuren. Dabei wurden 18 – 97% des jeweiligen Grenz-

wertes gemessen und an die Hamburger Behörden übermittelt. 

 

Keine der Proben war nach den derzeit gültigen Regelungen zu beanstanden. 
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3. Tierseuchen- und Tierkrankheitsdiagnostik 
 
Erfreulicherweise kamen im Jahr 2014 in Schleswig-Holstein keine nennenswerten Krankheitsaus-

brüche bei Tieren vor. Lediglich das Auftreten von Tularämie sorgte kurzzeitig für Besorgnis. 

Trotzdem erforderten Tierseuchen, wie die aviäre Influenza oder die afrikanische Schweinepest er-

höhte Aufmerksamkeit, da sie in Nordeuropa bzw. in benachbarten Bundesländern nachgewiesen 

wurden. Vorsorglich wurden bestehende Monitoringprogramme ausgeweitet, dies führte z. T. zu 

deutlich höheren Untersuchungszahlen, als in den Vorjahren. 

 

3.1 Monitoringprogramme 

3.1.1 Aviäre Influenza 

Auf Grund des LPAI-Geschehens (niedrig-pathogene Aviäre Influenza) im Dezember 2012 in Schles-

wig-Holstein war die Probenzahl für das passive Wildvogelmonitoring (Untersuchung von Totfun-

den, ersatzweise Kotproben) schon im Jahr 2013 von 40 Proben auf 120 Proben erhöht worden. Da 

auch im Jahr 2013 mehrere Fälle von LPAI in mehreren Bundesländern auftraten, wurde diese Zahl 

fortgeschrieben. Im November 2014 gab es Nachweise von HPAI (hoch-pathogene Aviäre Influenza) 

auf Rügen, in den Niederlanden und Großbritannien. Um den Schutz des Schleswig-Holsteinischen 

Geflügels zu verstärken, wurden Schutzgebiete eingerichtet, das passive Wildvogelmonitoring dort 

verstärkt und durch ein aktives Wildvogelmonitoring ergänzt. Im Rahmen dieses aktiven Monito-

rings sollten auch gejagte Wildvögel (mindestens 20 Tiere je Kreis) mit Tupfern beprobt werden. 

Organ- bzw. Tupferproben wurden molekularbiologisch auf Influenzavirus untersucht. Für das Haus-

geflügelmonitoring wurden von den Kreisen eingesandte Blutproben auf Antikörper gegen Influenza 

untersucht, pro Jahr 220 Proben. 

 

Wildvogelmonitoring AI 2013/2014 

 aktiv passiv 

2013 0 192 

2014 123 261 
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3.1.2 Afrikanische Schweinepest, Klassische Schweinepest, Aujeszkysche Krankheit 

Seit im Jahr 2007 die Afrikanische Schweinepest (ASP) über das Schwarze Meer in transkaukasiche 

Länder eingeschleppt wurde, breitete sie sich von dort immer weiter in Richtung der EU Außengren-

zen aus. Im April 2014 wurde auf Grund des Nachweises der ASP in den EU-Nachbarländern Litauen 

und Polen vom Friedrich-Loeffler-Institut eine aktuelle Risikobewertung zur Einschleppung in die EU 

erstellt. Da das Risiko des Eintrags in die EU vor allem durch illegales Verbringen von kontaminier-

tem Material als hoch eingeschätzt wurde, wurde das bestehende Monitoring auf Klassische 

Schweinepest (KSP) und Aujeszkysche Krankheit (AK) bei Hausschweinen und Wildschweinen um 

die ASP erweitert und gleichzeitig die Probenzahlen erhöht. Schwarzwild sollte verstärkt bejagt 

werden und ca. 10% der Jagdstrecke (ca. 1500 Proben) zur Untersuchung kommen. Die Zahlen für 

die beiden Krankheiten KSP und AK wurden mit angehoben, da die KSP klinisch und pathologisch 

nicht von der ASP zu unterscheiden ist, und sich die AK bei Wildschweinen bundesweit ausbreitet 

und bereits erste Fälle im Südosten Schleswig-Holsteins diagnostiziert wurden. 

 

Die Entwicklung der Probenzahlen gegenüber dem Vorjahr ist nachfolgend für die ASP und KSP dar-

gestellt, die kompletten Untersuchungszahlen finden sich im Zahlenwerk der betreffenden Arbeits-

bereiche, wobei es sich hier nicht ausschließlich, aber hauptsächlich um Monitoring-Proben handelt. 

 

ASP Untersuchungen 2013/2014 

 ASP KSP 

 Wildschwein Hausschwein Wildschwein Hausschwein 

2013 123 21 386 641 

2014 1382 1845 1383 2545 
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3.1.3 Bluetongue disease (Blauzungenkrankheit) 

Auch im Jahr 2014 wurden am LSH keine Fälle von Blauzungenkrankheit festgestellt. Die Bluetongue 

disease-Freiheit wurde auch in diesem Jahr im Rahmen eines Monitorings an 120 Proben mittels PCR 

nachgewiesen. 

 

3.1.4 Tularämie (Hasenpest) 

Im November 2014 wurde bei einem tot aufgefundenen Hasen aus dem Kreis Nordfriesland Tularä-

mie nachgewiesen. Da es sich bei dieser Krankheit um eine Zoonose handelt, und es zur gleichen 

Zeit Berichte aus Niedersachsen über positive Nachweise gab, wurden Jägerschaft und Bevölkerung 

aufgefordert, tot aufgefundene Hasen und Kaninchen zur Untersuchung einzusenden. Insgesamt 

wurden 72 Proben untersucht, davon wurden 2 Tiere positiv diagnostiziert. 

 

3.2 Molekularbiologie 

 
Auch in diesem Jahr hat der Bereich Molekularbiologie, die amtlichen GVO-Untersuchungen an 

Saatgut für das Land Schleswig-Holstein durchgeführt. Hierfür wurden insgesamt 125 Partien Raps-

Saatgut und 4 Partien Mais-Saatgut untersucht, allesamt mit negativem Ergebnis. 

 
Im Jahr 2014 wurden im Molekularbiologie-Labor ca. 21.000 Proben auf über 50 verschiedene Erre-

ger mittels PCR untersucht. Damit hat sich die Probenzahl gegenüber dem Vorjahr mehr als verdop-

pelt. Dies ist vor allem auf einen Anstieg der Untersuchungen auf Schmallenbergvirus (Rind) und 

Porcine Reproductive and Respiratory Syndrome Virus, PRRSV (Schwein) zurück-zuführen. Auch das 

Wildtier-Monitoring wurde in 2014 gegenüber den Vorjahren deutlich intensiviert. Dies betrifft vor 

allem Untersuchungen von Wildschweinen auf Klassische und Afrikanische Schweinepest, auf Aviäre 

Influenza beim Wildgeflügel sowie Untersuchungen auf Tularämie (Hasenpest) bei Wildkaninchen 

und Feldhasen. 
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Der Erreger der Tularämie, Francilella tularensis, wurde 2014 in zwei Feldhasen nachgewiesen. Die 

Verteilung der Proben über die Tierarten und die Untersuchungsziele können den Tabellen ent-

nommen werden. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Weiterhin wurden im Rahmen des BVD-Bekämpfungsprogrammes Blutproben von Rindern in einem 

mit dem Antigen-ELISA kombinierten Verfahren mittels Pool-PCR auf BVD-Virus untersucht. Nukle-

otidsequenzierungen wurden in Einzelfällen zur Überprüfung von Ergebnissen oder zur weiterge-

henden Typisierung durchgeführt. 

 

Krankheitserreger Proben Krankheitserreger Proben 

ASPV (Afrik. Schweinepest) 3244 KHV (Koi-Herpesvirus) 165 

Brachyspiren 201 KSPV (Klass. Schweinepest) 1686 

BTV (Blauzunge) 1578 Lawsonia intracellularis 234 

BVDV Einzelproben 492 M. hyopneumoniae 150 

Chlamydia spec.  352 M. hyorhinis 150 

C. perfringens Toxin-Gene 61 M. hyosynoviae 66 

Coronavirus spec.  141 M. bovis 170 

Coxiella burnetii (Q-Fieber) 175 MAP (Paratuberkulose) 182 

E. coli Virulenzfaktoren, ca. 70 MTC 126 

Francisella tularensis 72 PCV-2 198 

Haemophilus parasuis 238 PRRSV 6471 

Influenza A-Virus 839 SBV (Schmallenbergvirus) 6460 
Anzahl Untersuchungen je Krankheitserreger 

Tierart Proben 

Rind 9348 

Hausschwein 9071 

Schwarzwild 1412 

Geflügel, Zier- und Wildvögel 689 

Fische 179 

Schaf und Ziege 92 

Pferd 61 

Hund und Katze 42 

Sonstige 152 

Summe 21.046 
Anzahl eingesendeter Proben  



Tierseuchen und Tierkrankheitsdiagnostik    - 70 - 

 
Jahresbericht 2014   Landeslabor Schleswig-Holstein 

 

 

3.3 Virologie 

Im Arbeitsbereich Virologie werden die klassischen virologischen Untersuchungen der Tierseuchen-

diagnostik durchgeführt: bei den Untersuchungsarten Virusisolierung (direkter Virusnachweis) und 

Serum-Neutralisationstest (Antikörpernachweis) kommen Zellkulturen als Testsysteme zum Ein-

satz; bei der direkten Immunfluoreszenz werden Gefrierschnitte von Geweben, Abklatschpräparate 

oder Ausstriche mit spezifischen Konjugaten gefärbt und mittels Fluoreszenzmikroskopie auf Virus-

antigen untersucht. Weiterhin werden der Hämagglutinationshemmtest, ein Antikörpernachweis 

gegen Viren mit hämagglutinierenden Eigenschaften (z.B. Influenza A-Viren), sowie konfektionierte 

Antigen-ELISA im Virologie-Labor durchgeführt. 

 

Tierart Proben Tierart Proben 

Rind 9945 Geflügel, Zier- und Wildvögel 116 

Pferd 297 Schaf und Ziege 36 

Hausschwein 295 Hund und Katze 11 

Fische 162 Sonstige 82 
Anzahl untersuchter Proben nach Tierart 

Die Arbeit mit Zellkulturen ist vergleichsweise aufwändig. Einige Zellkulturmethoden sind aber nach 

wie vor Methode der ersten Wahl (z.B. Untersuchung auf Tollwutvirus oder auf virale Fischseuchen-

erreger) oder werden als zweiter Test zum Abgleich bei bestimmten Fragestellungen eingesetzt (z.B. 

Neutralisationstest für Pestiviren oder BHV-1). Die Anzahl der im Jahr 2014 untersuchten Proben je 

Tierart und der durchgeführten Untersuchungen können den Tabellen entnommen werden. 

Untersuchungart Anzahl Untersuchungsziel 

Direkter Virusnachweis 

Antigen-ELISA 9327 BVDV, Rotavirus, Coronavirus 

Direkte Immunfluoreszenz 2413 BHV-1, BRSV, PI-3, Tollwut 

Virusisolierung in Zellkultur 1595 BHV-1, BRSV, BVDV, EAV, IHNV, PI-3, VHSV 

Antigen-Schnelltest 131 Rotavirus 

Antikörpernachweis (Indirekter Virusnachweis) 

Neutralisationstest 1499 BHV-1, BVDV, EAV, KSPV, SBV 

Hämagglutinationshemmtest 176 Influenzavirus A H5, H7 
Anzahl Untersuchungen je Untersuchungsziel 
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3.4 Pathologie und Parasitologie 

Die nachfolgende Tabelle zeigt die Anzahl an Proben, getrennt nach Tierarten, die im Bereich Patho-

logie und Parasitologie, im Jahr 2014 eingegangen und bearbeitet wurden. 

Tierart Sektion 
(Tierkörper) 

Sektion 
(Feten) 

Organ-
einsendungen 

Parasitologie 
(Kotproben, Tierkörper, 

Organe) 

Schwein/Ferkel 445 54 71 398 

Rinder/Kälber 152 63 249 767 

Schafe/Ziegen 76 16 24 127 

Pferde/Fohlen 8 11 18 331 

Geflügel 45 - - 46 

Zoo-/Wildtiere 199 - 25 140 

Fische/Reptilien 30 - - 66 

Heim- und Pelztiere 35 - - 41 

Hunde/Katzen 55 - 1 130 

 

3.5 Bakteriologie und Mykologie 

In der nachfolgenden Tabelle finden sich auszugsweise Untersuchungszahlen des Jahres 2014 aus 

der Tierseuchenbakteriologie. Die Hauptaufgabe der bakteriologischen Diagnostik ist die Isolierung 

und Identifizierung infektiöser, bakterieller Tierseuchen- und Tierkrankheitserreger. Gegebenenfalls 

die Erstellung von Resistenztesten. Es werden hauptsächlich Sektionsmaterial, Kot und Tupferpro-

ben, Organmaterial und Sekrete untersucht. 

Untersuchungsspektrum Untersuchungszahlen 

Bakteriologische Untersuchung Sektion 4692 

Bakteriologische Kotuntersuchung 769 

Bakteriologische Untersuchung Stutentupfer 123 

Anaerobe bakteriologische Untersuchung 1982 

Mykologische Untersuchungen 17 

Resistenzteste 2432 

Bakteriologische Untersuchung auf Salmonellen 2427 

Amtliche bakteriologische Untersuchung aus Salmonellen 2300 

Bakteriologische Untersuchung AFB gesamt 1821 

AFB Brutwaben 18 

AFB Honig/Futterkranzproben 1803 

Bakteriologische Untersuchung auf Listerien 245 

Bakteriologische Untersuchung auf Mykoplasmen 71 

Untersuchung auf Campylobacter foetus 481 

Untersuchung auf Trichomonas foetus 299 
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3.6 Spongiforme Enzephalopathien 

 

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

sowie die CWD (Chronic Wasting Disease) der Hirschartigen gehören zur Gruppe der Transmissiblen 

Spongiformen Enzephalopathien beim Tier (übertragbare schwammartige Hirndegenerationen, 

Abk.: TSE). Bei den TSE-Erkrankungen des Menschen kommt der 1996 erstmalig diagnostizierten 

Variante der Kreuzfeld-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 Nervensystems und 

werden durch die fehlgefaltete und damit infektiöse Isoform eines natürlich vorkommenden, kör-

pereigenen Proteins hervorgerufen, das als Prion (proteinaceous 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-kontaminierten und unge-

nügend hitzeinaktivierten Tier- und Knochenmehls der Tierarten Schaf und Rind ausgegangen. Der-

artige Tierkörpermehle wurden in der Vergangenheit bei Wiederkäuern als zusätzliches Kraftfutter 

eingesetzt. 

Seit Mitte der achtziger Jahre des letzten Jahrhunderts die Bovine Spongiforme Enzephalopathie 

(BSE) erstmalig bei einem britischen Rind nachgewiesen wurde und in den Folgejahren die registrier-

ten Erkrankungsfälle in Groß-Britannien deutlich anstiegen, wurden von der EU Maßnahmen zur 

Überwachung und Eindämmung der Infektion 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.  
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Im November 2000 wurde in Schleswig-Holstein und damit erstmals in Deutschland bei einem Rind 

BSE festgestellt. Seit diesem Zeitpunkt wurden 415 BSE-Fälle in Deutschland (Stand: 31.03.2015) 

gemeldet und über 23 Millionen Schlachtrinder bundesweit auf BSE getestet.  

 

Die Nachweishäufigkeit pro Jahr ist seit 2004 deutlich rückläufig. In den letzten acht Jahren sank die 

Anzahl positiver BSE-Fälle im Bundesgebiet von 65 bestätigten Nachweisen BSE-infizierter Rinder 

des Jahres 2004 über 32, 16 und 4 Fällen in den Folgejahren auf 2 BSE-Fälle im Jahr 2008 sowie im 

Jahr 2009 und 2014 (Stand 31.03.2015). In Schleswig-Holstein sind seit dem Jahr 2000 insgesamt 32 

positive Fälle registriert worden, wobei der letzte positive Fall 2005 festgestellt wurde. 

 

Auch die Zahl nachgewiesener Scrapie-Fälle ist rückläufig. Seit Einführung der amtlichen TSE-

Untersuchung von Schafen und Ziegen im Jahr 2002 wurden in Deutschland insgesamt 223 Scrapie-

Fälle nachgewiesen (Stand: 31.01.2015). Im Jahr 2013 beschränkte sich die Zahl bestätigter Scrapie 

auf 7 Fälle, während die höchste Fallzahl mit 43 positiven Scrapie-Nachweisen für das Jahr 2004 vor-

liegt. 

In Schleswig-Holstein wurde 2009 und 2011 jeweils ein Scrapie-Fall amtlich registriert. 2014 ergab 

sich für Schleswig-Holstein kein positiver Befund. 

 

Für das Land Schleswig-Holstein werden die TSE-Untersuchungen zentral in einem Sicherheitslabor 

des LSH durchgeführt. Bei allen Tierarten dienen postmortal entnommene Stammhirn-Anteile als 

Untersuchungsmaterial. 

Während Proben von Schlachttieren von den zuständigen Stellen der Kreise an das LSH gesandt 

werden, erfolgt die Beprobung gefallener Tiere in den Tierkörperbeseitigungsanstalten (TKBAs) 

durch Mitarbeiter des LSHs. 

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 34.522 Rinder einem BSE-Test im Landeslabor unterzogen. 
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Insgesamt 2.202 TSE-Untersuchungen kleiner Wiederkäuer wurden 2014 durchgeführt.  

 

Alle Untersuchungen im Berichtsjahr ergaben ein negatives Ergebnis. 

3.7 Lebensmittelassoziierte Viren 

 
Mit jährlich bis zu 300.000 potentiell durch 

Virenbedingte Lebensmittelinfektionen hat 

dieser Bereich der Diagnostik in den letzten 

Jahren an Bedeutung gewonnen. 

 

Viren können sich zwar nicht außerhalb eines 

lebenden Wirtes vermehren, bleiben aber 

besonders unter gekühlter Lagerung von Le-

bensmittel lange infektiös. Lebensmittelassoziierte Viren zeichnen sich häufig durch eine große In-

fektiösität aus. So können bereits 10 – 100 Norovirus-Partikel die Symptome einer Gastroenteritis 

auslösen. Eine ausreichende Erhitzung (Temperaturen über 65°) führen dagegen in der Regel zu ei-

ner schnellen Inaktivierung der Viren. 

 

Zu den lebensmittelübertragbaren Viren gehören neben den Noroviren unter anderem das Hepatitis 

A-Virus und Rotaviren. 

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, Beeren-

früchte), aber auch Trinkwasser und Eiswürfel werden mit derartigen Ausbrüchen in Verbindung ge-

bracht. 

Proben im Real-Time Cycler 
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Im Berichtsjahr 2014 wurden Probenuntersuchungen von 190 Einzelproben mittels Real-Time-PCR 

durchgeführt, wobei im Mittelpunkt Austern/Muscheln, sowie Lebensmittel und Umgebungsproben 

(Tupfer) standen. Alle Proben wurden auf das Norovirus untersucht, in einigen Fällen wurden außer-

dem Untersuchungen auf Rota-, oder Hepatitis-A-Viren durchgeführt. In keinem Fall wurden Viren 

nachgewiesen. 

 

3.8 Serologie 

Bekämpfungs- und Überwachungsprogramme 
 
Im Rahmen des bundesweiten BHV1-Bekämpfungsprogrammes wurden im Jahr 2014 306.315 Blut-

proben eingesandt. Ungeimpfte Rinder wurden dabei auf Antikörper gegen das Glykoprotein B 

(124.359), geimpfte auf Antikörper gegen das Glykoprotein E (188.782) des bovinen 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 

342.757 Untersuchungen durchgeführt. 
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Für die Überwachung der Freiheit von über 2 Jahre alten Rindern von Brucellose bzw. enzootischer 

Rinderleukose wurden 19.964 Proben in der Serum-Langsamagglutination (SLA) bzw. im Antikör-

per-ELISA untersucht. 

 
Nach der seit dem 01.01.2011 gültigen Bundesverordnung zur Bekämpfung des Erregers der Bovinen 

Virusdiarrhoe (BVD) müssen alle ab diesem Zeitpunkt geborenen Rinder innerhalb des ersten halben 

Lebensjahres, auf jeden Fall aber, bevor sie gehandelt werden dürfen, auf Virusantigen (oder –

Genom) untersucht werden. Der Anteil der neugeborenen Rinder, die anhand von Ohrgewebepro-

ben auf BVDV untersucht werden, ist 2014 gegenüber dem Vorjahr nahezu konstant geblieben. Ins-

gesamt wurden in diesem Jahr 424.847 Proben (inkl. Nachuntersuchungen) untersucht, dagegen ist 

die Zahl der auf BVDV untersuchten Blutproben auf 9.652 gesunken. 
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Handelsuntersuchungen, Abklärung von Erkrankungen 
 
Hauptsächlich als eilige Handelsuntersuchungen bei Rindern wurden ca. 21.010 BHV1-

Untersuchungen durchgeführt und ca. 1.207 Untersuchungen auf Leukose (ELISA) und Brucellose 

(SLA). 7.455 Proben wurden auf Paratuberkulose Antikörper untersucht. 

Untersuchungen auf Antikörper gegen den Serotyp 8 des Virus der Blauzungenkrankheit wurden in 

2014 1.727 mal durchgeführt. Dabei handelte es sich meist um Handelsuntersuchungen. 

 

Der ELISA zur Untersuchung auf Antikörper gegen das Schmallenberg-Virus wurde in 8.441 Fällen 

eingesetzt, auch hier standen Handelsuntersuchungen im Vordergrund. 

 
Weitere Untersuchungen sind in der Tabelle  aufgeführt: 
 

Erreger Tierart  Methode Anzahl 
Chlamydien Rind KBR 548 
Chlamydien Schwein KBR 94 
Chlamydien  Schaf/Ziege KBR 2 
Coxiella burnetii Wiederkäuer ELISA 887 
Brucellose Rind KBR 250 
Brucellose Rind ELISA 394 
Brucellose Schwein, Schaf/Ziege RBT 8557 
Aujeszkysche Krankheit Schwein ELISA 8221 
Klassische Schweinepest Schwein ELISA 7393 
PRRS Schwein ELISA 10783 
Bovine Virus Diarrhoe Antikörper Rind ELISA 4051 
Maedi/Visna/CAE Antikörper Schaf/Ziege ELISA 318 
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4. Tierarzneimittel-, Futtermittel- und Handelsklassenüber-wachung 
 

Im Bereich der Tierarzneimittel, Futtermittel und Handelsklassen ist das Landeslabor Überwa-

chungsbehörde. 

Im Rahmen der Tierarzneimittelüberwachung führt das Landeslabor Kontrollen von tierärztlichen 

Hausapotheken, landwirtschaftlichen Nutztierhaltern, Fütterungsarzneimittelherstellern, Tierheil-

praktikern und Einzelhändlern durch.  

Bei der Futtermittelüberwachung werden Kontrollen von Futtermittelherstellern und 

-händlern sowie von Futtermitteleingangsstellen, aber auch von landwirtschaftlichen Nutztierhal-

tungen durchgeführt. 

Zu den Überwachungstätigkeiten gehören sowohl bei der Tierarzneimittelüberwachung wie auch 

der Futtermittelüberwachung die Probennahme nach nationalen Kontrollplänen (NRKP und MNKP), 

wie z. B. bei lebenden und geschlachteten Tieren sowie sonstigen Lebensmitteln und Futtermitteln. 

Auch im Rahmen von Cross Compliance werden in beiden Bereichen systematische Kontrollen und 

Cross Checks (Anlasskontrollen) durchgeführt. Hierzu gehören u. a. Sicherheitsüberprüfungen von 

tierischen und pflanzlichen Lebensmitteln sowie von Futtermitteln oder die Einhaltung der Hormon-

verbotsrichtlinie bzw. des Verfütterungsverbotes/TSE nach der VO (EG) Nr. 999/2001. 

Zur Handelsklassenüberwachung gehört die Kontrolle von Fleisch, Eiern, Geflügel, Obst und Gemü-

se. Darüber hinaus ist das Landeslabor zuständig für den Vollzug des Legehennenbetriebsregister-

gesetzes wie auch für die Überprüfung von Probenahmegeräten in Milchsammelwagen, der Fische-

tikettierung und der Angaben im Geoschutz (Herkunftsangaben). 
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4.1 Tierarzneimittelüberwachung 

Gemeldete tierärztliche Hausapotheken 

- Bestand am 31.12.2014       586 

- im Jahr 2014 neu angezeigte tierärztliche Hausapotheken  32 

- im Jahr 2014 geschlossene tierärztliche Hausapotheken   15 

 

Kontrollen von tierärztlichen Hausapotheken 

- insgesamt         103 

 davon: 

- Praxen für überwiegend Großtiere     33 

- Praxen für überwiegend Kleintiere     43 

- Praxen für Groß- und Kleintiere     26 

- sonstige tierärztliche Hausapotheken     1 

Kontrollen von sonstigen Betrieben bzw. Personen 

- landwirtschaftliche Nutztierhaltungen     812 

- Einzelhändler mit freiverkäufliche Tierarzneimitteln   14 

- Tierheilpraktiker        2 

Ahndungsverfahren 

- arzneimittelrechtliche Strafverfahren     21 

- Ordnungswidrigkeitenverfahren      254 

- Verwarngeldfestsetzungen       115 

- Ordnungsverfügungen       9 
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Überwachung der tierärztlichen Hausapotheken 

Bei den Kontrollen der tierärztlichen Hausapotheken wurden in 26 Fällen Verstöße festgestellt. Am 

häufigsten wurden folgende Beanstandungen erhoben (Reihenfolge nach Häufigkeit gestaffelt): 

 

- Unterbliebene Aussonderung abgelaufener Arznei-mittel 

- Lücken oder Fehler der Betäubungsmittelnachweis-

führung 

- Fehlerhafte Lagerung oder Kennzeichnung der Arzneimit-

tel 

- Lücken oder Fehler bei der Dokumentation von Herkunft und Verbleib der Tierarzneimittel 

- Fehlende Verfügbarkeit arzneimittelrechtlicher Vorschriften 

 
Wegen dieser und anderer festgestellter Verstöße wurden 

im Jahr 2014 insgesamt 64 Bußgeld-, sechs Verwarngeld- 

und sechs Verwaltungszwangs-verfahren eingeleitet. Au-

ßerdem erfolgten zehn Strafanzeigen gegen Tierärzte. 

 

 

Überwachung der landwirtschaftlichen Nutztierhaltungen 

Die meisten der 812 Kontrollen in land-

wirtschaftlichen Betrieben mit Nutztierhaltung ver-

liefen ohne Beanstandung. Die festgestellten Ord-

nungswidrigkeiten bezogen sich fast ausschließlich 

auf eine unzureichende Dokumentation des Tierarz-

neimitteleinsatzes.  

Aufgrund von Mängeln wurden 179 Bußgeld- 

Kontrolle einer tierärztlichen Hausapotheke 

 
Überprüfung der Arzneimittelanwendungs-nachweise 

 
Kontrolle eines tierärztlichen Praxisfahrzeugs 
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verfahren eingeleitet und 108 Verwarngelder verhängt. Die insgesamt zehn Strafanzeigen gegen 

Tierhalter erfolgten in den meisten Fällen aufgrund festgestellter Tierarzneimittelrückstände in Pro-

ben von Schlachttieren oder Lebensmitteln tierischer Herkunft. 

 

AMG-Novelle 

Am 1. April 2014 trat das 16. Gesetz zur Änderung des Arzneimittelgesetzes in Kraft, mit dem das 

Ziel verwirklicht werden soll, den Einsatz von Antibiotika in der Nutztierhaltung in den kommenden 

Jahren deutlich zu minimieren. Bis zum 1. Juli 2014 mussten Halter von Masttieren (Schweine, Rin-

der, Hühner und Puten) die Nutzungsarten ihres Tierbestandes melden.  

Seitdem werden die Daten zum Antibiotikaeinsatz bei diesen Tieren in der amtlichen Antibiotikada-

tenbank gespeichert. Halbjährlich wird für jeden Tierhalter die betriebliche Therapiehäufigkeit er-

rechnet. Aus allen in Deutschland vorliegenden betrieblichen Therapiehäufigkeiten werden bundes-

weite Kennzahlen ermittelt, sodass der Tierhalter seine betriebliche Therapiehäufigkeit vergleichen 

und beurteilen kann. Tierhalter mit einer hohen betrieblichen Therapiehäufigkeit müssen Maßnah-

men zur Reduzierung des Antibiotikaeinsatzes ergreifen. 

Mit der Überwachung und Umsetzung dieser umfangreichen und weitreichenden Vorschriften wur-

de die Tierarzneimittelüberwachung im Landeslabor beauftragt. Um das Antibiotika-

Minimierungskonzept in Schleswig-Holstein in den kommenden Jahren erfolgreich zu etablieren, 

konnte das Team im Landeslabor bereits Ende 2014 um fünf neue Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter 

aufgestockt werden. Zur Unterstützung der Tierhalter wurden eine Reihe von Informationsveran-

staltungen durchgeführt und Merkblätter erarbeitet, die im Internet unter 

www.landeslabor.schleswig-holstein.de abrufbar sind. 
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Probenahme nach Nationalem Rückstandskontrollplan (NRKP) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Die Probenahmen nach Nationalem Rückstandskontrollplan (NRKP) bei lebenden Tieren konnten in 

der Regel mit arzneimittelrechtlichen Betriebskontrollen bei den Erzeugern verbunden werden. Insge-

samt wurden 2.068 NRKP-Proben gezogen, deren Verteilung sich aus den nachfolgenden Übersichten 

ergibt: 

 

 

Erzeugerbetriebe Anzahl 

Rinder 372 

Schweine 112 

Geflügel 32 

Insgesamt 516 

Schlachtbetriebe Anzahl 

Rinder 921 

Schweine 321 

Geflügel 3 

Schafe 81 

Pferde 5 

Insgesamt 1.331 

Sonstige Anzahl 

Milch 177 

Eier 30 

Wild 7 

Honig 7 

Fisch 0 

Insgesamt 221 

 
Bild : Entnahme einer Blutprobe beim Rind 

 

 
Bild: Probenahme aus einem Milchtank 
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4.2 Futtermittelüberwachung 

Der Futtermittelunternehmer ist verantwortlich für 

- die Sicherstellung der Unbedenklichkeit der vom Tier gewonnenen Lebensmittel für die mensch-

liche 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 Futtermittelüberwa-

chung soll sichergestellt werden, dass die allgemeinen 

und die speziellen Vorschriften des Futtermittelrechts 

(insbesondere die Verordnungen (EG) Nummern 

178/2002, 183/2005, 1831/2003, 1829/2003 und 767/2009, 

das Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch und die 

Futtermittelverordnung) durch die Futtermittelunter-

nehmer eingehalten werden. Dazu führten die acht Fut-

termittelkontrolleurinnen und -kontrolleure des Lan-

deslabors risikoorientiert Überprüfungen auf jeder Stufe 

der Produktion, der Verarbeitung, des Vertriebs und der 

Verfütterung von Futtermitteln durch. Die Kontrollen er-

folgten insbesondere bei Herstellern, Händlern, Lagerhal-

tern, Transporteuren und in landwirtschaftlichen Betrie-

ben.  

 

Im Jahr 2014 erfolgten insgesamt: 

- 693 Prozesskontrollen (Inspektionen und Verifizierungen) 

- 866 Produktkontrollen (Probenahmen und Analysen von Futtermitteln und Kontrollen der 

Kennzeichnung). 

 
Bild: Probenahme bei einem Futtermittelhersteller 

 

 
Überprüfung der Kennzeichnung von Futtermitteln 

 

 
Beprobung von abgesackten Mischfuttermitteln 
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In diesem Zusammenhang fand eine Überprüfung von insgesamt 593 Futtermittelunternehmen 

statt. In 121 Fällen wurden dabei Verstöße festgestellt. 

 

Aus nachstehender Tabelle ergeben sich die Analysen, die an den gezogenen Proben durchgeführt 

wurden, und die prozentualen Anteile der Beanstandungen, die dabei ermittelt wurden. 
 

Probenahmen bei Hersteller-, Handels- und land-
wirtschaftlichen Betrieben 

Anzahl  

Proben 866 (+/-) 

Analysen insgesamt (ohne Rückstandsscreening auf 
Schädlingsbekämpfungsmittel) 

9.958 (-) 

Untersuchungen  
Beanstandungen 

% 

Inhaltsstoffe 2.111 3,65 (-) 

Zusatzstoffe 1.008 6,05 (+/-) 

Gehalte in Vormischungen 27 11,11 (+) 

Gehalte in Mischfuttermitteln 981 5,91 (+/-) 

Unerwünschte Stoffe gesamt 2.618 0,27 (++) 

in Einzelfuttermitteln 1.332 0,45 (++) 

in Mischfuttermitteln 1.230 0,08 (--) 

in Zusatzstoffen und Vormischungen 56 0 (--) 

Unzulässige Stoffe und/oder unzulässig verwendete 
Zusatzstoffe 

3.607 0,14 (++) 

Verbotene Stoffe 15 6,67 (+/-) 

Untersuchungen zum Zwecke des Nachweises von 
verarbeitetem tierischen Protein / Fett 

241 0 

Rückstandsscreening auf Schädlingsbekämpfungsmit-
tel in Futtermitteln (pro Screening werden bis zu 300 
Stoffe erfasst) 

33 0 

Untersuchungen auf Glyphosat 45 0 

Mikroskopie (ohne tierisches Protein, ohne GVO) und 
Mikrobiologie 

264 2,27 (+) 

Untersuchung GVO (gentechnisch veränderte Orga-
nismen) 

49 0 

Übersicht der Proben 2014 in Schleswig-Holstein (In Klammern die Tendenz der Zu- oder Abnahme) 
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4.3 Cross-Compliance-Kontrollen 

Tierärzte/-innen und Futtermittelkontrolleure/-innen des Geschäftsbereiches führten gemeinsam 

148 systematische Cross-Compliance-Kontrollen zum Lebensmittel- und Futtermittelrecht durch. 

Bei 13 der überprüften Betriebe wurden Mängel in Bezug auf den Rechtsakt 11 (Lebens- und Futter-

mittelrecht) festgestellt, die zu einer Kürzung der Direktzahlung führten. Dabei waren bei neun Be-

trieben der Bereich Lebensmittelsicherheit, bei zwei Betrieben der Bereich Futtermittelsicherheit 

und bei zwei Betrieben beide Rechtsbereiche betroffen.  

Darüber hinaus wurden insgesamt 58 anlassbe-

dingte Kontrollen (Cross Checks) im Bereich der 

Lebensmittelsicherheit und acht im Bereich der 

Futtermittelsicherheit durchgeführt. Anlass wa-

ren Cross-Compliance-relevante Verstöße im 

Rechtsakt 11, die zum größten Teil von den zu-

ständigen Fachrechtsbehörden gemeldet wur-

den. Die Cross Checks führten zu 14 Kürzungen 

der Direktzahlungen aufgrund von Verstößen 

gegen die Lebensmittelsicherheit sowie zu sechs 

Kürzungen aufgrund von Verstößen gegen die Futtermittelsicherheit. Begründet waren die Prämi-

enkürzungen am häufigsten durch Verstöße gegen Vorschriften in den Bereichen Milch- und Fut-

termittelhygiene, Arzneimittel- und Futtermittelrecht und Dokumentation. Bezogen auf den 

Rechtsakt 12 (Verbot tierischer Proteine in der Fütterung) waren 2014 keine Mängel zu verzeichnen. 

 

4.4 Handelsklassenüberwachung 

Handelsklassen Fleisch 

Alle zugelassenen Betriebe, die im Jahresdurchschnitt mehr als 75 ausgewachsene Rinder oder min-

destens 200 Schweine wöchentlich schlachten, sind mindestens zweimal vierteljährlich zu kontrollie-

ren. Mindestens einmal vierteljährlich sind alle Betriebe, 

 Überprüfung der Fütterung 
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die eine Handelsklasseneinstufung vornehmen und im Jahresdurchschnitt wöchentlich 80 Schafe 

oder mehr schlachten, zu kontrollieren. Der Überwachung unterliegen in Schleswig-Holstein somit 

sieben Schlachtbetriebe für Rinder, drei Schlachtbetriebe für Schweine und zwei Schlachtbetriebe 

für Schafe. In diesen Betrieben wird die Klassifizierung und Gewichtsermittlung der Schlachtkörper 

von vereidigten Klassifizierer/-innen durchgeführt. 

 

Mitarbeiter des Landeslabors haben bei 64 Kontrollen in den betroffenen Schlachtbetrieben über-

prüft, ob die Eingruppierung in die entsprechende Handelsklasse (Kategorie, Fleischigkeit und Fett-

gewebeklassen) sowie die Schnittführung richtig waren und das Schlachtgewicht korrekt ermittelt 

wurde. Im Rahmen der Überwachung wurden u. a. auch Waagen auf ihre Eichung sowie Schlachtab-

rechnungen überprüft.  

 

Insgesamt sind 12 vom Landeslabor zugelassene Klassifizierer/-innen in 

Schleswig-Holstein tätig. 

Im Rahmen der Kontrollen der Schlachtbetriebe erfolgten: 

- 44 Überprüfungen von Klassifizierer/-innen für Rinder, 

- 18 Überprüfungen von Klassifizierer/-innen für Schweine und 

-   3 Überprüfungen von Klassifizierer/-innen für Schafe. 

Im Rahmen der Handelsklasseüberwachung Fleisch wurden 2014 keine 

Beanstandungen erhoben. 

 

Amtliche Preisfeststellung 

Die „Amtliche Preisfeststellung" erfolgte auf der Basis der wöchentlichen Meldungen von acht in 

Schleswig-Holstein ansässigen Schlachtbetrieben an das Landeslabor und zwar differenziert nach 

Handelsklassen, Stückzahl, Gewicht der geschlachteten Tiere und erzieltem Preis. Aus der Gesamt-

zahl der Meldungen wurden die Preisspannen und die Durchschnittspreise ermittelt. Diese wurden 

zur Veröffentlichung an die zuständige Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung in Bonn und 

andere Institutionen wie z.B. die Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein und die Wirtschafts-

behörde Hamburg weitergeleitet. 

 
Klassifizierte Schlachtkörper 
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Bei fünf Vor-Ort-Kontrollen der Preismeldung in den meldepflichtigen Betrieben kam es zu einer 

geringfügigen Beanstandung.  

 

Eier und Geflügel 

Auf dem Eier- und Geflügelsektor wurden die Erzeuger, Großhändler und Packstellen auf die Einhal-

tung der einschlägigen Vermarktungsnormen, Kennzeichnungsregelungen und Haltungsformen 

überprüft.  

 

Legehennenbetriebsregistergesetz 

Nach dem Legehennenbetriebsregistergesetz müssen alle Betriebe, die mindestens 350 Legehen-

nen halten, und Betriebe, die Eier kennzeichnungspflichtig vermarkten, unter Vergabe einer Kenn-

nummer (Erzeugercode) im Landeslabor registriert werden. Von der Kennzeichnungspflicht und 

damit von der Registrierungspflicht sind nur Betriebe ausgenommen, die weniger als 350 Legehen-

nen halten und ihre Eier ausschließlich ab Hof oder im Verkauf an der Tür direkt an den Endverbrau-

cher abgeben. Erzeuger, die ihre Eier auf dem Wochenmarkt vermarkten, unterliegen somit immer 

der Registrierungspflicht. Nach Antragstellung und Betriebsprüfung erfolgt die Registrierung für die 

Erzeugung von Eiern aus Ökologischer Erzeugung, Freiland-, Boden- oder Käfighaltung. Im Jahr 

2014 wurden 25 Neu- bzw. Änderungsregistrierungen bearbeitet. 

Handelsklassen Eier 

Alle Eier, die nach Handelsklassenrecht in den Ver-

kehr gebracht werden, müssen eine Eierpackstelle 

durchlaufen. Eierpackstellen sind Betriebe, die Eier 

nach Güte- und Gewichtsklassen sortieren, kenn-

zeichnen sowie abpacken und/oder umpacken. Pack-

stellen dürfen nur ordnungsgemäß gekennzeichneten 

Eier der Güteklasse A an Handel oder Endverbraucher 

und die Eier mit der Güteklasse B (z.B. Knick- und 

Schmutzeier) an die Nahrungs- oder die Nichtnahrungsmittelindustrie abgeben. Eierpackstellen er-

halten eine Packstellen-Kennnummer, sobald sie vom Landeslabor marktrechtlich zugelassen wor-

den sind. 

 
Verpackungsanlage für Eier 
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Packstellen und Erzeuger von Eiern unterliegen der Überwachung auf ordnungsgemäße Sortierung, 

Kennzeichnung, Herkunft sowie Haltungsart. 

Die Kontrollen der Betriebe erfolgen stichprobenweise und nach Planung auf der Grundlage einer 

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

Betriebe sowie der Einhaltung der Vermarktungsnormen durch die Betreiber in der Vergangenheit. 

In Schleswig-Holstein waren am 31.12.2014 172 Erzeuger sowie 141 Packstellen gemeldet, wobei es 

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

Daneben unterlagen 32 Eiergroßhändler der Überwachung. 

Bei 99 Überprüfungen von Erzeugern und Packstellen ergaben sich in 35 Fällen Beanstandungen. In 

einem Fall wurde Strafanzeige erstattet und in 21 Fällen erfolgte die Einleitung eines Ordnungswid-

rigkeitenverfahrens. 

Bei 20 Kontrollen im Großhandelsbereich kam es zu einer Beanstandung. 

 

Handelsklassen Geflügel 

Bei der Etikettierung von Geflügel können nach den Vermarktungsnormen für Geflügelfleisch fakul-

tativ Angaben z.B. über die Haltungsform gemacht werden. 

Dabei dürfen mit Ausnahme der organischen oder biologischen Erzeugung ausschließlich die nach-

stehenden Begriffe verwendet werden: 

a) „Gefüttert mit … % …“ 

b) „extensive Bodenhaltung“ 

c) „Freilandhaltung“ 

d) „Bäuerliche Freilandhaltung“ 

e) „Bäuerliche Freilandhaltung - Unbegrenzter Auslauf“. 

 

In diesen Fällen müssen genau definierte Kriterien für Besatzdichte und Aufzucht erfüllt sein, z.B. 

bezogen auf das Schlachtalter, die Mastdauer und die Verwendung bestimmter Futtermittelbe-

standteile. 

In Schleswig-Holstein etikettierten sieben vom Landeslabor entsprechend zugelassene Betriebe ih-

rer Erzeugnisse mit dem Begriff „Bäuerliche Freilandhaltung“. Bei 11 Kontrollen wurden keine Män-

gel festgestellt. 

 



Tierarzneimittel-, Futtermittel- und Handelsklassenüberwachung  - 89 - 

 
Jahresbericht 2014   Landeslabor Schleswig-Holstein 

 

Handelsklassen Obst und Gemüse 

Die Überwachung der Einhaltung der EU-Vermarktungsnormen 

bei Obst und Gemüse durch das Landeslabor erfolgt sowohl auf 

der Erzeuger- als auch auf der Großhandelsebene. Bei den 

Vermarktungsnormen wird unterschieden zwischen speziellen 

und allgemeinen Vermarktungsnormen. Die zehn speziellen 

Vermarktungsnormen gelten für Äpfel, Zitrusfrüchte, Kiwis, 

Salate, krause Endivien, Eskariol, Pfirsiche, Nektarinen, Birnen, Erdbeeren, Gemüsepaprika, Ta-

feltrauben sowie Tomaten/Paradeiser. Obst und Gemüse, das keiner speziellen Vermarktungsnorm 

unterliegt, muss der allgemeinen Vermarktungsnorm entsprechen. Diese Gutarten müssen vorbe-

haltlich der zulässigen Toleranzen Mindesteigenschaften und -qualitäten erfüllen, d. h. sie müssen 

ganz, gesund, sauber, praktisch frei von Schädlingen und von Schäden durch Schädlinge und frei von 

anomaler äußerer Feuchtigkeit und von fremdem Geruch oder Geschmack sein. Die Erzeugnisse 

müssen darüber hinaus genügend entwickelt sein und einen ausreichenden Reifegrad aufweisen. 

Zudem muss der vollständige Name des Ursprungslandes angegeben sein. Für sehr wenige Erzeug-

nisse gelten weder die allgemeinen noch die speziellen Vermarktungsnormen. Hierzu zählen z.B. 

Kartoffeln und Zuckermais. 

Im Rahmen von 51 Kontrollen wurde überprüft, ob neben den Mindest- und Güteeigenschaften auch 

die Klassenkriterien erfüllt waren. Zudem wurden Rechnungen und Begleitpapiere daraufhin durch-

gesehen, ob die Produkte den Angaben entsprechen z.B. hinsichtlich Name und Ursprungsland, 

Klasse, Sorte oder Handelstyp. 

Im Rahmen der Kontrollen wurden 176 Gutarten überprüft. Bei drei Gutarten (1,7 %) wurden zwei 

Beanstandung in Bezug auf die Kennzeichnung und eine Beanstandung aufgrund einer Verschmut-

zung festgestellt. 

 

Paprika in einer Packanlage 
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Probenahme in Milchsammelwagen 

Das Landeslabor ist für die Anerkennung 

und  Überprüfung der Probenahmegeräte 

in Milchsammelwagen zuständig. Durch 

die automatische Entnahme in den Fahr-

zeugen wird sichergestellt, dass  

 

eine adäquate Probe je Milcherzeuger in Bezug auf Parameter wie z.B. Fett, Eiweiß, Keimzahl und 

Zellgehalt gezogen wird. An 101 Geräten wurden insgesamt 134 Prüfungen vorgenommen. 

Dabei kam es zu 18 Beanstandungen, von denen fünf schwerwiegend waren. 

 

Fischetikettierung 

Bei 20 Kontrollen im Einzel- und Großhandel sowie in Räuchereien 

wurde überprüft, ob die gesetzlichen Vorgaben zur Fischetikettie-

rung eingehalten wurden. In sechs Fällen ergaben sich Beanstandun-

gen wegen fehlender oder nicht korrekter Kennzeichnungen. Es wur-

de ein Verwarngeld erhoben. 

 
Messbecher von Milchsammelwagen 

 

Fischetikettierung im Einzelhandel 
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Geoschutz 

Als neues Produkt, das die offizielle Bezeichnung „geschützte geographische Angabe (g.g.A.)" tra-

gen darf, wurde am 21.01.2014 „Dithmarscher Kohl“ in das EU-Qualitätsregister aufgenommen. Es 

ergänzt die Produkte „Lübecker Marzipan“, „Holsteiner Karpfen“, „Holsteiner Katenschinken / Hol-

steiner Schinken / Holsteiner Katenrauchschinken / Holsteiner Knochenschinken“ und „Holsteiner 

Tilsiter“, so dass im Rahmen des Geoschutzes jetzt fünf Produkte aus Schleswig-Holstein unter die-

ser Bezeichnung vermarktet werden dürfen. 

 

Im Zulassungsverfahren befinden sich noch die Produkte „Kieler Sprotte“ und „Glückstädter Mat-

jes“, die ebenfalls in die Schutzkategorie „geschützte geographische Angabe“ überführt werden sol-

len. Qualitätserzeugnisse mit der Bezeichnung als „garantiert traditionelle Spezialität“ oder mit „ge-

schützter Ursprungsbezeichnung“ werden in Schleswig-Holstein derzeit nicht hergestellt. 

Betriebe, die Produkte nach dem Geoschutz vermarkten, wurden im Jahr 2014 nicht geprüft. 

 

„Geschützte  
geografische Angabe“ 

„Geschützte  
Ursprungsbezeichnung“ 

„Garantiert traditionelle  
Spezialitäten“ 

 
  

  
3 

g. g. A. g. U. g. t. S. 

 
 Gemeinschaftszeichen nach dem Herkunftsschutz 
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5. Umweltmonitoring 

 

Im Bereich des Umweltmonitorings erhebt das 

Landeslabor umfangreiche Daten, die für die Be-

wertung der Beschaffenheit und ihrer Veränderung 

von Gewässern, Boden und Auflagen benötigt 

werden. Auftraggeber für die Analysen ist über-

wiegend das Landesamt für Landwirtschaft, Um-

welt 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. 

 

Nährstoffe und Schadstoffe bestimmen maßgeblich die Eignung von Böden und Gewässern als Le-

bensraum für Pflanzen, Tiere und insbesondere aber auch für den Menschen. Konkurrierende An-

sprüche zwischen der Nutzung als Naturschutz-, Erholungsraum oder als Wirtschaftsstandort müs-

sen erkannt und abgewogen werden. Die im Landeslabor gewonnenen Analysendaten sind die 

Grundlage hierfür: 

 

- Anorganische und organische Analytik im Rahmen des Monitorings 

- des Niederschlags 

- der Oberflächengewässer wie Küstengewässer, Seen und Fließgewässern sowie der zugehö-

rigen Sedimente 

- des Grundwassers 

- des Abwassers 

 

- Bodenphysikalische und anorganisch chemische Untersuchungen im Rahmen 

- der geowissenschaftlichen Landesaufnahme 

- der Bodenzustandserfassung 

- des vorsorgenden Bodenschutzes 

 

Bild: Hagenerau  
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In der nachfolgenden Tabelle sind die Untersuchungszahlen für das Umweltmonitoring für das Jahr 

2014 zusammengestellt. 

 

Probenarten / Untersuchungen Proben 

Anorganik Boden und Bodenphysik  

Geowissenschaftliche Landesaufnahme 1418 

Bodendauerbeobachtung 907 

Bodenbelastungskataster 70 

Sedimente und Schwebstoffe (Gewässeruntersuchungen) 78 

Lebensmittel, Iod (Service für Geschäftsbereich 4) 22 

Bedarfsgegenstände, Migrate (Service für Geschäftsbereich 4) 25 

Mineralwasser (Service für Geschäftsbereich 4) 28 

Anorganik Gewässer (Metalle) 

Fließgewässer 1767 

Sedimente und Schwebstoffe 128 

Seen 16 

Grundwasser 232 

Niederschlag 341 

Küstengewässer 33 

Bodendauerbeobachtung / Sickerwässer (Bodenuntersuchungen) 283 

Naßanalytik (Grundanalytik, Nährstoffe) 

Fließgewässer 2108 

Seen 164 

Grundwasser 232 

Niederschlag 360 

Küstengewässer 128 

Organik Gewässer (anthropogene Spurenstoffe) 

Fließgewässer 393 

Sedimente und Schwebstoffe 88 

Grundwasser 121 

Küstengewässer 33 

Mineralwasser (Service für Geschäftsbereich 4) 42 
Probenzahlen Umweltmonitoring 2014 

5.1 Externe Qualitätskontrolle – LÜRV 36  

Seit 1998 werden Ringversuche im gesetzlich geregelten Umweltbereich (Wasser, Abfall, Altlasten, 

Boden) länderübergreifend organisiert. Inzwischen mindestens viermal im Jahr richtet eine Arbeits-

gruppe Ringversuche zu den relevanten Themen mit der Matrix Wasser aus. Mitglieder der Arbeits-

gruppe sind in der Regel Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der staatlichen Umweltlaboratorien, so-

wie die AQS-Stelle Baden-Württemberg, 
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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 Abhängigkeit von den Teilnehmerzahlen 

wird die Anzahl der Ausrichter festgelegt.  

 

Der 36. Länderübergreifende Ringversuch (LÜRV 36, Anionen in Abwasser) wurde 2014 von vier Aus-

richtern (AQS-Stelle Baden-Württemberg, Hessen, Niedersachsen, und Schleswig-Holstein) für ins-

gesamt 350 Labore veranstaltet, die Federführung hatte die AQS-Stelle Baden-Württemberg. Der 

Federführende sorgt für ein einheitliches Vorgehen beim Ringversuch, sammelt die Anmeldungen 

der teilnehmenden Labore und sorgt für eine angemessene Verteilung der Labore auf die Ausrichter. 

 

Die Anzahl der teilnehmenden Labore ist über die Jahre hinweg kleiner geworden, insgesamt sind 

bis jetzt sechs mal LÜRVe für  Anionen in Abwasser ausgerichtet worden. Ursache für die abneh-

menden Teilnehmerzahlen ist die Verringerung der Anzahl der am Markt auftretenden Labore teil-

weise bedingt durch Zusammenschlüsse. 

 

 LÜRV 09 LÜRV 14 LÜRV 19 LÜRV 24 LÜRV 30 LÜRV 36 

Jahr 2003 2005 2007 2010 2012 2014 

Labore 459 387 387 345 337 340 
Anzahl der teilnehmenden Labore seit 1998 an LÜRVen zum Thema „Anionen in Abwasser“ 

 

Das Landeslabor Schleswig-Holstein hat für 77 Labore mit Sitz in Berlin, Brandenburg, Nordrhein-

Westfalen, Sachsen und Schleswig-Holstein diesen Ringversuch organisiert. 

 

Die Analyse der sieben Anionen Ammonium- und Nitrat-Stickstoff (Probenniveaus A001 bis A006), 

Nitrit-Stickstoff (Probenniveaus B001 bis B006), Chlorid, Fluorid und Sulfat (Probenniveaus C001 bis 

C006) sowie Gesamt-Phosphor (Probenniveaus D001 bis D006) sollte in Abwasser erfolgen. 
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Pro Parameter wurden sechs Niveaus durch Aufstocken hergestellt, d.h. sechs Niveaus für Ammoni-

um- und Nitrat-Stickstoff, Nitrit-Stickstoff, Chlorid, Fluorid und Sulfat  sowie Gesamt-Phosphor, 

insgesamt 24 Niveaus. Insgesamt waren einschließlich der Kontrollproben für die Homogenität und 

Stabilität 1200 Flaschen vorzubereiten, zu befüllen, zu etikettieren und in Pakete zu verpacken. Nach 

dem Herstellen der Proben war eine Kühlkette einzuhalten, die sicherstellte, dass die Proben mit 

einer Temperatur von mindestens 8°C beim Empfänger ankamen. 

 

In Vorversuchen war festgestellt worden, dass die Proben homogen herstellbar und für die Dauer 

des Ringversuches stabil sind. Als Matrix kam Abwasser der Kläranlage Neumünster zum Einsatz, 

das vor der Herstellung der Niveaus autoklaviert worden war. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Nach einem Schema, das sicherstellte, dass pro Niveau in etwa gleich viele Flaschen ausgegeben 

wurden, wurden den einzelnen Laboren  zwölf Niveaus zugeteilt. Durch die hohe Anzahl von Kombi-

nationsmöglichkeiten ist ein Informationsaustausch über die Ergebnisse zwischen den Laboren nicht 

möglich.  

 

Die Proben wurden am 4.11.2014 mit einem Paketdienst versandt. 

 

Die Ergebnisse mussten bis zum 24.11.2014 in elektronischer und schriftlicher Form beim Landesla-

bor eingegangen sein. Dieser Termin wurde von allen Laboren eingehalten. 

 
Abfüllung der Proben 

 
Bereitstellung der Flaschen 
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Die statistische Auswertung erfolgte auf der Basis robuster Methoden (Hampel, Q-Methode), die 

Bewertung der Ergebnisse über Zu-Score (Z=2) mit Hilfe des Programmes Prolab von Quo Data.  

 

Insgesamt galt es 21 Werte zu ermitteln. Auf den einzelnen Parameter bezogen war eine Teilnahme 

erfolgreich, wenn mindestens zwei der drei pro Parameter abgegebenen Werte innerhalb der Tole-

ranzgrenzen lagen. 

In den nachfolgenden Grafiken findet sich die Darstellung für Ammonium-Stickstoff im Niveau 01 in 

dem die Labore einmal aufsteigend nach Abweichung vom Sollwert und einmal sortiert nach ange-

wendeten Verfahren aufgeführt sind. 

 

Auf die Einhaltung der vorgegebenen Analysenverfahren wurde besonderes Augenmerk gelegt. Ver-

fahrensbedingte systematische Abweichungen waren nicht zu erkennen. Wobei eine statistische 

Auswertung wegen der zum Teil nur in geringem Umfang eingesetzten Verfahren nur sehr einge-

schränkt möglich war. 

 

 
                  Niveau A001 für Ammonium-Stickstoff, Labore nach aufsteigenden Werten sortiert 
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                       Niveau A001 für Ammonium-Stickstoff, Werte nach angewendeten Verfahren sortiert 
 

Zertifikat und Abschlußbericht wurde den Laboren Ende Januar 2015 zugeschickt. 
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In der nachfolgenden Abbildung ist beispielhaft für Ammonium-Stickstoff dargestellt, wie die relati-

ve Verfahrensstandardabweichung bei steigender Konzentration abnimmt. Um diesem Umstand 

gerecht zu werden, sind die Vorgaben für mindestens (obere schwarze Linie, fett) und höchstens 

(untere schwarze Linie, fett) einzuhaltende Qualitätsschranken gemacht worden. Über- oder Unter-

schreitungen führen zu einer sogenannten Kappung. Wird die Qualitätsschranke überschritten oder 

unterschritten wird die Qualitätsschranke (schwarze Linien, fett) selbst zur Bewertung der Ergebnis-

se herangezogen. 

 

Vergleichsstandardabweichung der verschiedenen Ausrichter für Ammonium-Stickstoff in Abhängigkeit von der Konzentration 

 

 

5.2 Pflanzenverfügbarkeit von Nährstoffen in Böden 

- Bestimmung der pflanzenverfügbaren Kalium- und Phosphorgehalte in Böden -    

 

Die Nutzung von Böden zur Produktion von Pflanzen setzt eine ausreichende Versorgung der Pflan-

zen mit Nährstoffen voraus. Für das Pflanzenwachstum sind die Makronährstoffe wie Kalium und 

Phosphor  wichtig. Entscheidend dabei ist nicht der Gesamtgehalt dieser Elemente im Boden, son-

dern deren Verfügbarkeit für die Pflanzen.  
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Die Löslichkeit der verschiedenen Elemente im Ökosystem ist jedoch stark unterschiedlich, gerade 

Phosphate liegen in einer Vielzahl an Verbindungen vor, welche eine sehr unterschiedliche Löslich-

keit und somit Verfügbarkeit für Pflanzen haben. 

 

Unterschieden werden die für den Boden relevanten Phosphate nach ihren Anteilen von Wasserstoff 

in primäre, sekundäre und tertiäre Phosphate. Beispiele sind  

Natriumdihydrogenphosphat, NaH2PO4 als primäres Phosphat, 

Dinatriumhydrogenphosphat, Na2HPO4 als sekundäres Phosphat und  

Natriumphosphat, Na3PO4 als tertiäres Phospat. 

Die Löslichkeit der Phosphate nimmt in dieser Reihenfolge stark ab. 

 

Zur Ermittlung der kurzfristig pflanzenverfügbaren Kalium- und Phosphorverbindungen wird eine 

saure Calciumlactatlösung eingesetzt. Calciumlactat ist das Salz der Milchsäure und eine starke or-

ganische (Carbon)-Säure. Die Bodenproben werden mit dieser Lösung versetzt und 90 Minuten 

Überkopf geschüttelt. Die nicht gelösten Anteile werden abfiltriert, der gelöste Anteil an Kalium- 

und Phosphorverbindungen wird  analysiert. 

Der Kaliumgehalt wird in der ICP-AES bestimmt und der Phosphatgehalt nach Anfärbung in einem 

Photometer. 

 

Mit den ICP-AES (Atomemissionsspektrometer mit 

induktiv gekoppeltem Plasma) werden Elemente 

bestimmt, in diesem Fall das Kalium. Es ist eine Be-

stimmung des Phosphors möglich, jedoch kann nur 

der Gesamtgehalt in der Lösung  ermittelt werden 

und zwischen pflanzenverfügbaren und nicht ver-

fügbaren Phosphorverbindungen wird nicht unter-

schieden. Dies ist nur möglich unter Einsatz eines 

Fotometers. 

 

ICP-AES 
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Die pflanzenverfügbaren Phosphate werden 

selektiv angefärbt und mit Hilfe eines Foto-

meters quantifiziert. 

 

 

 

 

 

 

 

In der nachstehenden Tabelle sind typische Gehalte für ausgewählte Standorte zusammengestellt. 

Die Gehalte variieren stark je nach Nutzung und Bodentyp. Die Kalium - und Phosphorgehalte wer-

den in  sogenannten Düngereinheiten (Kaliumoxid K2O und Phosphorpentoxid P2O5) angegeben, um 

die Planung von Düngergaben zu erleichtern. 

 

Standort 
K2O P2O5 

[mg/ 100 g] [mg/ 100 g] 

  minimal maximal minimal maximal 

Acker 1 80 0,5 300 

Grünland 1 150 0,5 60 

Wald 1 50 0,5 20 
Gehalte von Oberböden bestimmt an Acker, Grünland und Wald  

 

5.3 Organozinnverbindungen in Oberflächengewässern immer noch ein Problem 

Mit der Beschaffung eines GC-Triple Quad-Systems Anfang 2014 konnten die Bestimmungsgrenzen 

für etliche organische Spurenstoffe in Umweltproben im Landeslabor deutlich reduziert werden. 

  

Als eine der wichtigsten Stoffklassen sind die Organozinnverbindungen (OZV) zu nennen, deren 

analytische Anforderungen laut Wasserrahmenrichtlinie (WRRL) außerordentlich anspruchsvoll sind. 

So betragen die aktuellen Umweltqualitätsnormen (UQN) für ausgewählte Parameter in Binnenge-

wässern beim Tributylzinn 0,2 und beim Triphenylzinn 0,5 ng/l. 

 

Fotometer 
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Vorteile der Triple Quad-Massenspektroskopie 

Mit dem bis zur Anschaffung des GC-Triple Quad-Systems verwendeten single Quad Detektor konn-

ten die genannten niedrigen Bestimmungsgrenzen (BG) auch nach vorausgegangener Probenanrei-

cherung nicht erzielt werden. Die Messungen erbrachten in der Regel nur die Aussage, dass der ge-

messene Wert unterhalb der derzeitigen BG lag (für TBT beispielsweise 2,5 ng/µl). Aus der Literatur 

sowie nach Fremdvergabe in den Jahren 2012 und 2013 war bekannt, dass sich die tatsächlichen 

OZV-Konzentrationen in schleswig-holsteinischen Gewässern gerade im Bereich der UQN bewegen. 

Hier waren Gehalte von 0,1 bis zu einigen ng/l ermittelt worden und es wurde deutlich, dass mit der 

im LSH vorhandenen Messtechnik keine Bewertung des chemischen Zustandes gemäß WRRL mög-

lich war. 

 

Seit Januar 2014 wird nun die für den Ultraspurenbereich notwendige GC-Triple Quad-Technologie 

(GCMSMS) auch im LSH eingesetzt. Triple Quad-Detektoren besitzen zwei hintereinandergeschalte-

te Massenfilter, die nur bestimmte ausgewählte Molekülfragmente passieren lassen. Durch die dop-

pelte Fokussierung wird eine deutlich höhere Selektivität für den zu bestimmenden Analyten in der 

Probe erreicht, die immer auch ein Vielfaches an störenden Komponenten enthält. 

 

Untersuchungsgebiete  

Im Jahre 2014 wurden die Messstellen Elbe/Brunsbüttel und Stör/Heiligenstedten monatlich be-

probt. Die ermittelten OZV-Befunde lagen in den erwarteten Konzentrationsbereichen und sind mit 

den Ergebnissen der Jahre 2012 und 2013 vergleichbar (Untersuchung durch das Sächsische Landes-

amt für Umwelt, Landwirtschaft und Geologie, Nossen). Die TBT-Gehalte lagen im Durchschnitt bei 

0,9 ng/l (Elbe) und 0,4 ng/l (Stör) und damit über der zulässigen Jahresdurchschnittskonzentration 

von 0,2 ng/l. 
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Sondermessungen zur Ursachenermittlung an der Stör 

Um eventuellen Eintragswegen auf die Spur zu kommen, fand im Oktober 2014 ein Sondermesspro-

gramm an der Stör statt. Hierzu wurden insgesamt 10 Messstellen im Verlauf der Stör von Witten-

bergen bis zum Störsperrwerk an der Elbmündung (siehe u. a. Abbildung) untersucht. Es wurden 

sowohl Wasser- als auch Sedimentproben genommen.  

 

 

Abbildung: Übersichtskarte der Messstellen  

 

Ergebnisse und Bewertung 

Betrachtet werden hier nur die Tributylzinnbefunde. Während die gemessenen Sedimentkonzentra-

tionen keinen eindeutigen Trend zeigen, lässt sich in den Wasserproben eine gleichmäßige Konzent-

rationszunahme vom Messpunkt 1 (Messstellennummer 120283; Nördl. Wittenbergen; Nr. 120283) 

bis zum Messpunkt 10 (Am Sperrwerk; Messstellennummer 120233) feststellen (<0,1 bis 1,3 ng/l). Als 

Ursache werden jedoch nicht aktuelle Einträge entlang des Gewässers angenommen. Die flussauf-

wärts abnehmenden TBT-Konzentrationen spiegeln vielmehr den Einfluss der Gezeiten wieder, 
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der bis über Kellinghusen hinaus an den Pegelständen abzulesen ist. Stärker mit TBT belastetes El-

be-Wasser dringt bei Flut weit ins Landesinnere, vermischt sich mit dem Flusswasser und führt dort 

zu einem Anstieg der Schadstoffkonzentrationen.  

 

Während die TBT-Konzentrationen an der ca. 15 km weiter flussabwärts gelegenen Elbe Messstelle 

Brunsbüttel bei durchschnittlich 0,9 ng/l liegen, betragen die Konzentrationen flussaufwärts z.B. bei 

Seemannshöft (Hamburger Hafen) bereits einige ng/l (Januar 2015: 2,8 ng/l).  

 

Maßnahmen 

Maßnahmen zur Reduzierung dieser Schadstoffgruppe in den Gewässern können kaum ergriffen 

werden. Die Internationale Schifffahrtsorganisation (IMO) hat in ihrer Resolution im Jahre 1999 ein 

vollständiges Anwendungsverbot für TBT-haltige Schiffsanstriche ab 2008 beschlossen. In der Euro-

päischen Union ist die Verwendung von TBT-haltigen Antifoulings an Schiffen unter 25 Metern Ge-

samtlänge bereits seit 1989 verboten. Die aktuell gemessenen Gehalte spiegeln den einst großflä-

chigen Einsatz dieser Substanzklasse sowie ihre Persistenz in der Umwelt wieder. 
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6. Anhänge 

6.1 Organisationsplan 
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6.2 Untersuchte Proben gemäß LFGB 
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6.3 Proben mit Verstößen 

  Produktgruppe 
Mikrobiologische 
Verunreinigungen 

Andere Ver-
un-
reinigungen 

Zusammen-
setzung 

Kennzeichnung/ 
Aufmachung Andere 

Zahl der 
Proben mit 
Verstößen 

Gesamtzahl 
der Proben 

Prozentualer 
Anteil der 
Proben mit 
Verstößen 

1 Milch und Milchprodukte 113 36 1 56 33 197 1735 11,4% 

2 Eier und Eiprodukte 0 2 0 1 9 11 114 9,6% 

3 Fleisch, Wild, Geflügel und 
Erzeugnisse daraus 232 29 29 118 16 374 1660 22,5% 

4 Fische, Krusten-, Schalen-
Weichtiere und Erzeugnisse 
daraus 94 18 18 34 10 151 1342 11,3% 

5 Fette und Öle 0 18 1 2 2 21 198 10,6% 

6 Suppen, Brühen, Soßen 4 0 3 19 2 23 154 14,9% 

7 Getreide und Backwaren 30 14 7 20 9 68 1142 6,0% 

8 Obst und Gemüse 10 28 10 17 2 63 839 7,5% 

9 Kräuter und Gewürze 0 0 0 4 0 5 120 4,2% 

10 Alkoholfreie Getränke 0 2 0 26 2 27 117 23,1% 

11 Wein 0 0 3 17 4 20 139 14,4% 

12 Alkohol. Getränke außer Wein 0 0 2 24 9 29 147 19,7% 

13 Eis und Desserts 123 1 2 16 21 136 699 19,5% 

14 Schokolade, Kakao und kakao-
haltige Erzeugnisse, Kaffee, Tee 0 0 0 9 4 13 165 7,9% 

15 Zuckerwaren 1 5 0 18 6 25 210 11,9% 

16 Nüsse, Nußerzeunisse, 
Knabberwaren 0 2 4 6 0 10 74 13,5% 

17 Fertiggerichte 18 3 4 17 3 38 311 12,2% 

18 Lebensmittel für besondere 
Ernährungsformen 4 0 0 5 1 9 51 17,6% 

19 Zusatzstoffe 0 1 0 2 0 3 44 6,8% 

20 Gegenstände und Materialien mit 
Lebensmittelkontakt 0 0 5 62 5 72 293 24,6% 

21 Andere 34 9 6 53 9 101 488 20,7% 

       
1396 10042 13,9% 
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