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Institut für Hygiene und Umwelt 
Im Sommer des Jahres 1892 erkrankten rund 
17.000 Menschen in Hamburg an der Cholera, 
8.605 starben. Noch im gleichen Jahr wurde das 
Hygienische Institut gegründet. Es entwickelte 
sich zur zeitweilig größten Einrichtung dieser Art 
in Deutschland. Das Hygienische Institut, das 
1995 umbenannt wurde in Hygiene Institut 
Hamburg und nun Institut für Hygiene und 
Umwelt heißt, ist heute ein modernes 
Dienstleistungsunternehmen der Behörde für 
Wissenschaft und Gesundheit. 

In den Bereichen Lebensmittelsicherheit und 
Zoonosen, Hygiene und Infektionsmedizin sowie 
Umweltuntersuchungen setzen sich rund 330 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter täglich dafür 
ein, die Verbraucher vor mangelhaften 
Produkten zu schützen, die Gesundheit der 
Bevölkerung zu bewahren und den Zustand der 
Umwelt zu überwachen. Jährlich werden dazu 
etwa 750.000 Untersuchungen durchgeführt, 
Gutachten erstellt und Beratungsgespräche 
geführt.  
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Liebe Leserin, lieber Leser,

das Institut für Hygiene und Umwelt (HU) 
blickt auf eine lange Tradition der Veröffentli-
chung seiner Aufgaben und Leistungen zu-
rück. So erschien bereits 1897, kurz nach 
Gründung des „Hygienischen Instituts“, der 
erste umfassende Jahresbericht zur „Nah-
rungsmittelcontrole in Hamburg“.  

 

 
 

Über viele Jahrzehnte hinweg haben die amt-
lichen Untersuchungsinstitute ihre Jahresbe-
richte lediglich innerhalb der sogenannten 
Kollegialanstalten ausgetauscht. Versehen 
mit dem Stempel „Nur für den internen 
Dienstgebrauch“ waren die aufwändig ge-
wonnenen Erfahrungen und detailreichen 
Erkenntnisse vornehmlich zur Diskussion in 
Fachkreisen vorgesehen. Die Öffentlichkeit 
fand dabei nur wenig Berücksichtigung.  

Mitte der neunziger Jahre hat das damalige 
Hygienische Institut seine Informationspolitik 
schließlich geändert und sich nach dem Mot-
to „Tue Gutes und rede darüber“ mehr nach 
außen dargestellt und geöffnet. 

Wichtige Untersuchungsergebnisse wurden 
den Medien zeitnah präsentiert und der Jah-
resbericht als umfangreiches Zeugnis vielfäl-
tiger Tätigkeit des Instituts breit gestreut.  

Durch die Zusammenlegung des Hygiene 
Instituts mit dem Fachamt Umweltuntersu-
chungen hat der Jahresbericht 2003 in seiner 
Langfassung nunmehr einen Umfang von 270 
Seiten. Zu viel, um ihn den Bürgern präsen-
tieren zu können. Also entschlossen wir uns, 
für die interessierte Öffentlichkeit einen lesba-
ren Kurzbericht zu gestalten, der durch Illust-
rationen zusätzlich mehr Ausdruck bekom-
men sollte. 

Ihnen liegt nun eine überschaubare Broschü-
re vor, die von „A“ wie Ausbildung über „Q“ 
wie Qualitätsmanagement bis hin zu „Z“ wie 
Zitrusfruchtuntersuchung viele Aspekte der 
Tätigkeit im Institut für Hygiene und Umwelt 
umfasst. Wir haben bei der Auswahl die Ge-
schehnisse des Jahres 2003 mit aktuellen 
Gegebenheiten aus dem Jahr 2004 ergänzt 
und hoffen, dabei einen guten Querschnitt 
abgebildet zu haben. 

Wenn Sie sich ausführlichere Informationen 
wünschen, empfehlen wir Ihnen die Lektüre 
der Langfassung unseres Jahresberichts 
2003, den Sie unter www.hu.hamburg.de im 
Internet finden. Dort werden Sie auch lesen, 
dass 2003 für das HU ein wirtschaftlich gese-
hen herausragend gutes Jahr war, die Zu-
sammenlegung der beiden Untersuchungs-
einrichtungen Hygiene Institut und Fachamt 
Umweltuntersuchungen reibungslos funktio-
nierte und vor allem die Mitarbeiterinnen und 
Mitarbeiter des neu formierten Instituts wieder 
einmal sehr gute Arbeit leisteten. 
 

 

            
Hans-Joachim Breetz 
Geschäftsführer 

Dr. Thomas Kühn  
Wissenschaftlicher Sprecher 

http://www.hu.hamburg.de/
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An erster Stelle: Qualitätsmanagement 
Die Qualität der im HU durchgeführten Untersu-
chungen hat höchste Priorität, da die Ergebnisse 
Grundlage für Entscheidungen sind, die eine gro-
ße Tragweite haben können. So führen zum Bei-
spiel lebensmittel- und fleischhygienerechtliche 
Beanstandungen zu erheblichen Konsequenzen 
für die betroffenen Hersteller und Händler; „Frei-
gaben“ ermöglichen die Einfuhr und den unbehin-
derten Warenverkehr innerhalb des Binnenmark-
tes der Europäischen Union.  

Human- und veterinärmedizinische Befunde sind 
Grundlage für die erfolgreiche Behandlung von 
Mensch und Tier durch niedergelassene Ärzte 
und Tierärzte sowie Krankenhäuser und für den 
Gesundheitsschutz der Bevölkerung.  

Umweltdaten sind wichtige Indikatoren für die 
Beeinträchtigung von Ökosystemen sowie mögli-
che Gesundheitsgefährdungen der Bevölkerung 
und geben der Politik die Möglichkeit, rechtzeitig 
gegenzusteuern. Die Ergebnisse können Grund-
lage für Verwaltungsentscheidungen über hohe 
Investitionssummen sein. In den Bereichen Ab-
wasser und Luft bringen Grenzwertüberschreitun-
gen in der Regel erhebliche Konsequenzen für 
den Emittenten mit sich.  

An die Untersuchungsergebnisse sind daher hohe 
Ansprüche bezüglich Qualität und Zuverlässigkeit 
zu stellen. 

Der Bereich Lebensmittelsicherheit und Zoonosen 
des Instituts für Hygiene und Umwelt ist bereits 
seit 1998 ein von der Staatlichen Akkreditierungs-
stelle Hannover (AKS) akkreditiertes Prüflaborato-
rium.  

Der Bereich Umweltuntersuchungen ist seit 2001 
durch die Deutsche Akkreditierungsstelle Chemie 
GmbH (DACH) für alle vor Ort und in den Laboren 
durchgeführten Analysen- und Probenahmever-
fahren sowie für das Luftmessnetz akkreditiert. Er 
war damit bundesweit das erste Umweltuntersu-
chungsamt mit einer derartig umfassenden Akk-
reditierung. 

Im Jahr 2003 stand die routinemäßige Reakkredi-
tierung aller bei der AKS Hannover akkreditierten 
Laborbereiche an. Hierbei wurden erstmals auch 
die Laboratorien des Bereichs Hygiene und Infek-
tionsmedizin in den Akkreditierungsumfang einbe-
zogen, so dass seit dem 16. Oktober 2003 nun-
mehr alle Laborbereiche des HU akkreditiert sind. 
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Das Institut für Hygiene und Umwelt ist das 
amtliche Labor der Freien und Hansestadt 
Hamburg für die Untersuchung und Beurtei-
lung von Lebensmitteln und Bedarfsgegens-
tänden. Vorrangige Ziele der amtlichen Le-
bensmittelüberwachung sind der vorbeugen-
de gesundheitliche Verbraucherschutz und 
der Schutz der Verbraucher vor Irreführung 
und Täuschung. 

Um diese Ziele erreichen zu können, werden 
Stichproben aus einer breiten Palette von 
Lebensmitteln chemisch, bakteriologisch und 
zum Teil auch virologisch untersucht und 
gutachterlich beurteilt. Schwerpunkte sind 
dabei Lebensmittelproben aus der Stadt und 
– mit wachsender Bedeutung – Einfuhrpro-
ben von Drittländern aus dem Hamburger 
Hafen. Im HU stehen erfahrene Experten 
verschiedener Fachrichtungen und hoch spe-
zialisierte Laboratorien für die interdisziplinä-
re Probenbearbeitung bereit. 

Im Jahr 2003 wurden in den Lebensmittel-
Laboratorien des HU rund 22.000 Proben 
untersucht. Dabei lag die durchschnittliche 
 

Quote der Beanstandungen unter Berück-
sichtigung von Einfuhr- und BSE-Proben bei 
12 Prozent (2002: 13 Prozent). Bei isolierter 
Betrachtung der 7.500 sogenannten Planpro-
ben aus der Stadt, die 2003 analysiert wur-
den, lag die Beanstandungsquote sogar bei 
16 Prozent. Die Quote der durchschnittlichen 
Beanstandungen schwankt Jahr für Jahr zwi-
schen 10 und 20 Prozent. 

Diese unverändert hohen Beanstandungs-
zahlen machen eindrucksvoll deutlich, dass 
eine unabhängige, amtliche Lebensmittel-
überwachung nach wie vor erforderlich ist. 
Natürlich haben die erheblichen Anstrengun-
gen von Lebensmittelproduktion und -handel 
wesentlich dazu beigetragen, dass unsere 
Nahrungsmittel heute sicherer sind denn je. 
Dennoch belegen die Zahlen, dass eine un-
abhängige amtliche Qualitätsüberprüfung der 
Warenströme im Sinne eines guten Schutzes 
der Konsumenten erforderlich ist. Dies gilt 
insbesondere für Hamburg, dem Tor zur Welt 
und der Einlass- und Verteilpforte für Waren 
in die Länder der Europäischen Union. 
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Importkontrollen: Verantwortung für Europa 
Der Hamburger Hafen liegt mit seinem Warenum-
schlag mit an der Spitze in Europa. Jede Sen-
dung, die hier die Außengrenze der Europäischen 
Union passiert, steht zum freien Warenverkehr in 
allen Mitgliedstaaten zur Verfügung. Für die 
Verbraucher in ganz Europa haben damit die 
Hamburger Kontrollen von Lebensmittelsendun-
gen aus Drittländern eine besondere Bedeutung.  

Das Veterinäramt Grenzdienst im Freihafen kon-
trolliert die Sendungen vor Ort. Nach festgelegten 
Probenplänen werden regelmäßig Stichproben 
von allen Arten Lebensmittel tierischer Herkunft 
entnommen und auf eine ganze Palette von kriti-
schen Stoffen untersucht. Wird dabei eine unzu-
lässige Höchstmengenüberschreitung festgestellt, 
führt dies zu Warnmeldungen an die anderen 
Mitgliedstaaten und zum Rückruf der beanstande-
ten Ware. Neue Sendungen gleicher Herkunft 
werden an der Grenze zurück gehalten, unter-
sucht und nur freigegeben, wenn die Ware nicht 
zu beanstanden ist. In kritischen Fällen können 
auch EU-weite Maßnahmen erfolgen, die Kon-

trolluntersuchungen vor der Einfuhr zwingend 
vorschreiben. Dies ist etwa der Fall, wenn festge-
stellt wird, dass verbotene Antibiotika in der Tier-
zucht angewendet wurden. 

Auch die Einfuhrkontrolle von Lebensmitteln 
pflanzlicher Herkunft rückt zunehmend in den 
Fokus der Europäischen Union. Die Untersu-
chungspflicht wird hier durch besondere Auffällig-
keiten ausgelöst. So werden beispielsweise seit 
mehreren Jahren Pistazien iranischer Herkunft an 
den Außengrenzen der EU auf Schimmelpilzgifte 
(Aflatoxine) untersucht. Auf nationaler Ebene ist 
es das Verbraucherministerium, das Einfuhrunter-
suchungen anordnen kann. Im Jahr 2004 war dies 
beispielsweise der Fall bei allen Sendungen, die 
Gewürzpaprika enthielten. Hier war bei Routine-
kontrollen ein verbotener künstlicher Farbstoff 
entdeckt worden. Bei den zu untersuchenden 
pflanzlichen Lebensmitteln hält der Zoll die Ware 
an; die Mitarbeiter des Veterinäramtes Grenz-
dienst überwachen die korrekte Probenahme für 
eine amtliche Untersuchung im HU.  

Rückstände von Antibiotika in tierischen Lebensmitteln 
In vielen Ländern werden bei der Aufzucht von 
Tieren – insbesondere bei der weit verbreiteten 
Massentierhaltung – zur Verhütung oder Behand-
lung von Tierkrankheiten Antibiotika und andere 
Arzneimittel eingesetzt. Deshalb werden bei der 
Einfuhr von tierischen Lebensmitteln insbesonde-
re auch spurenanalytische Untersuchungen auf 
Rückstände von Tierarzneimitteln erforderlich.  

 

 
Shrimps: Bei der Aufzucht mit Antibiotika behandelt? 

Geprägt wurden die Importkontrollen im Jahr 2003 
durch umfangreiche Untersuchungen auf Rück-
stände unerlaubter Nitrofuran-Wirkstoffe und auf 
Chloramphenicol. Beides sind antibiotisch wirken-
de Substanzen, deren Verabreichung an Tiere, 
die zur Erzeugung von Nahrungsmitteln genutzt 
werden, in der gesamten EU verboten ist. 

Anlass für die Einfuhruntersuchungen waren Ent-
scheidungen der Europäischen Union, die Kon-
trollen jeder Sendung aus bestimmten Herkunfts-
ländern vorschreiben. Insgesamt wurden 3.442 
Proben aus Drittländern importierter Waren im 
Hamburger Hafen und Flughafen vom Veterinär-
amt Grenzdienst entnommen und dem HU zur 
Untersuchung auf pharmakologisch wirksame 
Stoffe übergeben. In Ergänzung zu den Import-
Kontrollen entnahmen die Bezirke 41 Proben, so 
dass 3.483 Proben zu untersuchen waren.  

Neben den über Hamburg importierten Sendun-
gen wurden dem HU im Jahr 2003 zusätzlich auf-
grund der erlassenen EU-Entscheidungen von der 
Grenzkontrollstelle Bremen 3.092 Import-Proben 
zur Untersuchung auf Nitrofuran-Rückstände zu-
gesandt. 
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Untersuchungen auf Tierarzneimittel-Rückstände 

Wirkstoffe Anzahl Herkunft der Proben 
Fleisch/-erzeugnisse   

Hormone 14 Argentinien, Brasilien, Uruguay, Neuseeland 
Chloramphenicol 4 Neuseeland, Australien, USA 
Tetracycline 16 Argentinien, Brasilien 

Därme   
Chloramphenicol 399 China 

Geflügel   
Nitrofuran-Metabolite 2.521 Brasilien, Thailand, Argentinien, Chile, Israel 
Nitrofuran-Metabolite (Bremen) 3.024 Brasilien, Thailand 
Tetracycline 1 Chile 

Eipulver   
Nitrofuran-Metabolite 67 Indien, Argentinien, USA, Kanada, Mexiko 

Wachteleier   
Chloramphenicol 1 China 

Krustentiere und Fische   
Chloramphenicol 195 Indonesien, China, Vietnam, Bangladesch 
Nitrofuran-Metabolite 130 Thailand, China, Malaysia, Indien 
Nitrofuran-Metabolite (Bremen) 68 Thailand, Indien 

Milchpulver und Kondensmilch   
Chloramphenicol 11 Litauen, Estland, Polen 

Honig   
Chloramphenicol 9 Bulgarien, Mexiko, Kuba 
Streptomycin 115 Mexico, Kuba, Brasilien, Argentinien, Bulgarien 

 

 

Chloramphenicol in Krustentieren aus Süd-
ostasien 

Aufgrund vermehrt EU-weit vorliegender Positiv-
befunde von Chloramphenicol-Rückständen in 
Garnelen aus Südostasien seit Mitte des Jahres 
2001 traten mehrere EU-Entscheidungen in Kraft, 
die eine Untersuchung jeder Sendung Krustentie-
re – wie Garnelen, Shrimps, Langusten – auf 
Chloramphenicol vor der Einfuhr aus den Her-
kunftsländern China, Vietnam, Indonesien, Pakis-
tan und Myanmar verlangten. Ein Import der Ware 
war nur bei einem Negativbefund gestattet.  

Nachdem sich durch die lückenlose Kontrolle 
gezeigt hatte, dass die Belastung der Krustentiere 
mit Chloramphenicol kein gravierendes Problem 
mehr darstellte, wurden die meisten EU-
Entscheidungen bereits im Jahr 2002 wieder auf-
gehoben. Für alle Sendungen aus Indonesien, die 
ebenfalls seit 2001 auf Chloramphenicol zu unter-
suchen waren, wurde jedoch erst im Juli 2003 die 
Verpflichtung zur Untersuchung rückgängig ge-
macht. 

In 2003 wurden insgesamt 194 Proben Krustentie-
re auf Chloramphenicol untersucht. Der überwie-
gende Anteil der Proben stammte aus Indonesien. 
Aber auch Sendungen aus anderen, insbesonde-
re südostasiatischen Ländern wurden beprobt. Bei 

einer Probe Garnelen aus Vietnam konnte Chlo-
ramphenicol nachgewiesen werden.  

 

 

Chloramphenicol in Naturdärmen aus China 

Im November 2001 überprüfte eine EU-Delegation 
bei einem Kontrollbesuch vor Ort in China das 
dortige Rückstandskontrollsystem bei lebenden 
Tieren und tierischen Erzeugnissen. Aufgrund der 
festgestellten Mängel wurde die Einfuhr von Er-
zeugnissen tierischen Ursprungs aus China in die 
EU im Januar 2002 verboten. Gelockert wurde 
diese Regelung im Juni 2002. Seitdem wurde 
unter anderem die Einfuhr von Naturdärmen wie-
der zugelassen, jedoch mit der Auflage, 20 Pro-
zent der Sendungen auf Rückstände zu untersu-
chen. 

Von den insgesamt 399 untersuchten Darm-
Proben wurde in neun Darm-Sendungen Chlo-
ramphenicol – das entspricht 2,25 Prozent – 
nachgewiesen. 

Naturdärme werden verwendet zur Umhüllung 
von Wurst und Wursterzeugnissen. Da sie meist 
mit verzehrt werden, dürfen sie keine verbotenen 
Substanzen enthalten. 
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Nitrofuran-Rückstände in Geflügel aus Über-
see 

Durch ein EU-Forschungsprojekt, das unter ande-
rem den Verbleib von Nitrofuranen nach einer 
Behandlung beim Tier zum Ziel hatte, steht seit 
wenigen Jahren ein Analysenverfahren zum 
Nachweis gebundener Nitrofuran-Rückstände zur 
Verfügung. Die Nitrofuran-Wirkstoffe Furazolidon, 
Furaltadon, Nitrofurantoin und Nitrofurazon, die 
innerhalb kurzer Zeit nach ihrer Verabreichung im 
Gewebe abgebaut werden, bilden jeweils einen 
charakteristischen Metaboliten, der mittels Hoch-
druck-Flüssigkeitschromatographie und mas-
senspektrometrischer Detektion (LC/MS) nach-
gewiesen werden kann.  

Durch verstärkte Anwendung des entwickelten 
Untersuchungsverfahrens hatte sich gezeigt, dass 
Geflügel aus Südamerika und Garnelen aus Süd-
ostasien in größerem Umfang mit Nitrofuran-
Metaboliten belastet sind. Aufgrund dieser Befun-
de war seit März 2002 jede Sendung Geflügel-
fleisch und Garnelen aus Thailand sowie seit Ok-
tober 2002 jede Sendung Geflügelfleisch aus 
Brasilien vor der Einfuhr auf Nitrofuran-Metabolite 
zu untersuchen. 

Im Verlauf des Jahres 2003 wurden die entspre-
chenden EU-Entscheidungen wieder gelockert 
beziehungsweise aufgehoben. Im Juni 2003 konn-
te für Garnelen aus Thailand die Untersuchungs-
pflicht auf Nitrofuran-Metabolite ausgesetzt wer-
den. Für Geflügelfleisch-Sendungen aus Thailand 
reduzierte die EU im Juli 2003 die Zahl der zu 
kontrollierenden Sendungen auf 20 Prozent und 
hob die Untersuchungspflicht im Dezember ganz 
auf. Geflügelfleisch-Sendungen aus Brasilien 
waren im Jahr 2003 vollständig auf Nitrofuran-
Metabolite zu untersuchen. Im Februar 2004 wur-
de die Kontrolle dann auf 20 Prozent der Sendun-
gen reduziert und im September 2004 aufgeho-
ben. 

In 2003 wurden insgesamt 5.810 Proben Geflügel, 
Garnelen, Flusskrebse und Eipulver auf Nitrofu-
ran-Metabolite untersucht.  2.707 Import-Proben 
kamen vom Veterinäramt Grenzdienst Hamburg, 
3.092 von der Grenzkontrollstelle Bremen, und elf 
Proben Eipulver kamen als Sonderprogramm aus 
den Hamburger Bezirken.  

Bei der Untersuchung von Geflügelfleisch konnte 
in 14 Proben Nitrofuran-Metabolite nachgewiesen 

werden; von den untersuchten Krustentieren wa-
ren 13 Proben belastet. Die positiv getesteten 
Garnelen stammten vorwiegend aus Thailand und 
Indien. Bei der Untersuchung von Eipulver-Proben 
wurde in drei Fällen ein Nitrofuran-Metabolit 
nachgewiesen. Zwei Proben kamen aus Indien 
und eine Probe, die über die Bezirke eingeliefert 
wurde, stammte aus Mexiko. 

 

 

 

 

INFO: 
Der Hamburger Hafen 
Der Hamburger Hafen boomt: Fast 110 Millionen 
Tonnen Waren aller Art wurden im Jahr 2003 an 
den Kaimauern des zweitgrößten Containerhafens 
in Europa umgeschlagen, mehr als jemals zuvor – 
und für dieses Jahr wird eine weitere Steigerung 
erwartet.  

Hamburg gilt als wichtige Drehscheibe für den 
internationalen Warenaustausch. Eine besondere 
Rolle spielt dabei der Warenverkehr mit China, 
der vor mehr als 200 Jahren mit der Ankunft des 
ersten Handelsschiffes aus dem „Reich der Mitte“ 
in Hamburg begann. Mehr als 30 Container-
Liniendienste verbinden heute wöchentlich Ham-
burg mit China. 2003 landeten über 840.000 Con-
tainereinheiten (TEU) mit Waren aus China im 
Hamburger Hafen an. 

Seit jeher werden auch Lebensmittel über den 
Hamburger Hafen nach Europa eingeführt. Alle 
Sendungen mit Lebensmitteln tierischer Herkunft 
werden von der Grenzkontrollstelle im Hafen er-
fasst und überprüft. Spitzenreiter im Jahr 2003 
waren dabei Geflügel aus Brasilien mit über 1.800 
Sendungen, Frischfleisch aus Neuseeland mit 
über 1.400 Sendungen sowie Fisch und Fi-
schereierzeugnisse von den Philippinen mit fast 
1.200 Sendungen. Bei Geflügel und Frischfleisch 
entspricht eine Sendung einem Container mit je 
nach Größe 10 bis 12 oder 20 bis 24 Tonnen Wa-
re; bei Fisch und Fischereierzeugnissen kann eine 
Sendung auch mehrere Container umfassen. 
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Streptomycin in Honig – Beanstandungsquote von fast sechs Prozent 
Bei Streptomycin handelt es sich um ein Antibioti-
kum, das als Wirkstoff zur Bekämpfung des Feu-
erbrandes bei Obstbäumen und bei der Bekämp-
fung von Bienenkrankheiten eingesetzt wird. Aus 
beiden Anwendungen können sich Rückstände für 
das Lebensmittel Honig ergeben.  

 

 
Bienenfleißige Honigbienen 

 

Aufgrund von über 30 EU-Schnellwarnmeldungen 
seit 2000 hat das HU in Kooperation mit dem Ve-
terinäramt Grenzdienst Hamburg ein Schwer-
punktprogramm Streptomycin für Importhonige 
durchgeführt. Von Mai 2003 bis März 2004 wur-
den 85 Importproben aus 14 unterschiedlichen 
Herkunftsländern untersucht.  

In fast 12 Prozent der Proben wurde Streptomycin 
nachgewiesen. Hierbei handelt es sich um Honige 
aus Mexiko, Bulgarien, Rumänien und Vietnam. 
Die Streptomycin-Rückstände lagen in drei Honi-
gen aus Mexiko und je einem Honig aus Rumä-

nien beziehungsweise Vietnam über der gesetz-
lich festgelegten Höchstmenge von 20 Mikro-
gramm pro Kilogramm (µg/kg). Dies entspricht 
einer Beanstandungsquote von 5,9 Prozent.  

Die Untersuchungsergebnisse zeigen, dass etwa 
ein Drittel der mexikanische Rohhonige Strepto-
mycin-Rückstände aufweisen. Diese hohe Be-
fundrate lässt sich eventuell mit der bekannten 
Faulbrutbehandlung der mexikanischen Bienen-
völker durch die Imker erklären. 

Bei einer parallel durchgeführten Überprüfung der 
Rückstandssituation für 30 Honige aus dem Han-
del im Stadtgebiet waren keine Streptomycin-
Rückstände nachweisbar. 

 

INFO: 
Weltspitze im Honigverbrauch 
In kaum einem Land der Welt ist Honig so beliebt 
wie in Deutschland. Mit einem Honigverbrauch 
von 1,2 Kilogramm pro Kopf und Jahr stehen die 
Deutschen an der Weltspitze.  

Weniger als ein Viertel des Bedarfs wird aus der 
heimischen Produktion gedeckt. 

Etwa 90.000 Tonnen Honig wurden 2003 nach 
Deutschland importiert, vor allem aus Argentinien 
(knapp 29.400 Tonnen), Mexiko (rund 9.400 Ton-
nen) und Brasilien (gut 8.000 Tonnen). 

Honig wird nicht nur pur als Brotaufstrich oder 
Süßungsmittel verwendet. Viele Lebensmittel wie 
Müsliriegel, Backwaren und Bonbons, aber auch 
kosmetische Produkte enthalten Honig.  

 

Mykotoxine in Pistazien  
Mykotoxine sind giftige Stoffwechselprodukte von 
Schimmelpilzen, die unter geeigneten Umweltbe-
dingungen bevorzugt pflanzliche Lebensmittel 
befallen. Lebensmittelhygienisch bedeutsam sind 
vor allem die vier Aflatoxine (Schimmelpilzgifte) 
aufgrund ihrer stark krebserregenden Wirkung. 

Einige Lebensmittel aus bestimmten Ländern sind 
durch wiederholt erhöhte Aflatoxingehalte aufge-
fallen. Für sie existieren EU-weit besondere Ein-
fuhrkontrollen. Hierzu zählen unter anderem irani-
sche Pistazien. Um die Belastung der Verbrau-
cher mit derartigen Produkten gering zu halten, 

müssen seit 1998 lückenlos alle Partien iranischer 
Pistazien, die in die EU eingeführt werden, auf 
ihre Aflatoxingehalte überprüft werden. 

Von den im Jahr 2003 über den Hamburger Hafen 
eingeführten 1.054 Partien aus dem Iran wurden 
314 im Institut für Hygiene und Umwelt auf ihre 
Aflatoxingehalte untersucht. Übersteigt der Aflato-
xingehalt die gesetzlich zulässigen Werte, wird die 
Partie beanstandet und nicht zur Einfuhr frei ge-
geben.  
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Die Tabelle zeigt deutlich, dass die Beanstan-
dungsquote während der letzten sechs Jahre 
relativ hoch geblieben ist. 
 

Aflatoxin-Untersuchungen von Pistazien,  
Sendungen aus dem Iran 

Jahr Anzahl beanstandet in Prozent 
1998 22 15 68 
1999 27 18 67 
2000 43 32 74 
2001 96 81 84 
2002 106 66 62 
2003 314 219 70 

 

Dies betrifft insbesondere Pistazien in Steinschale 
und Pistazienkerne mit rötlicher Samenhaut. Ge-
schälte grüne Pistazienkerne wiesen mit 20 Pro-
zent deutlich niedrigere Beanstandungsquoten 
auf. Im laufenden Jahr 2004 sind die Beanstan-
dungsquoten bei iranischen Pistazien rückläufig, 
da Ware aus mittlerweile bekannt kritischen Her-
künften – offenbar wegen der konsequenten Kon-
trollen – nicht mehr in Hamburg zur Einfuhr an-
gemeldet wird. 

Auch Importe weiterer Lebensmittel, bei denen 
Aflatoxinbelastungen aufgefallen waren, wurden 
besonders kontrolliert. So mussten türkische Sen-
dungen von getrockneten Feigen und Haselnüs-
sen zu 20 beziehungsweise 30 Prozent zurück-

gewiesen werden, während Erdnüsse aus China 
und Ägypten nicht zu beanstanden waren. 

Die Ursachen für die Belastung liegen in der Re-
gel im Erzeugerland. Der Pilzbefall kann – durch 
Insektenfraß begünstigt – bereits beim Heranrei-
fen, während langer Lagerungszeiten oder wäh-
rend des Transports durch ungünstige klimatische 
Bedingungen (hohe Luftfeuchtigkeit, Wärme, un-
zureichende Belüftung) erfolgen. 

 

 
 

 

Verbotener Farbstoff in Gewürzen  
Im Mai 2003 wurde in Frankreich bei Kontrollen 
der Farbstoff Sudanrot I in scharfen Chili-
Erzeugnissen aus Indien gefunden. Die künstli-
chen Sudan-Farbstoffe sind als Zusatz für Le-
bensmittel nicht zugelassen, da sie als krebserre-
gend eingestuft sind.  
 

 
Untersuchung von Farbstoffen in Gewürzen 

Die EU verpflichtete deshalb im Juni 2003 die 
Mitgliedstaaten, alle Einfuhren von Chiliprodukten 
aus Drittländern an den Zollgrenzen der EU auf-
zuhalten und auf den unzulässigen Farbstoff Su-
danrot I zu kontrollieren.  

Da bei den nachfolgenden Kontrollen auch die 
Sudan-Farbstoffe II bis IV in den untersuchten 
Erzeugnissen gefunden wurden, weitete die EU 
die Maßnahme im Januar 2004 auf diese Stoffe 
aus.  

Im HU wurden zwischen Juli 2003 und Juni 2004 
im Rahmen der Einfuhrkontrolle 854 chilihaltige 
Produkte – Chilipulver, Paprikapulver, Chilisau-
cen, Gewürzmischungen und ähnliches – auf 
Sudanrot I bis IV überprüft. Dabei enthielt ein 
Paprikapulver aus der Türkei den Farbstoff Su-
danrot I. In allen anderen untersuchten Proben 
war der Farbstoff nicht vorhanden. 
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Kontrollen vor Ort: Lebensmittelüberwachung in Hamburg 
Etwa 8.500 Proben werden jährlich von den Le-
bensmittelkontrolleuren aus den sieben Hambur-
ger Bezirken im HU zur Untersuchung eingeliefert. 
Die Proben werden nach einem festgelegten 
Stichprobenplan überall dort gezogen, wo Le-
bensmittel verarbeitet oder zum Kauf oder Ver-
zehr angeboten werden, also in Produktionsbe-

trieben, im Groß- und Einzelhandel, in Imbissen 
und Restaurants, in Kantinen oder auf dem Wo-
chenmarkt. In der so genannten „Planproben-AG“ 
koordinieren Vertreter der Behörde für Wissen-
schaft und Gesundheit, der Bezirke und des HU 
das Stichprobenprogramm für die Stadt Hamburg 
und erstellen vierteljährlich den Probenplan.  

Auch im Handel: Gefärbte Scharfmacher 
Wo möglich, gehen Einfuhruntersuchungen und 
Kontrollen in den Geschäften vor Ort Hand in 
Hand.  

So beschränkten sich im Jahr 2003 die Aktivitäten 
des HU bei den nicht zulässigen Farbstoffen Su-
danrot I bis IV in Gewürzen nicht auf die oben 
dargestellte Kontrolle von Einfuhren. Es wurden 
auch entsprechende Altbestände im Handel über-
prüft, damit diese Waren gegebenenfalls aus dem 
Verkehr genommen und vernichtet werden konn-
ten.  

Zwischen Oktober 2003 und Juni 2004 wurden 
108 Gewürzproben beim Einzelhandel entnom-
men. In drei Proben waren die verbotenen künstli-
chen Farbstoffe Sudanrot I bzw. I und IV nach-
weisbar: Der Farbstoff Sudanrot I wurde in einer 
Probe gemahlener Chilis mit einem Gehalt von 
4,5 g/kg und in einer Probe Paprikapulver rosen-
scharf mit einem Gehalt von 145 mg/kg nachge-
wiesen. In einer Probe Sumak fanden sich die 
Farbstoffe Sudanrot I mit einem Gehalt von 20 
mg/kg und Sudanrot IV mit 23 mg/kg. 

Schafskäse: Von welchem Tier stammt die Milch? 
Die Überprüfung von Weichkäse, der unter der 
Bezeichnung „Schafskäse“ im Handel angeboten 
wird, gehört zu den Dauerbrennern im HU.  

Eine bereits 2002 durchgeführte Aktion zur Über-
prüfung von lose angebotenen und in der Gastro-
nomie verwendeten fetaähnlichen Käsen auf die 
verwendete Tierart ergab, dass von 32 als 
Schafskäse bezeichneten Proben die Hälfte aus-
schließlich aus Kuhmilch hergestellt worden wa-
ren. Zwei Proben bestanden aus einem Gemisch 
aus Kuhmilch und Schafsmilch, bei zwei weiteren 
Proben handelte es sich um Imitate aus Kuhma-
germilch und Pflanzenfett. Ein Teil der Proben war 
außerdem aufgrund der bakteriologischen Be-
schaffenheit (Hefenbefall) sowie wegen weiterer 
Kennzeichnungsmängel zu beanstanden.  

Eine erneute Überprüfung im ersten Halbjahr 
2004 ergab hier keine Verbesserung. Von elf un-
tersuchten Produkten, die als „Schafskäse“ im 
Handel waren, bestanden fünf Erzeugnisse aus 
Kuhmilch, zwei enthielten auch Ziegenmilch, und 
bei zwei weiteren Erzeugnissen handelte es sich 
um Imitate auf der Basis von Pflanzenöl und 
Milcheiweiß. 

Gute Noten bekam dagegen der untersuchte 
Weich- und Frischkäse aus Ziegenmilch: Hier war 
wirklich nur Ziegenmilch verwendet worden. 

INFO: 
Schutz vor Täuschung  
Neben dem Schutz der Gesundheit ist der Schutz 
der Verbraucher vor Täuschung ein wesentliches 
Ziel des Lebensmittelrechts. Dies regelt § 17 des 
Lebensmittel- und Bedarfsgegenständegesetzes 
(LMBG). 

Lebensmittel, die wegen ihres Aussehens, ihrer 
Benennung oder ihrer Aufmachung eine höher-
wertige Vorstellung beim Verbraucher wecken, als 
sie aufgrund ihrer Beschaffenheit tatsächlich ha-
ben, werden wegen Täuschung beanstandet. 
Beispiele: „Eiernudeln“, die nur aus Hartweizen-
grieß und Wasser bestehen oder „Rindergulasch“, 
das auch Schweinefleisch enthält. 

Eine Wertminderung liegt vor, wenn ein Lebens-
mittel anders beschaffen ist, als es der üblichen 
Auffassung – der so genannten „Verkehrsauffas-
sung“ – entspricht und es dadurch in seinem 
Nähr- oder Genusswert vermindert ist. Auch dies 
ist ein Grund, das Lebensmittel zu beanstanden. 
Beispiele: Mandelhörnchen, bei denen statt Mar-
zipan das billigere Persipan verwendet wurde 
oder Butterkuchen, der mit Margarine statt mit 
Butter gebacken wurde. 
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„Wundermittel“ Molke 
Ein aus Molke und einer Orangenfruchtzuberei-
tung hergestellter Molkedrink war dem Etikett 
nach aufgrund seiner „vielen wertvollen Inhalts-
stoffe“ nicht nur „gut“ für Geist, Körper, Zellen, 
Lebenskraft, Sportler und Büro, sondern auch als 
Badezusatz „für schöne Haut und Babies“ zu ver-
wenden und zudem geeignet, unter anderem den 
Cholesterinspiegel und Bluthochdruck zu senken.  

Die „wertvollen“ Inhaltsstoffe waren jedoch in nicht 
nennenswerten Mengen oder, wie beispielsweise 
die fettlöslichen Vitamine, überhaupt nicht enthal-
ten. Dieses „Wundermittel“ wurde wegen umfang-
reicher Verstöße gegen die Nährwert-Kennzeich-
nungsverordnung (NKV), irreführender Angaben 
und unzulässiger gesundheitsbezogener Werbung 
beanstandet. 

Kochschinken auf der Pizza 
Wie bereits im Jahr zuvor wurden auch im Jahr 
2003 Pizzabeläge aus der Gastronomie, auf der 
Speisekarte als Kochschinken bezeichnet, hin-
sichtlich ihrer qualitativen Beschaffenheit unter-
sucht. Wie erwartet, entsprach ein erheblicher Teil 
der eingelieferten Proben im Erscheinungsbild 
und der chemisch ermittelten Zusammensetzung 
nicht der allgemeinen Verkehrsauffassung. Es 
handelte sich um gepökelte und gegarte Erzeug-
nisse, die aus einer stark zerkleinerten, oft brätar-
tigen Masse mit bis haselnussgroßen Muskel-
stücken zusammengesetzt waren. Sie waren von 
gummiartig-elastischer Konsistenz; der Ge-
schmack war zum Teil unangenehm süßlich be-
ziehungsweise entsprach eher einem frühstücks-
fleischähnlichen Brühwursterzeugnis. 

Der Anteil an Schweinefleisch liegt bei solchen 
Produkten unter 60 Prozent. Bedingt durch 
Fremdwassergehalte von bis zu 33 Prozent, wei-
sen die Proben Gehalte an Fleischeiweiß von nur 
9 bis 12 Prozent im fettfreien Anteil auf. Entspre-
chend der Leitsätze für Fleisch und Fleischer-
zeugnisse ist als allgemeine Verkehrsauffassung 
für Kochpökelwaren vom Schwein ein Fleischei-
weißgehalt von mindestens 19 Prozent festgelegt. 

Fremdwasser ist in herkömmlichen Erzeugnissen 
gar nicht enthalten. 

Auf den Originalgebinden waren die Erzeugnisse 
zum Beispiel als „Vorderschinken nach italieni-
scher Art aus Vorderschinkenteilen geformt“ oder 
„Spalla Cotta Deutsches Vorderschinkenerzeug-
nis aus Vorderschinken zusammengefügt teilwei-
se fein zerkleinert“ bezeichnet. Mit diesen be-
schreibenden Bezeichnungen wird versucht, die 
von der Verkehrsauffassung abweichende Be-
schaffenheit ausreichend kenntlich zu machen. 
Dieses ist nach der Lebensmittel-Kennzeich-
nungsverordnung (LMKV) jedoch nur zulässig, 
wenn dem Verbraucher dadurch ermöglicht wird, 
das Produkt von verwechselbaren Erzeugnissen 
unterscheiden zu können.  

Die untersuchten Pizzabeläge haben mit Koch-
schinken hiesiger Herstellung nichts gemein. 
Demzufolge ist die Bezeichnung irreführend. Die 
Angaben auf den Speisekarten in den Gastrono-
miebetrieben zeigten, dass dem Gast diese zu-
sätzlichen Informationen – wissentlich oder un-
wissentlich – vorenthalten wurden.  

Aluminium in Laugenbrezeln 
Um den charakteristischen Geschmack und das 
typische Aussehen zu erhalten, wird die Außen-
seite von Laugengebäck vor dem Backen mit 
wässriger Natronlauge behandelt. 

In der Kruste können sich erhöhte Aluminiumge-
halte finden, wenn das Laugengebäck unsachge-
mäß, also ohne Backpapier auf Aluminiumblechen 
gebacken wurde: Dann löst die Lauge beim Ba-
cken Aluminium aus den Blechen, was dann auf 
die Oberfläche des Gebäcks übergeht. 

Aufgrund der erneuten Hinweise auf erhöhte Alu-
miniumgehalte in Laugengebäck durch verschie-

dene Untersuchungsämter wurden im HU 19 Pro-
ben Laugengebäck aus 19 Betrieben untersucht. 
17 Proben wiesen einen Aluminiumgehalt zwi-
schen 3,6 und 9,7 mg/kg Frischgewicht auf. In 
zwei Proben wurden mit 35,6 mg/kg und 18,5 
mg/kg signifikante Überschreitungen des von 
Bayern für den Verwaltungsvollzug 1999 festge-
legten Grenzwertes von 10 mg/kg festgestellt. 
Diese beiden Proben wurden als nicht zum Ver-
zehr geeignet beurteilt. 

Nachkontrollen in diesem Jahr ergaben, dass alle 
untersuchten Laugengebäcke frei von Aluminium 
waren. 
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Schokolade oder Seife? 
In einem Geschäft in der Innenstadt wurden zehn 
Kosmetikproben gezogen, die wie Schokolade, 
Pasteten oder Käse aussahen. Die Produkte hat-
ten Fantasienamen, waren stark parfümiert und 
wiesen in der Deklaration keinen Verwendungs-
zweck auf.  

 

 
Schokoladenherz: süß oder seifig? 

 

Im Internet wird auf der Homepage des Unter-
nehmens damit geworben, dass diese Kosmetik-
produkte aus frischen Früchten und frischen Ge-
müsen von Hand hergestellt und nicht im Tierver-
such getestet werden. Nach den Angaben auf der 
Homepage handelt es sich um Seife, Massageb-
alm und Peelingprodukte. Weil sie wie Lebensmit-
tel aussehen, ist es wahrscheinlich, dass von 
ihnen abgebissen wird und diese Teile auch ver-
schluckt werden. Deshalb wurde geprüft, ob die 
Zusammensetzung der Proben geeignet ist, beim 
versehentlichen Verzehr die Gesundheit zu schä-
digen. 

Da diese Kosmetikprodukte eine untypisch feste 
Konsistenz und eine starke, nicht dem jeweiligen 
Lebensmittel entsprechende Parfümierung zei-
gen, ist es wahrscheinlich, dass der Verbraucher, 
wenn er versehentlich hinein beißt, seinen Irrtum 
bemerkt und das abgebissene Stück nicht ver-
schluckt, sondern ausspuckt.  

Zur Herstellung der Proben wurden natürliche Öle 
oder Fette, wie etwa Kakaobutter, Sheabutter 
oder Jojobaöl beziehungsweise Bohnen, Feigen 
oder Kokosraspeln verwendet. Insofern war eine 
Gesundheitsgefährdung aufgrund der Verwech-
selbarkeit mit Lebensmitteln und der Zusammen-
setzung der Proben unwahrscheinlich. 

Im Einzelhandel wurden die Artikel wie Lebens-
mittel angeboten. Von einem größeren Stück in 
Form eines Käses oder einer Torte wurden jeweils 
kleinere Stücke für den Verkauf abgeschnitten, in 
Frischhaltefolie verpackt und mit einem Etikett 
versehen. Mit Ausnahme von zwei Proben war die 
Kennzeichnung nicht mehr erkennbar. Da alle 
Proben stark mit etherischen Ölen oder Parfüm-
ölen parfümiert waren, konnten diese durch die 
als Verpackung benutzte Frischhaltefolie diffun-
dieren und hatten den Aufdruck auf den Kenn-
zeichnungsaufklebern angelöst, so dass die 
Kennzeichnung nicht mehr lesbar war. Dieser 
Effekt trat umso stärker in Erscheinung, je dichter 
die Proben im Laden – etwa übereinander gesta-
pelt – gelagert wurden.  

Die Proben wurden beanstandet, weil alle obliga-
torischen Kennzeichnungen fehlten. Da die Pro-
dukte stark parfümiert waren und durch Duftstoffe 
und etherische Öle bedingte Allergien häufig auf-
treten, ist die Information der Verbraucher über 
die eingesetzten Duftstoffe zum Schutz der Ge-
sundheit besonders bedeutsam. 

Backformen aus Silikon 
Viele Gebrauchsgegenstände kommen mit Le-
bensmitteln in Kontakt: Geschirr und Besteck, 
Töpfe und Schüsseln, Frischhaltefolie und Vor-
ratsdosen. Von diesen sogenannten Bedarfsge-
genständen darf keine Gesundheitsgefahr ausge-
hen, etwa durch Schwermetalle in der Glasur von 
Keramikartikeln oder bestimmte Weichmacher im 
Kunststoff PVC. Deshalb landen auch sie im Le-
bensmittellabor. 

Zu den Neuentwicklungen auf dem Sektor der 
Haushaltsartikel zählen Backformen aus Silikon. 
Laut Werbung zeichnen sich diese Produkte da-
durch aus, dass sich das Backgut rückstandsfrei 
aus der Form löst und die Formen leicht zu reini-
gen sind. Beim Gebrauch der Formen ist darauf 

zu achten, sie nicht übermäßig zu erhitzen. Daher 
wird auf der Verpackung in der Regel ein Hinweis 
angegeben, Silikonformen nicht über 230 °C zu 
erhitzen. 

Verschiedene Kuchen-, Pizza- und Muffinförm-
chen aus Silikon wurden im Labor untersucht, ob 
sie so genannte „flüchtige Stoffe“ an das Lebens-
mittel abgeben. Dies war nicht der Fall. 

Vorsichtshalber sollten die Backformen jedoch vor 
dem ersten Gebrauch im Backofen auf Backtem-
peratur erhitzt werden, damit eventuell noch aus 
der Produktion vorhandene flüchtige Stoffe ab-
dampfen können. 
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Gezielt hingeschaut: Schwerpunktaktionen  
Im Gegensatz zur kontinuierlichen Beobachtung 
des Marktes durch Stichproben haben Schwer-
punktaktionen das Ziel, nähere Informationen 
über einen vermuteten Problembereich bei be-
stimmten Lebensmittelgruppen zu erhalten. Im 
Mittelpunkt einer Schwerpunktaktion können un-
terschiedliche Aspekte der amtlichen Lebensmit-

telüberwachung stehen, etwa die Kennzeichnung, 
die Zusammensetzung, die Lagerung oder die 
Frage nach Rückständen bestimmter gesund-
heitsschädigender Stoffe. 

Jedes Jahr werden im HU mehrere Schwerpunkt-
aktionen durchgeführt. 

Getränke aus den GUS-Staaten 
Bei der Schwerpunktaktion „Weine und Schaum-
weine aus Russland und ehemaligen GUS-
Staaten“ wurden insgesamt 30 Proben untersucht. 
20 Proben stammten aus Ländern der ehemaligen 
Sowjetunion (Ukraine, Moldawien, Armenien, 
Litauen, Russland). Davon wurden 14 als 
Schaumwein beziehungsweise als Sekt in den 
Verkehr gebracht, sechs waren Weine. Zehn Pro-
ben wurden innerhalb der Europäischen Union 
und der Tschechischen Republik hergestellt. Sie 
waren auf deutsch beziehungsweise italienisch 
und zusätzlich auf russisch gekennzeichnet. Die-
se Getränke wurden unter anderem in Geschäften 
für russische Erzeugnisse angeboten. Von den 
untersuchten Proben wiesen insgesamt 24 Pro-
ben Mängel auf.  

Die stoffliche und sensorische Prüfung ergab, 
dass eine Probe aufgrund einer Nachgärung in 
der Flasche trüb war und einen deutlich fehlerhaf-
ten Geruch und Geschmack hatte. Sieben weitere 
Erzeugnisse wiesen vielfältige geruchliche und 
geschmackliche Mängel auf. 

Die chemischen Untersuchungen zeigten bei ei-
nem Perlwein einen zu hohen Gehalt des Konser-
vierungsmittels Sorbinsäure. Bei zwei Verfolgs-
proben desselben Herstellers wurde festgestellt, 
dass unzulässigerweise Saccharose zur Süßung 
eingesetzt wurde. Beide wiesen ferner – wie vier 
weitere Proben – erhebliche Abweichungen vom 
deklarierten Alkoholgehalt auf. Drei als Schaum-
wein beziehungsweise als Sekt in den Verkehr 

gebrachte Erzeugnisse erfüllten nicht die wein-
rechtlichen Mindestanforderungen an den vorge-
schriebenen Kohlensäureüberdruck. 

 

 
Chemische Analyse von Wein: Was steckt wirklich drin? 

 

Acht Proben wurden mit irreführenden bezie-
hungsweise falschen Angaben beworben. Diese 
betrafen unter anderem Angaben über die geo-
graphische Herkunft (Krim-Sekt), die unzulässige 
Verwendung traditioneller, geschützter Begriffe 
(zum Beispiel méthode champenoise) sowie die 
Verwendung von „Original“ zur Hervorhebung der 
geographischen Herkunft bei Sekt. Die 24 man-
gelhaften Proben wurden beanstandet. 

Pestizide in Grünem Tee 
Bei einer 2002 durchgeführten bundesweiten Un-
tersuchung von grünem und schwarzem Tee auf 
Rückstände von Pestiziden ergab sich bei den 30 
Proben aus Hamburg eine Beanstandungsquote 
von 28 Prozent. Wegen dieser relativ hohen Quo-
te wurden im Jahr 2003 in einer Schwerpunktakti-
on 36 Proben Grüner Tee aus China und Japan 
untersucht.  

Die Proben wurden von den Lebensmittelkontrol-
leuren der Bezirke vor allem in kleineren Teeläden 
entnommen, da 2002 insbesondere die losen 
Tees auffällig waren. Nur 22 Prozent der Tee-
Proben waren frei von Pestizid-Rückständen. Bei 
fast 80 Prozent konnten Pflanzenschutzmittel 
nachgewiesen werden. 15 Prozent der Proben 
wurden wegen Überschreitung der gesetzlich 
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zulässigen Höchstmenge an Pestizid-Rückstän-
den beanstandet.  

Dabei führten fünf Wirkstoffe zu insgesamt fünf 
Beanstandungen, wobei jeweils mindestens zwei 
Wirkstoffe die Höchstmenge überschritten (drei-
mal Esfenvalerat und Fenvalerat, einmal Buprofe-

zin, Esfenvalerat und Fenvalerat, einmal Chlorpy-
rifos und Fenpropathrin). 

Die Rückstandssituation im Berichtsjahr 2003 ist 
gegenüber 2002 rückläufig, jedoch muss Grüner 
Tee immer noch als überdurchschnittlich belastet 
angesehen werden. 

Konservierungsstoffe in Zitrusfrüchten 
In einer weiteren Schwerpunktaktion wurden  
Orangen, Zitronen, Clementinen und andere Zit-
rusfrüchte auf Rückstände von Oberflächenbe-
handlungsmitteln untersucht. Ziel war, die Kenn-
zeichnung in Bezug auf eine durchgeführte Ober-
flächenbehandlung zur Konservierung der Früchte 
zu überprüfen. 

 

 
 

Von diesen 22 auf dem Hamburger Großmarkt 
und im Einzelhandel gezogenen Proben waren 15 
Proben so gekennzeichnet, dass der Verbraucher 
davon ausgehen konnte, die Zitrusfrüchte seien 
nach der Ernte nicht behandelt worden. Sieben 
Proben enthielten keine Kennzeichnung. 

Nur bei vier Proben lagen die Gehalte der Ober-
flächenbehandlungsmittel unterhalb der analyti-
schen Bestimmungsgrenze. In zwei Proben wurde 
der Konservierungsstoff o-Phenylphenol nachge-
wiesen; sechs Proben enthielten das Fungizid 
Thiabendazol. Da in allen Fällen die erforderliche 
Kenntlichmachung fehlte, wurden die Proben be-
anstandet. 

In 18 Proben wurde das Fungizid Imazalil in 
Gehalten zwischen 0,52 und 4,1 mg/kg nachge-
wiesen. Imazalil ist laut Rückstandshöchstmen-
genverordnung bis 5 mg/kg bei Zitrusfrüchten 

zugelassen und muss nicht gekennzeichnet wer-
den. 

Eine Literaturrecherche ergab, dass Imazalil ver-
stärkt als Fungizid zur Nacherntebehandlung von 
Zitrusfrüchten angewandt wird. Hierbei findet Ima-
zalil Anwendung als Ersatz für Thiabendazol, da 
verschiedene Penicillium-Arten gegen Thiabenda-
zol bereits resistent sind.  

In diesem Zusammenhang wurde die Kennzeich-
nung von sieben Proben als irreführende Be-
zeichnung beanstandet, da diese Proben auf-
grund ihrer Kennzeichnung keine Rückstände von 
Oberflächenbehandlungsmitteln (hier: Imazalil) 
aufweisen sollten. 

Es ist positiv herauszustellen, dass in keiner un-
tersuchten Probe eine Überschreitung der zuläs-
sigen Höchstmenge festgestellt wurde. Die Situa-
tion in Bezug auf die korrekte Kennzeichnung der 
Zitrusfrüchte ist jedoch problematisch. Von den 22 
untersuchten Proben wurden insgesamt 15 Pro-
ben aufgrund falscher Kennzeichnung beanstan-
det. 

 

INFO: 
„Nach der Ernte unbehandelt“ 
Ein solcher Hinweis – beispielsweise bei Zitrus-
früchten – lässt den Eindruck entstehen, dass die 
Frucht nicht mit Pflanzenschutzmitteln in Berüh-
rung gekommen sei. Dies muss jedoch nicht der 
Fall sein: Über die Anwendung von Pflanzen-
schutzmitteln vor der Ernte wird damit nichts aus-
gesagt. Es kann also sein, dass während der 
Wachstumsphase durchaus Pestizide eingesetzt 
wurden. 

Verbraucher, die sicher gehen möchten, dass die 
Früchte gänzlich unbehandelt sind, sollten auf 
Ware aus kontrolliert ökologischem Anbau zu-
rückgreifen. Hier ist der Einsatz von Pflanzen-
schutzmitteln nicht erlaubt. 



16 

 

Ausführliche Fassung des Jahresberichts 2003 im Internet unter: www.hu.hamburg.de 
 

Mikrobiologie: Den Bakterien auf der Spur 
Eines der wesentlichen wertbestimmenden Merk-
male für Lebensmittel tierischer und pflanzlicher 
Herkunft, für alkoholische und nichtalkoholische 
Getränke sowie für Bedarfsgegenstände ist deren 
mikrobiologische Beschaffenheit. Im Sinne der 
Lebensmittelhygiene ist die mikrobiologische Un-
tersuchung somit ein wichtiges Instrument für die 
Überwachung und Bewertung der hygienischen 
Qualität dieser Produkte. Sie ist notwendig, um 

die Genusstauglichkeit und Unbedenklichkeit der 
Erzeugnisse zu gewährleisten. Darüber hinaus 
werden insbesondere durch die mikrobiologischen 
Analyseverfahren Vertreter bestimmter Gruppen 
von Mikroorganismen, die beim Menschen Le-
bensmittelvergiftungen hervorrufen können, ent-
deckt, identifiziert, differenziert und lebensmittel-
rechtlich beurteilt. 

Vom Teller auf den Labortisch 
Im Jahr 2003 wurden insgesamt 2.980 tischfertige 
Essenproben – etwa aus Restaurants, Betriebs-
kantinen, Krankenhäusern und Kindergärten – im 
bakteriologischen Lebensmittellabor des HU un-
tersucht.  
 

 
Ob Eintopf, Salate oder Nudeln: Zu viele Keime dürfen 
nicht enthalten sein 
 

Die Beanstandungsquote bei den Essenproben ist 
in diesem Jahr gegenüber dem Vorjahr niedriger 

ausgefallen, liegt aber auf gleichem Niveau wie in 
den Jahren davor. 

Mehr als 80 Prozent (2.468 Proben) waren nicht 
zu beanstanden, gut fünf Prozent (164 Proben) 
wurden bemängelt, fast neun Prozent (255 Pro-
ben) wurden als von der Verkehrsauffassung ab-
weichend und drei Prozent (93 Proben) als nicht 
zum Verzehr geeignet beanstandet. Eine Ver-
folgsprobe wurde als gesundheitsschädigend 
beurteilt.  

Die häufigsten Beanstandungsgründe waren  
überhöhte Gesamtkeimzahlen (289 Proben), hohe 
Koloniezahlen an Laktobakterien (207 Proben), 
Hefen (79 Proben) sowie Schimmelpilze (15 Pro-
ben). Dies weist auf gravierende Mängel vor allem 
bei der Herstellung und auch bei der Art und Dau-
er der Aufbewahrung hin. 104 Proben enthielten 
außerordentlich hohe Koloniezahlen coliformer 
Keime, vergleichbare Ergebnisse wurden für  
E. coli in 33 Proben gefunden.  

Von 38 Essenproben, die in bakteriologischer 
Hinsicht einwandfrei waren, wurden wegen senso-
rischer Abweichungen 21 Proben beanstandet 
und 17 Proben bemängelt.  

 

Dauerbrenner Speiseeis 
Aus Eisdielen und Restaurants, aber auch aus 
den Tiefkühltruhen im Einzelhandel kamen im 
vergangenen Jahr 511 Proben Speiseeis zur bak-
teriologischen Untersuchung. 83 Prozent (424 
Proben) waren nicht zu beanstanden, fünf Prozent 
(26 Proben) wurden bemängelt und knapp 12 
Prozent (61 Proben) wurden nach der Milchver-
ordnung beanstandet. 

Die Beanstandungsgründe waren nur in einem 
Fall eine zu hohe Gesamtkeimzahl (mehr als 

500.000 Bakterien pro Gramm Eis). In 41 Proben 
befanden sich coliforme Keine, deren Zahl den 
Grenzwert von mehr als 100 Keimen pro Gramm 
Eis überstieg. In 19 Proben wurde sowohl eine zu 
hohe Gesamtkeimzahl als auch eine Überschrei-
tung der Koloniezahl von coliformen Keimen er-
mittelt. 

Erfreulich ist, dass die Beanstandungsquote ge-
genüber den Vorjahren von jeweils mehr als 30 
Prozent auf 17 Prozent zurückgegangen ist. 
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Salmonellen im Kräutertee 
Dem Robert Koch Institut in Berlin fiel Ende 2002 
auf, dass relativ viele Kinder unter zwei Jahren 
bundesweit an einer bestimmten Salmonellenart 
(Salmonella Agona) erkrankten. Die Befragung 
der Eltern ergab, dass vielen der Kinder Fenchel-
tee verabreicht worden war. Die bisherigen Analy-
sen von isolierten Bakterien aus Lebensmitteln 
durch das im HU angesiedelte Nationale Refe-
renzzentrum für Enteritiserreger ergaben keine 
Hinweise auf Fenchel als Überträger, jedoch war 
ein Zusammenhang zwischen Anis und Salmonel-
la Agona abzuleiten. Es stellte sich dann heraus, 
dass viele der Eltern Teebeutel mit der Mischung 
Anis-Fenchel-Kümmel verwendet hatten. Auch 
aus anschließend im Rahmen der amtlichen Le-
bensmittelkontrolle beprobten Teebeuteln war 
diese Salmonella am HU zu isolieren.  

 

 
Kräutertee: Nur mit kochendem Wasser zubereiten! 

 

Doch wo liegt auch zukünftig das Problem? Sal-
monellen in Trockenprodukten sind wider-
standsfähig gegen Erhitzen, und sie sind virulent, 
so dass geringe Zellzahlen ausreichen, einen 
Menschen krank zu machen. Wenn ein solcher 
Teebeutel nicht mit kochendem Wasser aufge-
gossen wird, sondern nur mäßig heißes Wasser 
verwendet wird, können Salmonellen überleben. 
Die noch nicht voll ausgebildete Immunabwehr 

des Darmes eines Kleinkindes kann sich gegen 
die Infektion dann oft nicht durchsetzen.  

 

 

 

IM BLICKPUNKT: 
Nationales Referenzzentrum für Sal-
monellen und andere bakterielle Ente-
ritiserreger 
Das Nationale Referenzzentrum für Salmonellen 
und andere bakterielle Enteritiserreger (NRZE) 
war vor seiner Ernennung durch das Robert Koch 
Institut Berlin (RKI) ein Laborbereich der Abteilung 
Mikrobiologischer Verbraucherschutz des HU, der 
sich „Salmonella-Zentrale“ nannte und eine jahr-
zehntelange Erfahrung in der Feintypisierung von 
Durchfallerregern vorweisen konnte. Zu den Infek-
tionserregern des Magen-Darm-Trakts gehören 
zum Beispiel Salmonellen, Campylobacter, Yersi-
nien, Shigellen, pathogene Escherichia coli, Liste-
rien und Vibrionen.  

Aus dem gesamten Bundesgebiet werden isolierte 
Bakterien von Patienten, Lebensmitteln und aus 
der Umwelt an das NRZE geschickt, wodurch ein 
guter Überblick über die in Deutschland verbreite-
ten Enteritiserreger (Durchfallerreger) gewonnen 
wird. Im Labor werden diese Bakterienstämme 
biochemisch, serologisch und molekularbiologisch 
charakterisiert, um auffällige Häufungen eines 
Typs oder Klons zu erkennen. Eine derartige Häu-
fung weist auf einen Ausbruch hin, worüber dann 
das RKI informiert wird. Dieses kann Maßnahmen 
zur Erkennung der Infektionsquelle und zu deren 
Beseitigung ergreifen.  

Diese Zusammenarbeit zwischen NRZE, RKI und 
den Institutionen des Öffentlichen Gesundheits-
dienstes führte in den letzten Jahren zur Aufklä-
rung mehrerer Ausbrüche von Salmonellosen, 
deren Quelle zum Beispiel Schokolade, anishalti-
ge Kräutertees oder Schweinefleisch war. 
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Motten, Drähte und Glassplitter im Essen: Beschwerden aus 
besonderem Anlass 
Manchmal ist es nur unhygienisch und ekelerr-
gend, manchmal aber auch gesundheitsgefähr-
dend, was von aufmerksamen Hamburger 
Verbrauchern in den Orts- und Bezirksämtern 
abgegeben wird. 

In einem Roggenvollkornbrot fand sich ein einge-
backener, rostiger Draht; in einem Mischbrot war 
ein Klumpen Malzextrakt. Eine abgegebene Probe 
Rote Grütze enthielt ein Pflaster. Eine original 
verschlossene Packung mit gehobelten Mandeln 
war massiv von der Dörrobstmotte befallen. In 
einer Rohkostplatte befand sich ein Glasstück, 
das der Verbraucher beim Verzehr des rohen 
Gemüses in zwei scharfkantige Teile zerbissen 
hatte. In einer Stachelbeer-Konserve wurden zwei 
größere Glassplitter (ca. 1 x 1,5 cm und 1,4 x 0,4 
cm) gefunden, die geeignet waren, die menschli-
che Gesundheit zu schädigen, wenn sie mit dem 
Lebensmittel geschluckt worden wären. Aus einer 
Himbeerkonfitüre krabbelte einer Verbraucherin 
ein schwarzer Käfer entgegen, der schnell ent-
wich. Vermutlich handelte es sich um eine Assel. 

 
Unappetitlich: Klumpen aus Malzextrakt im Brot 

 

Verbraucherbeschwerden haben eine hohe Priori-
tät im HU. Sie werden sofort bearbeitet und weiter 
verfolgt. 

Veterinärmedizinisches Labor 
Tierseuchen und andere Tierkrankheiten, Einfuhr-
untersuchungen von Futtermitteln tierischer Her-
kunft und Untersuchungen nach dem Fleischhy-
gienegesetz bei Schlachtungen im Inland stehen 
im Mittelpunkt des veterinärmedizinischen Labors. 
Daneben werden für die Hamburger Bevölkerung 
spezielle diagnostische Laboruntersuchungen von 
Haustieren angeboten. Im Auftrag der Amtstier-
ärzte und der Staatsanwaltschaft werden auch 

gerichtliche Untersuchungen bei ungeklärten To-
desfällen von Tieren durchgeführt. 

Einige Tierkrankheiten werden nicht nur von Tier 
zu Tier, sondern auch vom Tier auf den Men-
schen und umgekehrt übertragen. Diese als Zoo-
nosen bezeichneten Infektionen sind ein weiteres 
diagnostisches  Spezialgebiet des Laborbereichs. 

Diagnostik von Tierkrankheiten 
Im Interesse der Freien und Hansestadt Hamburg 
als Handelszentrum mit Freihafen liegt unter an-
derem die Freizügigkeit der Tiertransporte im 
innerstaatlichen und internationalen Handelsver-
kehr. Eine wichtige Vorbedingung hierfür ist die 
Gesundheit der Tiere im Hamburger Staatsgebiet, 
insbesondere deren Freiheit von Tierseuchen. Da 
es sich hierbei großenteils um Zoonosen – also 
Krankheiten, die vom Tier auf den Menschen  
übertragen werden – handelt, hat die amtliche 
Überwachung und Bekämpfung der Tierseuchen 

zusätzlich eine Bedeutung für den vorbeugenden 
Gesundheitsschutz der Bevölkerung.  

2003 wurden insgesamt 5.915 Untersuchungen 
auf Tierseuchen und Tierkrankheiten im HU 
durchgeführt. Dabei wurden in 122 Fällen anzei-
gepflichtige Tierseuchen, in acht Fällen melde-
pflichtige Tierkrankheiten und in zehn Fällen Zoo-
nose-Erreger nachgewiesen. Verdachtsmomente 
auf Verstöße gegen das Tierschutzgesetz erga-
ben sich in 26 Fällen. 
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Untersuchungen auf Tierseuchen und Tierkrankheiten im Jahr 2003 

 Anzahl  Positiv  
1. Anzeigepflichtige Tierseuchen   

Amerikanische Faulbrut der Bienen 121 11 
Aujeszkysche Krankheit 105 0 
Bovine Herpesvirus Typ 1-Infektion (BHV1) 1.626 111 
Brucellose der Rinder, Schweine, Schafe und Ziegen 111 0 
Enzootische Leukose der Rinder 108 0 
Psittakose 7 0 
Tollwut 30 0 
Transmissible Spongiforme Enzephalopathie (TSE, BSE) 3.047 0 

2. Meldepflichtige Tierkrankheiten   
Bovine Virus Diarrhoe (BVD) 28 8 
Ornithose 0 0 
Toxoplasmose / Kot 177 0 

3. Andere übertragbare Tierkrankheiten   
Campylobacter Infektion 179 2 
Yersinia Infektion   179 0 
Salmonella Infektion 131 1 
Parvovirose des Hundes 0 0 
Rabbit Haemorrhagic Disease 1 0 
Hautpilze 19 7 
Fuchsbandwurm (Echinococcus multilocularis) 26 0 

gesamt 5.915 140 

BSE und TSE 

Die Bovine Spongiforme Enzephalopathie (BSE) 
ist eine anzeigepflichtige Tierseuche, die nach 
derzeitigen Erkenntnissen auch auf den Men-
schen übertragbar ist. 

Im Jahr 2003 wurden im HU 2.926 Proben von 
Schlachtrindern untersucht. Dabei handelte es 
sich überwiegend um Untersuchungen nach dem 
Fleischhygienerecht, wonach in Deutschland alle 

Rinder, die älter als 24 Monate sind, der Untersu-
chungspflicht unterliegen.  

Weiterhin wurden 121 Schafsköpfe untersucht, 
deren Hirnstammgewebe auf Transmissible 
Spongiforme Encephalopathie (TSE) getestet 
wurde. Alle Proben lieferten ein negatives Ergeb-
nis. 

Gerichtliche Tiermedizin
In den letzten fünf Jahren ist die Anzahl der foren-
sisch relevanten Untersuchungen im Bereich der 
veterinärmedizinischen Pathologie kontinuierlich 
gestiegen. Wie aus  
Abbildung 1  zu ersehen ist, wurden 1999 acht 
Fälle mit tatsächlich forensischem Hintergrund 
untersucht. In den Folgejahren nahmen derartige 
Obduktionen stetig zu, so dass in 2003 bereits 28 
Todesfälle von Tieren aufzuklären waren, bei 
denen der Verdacht einer Straftat im Sinne des 
Tierschutzgesetzes bestand. Insgesamt waren 
davon 19 verschiedene Tierarten betroffen ( 

Abbildung 2). Hauptsächliche Todesursachen 
waren stumpfe oder scharfe Gewalteinwirkungen. 

Insbesondere durch die gute Zusammenarbeit mit 
der Behörde für Inneres, Wasserschutzpolizei, 
und dem Institut für Rechtsmedizin sind gerichts-
feste Voraussetzungen geschaffen worden, die 
unter anderem in 2003 zur Verhängung von min-
destens zwei Haftstrafen und Tierhaltungsverbo-
ten geführt haben. 
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Abbildung 1: Anzahl forensischer Obduktionen bei Tieren zur Aufklärung einer Straftat 
im Sinne des Tierschutzgesetzes, 1999 bis 2003 

 

 
 

Abbildung 2: Forensische Obduktionen differenziert nach Tierarten, 1999 bis 2003 
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Gemeinsame Pressemeldung der Behörde für Stadtentwicklung und Umwelt und des HU am 22. Juli 2004 

Untersuchungen nach ENA II-Unfall: Fische aus der Elbe zeigen keine 
Auffälligkeiten 
 

Nach der Havarie des Tankmotorschiffs ENA II am 28. 
Juni 2004 wurden im Auftrag der Behörde für Stadtent-
wicklung und Umwelt im Institut für Hygiene und Um-
welt Elbefische aus dem Hamburger Hafengebiet unter-
sucht. Zudem wurden in verschiedenen Hafenbecken 
Echolot-Messungen zum Fischbestand durchgeführt. 
Die jetzt vorgelegten Untersuchungsergebnisse zeigen 
keine besonderen Auffälligkeiten, die mit dem Unfall in 
Verbindung stehen könnten. 

Wasseruntersuchungen: Nach dem Unfall wurden drei 
Messfahrten im Hafengebiet und auf der Elbe durchge-
führt. Bei der ersten Messfahrt am 30. Juni wurden im 
Petroleumhafen an der Oberfläche normale pH-Werte 
gemessen (pH 7,3), am Grund war der pH-Wert deut-
lich im sauren Bereich (pH 4,59). Am 9. Juli wurde im 
hinteren Teil des Hafenbeckens am Grund noch ein 
schwach saurer pH angetroffen (pH 6,8). Die Ergebnis-
se der letzten Messfahrt am 16. Juli zeigen, dass im 
Petroleumhafen an der Oberfläche und in der Tiefe 
durchgehend wieder normale pH-Werte vorliegen (pH 
7,4). Während der gesamten Zeit wurde die Entwick-
lung des pH in der Elbe über die kontinuierlich messen-
de Station Seemannshöft beobachtet. 

Echolotuntersuchungen: Um den Fischbestand in den 
Hafenbecken nach dem Unfall zu prüfen, wurden am 
15. und 16. Juli Messungen mit einem Spezial-Echolot 
im Petroleumhafen und verschiedenen anderen Hafen-
becken durchgeführt. Erste Ergebnisse zeigen, dass die 
untersuchten Hafenbecken von Fischen besiedelt sind. 
Selbst im Petroleumhafen wurden 17 Tage nach der 
Havarie wieder Fischansammlungen festgestellt, wenn 
auch in bisher noch geringerer Anzahl als in den übri-
gen Vergleichsgebieten. 

Fischuntersuchungen: Insgesamt 48 Fische wurden 
gefangen und untersucht – 20 Aale und 14 Brassen und 
Güstern aus dem Tankschiffhafen, 10 Brassen und 
Güstern von der Aueschleuse/Köhlfleet sowie vier Aale 
aus der Billwerder Bucht. Jeder einzelne Tierkörper 
wurde pathologisch untersucht, wobei insbesondere die 
äußere Haut, Kiemen, Leber, Darm und Muskulatur 
begutachtet wurden. Zusätzlich wurden stichprobenartig 
histologische und bakteriologische Untersuchungen 
durchgeführt. Es konnten keine krankhaften Verände-
rungen festgestellt werden. Lediglich ein Aal hatte eine 
gutartige Geschwulst, die eindeutig nicht mit dem Unfall 
in Zusammenhang steht. Im Rahmen sensorischer 
Prüfungen wurden Proben der Fische von drei geschul-
ten Personen unabhängig als arteigen in Aussehen, 
Geruch und Geschmack beurteilt.  

Im Lebensmittellabor wurden die Fische dann auf den 
Gehalt an giftigen Schwermetallen (Cadmium, Blei und 
Quecksilber) und an Aluminium untersucht. Bei den 
Schwermetallen liegen die gemessenen Werte deutlich 
unterhalb der gesetzlich festgelegten Grenzwerte.  

Die Ergebnisse für die Aal-Untersuchungen zeigen für 
Cadmium Werte von 0,001 bis 0,012 Milligramm pro 
Kilogramm (Grenzwert: 0,2 Milligramm pro Kilogramm), 

für Blei von 0,001 bis 0,38 Milligramm pro Kilogramm 
(Grenzwert: 0,4 Milligramm pro Kilogramm) und für 
Quecksilber von 0,13 bis 0,4 Milligramm pro Kilogramm 
(Grenzwert: 1,0 Milligramm pro Kilogramm). Hier gab es 
eine Ausnahme: Der bereits oben erwähnte Aal wies 
einen Quecksilbergehalt von 2,3 Milligramm pro Kilo-
gramm auf. Diese Aalprobe wäre lebensmittelrechtlich 
nicht zum Verzehr geeignet. 

Bei den Untersuchungen der Brassen und Güstern gab 
es folgende Ergebnisse: Die Cadmium-Werte reichten 
von 0,001 bis 0,05 Milligramm pro Kilogramm (Grenz-
wert: 0,1 Milligramm pro Kilogramm), die Blei-Werte von 
0,027 bis 0,165 Milligramm pro Kilogramm (Grenzwert: 
0,2 Milligramm pro Kilogramm) und die Quecksilber-
Werte von 0,059 bis 0,163 Milligramm pro Kilogramm 
(Grenzwert: 0,5 Milligramm pro Kilogramm).  

 

 
Brassen und Güstern, nach dem ENA II-Unfall in  der 
Elbe gefangen 

 

Die Aluminiumgehalte in den Aalen lagen zwischen 
0,41 und 2,2 Milligramm pro Kilogramm, in den Brassen 
und Güstern lagen sie zwischen 0,38 und 2,3 Milli-
gramm pro Kilogramm. Für Aluminium in Lebensmitteln 
gibt es keinen gesetzlich geregelten Grenzwert. Der 
Verzehr von Fisch mit solchen Aluminiumgehalten gilt 
als völlig unbedenklich. 

Die Ergebnisse der chemischen Analysen zeigen für die 
Schwermetalle ähnliche Werte wie die Untersuchungen 
von Elbefischen aus dem Jahr 2002. Der Unfall der 
ENA II hat demnach den Zustand der Elbefische offen-
bar nicht verändert. Es besteht deshalb kein Anlass, 
von der Empfehlung der sieben Elbeanrainerländer zu 
Verkauf und Verzehr von Elbefischen abzuweichen. 
Dort wird geraten, nicht mehr als ein bis zwei Kilo-
gramm Elbefisch pro Monat zu verzehren. 
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Die Abteilungen „Klinische Mikrobiologie und 
Hygiene“ und „Zentrum für Impfmedizin und 
Infektionsepidemiologie“ des Instituts für Hy-
giene und Umwelt tragen bei zur Städtehy-
giene und Infektionsprävention und sind da-
mit bedeutende Zweige des öffentlichen Ge-
sundheitsdienstes. Die Tätigkeiten sind eng 
verzahnt mit den gesundheitspolitischen Auf-
gaben der Hamburger Bezirke: Sie dienen 
einerseits der Aufklärung und Weiterbildung 
über gesundheitliche Risiken in Zusammen-
hang mit übertragbaren Erkrankungen, ande-
rerseits bieten sie aber auch konkrete und 
praktische Hilfe bei Fragestellungen rund um 
die Themen Infektionen, Hygiene und Schäd-
lingsbekämpfung.  

Das Spektrum umfasst somit die Erkennung 
infektiologischer Risiken und Verbreitung 
bestimmter Infektionserkrankungen (Epide-
miologie), die Diagnostik von Infektions-
krankheiten bis hin zur Unterstützung bei der 
bioterroristischen Gefahrenabwehr sowie die 

Beratung zur Prophylaxe (zum Beispiel Imp-
fungen und Krankenhaushygiene). Hinzu 
kommen Aufgaben der Schädlingsbekämp-
fung wie etwa die Bekämpfung von Ratten 
und Kleinungeziefer sowie die Entlausung. 
Amtliche Aufgaben werden vor allem bei der 
Begasungsaufsicht im Hafen und bei der Un-
terstützung der Bezirke in der Kranken-
hausaufsicht sowie der Infektionsepidemiolo-
gie wahrgenommen.  

Für eine Reihe Hamburger Dienststellen und 
Krankenhäuser werden in den Laboren des 
HU mikrobiologische und hygienische Unter-
suchungen durchgeführt. Hierzu zählen zum 
Beispiel der Hafenärztliche Dienst, Gesund-
heitsberatungsstellen, Bezirksämter und 
Krankenhäuser. Sehr viel Wert wird auch auf 
ein umfangreiches Weiterbildungsangebot für 
medizinische und hygienische Berufe gelegt, 
das maßgeblich den Präventionsgedanken 
bei der Verhinderung des Auftretens infektiö-
ser Erkrankungen stützt. 
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Krankenhaushygiene 
Ein Aufenthalt im Krankenhaus soll möglichst 
gesund und nicht krank machen. Was wie eine 
Binsenweisheit klingt, beleuchtet ein ernstzuneh-
mendes medizinisches Phänomen: die so ge-
nannten nosokomialen – das heißt im Kranken-
haus erworbenen – Infektionen. Krankenhäuser 
sind – ebenso wie Arztpraxen, ambulante Kliniken 
oder Pflegeheime – Orte, an denen Keime ge-
häuft vorkommen. Gleichzeitig haben Patienten 
oft eine geschwächte Immunabwehr und sind 
damit anfälliger für Ansteckungen. Deshalb ist es 
besonders wichtig, vorbeugend tätig zu werden 
und zu verhindern, dass Krankheitserreger sich in 
medizinischen Einrichtungen ausbreiten. Die 
Krankenhaushygiene leistet hier einen entschei-
denden Beitrag. 

 

IM BLICKPUNKT: 
Postoperative Wundinfektionen  
Bei etwa fünf Prozent aller stationären Behand-
lungen ziehen sich Patienten eine Infektion im 
Krankenhaus zu. Als häufigste Infektionen gelten 
dabei Harnwegsinfektionen, postoperative Wund-
infektionen und Lungenentzündungen.  

Hinzu kommt, dass durch die immer kürzeren 
Liegezeiten der Patienten in den Krankenhäusern 
und die Zunahme ambulanter Eingriffe in einem 
gewissen Prozentsatz chirurgische Wundinfektio-
nen erst nach Entlassung der Patienten ausbre-
chen. Wenn der Patient dann mit seiner Wundin-
fektion nicht erneut in der Einrichtung, die die 
Operation durchgeführt hat, vorstellig wird, ist den 
behandelnden Ärzten die Möglichkeit genommen, 
die Qualität beziehungsweise das „Outcome“ ihrer 
Behandlung überprüfen und gegebenenfalls 
verbessern zu können. Andererseits sind die Ärz-
te durch das Sozialgesetzbuch und diverse Ent-
schließungen der Deutschen Ärztetage verpflich-
tet, die Qualität der Behandlung auch in diesem 
Bereich zu sichern. Nicht zuletzt könnten die er-
forderlichen finanziellen Aufwendungen für die 
Diagnostik und Therapie poststationärer Infektio-
nen zu Problemen der Budgetverteilung zwischen 
Krankenhäusern und niedergelassenen Ärzten 
führen.  

Bisher sind in der wissenschaftlichen Literatur nur 
wenige Studien zu diesem Thema erschienen, 
wobei die Ergebnisse weit auseinander gehen. 
Daher führt das HU zurzeit eine klinische Studie 
zur Erfassung derartiger Infektionen durch, um 
erstmals für Hamburg Erkenntnisse zu diesen 
Fragestellungen zu gewinnen. 

 

Zum Arbeitsbereich Krankenhaushygiene des HU 
gehören folgende Dienstleistungen: 

 hygienisch-mikrobiologische Untersuchungen 
in Krankenhäusern, Kliniken, Praxen und Ein-
richtungen der Altenpflege 

 Beratungsleistungen durch einen Kranken-
haushygieniker 

 Beratungsleistungen durch eine Hygienefach-
kraft 

 Beratungen zu baulich-technischen und hy-
gienetechnischen Fragestellungen 

 telefonische Beratung von Fachpersonal und 
Hamburger Bürgern zu speziellen und allge-
meinen hygienischen Belangen. 

Daneben werden Aufgaben in der behördlichen 
Krankenhausüberwachung und im Ausbildungs-
bereich wahrgenommen. 

Acht Hamburger Krankenhäuser wurden 2003 
krankenhaushygienisch betreut. Einzelne kran-
kenhaushygienische Untersuchungen wurden in 
16 Häusern durchgeführt. 

 

 
Keimzahlmessung in einem Operationstrakt 

 

In 2003 wurden hygienisch-mikrobiologische Un-
tersuchungen in 62 verschiedenen Einheiten 
Hamburger und außerhamburgischer Kranken-
häuser durchgeführt. Im Gegensatz zu den Vor-
jahren werden in Hamburg nun ausschließlich 
private und freigemeinnützige Häuser durch das 
HU beraten und untersucht. Die staatlichen Kran-
kenhäuser werden durch einen eigenen Service-
betrieb betreut. 

Wie in den Vorjahren wurden erneut die aus kran-
kenhaushygienischer Sicht besonders relevanten 



 25 

 

Ausführliche Fassung des Jahresberichts 2003 im Internet unter: www.hu.hamburg.de 

Bereiche der Krankenhäuser, wie zum Beispiel 
Operationsbereiche diverser Disziplinen, Intensiv-
pflegestationen und spezielle Behandlungs- und 
Pflegebereiche, insbesondere Endoskopien, Dia-
lysen, Kreißsäle, Säuglingsstationen, Wochensta-
tionen, Intermediate Care-Einheiten und Auf-
wachbereiche, bevorzugt begangen und unter-
sucht. Auch Ambulanz-Bereiche diverser Fach-
disziplinen – Chirurgie, Urologie, Gynäkologie, 
HNO, Pädiatrie – wurden in die Überprüfungen 
einbezogen. Ebenfalls routinemäßig inspiziert 
wurden baulich-technische Einrichtungen wie 
Klimazentralen, Warmwasserbereitungen und 
Technikzentralen von Therapiebädern. Hier wur-
den teilweise auch mikrobiologische Proben ent-
nommen.  

 

 
Aspergillus flavus, ein  typischer Umweltkeim, in 1.000-
facher Vergrößerung 

 

Die fachlichen und informativen Gespräche mit 
den verantwortlichen Krankenhaushygienikern, 
den hygienebeauftragten Ärzten der verschiede-
nen Abteilungen, den Hygienefachkräften sowie 
mit Stations- und Abteilungsleitungen, der Verwal-
tungsleitung und dem Personal der technischen 
Abteilungen hatten einen hohen Stellenwert. Da-
durch konnten strukturelle Besonderheiten deutli-
cher gemacht und die Analyse der vorgefundenen 
Verhältnisse optimiert werden. Auch wurde die 

Akzeptanz der Beratungen und Untersuchungen 
durch das HU beim Kunden dadurch verbessert.  

Nach Vorliegen der wesentlichen Laborbefunde 
wurden die Krankenhäuser zeitnah mit einem 
krankenhaushygienischen Gutachten  über we-
sentliche mikrobiologische Auffälligkeiten und 
sonstige festgestellte Hygienemängel informiert. 

Wiederum zugenommen haben in 2003 die Über-
prüfungen von in Betrieb befindlichen raumluft-
technischen Anlagen in den hygienisch relevanten 
Krankenhausbereichen. Hier wurden periodische 
hygienisch-mikrobiologische Kontrollen und hy-
gienische Abnahmeprüfungen bei der Inbetrieb-
nahme neuer Anlagen durchgeführt. 

Die mikrobiologischen Untersuchungen von 
Trinkwasser aus Leitungsnetzen, Trinkbrunnen, 
Trinkgallonen, von Beckenwasser aus Therapie-
becken, Gebärwannen, von Wasserproben aus 
Warmwassersystemen sowie von Umlaufsprühbe-
feuchtern (Luftwäscherkammern) von raumluft-
technischen Anlagen in Krankenhäusern wurden 
weiterhin durchgeführt. Proben mit höheren Legi-
onellen-Konzentrationen (>10 KBE/ml) aus 
Warmwassersystemen konnten nur sporadisch 
nachgewiesen werden.  

Ein besonderer Wert wurde auf die mikrobiologi-
sche Kontrolle von aufbereiteten Endoskopen 
gelegt. Hier wurden Spüllösungen und Abstrich-
proben untersucht. Im Rahmen der Qualitätssi-
cherungsvereinbarung zur Koloskopie der Bun-
des-Kassenärztlichen Vereinigung aus dem Jahr 
2002 wurden in 2003 entsprechende mikrobiolo-
gische Untersuchungen in Arztpraxen durchge-
führt. 

Die enge fachliche Kooperation mit den betreuten 
Krankenhäusern gewann weiter an Bedeutung. 
Die Nachfragen von Kunden in Richtung einer 
umfassenden hygienisch-mikrobiologischen Ge-
samtbetreuung verstärkten sich. Die gemeinsame 
Betreuung durch Krankenhaushygieniker und 
Hygienefachkräfte des HU optimiert deutlich das 
Leistungsangebot und erhöht die Wertschätzung 
der Dienstleistung des HU beim Kunden. 

Behördliche krankenhaushygienische Überwachung 
Bei behördlichen Begehungen in 20 Hamburger 
Krankenhäusern, einer Praxisklinik und drei am-
bulant operierenden Praxen waren Mitarbeiter des 
HU im Jahre 2003 fachlich beratend tätig. 

Pro Einrichtung wurden dabei bis zu sieben Abtei-
lungen begangen. Neben der krankenhaus- und 
praxishygienisch-wissenschaftlichen Unterstüt-
zung vor Ort umfasste die Beratungstätigkeit für 
die Ärzte der Gesundheits- und Umweltämter 
auch folgende Bereiche: die Abfassung von Be-

gehungsprotokollen und -berichten, die Planung 
von Krankenhausneu- und -umbauten, die Bewer-
tung und Mitgestaltung von Hygiene- und Desin-
fektionsplänen sowie von krankenhaus- und pra-
xishygienischen Untersuchungs-, Aufbereitungs- 
und Infektionserfassungskonzepten. Im weiteren 
Sinne erstreckte sich Beratungstätigkeit auch auf 
die Mitwirkung bei der Koordinierung der behördli-
chen Krankenhausaufsicht im Rahmen des Ar-
beitskreises Krankenhaushygiene. 
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Überprüfung von Sterilisations- und Desinfektionsapparaten 
327 Sterilisations- und Desinfektionsgeräte wur-
den im Jahr 2003 in Einrichtungen des Öffentli-
chen Gesundheitsdienstes in Hamburg mit Hilfe 
von Bioindikatoren auf biologische Wirksamkeit 
und einwandfreie physikalische Funktion gemäß 
nationalen und internationalen Normen, Richtli-
nien des Robert Koch Institutes und Herstelleran-

gaben überprüft. Die Tabelle zeigt eine statisti-
sche Aufschlüsselung der geprüften Sterilisations- 
und Desinfektionsprogramme inklusive der bei 
niedergelassenen Ärzten geprüften Programme 
(deren Gesamtzahl naturgemäß höher ist als die 
der Geräte) nach Gerätetypen beziehungsweise 
Programmarten.

 

Überprüfte Programme 2003 nach Gerätetyp beziehungsweise Programmart 

Geräte bzw. Geräteprogramme einwandfrei [%] beanstandet [%] 
Dampf-Sterilisatoren (Autoklaven) 96,2 3,8 
Heißluft-Sterilisatoren 86,3 13,7 
Formaldehyd-Sterilisatoren 97,1 2,9 
Plasma-Sterilisatoren 97,7 2,3 
Chemiklaven 100,0 0,0 
Dampfdesinfektions-Apparate 76,3 23,7 
Desinfektionsspülmaschinen (RDG) 96,5 3,5 
Fäkalspülen 93,8 6,3 
Bettendesinfektionsanlagen 88,9 11,1 
Geschirrspülmaschinen 92,9 7,1 
Desinfizierende Waschprogramme 91,2 8,8 
gesamt 95,4 4,6 

 

 

Nach diesen Ergebnissen sind alle Sterilisations-
geräte – mit Ausnahme der Heißluft-Sterilisatoren 
– sehr sicher. Das zeigen die Beanstandungsquo-
ten von maximal 3,8 Prozent. Die Probleme bei 
der Heißluft-Sterilisation entstehen fast aus-
schließlich durch zu kurz gewählte Einwirkungs-
zeiten. Desinfektionsmaschinen sind dagegen mit 
größeren Wirksamkeitsproblemen behaftet, weil 
bei ihnen nicht nur die Abtötungsleistung, sondern 
auch die Reinigungsleistung eine erhebliche Rolle 
spielt und das Ergebnis mit beeinflusst. Daher 
sind Beanstandungsquoten bis zu einem Drittel 
durchaus nicht ungewöhnlich. In den meisten 
Fällen kann die Fehlerquelle ermittelt und durch 
Reparatur oder Justierung behoben werden.  

Ein Teil der hier dargestellten Überprüfungen 
umfasst nicht nur die Herstellung (teilweise), 
Versendung und – nach Durchlaufen der Geräte-
programme – bakteriologische Untersuchung der 
Bioindikatoren. Im Gegensatz zu anderen Prüfla-
bors führen die Mitarbeiter des HU auch die biolo-
gische und gegebenenfalls thermoelektrische 
Überprüfung der Apparate vor Ort durch. Darin 
eingeschlossen ist die Beurteilung der gesamten 
Sterilisationsbedingungen wie Eignung des Auf-
stellungsraumes, Alter und Zustand der Geräte, 

Funktion der eingebauten Regel- und Messvor-
richtungen, eventuelle Beladungsfehler des Per-
sonals, Zustand des Sterilgutes und seiner Ver-
packung vor und nach der Sterilisation. Durch die 
Mitberücksichtigung dieser vielen Faktoren lassen 
sich Überprüfungen mit fehlerhaftem Ergebnis, die 
zu Beanstandungen und damit zu Ausfallzeiten 
der Geräte führen, häufig schon im Vorwege ver-
meiden. 

 

 
Aspergillus niger – ein häufig vorkommender Schim-
melpilz, 1.000-fache Vergrößerung 
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Resistenzen gegen Antibiotika 
Im Jahr 2003 wurden in den serologisch-
immunologischen Laboratorien des HU 8.831 
Proben aus 7.530 Aufträgen bearbeitet. Die An-
zahl der durchgeführten und abrechnungsrelevan-
ten Analysen belief sich auf 26.535. In den bakte-
riologischen und mykologischen Laboratorien 
wurden 14.908 Laboraufträge durchgeführt. Aus 
den 7.543 bewachsenen Kulturen wurden 9.866 
Isolierungen durchgeführt, von denen 7.676 Kei-
me auf ihre Resistenz gegen Antibiotika geprüft 
wurden. 

Die Überwachung der regionalen Resistenzsitua-
tion nimmt einen besonderen Stellenwert ein. Als 

Beispiel sei die Entwicklung bei dem Bakterium 
Staphylococcus aureus genannt. S. aureus ist der 
wichtigste Erreger für Wundinfektionen und spielt 
in der Medizin eine herausragende Rolle als Prob-
lemkeim, wenn es sich um so genannte MRSA 
handelt. MRSA (Methicillin-resistente Staphylo-
coccus aureus) sind besonders antibiotika-
resistente Stämme, bei denen die Behandlungs-
möglichkeiten stark eingeschränkt sind. Seit Jah-
ren nimmt die Verbreitung weltweit stetig zu. Auch 
in Hamburg wird dieser Trend beobachtet. 
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Resistenznachweise von Staphylococcus aureus 

 

So lag die Rate von MRSA bei den S. aureus-
Nachweisen im HU im Jahr 2001 noch bei 7 Pro-
zent, stieg dann aber über 15 Prozent (2002) auf 
nunmehr 16 Prozent (2003) an. Auch bei vielen 
anderen Bakterienarten sind derartige Resistenz-
zunahmen zu beobachten, wobei starke regionale 
Unterschiede bestehen. Selbst von Krankenhaus 
zu Krankenhaus kann die Entwicklung unter-
schiedlich sein. Teilweise sind Stämme nachge-
wiesen worden, die nur noch durch ein bis zwei 
antibiotische Substanzen behandelbar waren. 
Umso wichtiger ist die Abschwächung der Resis-
tenzentwicklung durch geeignete Maßnahmen wie 

etwa Änderung der Verschreibungspraxis, Sub-
stanzwechsel oder Verhinderung der Verbreitung 
resistenter Stämme durch krankenhaushygieni-
sche Maßnahmen. 

Die vom HU betreuten Krankenhäuser, Arztpra-
xen und weitere medizinische Einrichtungen wer-
den auf Grundlage der im Labor erhobenen Be-
funde umfangreich beraten. Trotzdem ist es von 
hoher Wichtigkeit, auch zukünftig auf die Spirale 
der Resistenzentwicklung Einfluss nehmen zu 
können. 
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Aus- und Weiterbildung 
Die Erkennung, Verhütung und Bekämpfung von 
Infektionen setzt ein profundes Wissen bei ent-
sprechend geschultem Fachpersonal voraus. Für 
eine wirkungsvolle und effiziente Hygiene und 
Infektionsprävention in Krankenhäusern, Alten- 
und Pflegeeinrichtungen, Praxen und Gemein-

schaftseinrichtungen kommt der Fortbildung von 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern im Bereich Hy-
giene eine besondere Bedeutung zu. Das HU 
bietet deshalb seit vielen Jahren verschiedene 
Hygienelehrgänge an.  

Ausbildung zur Hygienefachkraft 
Das HU ist die zurzeit einzige norddeutsche Aus- 
und Weiterbildungsstätte für Hygienefachkräfte. 
Angeboten wird sowohl die komplette Weiterbil-
dung von Gesundheits- und Krankenpflegern/-
pflegerinnen und Kindergesundheits- und Kinder-
krankenpfleger/-pflegerinnen zu Hygienefachkräf-
ten als auch verschiedene Aufbau- und Ergän-
zungskurse für bereits tätige Hygienefachkräfte. 

Die staatlich anerkannte Weiterbildung zur Hygie-
nefachkraft am HU erfolgt berufsbegleitend über 
zwei Jahre. Neben dem theoretisch-praktischen 
Unterricht von 720 Stunden beinhaltet die Weiter-
bildung mindestens 30 Wochen Praktikum in ver-
schiedenen Krankenhausbereichen sowie einem 
bakteriologischen Labor. Für jeden Lehrgangsteil-
nehmer wird eine berufserfahrene Hygienefach-
kraft als Mentor benannt, der ihn während der 
gesamten Fachweiterbildung begleitet. Die Wei-
terbildung schließt mit einer schriftlichen und 
mündlichen staatlichen Abschlussprüfung ab. 

Der Hygienefachkraft-Lehrgang 2001/2003 endete 
im September 2003. Alle 20 Teilnehmerinnen und 
Teilnehmer bestanden die Abschlussprüfung und 

erhielten die staatliche Anerkennung als Hygiene-
fachkraft. 

 

 
Zukünftige Hygienefachkräfte: Kursteilnehmer 2003/04 

 

 

Fortbildung zu Hygienebeauftragten 
Durch den steigenden Anteil älterer, multimorbider 
und abwehrgeschwächter Menschen, durch im-
mer neue Krankheitserreger sowie eine zuneh-
mende Antibiotikaresistenz vieler Keime stehen 
Medizin und Hygiene vor immer neuen Heraus-
forderungen. Die wachsende Bedeutung von Hy-
giene und Infektionsverhütung in der Altenpflege 
und der Schutz von Patienten und Personal vor 
Infektionen in ambulanten und stationären medi-
zinischen Einrichtungen werden sowohl in Fach-
kreisen als auch in der Öffentlichkeit mehr und 
mehr erkannt. 

Für Altenpflegekräfte, Arzt- und Zahnarzthelferin-
nen sowie nichtmedizinische Mitarbeiterinnen und 
Mitarbeiter in Gemeinschaftseinrichtungen bietet 
das HU deshalb als einzige norddeutsche Einrich-
tung eine Fortbildung zu Hygienebeauftragten an.  

Die berufsbegleitenden Lehrgänge für examinier-
tes Personal in der Altenpflege und in Arzt- und 
Zahnarztpraxen dauern sechs Monate und um-
fassen 280 Stunden theoretisch-praktischen Un-
terricht in Mikrobiologie und Infektionskrankheiten, 
Hygiene und Hygienetechnik. Bei Altenpflegeper-
sonal ist zudem eine vierwöchige praktische Fort-
bildung angegliedert. Für Hygienebeauftragte in 
Gemeinschaftseinrichtungen – dies sind etwa 
Kindergärten, Horte oder Justizvollzugsanstalten 
– umfasst der vierzehntägige Lehrgang 80 Stun-
den theoretisch-praktischen Unterricht. 

18 Teilnehmerinnen und Teilnehmer schlossen im 
Jahr 2003 die Fortbildungen erfolgreich mit dem 
Zertifikat des Instituts für Hygiene und Umwelt ab. 
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Städtehygiene 
Wie jede andere Großstadt ist auch Hamburg ein 
Eldorado für Schädlinge. Als Überträger vieler 
Krankheitserreger können insbesondere Ratten 
für den Menschen gefährlich werden. Aber auch 
Mäuse, Kakerlaken, Wespen, Ameisen und Kopf-
läuse sind ein lästiges und manchmal schwer zu 

bekämpfendes Problem. Den Mitarbeitern des HU 
obliegt die Kontrolle und Bekämpfung von Ratten 
auf staatlichem Gebiet, die Schädlingsbekämp-
fung in öffentlichen Gebäuden und die Beratung 
von Bürgerinnen und Bürgern.  

Ratten 
Wie viele Ratten es in Hamburg gibt, weiß nie-
mand genau. Die Gründe für ein verstärktes Rat-
tenaufkommen sind jedoch bekannt: Ausgestreu-
tes Vogelfutter, Küchenabfälle auf dem Kompost-
haufen oder Essensreste, die nach dem Grillfest 
in öffentlichen Parkanlagen zurückbleiben, ziehen 
Ratten magisch an und sorgen dafür, dass sie 
sich wohl fühlen und vermehren. 

Im Jahr 2003 erreichten 2.780 Meldungen über 
Rattenvorkommen in Hamburg die Schädlingsbe-
kämpfer im HU. In fast 300 Fällen wurden Ratten 
durch eigene Ermittlungen in einschlägig bekann-
ten Gegenden festgestellt. Zur Bekämpfung der 
Ratten wurden fast 2.500 Köderkisten aufgestellt 
und mehr als 3.000 Kilogramm Rattenfraßköder 
ausgelegt.  

Für die Rattenbekämpfung im städtischen Siel-
netz ist seit April 2003 die Hamburger Stadtent-
wässerung (HSE) zuständig. Zwischen Januar 
und März 2003 wurden vom HU insgesamt 7.842 
Sielschächte überprüft und mit 718 kg Rattenfraß-
ködern belegt. 

Mehr als 850 Bürgerinnen und Bürger, die Rat-
tenbefall auf privaten Grundstücken meldeten, 
wurden telefonisch beraten und an Firmen zur 
Schädlingsbekämpfung verwiesen. 

 

 

INFO: 
Was kann kompostiert werden? 
Für die Gartenkompostierung kann alles verwen-
det werden, was Kohlenstoff in biologisch abbau-
barer Form enthält.  

Geeignete Materialien sind: 

• Laub, Baum- und Heckenschnitt 
• Grasschnitt, wenn er angewelkt oder mit ande-

ren Materialien wie Laub, Heckenschnitt oder 
Erde vermischt ist 

• sonstige Gartenabfälle  
• Streu aus Sägemehl von Hamstern und Katzen 
• Rückstände aus Tee- und Kaffeefiltern  

Weniger geeignet sind: 

• Schalen von Südfrüchten in größeren Mengen, 
da sie oft mit pilzabtötenden Substanzen (Fun-
giziden) behandelt sind 

• Papier und Pappe 

Ungeeignete Materialien sind: 

• Glas, Metall, Kunststoffe, Öl- und Farbreste 
• Reste von Gemüse, Brot, Fisch und Fleisch, 

da hierdurch Ratten und Mäuse angelockt 
werden 

 
Ratten, wie sie gelegentlich zur Untersuchung ins Pestlaboratorium kamen (um 1900)  
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Mäuse & Co: Manchmal schädlich, meistens lästig
Schulen und Kindergärten, Gemüsemärkte und 
Kasernen sind einige der Zielorte, die die Mitar-
beiter des HU aufsuchen, wenn Kakerlaken, 
Wespen und Mäuse bekämpft werden sollen.  

In fast 600 Fällen rückten die Schädlingsbe-
kämpfer im Jahr 2003 aus, um mit geeigneten 
Maßnahmen die schädlichen oder lästigen Tiere 
zu beseitigen. 

Telefonisch beraten wurden mehr als 800 Anrufer, 
die sich wegen Wespen, Hummeln, Käfern oder 
Fliegen an das HU gewandt hatten. 

Häufig bringen Bürger, aber auch Mitarbeiter von 
Schädlingsbekämpfungsfirmen kleine und kleinste 
Lebewesen ins HU, um sie genau bestimmen zu 

lassen. In 280 Fällen konnte 2003 den Ratsu-
chenden hier geholfen werden.  

Einsätze zur Schädlingsbekämpfung 2003 

Tierart Anzahl der Fälle
Kakerlaken (Schaben) 228
Wespen 155
Mäuse 93
Ameisen 67
Wanzen 29
Fliegen 8
Vorratsschädlinge (Käfer) 5
Motten 4
Flöhe 2
 

Kopfläuse? Lieber nicht! 
Kopfläuse kommen in den besten Familien vor. 
Meistens werden sie aus dem Kindergarten, dem 
Hort oder der Schule mit nach Hause gebracht. 
Kopfläuse haben nichts mit mangelnder Hygiene 
zu tun: Sie fühlen sich auch in sauberem Haar 
sehr wohl. Läuse sind nicht gesundheitsschädlich, 
aber extrem lästig. Deshalb sollten sie so schnell 
wie möglich behandelt werden. Mit rezeptfreien 
Läusemitteln aus der Apotheke, einem guten Nis-
senkamm aus Metall und viel Geduld rückt man 
den Parasiten wirkungsvoll zu Leibe.  

Wer keine Möglichkeit hat, sich selbst zu behan-
deln oder wer hierbei Unterstützung braucht, kann 
sich an das HU wenden und erhält hier kostenlos 
und unbürokratisch Hilfe.  

Im Jahr 2003 wurden 355 Personen auf Kopflaus-
befall untersucht, bei 216 von ihnen wurde an-
schließend eine Behandlung durchgeführt. Wegen 
des Befalls mit Kleiderläusen kamen 53 Personen 
zur Behandlung in das HU. 

Um Eltern, Lehrkräfte und Kindergartenpersonal 
über Kopfläuse und die Behandlungsmöglichkei-
ten zu informieren, wurde im Juli 2003 eine seit 
Jahren vergriffene Broschüre mit dem Titel „Kopf-
läuse? Lieber nicht!“ überarbeitet und neu aufge-
legt. Innerhalb weniger Wochen wurden 10.000 

Broschüren von Schulen, Kindergärten und betrof-
fenen Familien angefordert. Wegen der großen 
Nachfrage wurden bereits Anfang 2004 mit finan-
zieller Beteiligung der Behörde für Wissenschaft 
und Gesundheit 20.000 Exemplare nachgedruckt.  

 

 

Kopfläuse: Kleine lästige Plagegeister 
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Impfzentrum Hamburg 
Das Impfzentrum Hamburg ist eine staatliche 
medizinische Einrichtung, die auf eine fast 200-
jährige Tradition zurückblicken kann. Seit ihrer 
Gründung als Hamburger Impfanstalt im Jahr 
1816 stand die Immunisierung der Hamburger 
Bevölkerung gegen die Pocken im Zentrum ihrer 
Tätigkeit, bis die Weltgesundheitsorganisation 
(WHO) im Jahre 1979 die Welt als pockenfrei 
erklärte. Zuvor waren die Pocken in Europa schon 
weitgehend zurückgedrängt und stellten eigentlich 
nur noch für Reisende in entsprechende Ende-
miegebiete ein Problem dar. Es war daher eine 
logische Entwicklung, dass neben der Immunisie-
rung der heimischen Bevölkerung zunehmend die 
Beratung und der vorbeugende Gesundheits-
schutz für Reisende eine neue und wichtige Auf-
gabe für die Impfanstalt darstellten. 

 

 
Die Staatsimpfanstalt in der Brennerstraße nach dem 
Ausbau 1913. Hier befand sich auch ein Kälberstall zur 
Gewinnung der Lymphe, aus der Pockenimpfstoff her-
gestellt wurde. 

 

Im Jahr 1977 wurde die „Impfanstalt“ in „Institut 
für Impfwesen und Virologie“ umbenannt und 
baute an ihrem damaligen Standort in der Hinrich-
senstraße (Nähe Marienkrankenhaus) ihren Ruf 
als eine der führenden impfmedizinischen Spezi-
aleinrichtungen in Hamburg und darüber hinaus 
weiter aus. Mit der Eingliederung des Institutes in 
das ebenfalls staatliche Hygiene Institut Hamburg 
begann 1993 ein neues Kapitel, das im Jahr 2000 
mit dem Bezug neu gestalteter und sehr kunden-
freundlicher Räume an seinem derzeitigen Stand-
ort Beltgens Garten 2 (Hamburg Hamm) fortge-
schrieben wurde. 

Nach wie vor stehen zwei gleichberechtigte Auf-
gabenblöcke im Mittelpunkt der Tätigkeit des 

Impfzentrums: der Bereich Reisemedizin und 
Indikationsimpfungen als spezielles medizinisches 
Dienstleistungsangebot einerseits und zum ande-
ren der Bereich Öffentliche Impfprogramme und 
Bevölkerungsimmunisierung als bevölkerungsme-
dizinische Aufgabe auf der Grundlage gesetzli-
cher Bestimmungen und gesundheitspolitischer 
Zielvorgaben. Beide Bereiche stehen nicht unver-
bunden nebeneinander, sondern weisen diverse 
Berührungspunkte und Synergien auf. Darüber 
hinaus findet auch fachliche Grundsatz- und Pro-
jektarbeit statt. 

 

IM BLICKPUNKT: 
Gute Noten für das Impfzentrum Ham-
burg 
Für den Erfolg und die Akzeptanz einer Gesund-
heitsdienstleistung ist es von großer Bedeutung, 
dass sie ausreichend bekannt ist und in einer 
Weise erbracht wird, die den Erwartungen der 
Nutzer entspricht. Um hierüber Informationen zu 
erhalten, wurde im Impfzentrum Hamburg eine 
freiwillige und anonyme Kundenbefragung mit 
einem standardisierten Fragebogen durchgeführt. 
Zwischen Januar und Juli 2003 wurden alle Besu-
cher – mit Ausnahme derjenigen, die zu einer 
Wiederholungsimpfung kamen – um ihre Meinung 
gebeten. 

Insgesamt wurden im Befragungszeitraum 1.780 
Fragebögen ausgegeben; 1.496 Bögen kamen 
ausgefüllt zurück und wurden ausgewertet.  

Von den Befragten waren 52 Prozent Frauen und 
48 Prozent Männer; die weitaus meisten zwischen 
20 und 69 Jahren alt. Mehr als die Hälfte der Be-
fragten wurde über Angehörige / Bekannte oder 
den behandelnden Arzt auf das Impfzentrum auf-
merksam. Knapp die Hälfte der Befragten suchte 
das Impfzentrum bereits zum wiederholten Male 
auf, und ein Fünftel kann mit mehr als vier Besu-
chen zu den „Stammkunden“ gezählt werden. Die 
überwiegende Mehrheit gab als Wartezeit bis zu 
30 Minuten (65 Prozent) bzw. zwischen 30 und 60 
Minuten (29 Prozent) an; mehr als 80 Prozent der 
Befragten fanden dies nicht zu lang.  

Insgesamt stellten die Befragten dem Impfzent-
rum Hamburg ein rundum gutes Zeugnis aus: 98 
Prozent gaben an, mit den Leistungen zufrieden 
bzw. sehr zufrieden zu sein. Sehr zufrieden waren 
sogar 72 Prozent der Befragten. Dieses Ausmaß 
an „Kundenzufriedenheit“, das sich auch in zahl-
reichen positiven Kommentaren auf den Fragebö-
gen zeigte, ist ein großer Erfolg für alle Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter der Einrichtung. 
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Ob nah, ob fern: Immer gut geschützt 
Eine auf Reisen erworbene Infektionskrankheit ist 
nicht ausschließlich ein medizinisches Problem für 
den Einzelnen. Jede direkt von Mensch zu 
Mensch übertragbare Infektionskrankheit kann 
zum Ausgangspunkt einer Infektkette in die ein-
heimische Bevölkerung hinein werden. Handelt es 
sich dabei um wenig bekannte Erkrankungen, 
entstehen unter Umständen erhebliche Schwie-
rigkeiten bei Diagnostik, Therapie und seuchen-
hygienischem Management. 

 

 
Im Warteraum des Impfzentrums 

 

Ein Großteil dieser Infektionen lässt sich durch 
geeignete Vorsichts- und Schutzmaßnahmen 
vermeiden. Dies setzt jedoch Informations-, Bera-
tungs- und Dienstleistungsangebote mit hoher 
Spezialisierung und Expertise voraus, denn die 
Ausbreitungsgebiete und Ansteckungsrisiken sind 
einem raschen und stetigen Wandel unterworfen.  

Ereignisse wie der Ausbruch von Hepatitis A im 
Sommer 2004 in Ägypten, von dem auch mehr als 
240 deutsche und mehr als 50 andere europäi-
sche Urlauber in einem bestimmten Hotel betrof-
fen waren, zeigen die Bedeutung einer sorgfälti-
gen individuellen reisemedizinischen Beratung vor 
Antritt der Reise. Hepatitis A – eine Form der in-
fektiösen Gelbsucht – ist weltweit verbreitet und 
kommt in nahezu allen wärmeren Urlaubsregio-
nen häufig vor. Daher ist sie eine der am häufigs-
ten auf Reisen erworbenen Infektionskrankheiten, 
obwohl durch eine Impfung gut vorgebeugt wer-
den kann. 

Ein spezialisiertes reisemedizinisches Dienstleis-
tungsangebot wie das des Impfzentrums ist also 
nicht nur ein bürgerfreundlicher Service des Öf-
fentlichen Gesundheitsdienstes, sondern es erfüllt 
gleichzeitig den wichtigen bevölkerungsmedizini-
schen Auftrag, die Verbreitung importierter Infek-

tionskrankheiten zu verhindern. Gerade in einer 
Hafenmetropole wie Hamburg mit ihren vielfälti-
gen Auslandsbeziehungen hat ein solches Ange-
bot als Teil staatlicher Daseinsvorsorge zur Erhal-
tung der Leistungsfähigkeit, der Wirtschaftskraft 
und der Standort-Vorteile des Gemeinwesens 
eine besondere Bedeutung. 

Neben seinen reisemedizinischen Aktivitäten ist 
das Impfzentrum Partner zahlreicher Firmen und 
Organisationen beim Aufbau eines Immunschut-
zes ihrer Mitarbeiter, für die spezielle Impfindikati-
onen bestehen. Hier sind die Influenza-Impfungen 
bei Mitarbeitern der Deutschen Post AG ebenso 
zu nennen wie die Tollwutimmunisierung bei An-
gehörigen des Hamburger Tierschutzvereins oder 
die Hepatitis B-Immunisierung von Mitarbeitern 
von Drogenhilfeeinrichtungen. Zum Teil wird direkt 
in den Firmen und Dienststellen beraten und ge-
impft, auf Kosten der jeweiligen Unternehmer. 

Im Jahr 2003 wurden insgesamt 11.340 gebüh-
renpflichtige reisemedizinische Beratungs- und 
Impfleistungen – einschließlich der Impfungen in 
Firmen – erbracht.  

Nachdem die Nachfrage nach Reisen und reise-
medizinischen Leistungen in Folge der Ereignisse 
vom 11. September 2001 zunächst rückläufig war, 
ist in 2003 wieder eine leichte Steigerung bei den 
gebührenpflichtigen Leistungen eingetreten. Da-
bei hatten aber vor allem die besonders für inlän-
dische und europäische Reiseziele bedeutsamen 
Impfungen gegen FSME und Influenza die deut-
lichsten Zuwächse. 

 

 

 

 
Gut geschützt in aller Welt unterwegs 
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Impfschutz für alle 
Im Rahmenkonzept „Gesundheit für alle“ der 
Weltgesundheitsorganisation (WHO) für die Euro-
päische Region wird unter der Überschrift „Verrin-
gerung übertragbarer Krankheiten“ folgendes Ziel 
formuliert: 

„Bis zum Jahre 2020 sollen die gesundheitlichen 
Beeinträchtigungen aufgrund von übertragbaren 
Krankheiten durch systematisch angewendete 
Programme zur Ausrottung oder Bekämpfung 
bestimmter Infektionskrankheiten, die für die öf-
fentliche Gesundheit Bedeutung haben, erheblich 
verringert werden.“ 

Seitens der WHO werden konkrete Teilziele for-
muliert, wie zum Beispiel die Ausrottung der Ma-
sern bis zum Jahre 2010 sowie die Zurückdrän-
gung weiterer Erkrankungen, denen durch Impfen 
vorgebeugt werden kann. Diese Zielvorgaben 
wurden von der Weltgesundheitsversammlung, 
dem Beschluss fassenden Organ der Mitglieds-
staaten der WHO, offiziell verabschiedet und sind 
damit für die Staatengemeinschaft – also auch für 
die Bundesrepublik Deutschland – gesundheitspo-
litisch verbindlich.  

Alle bisherigen Erfahrungen belegen, dass derar-
tige Ziele nicht ohne staatlich gelenkte Aktivitäten 
und Programme erreichbar sind. Im Infektions-
schutzgesetz (IfSG) werden die Bundesländer 
aufgefordert, öffentliche Impfprogramme aufzule-
gen und allgemein empfohlene Impfungen durch 
den Öffentlichen Gesundheitsdienst unentgeltlich 
anzubieten. In Hamburg erbringt das Impfzentrum 
auf Grundlage der „Anordnung über öffentlich 
empfohlene Schutzimpfungen und über die 
Durchführung unentgeltlicher Schutzimpfungen“ 
entsprechende Leistungen.  

Das Impfzentrum bietet zum einen den Bürgern 
Hamburgs in seinen allgemeinen Sprechstunden 
Schutzimpfungen nach Maßgabe dieser Anord-
nung unentgeltlich an. Zum anderen findet eine 
spezielle Immunisierungskampagne durch Impf-
termine in Hamburger Schulen statt. 

 

 
Trost für kleine, aber auch große Impflinge: der Teddy 

 

Im Jahr 2003 wurden insgesamt 2.349 dieser 
öffentlich empfohlenen Impfungen im Impfzentrum 
Hamburg durchgeführt.  

Im Vergleich zum Vorjahr sind vor allem bei den 
Impfungen für Jugendliche und Erwachsene (Te-
tanus, Diphtherie und Hepatitis B) und bei der 
Hepatitis B-Impfung für Kinder erfreuliche Zunah-
men zu verzeichnen. 

Impfungen im Klassenzimmer 
Unter dem Titel „Interventionsprogramm Masern, 
Mumps, Röteln“ hat das Robert Koch Institut 1999 
im Auftrag des Bundesministeriums für Gesund-
heit ein Konzept für ein nationales Programm zur 
Ausrottung der Masern in der Bundesrepublik 
Deutschland vorgelegt. Dort wird unter anderem 
die Rolle des Öffentlichen Gesundheitsdienstes 
für die Impfungen in Schulen hervorgehoben.  

Das Impfzentrum Hamburg erbringt hier seit vie-
len Jahren einen wichtigen Beitrag durch ein auf-
suchendes Impfprogramm in den Abschlussklas-
sen der Hamburger Schulen. Da das Programm in 
früheren Jahren ganz besonders die Prävention 

des angebotenen Rötelnsyndroms im Blick hatte, 
waren lange Zeit Schülerinnen die Hauptzielgrup-
pe. In Übereinstimmung mit dem breiteren impf-
medizinischen Ansatz der WHO wurde das Pro-
gramm seit dem Schuljahr 2002/03 nach und 
nach verändert. So wurde das Spektrum der an-
gebotenen Impfungen zunächst schrittweise auf 
alle in dieser Alterstufe empfohlenen Impfungen 
erweitert, wobei allerdings die MMR-Impfung (Ma-
sern, Mumps, Röteln) immer noch an erster Stelle 
steht. Außerdem wurden – zunächst an ausge-
wählten Schulen – neben den Mädchen auch 
zunehmend Jungen zu den Impfungen eingela-
den.
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Öffentlich empfohlene Impfungen im Rahmen des aufsuchenden Schul-Impfprogramms 

Art der Impfung Anzahl 2003 Anzahl 2002 
Diphtherie 22 18 
Tetanus 0 0 
Tetanus-Diphtherie (Td) 191 101 
Hepatitis B bis 15 Jahre  250 0 
Hepatitis B bis 17 Jahre  132 0 
IPV (Polio)  331 272 
Td-Polio 578 409 
Pertussis (Keuchhusten) 136 0 
Td/Pertussis 0 0 
Td/Pertussis/Polio 78 0 
Röteln  485 625 
MMR (Masern Mumps Röteln) 2.439 2.613 
Schulimpfprogramm gesamt 4.642 4.038 

 

Die Zahlen belegen, dass die neuen Angebote 
ausgesprochen gut angenommen werden und die 
veränderte Ausrichtung des Programms als voller 

Erfolg angesehen werden kann. Das Schul-
Impfprogramm wird in dieser Hinsicht im nächsten 
Schuljahr weiter ausgebaut werden.  

Ansteckende Krankheiten im Blick: Das Zentrum für Infekti-
onsepidemiologie 
Zeitgleich mit dem Inkrafttreten des Infektions-
schutzgesetzes (IfSG) nahm das „Zentrum für 
Infektionsepidemiologie“ (ZfI) am 1. Januar 2001 
in Hamburg seine Arbeit auf. Das IfSG löste das 
bis dahin geltende Bundesseuchengesetz aus 
dem Jahr 1961 ab. Ziel des Infektionsschutzge-
setzes ist es, den übertragbaren Krankheiten 
beim Menschen vorzubeugen, Infektionen frühzei-
tig zu erkennen und ihre Weiterverbreitung zu 
verhindern.  

Wie wichtig es ist, bei Seuchen und Infektionen 
sehr schnell über Städte- und Ländergrenzen 
hinaus Informationen austauschen und abge-
stimmt handeln zu können, zeigt sich im Kleinen 
wie im Großen, etwa bei einer Grippeepidemie 
oder einer weltumspannenden Erkrankung wie 
SARS. 

Das Zentrum für Infektionsepidemiologie bildet 
zusammen mit dem Impfzentrum Hamburg eine 
Abteilung am HU. Zu seinen Aufgaben gehört es, 

die Verbreitung von Krankheiten in der Bevölke-
rung systematisch zu beobachten sowie für das 
Bundesland Hamburg die meldepflichtigen Infekti-
onskrankrankheiten zentral zu erfassen und an 
die zuständige Bundesbehörde – das Robert 
Koch Institut in Berlin – zu übermitteln. 

Mit zwei Fachpublikationen informiert das ZfI re-
gelmäßig niedergelassene Ärzte, Gesundheitsäm-
ter, Krankenhäuser und Labore über das Infekti-
onsgeschehen in Hamburg: mit dem „INFEKT-
INFO“, einem elektronischen Newsletter, der alle 
zwei Wochen erscheint, und mit dem jährlichen 
Bericht „Meldepflichtige Infektionskrankheiten in 
Hamburg“. Beide Publikationen sind – für jeder-
mann zugänglich – auch im Internet unter 
www.hu.hamburg.de zu finden.  

Ein weiteres vielfältiges Aufgabengebiet des ZfI 
sind die epidemiologischen Feldstudien, mit de-
nen Ursachen und Zusammenhänge von Krank-
heitsausbrüchen untersucht werden.  

http://www.hu.hamburg.de/
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Beispiel für eine Feldstudie: Salmonellen-Ausbruch in einer Hamburger Firma 
Ende August 2003 erkrankten mehr als 200 Be-
schäftigte und Besucher einer Hamburger Firma 
an einer Lebensmittelvergiftung mit Brechdurchfall 
(akute Gastroenteritis). Als Auslöser wurde in 
zahlreichen Stuhlproben das Bakterium Salmonel-
la enteritidis nachgewiesen. Gemeinsame Infekti-
onsquelle könnte eine Mahlzeit in der Betriebs-
kantine gewesen sein. Zum Zeitpunkt des Krank-
heitsausbruchs war von den in Frage kommenden 
Essen jedoch nichts mehr übrig, so dass die ver-
dächtigen Lebensmittel nicht direkt untersucht 
werden konnten. Um dennoch die Infektionsquelle 
herauszufinden, wurde eine Befragung der Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter durchgeführt. Ein stan-
dardisierter Fragebogen mit Fragen nach Alter, 
Geschlecht, Erkrankung, Tag des Kantinenbe-
suchs und den verzehrten Speisen ging per E-
Mail an alle Firmenangehörigen und – soweit 
möglich – auch an die anderen Gäste der Be-
triebskantine.  

Die statistische Auswertung der Antworten zum 
Tag des Kantinenbesuches ergab folgendes Bild: 

 

Erkrankungsrate Tag der 
Exposition Exponierte Nicht-

Exponierte 

Relatives 
Erkrankungs-
Risiko (RR) 

Mittwoch 47,8 % 30,6 % 1,56* 
Donnerstag 50,1 % 18,9 % 2,65* 
Freitag 45,2 % 38,3 % 1,18* 
 

* statistisch signifikant 

 

Personen, die am Donnerstag in der Kantine zu 
Mittag aßen, hatten demnach das höchste Er-
krankungsrisiko. Daher wurden die Erkrankungs-
risiken bei den einzelnen am Donnerstag gereich-
ten Speisen genauer untersucht. 

Erkrankungsrate Verzehrte 
Speise 
(Exposition) Exponierte Nicht- 

Exponierte 

Relatives 
Erkrankungs-
Risiko (RR) 

Huhn/Curry 50,6 % 43,5 % 1,17* 
Reis 50,9 % 35,7 % 1,43* 
Eierpüree 46,1 % 38,2 % 1,52* 
Käse-Wurst-
Püree 54,9 % 39,6 % 1,29* 

Kokos 53,1 % 46,4 % 1,15* 
Mango 50,3 % 49,2 % 1,02* 
Sauer-
gemüse 

55,8 % 47,9 % 1,16* 

Thunfisch 53,0 % 46,7 % 1,14* 
Salat 50,9 % 48,3 % 1,05* 
Nachtisch 50,7 % 49,3 % 1,03* 
 

* statistisch signifikant 

 

Es ergab sich also, dass der Verzehr von zwei 
Beilagen, die am Donnerstag zu einem Hühner-
currygericht gereicht worden waren, nämlich das 
Eierpüree und das Püree aus Käse und Mettwurst 
mit einem statistisch signifikant erhöhten Erkran-
kungsrisiko verbunden waren. Weitere Ermittlun-
gen brachten Schwachstellen bei der Zubereitung 
der Pürees zu Tage. Diese bestanden zwar aus 
vorgekochter beziehungsweise aus Fertigware, 
sie wurden jedoch etwa drei Stunden vor Es-
sensausgabe püriert, und je ein Behälter war 
mehrere Stunden bei Raumtemperatur aufbe-
wahrt worden. Vorhandene oder eingetragene 
Keime konnten sich dabei stark vermehren. Die-
ser Fall zeigt, dass selbst von gegarten Lebens-
mitteln und Fertigprodukten ein Salmonellose-
Risiko ausgehen kann, wenn daraus zubereitete 
Speisen über mehrere Stunden ungekühlt aufbe-
wahrt werden. 
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Umweltpolitik in Deutschland ist zunehmend 
geprägt durch Vorgaben der Europäischen 
Union. Wasserrahmenrichtlinie, Luftqualitäts-
richtlinie mit ihren Tochterrichtlinien und eine 
Vielzahl spezifischer Regelungen zum Bei-
spiel zu Abfällen und Chemikalien und künftig 
auch die geplante Bodenschutzrichtlinie er-
fordern Erhebungen des Ist-Zustandes, Maß-
nahmenpläne zur Verbesserung der Situation 
und Erfolgskontrollen.  

Der Bereich Umweltuntersuchungen führt mit 
seinen Laboratorien und Messnetzen haupt-
sächlich in diesem Rahmen umfangreiche 
Untersuchungsprogramme durch. Die Mess-
ergebnisse tragen maßgeblich zu den von 

Brüssel geforderten  Meldungen zur Umwelt-
qualität bei.  

Aber auch für den Hamburger Bedarf – ob 
Kontrolle der Folgen des Unfalls eines mit 
Schwefelsäure beladenen Tankers oder Pla-
nungen zur DASA-Erweiterung, zur Hafencity 
und zum Biomassekraftwerk – wurden Unter-
suchungen durchgeführt oder Daten aus dem 
reichhaltigen Bestand aufbereitet. 

Moderne Ausstattung und vor allem kompe-
tentes wissenschaftliches und technisches 
Personal sichern dabei einen hohen Standard 
und gewährleisten eine sachgerechte Bera-
tung der Umweltverwaltung. 
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Blaualgen verderben den Badespaß 
Hamburg hat 6.000 Hektar Wasserfläche – das 
entspricht etwa acht Prozent des gesamten 
Stadtgebiets. Ob Baden, Segeln, Kanu fahren, 
Wasserski laufen oder Triathlon: Die Gewässer 
der Hansestadt werden von vielen Menschen für  
Freizeitaktivitäten und Sportveranstaltungen ge-
nutzt.  

Dabei bereitet eine bestimmte Gruppe des Phy-
toplanktons – das sind mikroskopisch kleine, im 
Wasser frei schwebende pflanzliche Organismen 
– immer häufiger Sorgen. In vielen Binnengewäs-
sern und auch in der Ostsee treten während der 
Sommermonate massive Algenblüten auf. Häufig 
handelt es sich hierbei um Massenentwicklungen 
von so genannten Blaualgen. Bei extremen „Blau-
algen-Blüten“ können die Organismen „aufrah-
men“, die Wasseroberfläche bedecken und am 
Ufer durch den Wind zusammengedriftet werden. 

 

  
Blaualgenblüte am Eichbaumsee in Bergedorf 

 

Blaualgen, wie sie wegen ihrer häufig blau-grün 
fluoreszierenden photosynthetisch wirksamen 
Pigmente immer noch genannt werden, sind wis-
senschaftlich gesehen wegen ihrer Zellstruktur – 
sie besitzen unter anderem keinen echten Zell-
kern – und ihrer stoffwechselphysiologischen Ei-
genschaften systematisch den Bakterien, genauer 
gesagt den Cyanobakterien zuzuordnen. Sie kön-
nen eine Vielzahl von Wirkstoffen bilden, die  Al-
lergien auslösen oder stark toxische Wirkungen 
entfalten können. Schlucken Menschen oder Tiere 
beim Schwimmen solche Giftstoffe, können etwa 
Übelkeit und Erbrechen die Folge sein, aber auch 
Schädigungen der Leber oder der Nerven. 

In zahlreichen Badegewässern Deutschlands 
bilden insbesondere während der Sommermonate 
Cyanobakterien der Gattungen Microcystis, Plank-
tothrix, Anabaena und Aphanizomenon zeitweilig 
Massenentwicklungen. Diese Gattungen, die auch 
in Hamburger Gewässern auftreten, enthalten 
oftmals in hohen Konzentrationen die gesund-

heitsschädlichen Cyanotoxine (unter anderem 
Microcystine). 

Ob und in welcher Zelldichte toxinverdächtige 
Blaualgen im Gewässer vorkommen, wird im 
Wasserlabor des HU durch mikroskopische Un-
tersuchungen geklärt. 

 

 
Untersuchung von Phytoplankton am inversen Mikro-
skop 

 

Die Menge an Cyanobakterien pro Liter Wasser 
kann auch anhand der Konzentration ihres wich-
tigsten Pigmentes – des Chlorophyll-a – nähe-
rungsweise abgeschätzt werden. Mit einem spe-
ziellen transportablen Gerät, dem „In-vivo-
Fluorometer“, kann direkt vor Ort im Gewässer 
gemessen werden, wie sich die Bakterien zu-
sammensetzen und entwickeln. Mit dieser fluoro-
metrischen Chlorophyll-Analyse wird durch Erfas-
sung spezifischer Fluoreszenzspektren die Kon-
zentration der verschiedenen systematischen 
Algengruppen ermittelt. Hiermit kann die Domi-
nanz der Cyanobakterien bestätigt und die Kon-
zentration des „Blaualgenchlorophylls“ quantifi-
ziert werden. Eine Prognose für die weitere Ent-
wicklung des Phytoplanktons kann dann bereits 
zu einem frühen Zeitpunkt gegeben werden. 

In Hamburg war in den letzten Jahren insbeson-
dere im Eichbaumsee und im Öjendorfer See 
sowie in Außen- und Binnenalster mit den an-
grenzenden Fleeten und Kanälen die Gewässer-
qualität durch die Massenentwicklung von Cyano-
bakterien beeinträchtigt. 

Während der Badesaison 2003 wurden für die 
Badestellen des Eichbaumsees vom 9. Juli bis 
zum 15. September und des Öjendorfer Sees vom 
30. Juli bis 15. September befristete Badeverbote 
verhängt: Durch die massenhafte Entwicklung von 
Algen – insbesondere Blaualgen, also Cyanobak-



  39 
 

 

Ausführliche Fassung des Jahresberichts 2003 im Internet unter: www.hu.hamburg.de 

terien – war auch die für den Badebetrieb vorge-
schriebene Sichttiefe von einem Meter nicht mehr 
gegeben. Die qualitativen und quantitativen Un-
tersuchungen des Phytoplanktons im HU zeigten, 
dass toxinbildende Cyanobakterien in gefährli-
chen Konzentrationen im Wasser vorhanden wa-
ren. 

 

 
Verschiedene Kolonien fädiger und coccaler „Blaual-
gen“ (Cyanobakterien) im Eichbaumsee (Mikroskopi-
sche Aufnahme) 

 

Aber nicht nur den Besuchern der beiden Bade-
seen machten im vergangenen Jahr die Blaualgen 
zu schaffen. Auch in der Außen- und Binnenalster 
trat eine extreme, mit dem bloßen Auge erkenn-
bare „Blaualgen-Blüte“ auf. Begünstigt wurde 
diese Massenentwicklung von Cyanobakterien 
durch die hohe sommerliche Wassertemperatur. 
Lange Zeit war fraglich, ob der für Anfang Sep-
tember 2003 im Rahmen des Triathlons geplante 
Schwimmwettkampf, bei dem etwa 4.500 Sportler 
die Alster durchqueren sollten, durchgeführt wer-
den könnte. Intensive Untersuchungen des Phy-
toplanktons im HU sollten klären, ob es sich bei 
den massenhaft entwickelten Cyanobakterien um 
harmlose – also nicht toxinbildende – oder solche 
Arten handelte, die Cyanotoxine bilden können. 

Alle im Rahmen dieser Untersuchungen nachge-
wiesenen Blaualgen sind in der Lage, Cyanotoxi-
ne und Stoffe bilden, die zu Hautreizungen, Aller-
gien und Magen-Darm-Beschwerden führen kön-
nen. 

Mitte August zeichnete sich jedoch in der Alster 
ein sichtbarer Rückgang der Cyanobakterien ab, 
der sich bis Anfang September rasch fortsetzte. 
Mikroskopische Untersuchungen, Chlorophyllbe-
stimmungen und Microcystinanalysen bestätigten 
den Augenschein. Ursache für diese Entwicklung 
war das Ende der Schönwetterperiode mit nur 
noch geringer Sonneneinstrahlung und fallenden 
Temperaturen. Anfang September konnte daher 
für die Durchführung des Schwimmwettkampfes in 
der Alster „Entwarnung“ gegeben werden. Eine 
Gefährdung der Teilnehmer durch Cyanotoxine 
bestand nicht mehr. 

 

INFO: 
Phytoplankton als Bio-Indikator 
Die qualitative Zusammensetzung des Phy-
toplanktons (Artenspektrum) und die Häufigkeit 
der einzelnen Arten spiegeln insbesondere die 
Belastung eines Gewässers mit Nährstoffen wie 
Phosphor und Stickstoff wider. Das in stehenden 
oder langsam fließenden Gewässern sich entwi-
ckelnde Phytoplankton ist somit ein Indikator für 
die Nährstoffverfügbarkeit (Trophie) in dem aqua-
tischen System. Bei "Überdüngung“ eines Ge-
wässers droht die vom übermäßigen Algenwachs-
tum hervorgerufene "Sekundärverschmutzung“, 
die zu Sauerstoffmangel führt. In allen stehenden 
und langsam fließenden Gewässern Hamburgs – 
einschließlich der Elbe mit den Hafenbecken – 
kann sich während der Vegetationsperiode häufig 
ein üppiges Phytoplankton entwickeln. Besonders 
in den kanalisierten Gewässerabschnitten von 
Alster und Bille sind in den Sommermonaten star-
ke Algenentwicklungen zu beobachten. 

Radarfalle für Umweltsünder 
Im Juni 2004 stellte das HU im Rahmen eines 
internationalen Symposiums das Projekt „EASE“ 
der Öffentlichkeit vor: „Entwicklung von Alarmkri-
terien und Störfallerfassung in Messstationen im 
Elbeeinzugsgebiet für die internationale Gefah-
renabwehrplanung" (EASE) lautete 2002 der Auf-
trag des Umweltbundesamtes an die Abteilung für 
Wasseruntersuchungen in der damaligen Um-
weltbehörde. 

Anlass 

Wenn gefährliche Stoffe durch Unfälle oder illega-
le Einleitungen in Fließgewässer eingetragen 
werden, kann dies zu erheblichen Gefahren und 
nachhaltigen Schäden für Mensch und Umwelt 
führen. Damit Gefahrenabwehr und Schadensbe-
grenzung erfolgreich sein können, ist rechtzeitiges 
und schnelles Handeln erforderlich.  
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Ausgelöst durch eine Reihe schwerer Industrieun-
fälle – etwa der Brand bei dem Chemiekonzern 
Sandoz in Basel am Rhein 1986 – begann man in 
Westeuropa, in internationaler Zusammenarbeit 
Warn- und Alarmpläne für die großen Flussein-
zugsgebiete zu erarbeiten.  
Das Wassergütemessnetz (WGMN) Hamburg 
befasst sich seit 1988 führend mit Netzwerktech-
nologie für Wassergütemessnetze, automatischer 
Auffälligkeitserkennung, automatischer Datenbe-
wertung im Hinblick auf Alarmentscheidungen 
sowie mit automatischen Biotestverfahren („Bio-
monitoren“) zur Erkennung von giftigen Stoffen. 
Mit dem Daphnientoximeter – einem „Biomonitor“ 
– leistete das WGMN Hamburg zum Beispiel ei-
nen Beitrag zur Trinkwasserüberwachung bei den 
Olympischen Spielen in Salt Lake City im Februar 
2002.  

 

 
Arbeitsweise eines Daphnientoximeters 

 

Problembeschreibung 

Die bestehenden Warn- und Alarmpläne für 
Flussgebiete basieren maßgeblich auf einem 
Meldesystem, das dem Verursacher (Schadstoff-
emittenten) auferlegt, einen Störfall unverzüglich 
nach Eintreten anzuzeigen („emissionsorientier-
tes“ Warn- und Alarmsystem). Der Betrieb des 
Warn- und Alarmplans Elbe zeigt, dass Unfälle 
meist nur dann gemeldet werden, wenn sie „sicht-
bar“ sind – zum Beispiel Ölverunreinigungen. 
Unterbleiben Störfallmeldungen absichtlich oder 
aus Unwissenheit, besteht die Gefahr großer irre-
parabler Schäden für Mensch und Umwelt.  

Eine erhebliche Gefahrenverringerung ist erreich-
bar durch ein vernetztes automatisches System 
von Messstationen zur Identifizierung von Störfäl-
len und zur Alarmierung über den Meldeweg der 
Warn- und Alarmpläne. 

 

Optimierung von Messstationen 

Da es aufgrund der Stoffvielfalt derzeit und mit 
vertretbarem Aufwand auch in absehbarer Zukunft 
generell unmöglich sein wird, Störfälle im Gewäs-
serlauf simultan durch analytische Identifikation 

der eingeleiteten Schadstoffe zu entdecken, wird 
ein immissionsorientiertes Warn- und Alarmsys-
tem sich in erster Linie auf die kontinuierliche 
Messung von solchen Messgrößen beschränken 
müssen, die sich pauschal als Folge des eingetre-
tenen Störfalls verändern.  

 

 
Wassermessstation Seemannshöft an der Elbe 

 

EASE stellt dazu ein abgestuftes modulares Aus-
stattungskonzept für Messstationen vor. Damit 
wird die Möglichkeit eröffnet, neue Messnetze 
zunächst kostengünstig, aber dennoch kompatibel 
zum Warn- und Alarmsystem der Gesamtflussge-
bietsgemeinschaft zu installieren. 

So können verschiedene Zielsetzungen mit zum 
Teil sehr speziellen Anforderungen an die Ausrüs-
tung und unterschiedliche technische und finan-
zielle Ressourcen berücksichtigt werden. Beson-
dere Bedeutung erlangt das Konzept damit für 
den Ausbau der Gewässerüberwachung in Osteu-
ropa. 

 

Dynamischer Auffälligkeitstest 

Die klassischen statischen Alarmschwellen sind in 
ihrer Aussagekraft und Empfindlichkeit zur Stör-
fallerkennung ungeeignet. Das Projekt bietet Lö-
sungen, mit statistisch-mathematischen Methoden 
„Auffälligkeiten“ automatisch aus der „Dynamik“ 
eines Messkurvenverlaufs zu interpretieren.  

 

Alarmindex 

Eine mittels dynamischer Auffälligkeitserken-
nungsverfahren registrierte Auffälligkeit muss 
nicht zwingend auf einen Störfall alarmierungs-
pflichtigen Ausmaßes hindeuten. Erfahrungen 
zeigen, dass bei „echten“ Störfällen zeitnahe Ver-
änderungen gleich mehrerer Messgrößen auftre-
ten. Die Alarmierungssicherheit lässt sich also 
erhöhen, wenn die Ergebnisse der Auffälligkeits-
erkennung mehrerer Messgrößen kontinuierlich 



  41 
 

 

Ausführliche Fassung des Jahresberichts 2003 im Internet unter: www.hu.hamburg.de 

automatisch miteinander verglichen und bewertet 
werden. EASE hat zu diesem Zweck den „Alarm-
index“ eingeführt. Dieser wird aus allen registrier-
ten Auffälligkeiten mit unterschiedlichen Gewich-
tungen vom Messstationsrechner ständig automa-
tisch berechnet. Beim Überschreiten zweier defi-
nierbarer Alarmschwellen erfolgt bei der ersten 
eine messstationsinterne Warnung. Bei der 
nächsten Schwelle ist die „Meldestufe“ erreicht, 
die eine Expertenprüfung im Hinblick auf die A-
larmweitergabe in den Meldeweg des Flussge-
biets-Warn- und Alarmplans auslöst. 

 

Alarmmanagement 

EASE liefert praxiserprobte Vorschläge für ein 
messstations- und messnetzinternes Alarmmana-
gement. Es beschreibt die technische Realisation 
der Kommunikationswege und der Maßnahmen, 
die nach „Alarmindex-Alarmen“ innerhalb der 
Messstationen und in der Messnetzzentrale au-
tomatisch oder nach „Expertenprüfung“ ausgelöst 
werden.  

 

Immissions-Alarmschwellen 

Liegen konkrete Gewässerkonzentrationsdaten 
(Immissionsdaten) zu gefährlichen Stoffen vor, 
stellt sich die Frage, bei welchen Werten ein  
Alarm auszulösen ist. Die Warn- und Alarmpläne 
der großen Flussgebietsgemeinschaften Europas 
sehen „immissionsorientierte Alarmschwellen“ für 
gefährliche Stoffe bisher nicht vor. Verantwortlich 
für die Alarmauslösung ist hier allein der Störfall-
verursacher auf der Basis eines nach Stoffgefähr-
lichkeit und Einleitmengen gestaffelten – emissi-
onsorientierten – Alarmschwellensystems. EASE 
macht Vorschläge, wie sich ergänzend auf der 
Basis etablierter Gewässerqualitätszielwerte im-
missionsorientierte Alarmschwellen ableiten las-
sen. 

 

Andere Flussgebiete 

Wichtiges Anliegen des Projektes ist es, auf ande-
re Flussgebietsgemeinschaften übertragbare Er-
gebnisse zu liefern unter besonderer Berücksich-
tigung der spezifischen Situation Osteuropas. 
Deshalb wurde von Anfang an eng mit den zu-
ständigen Arbeitsgruppen und Vertretern der in-
ternationalen Flussgebietskommissionen von 
Elbe, Rhein und Donau zusammengearbeitet. 

Internationale Alarmpläne 

EASE zeigt auf, wie der etablierte Internationale 
Warn- und Alarmplan Elbe erweiterbar ist um 
einen immissionsorientierten Ansatz aus automa-
tischen Messnetzen einerseits und stoffbezogener 
Laboranalytik andererseits unter Anwendung der 
beschriebenen „immissionsorientierten Alarm-
schwellen“. Dieses „Dreisäulenmodell“ eignet sich 
im Grundsatz gleichermaßen auch zur Erweite-
rung anderer Warn- und Alarmpläne für Flussge-
biete. 

 

 
Einleitungen durch ein Chemiewerk in Tschechien 

 

Und wie geht es weiter? 

Die Internationale Kommission zum Schutz der 
Elbe wird in Kürze einen Probebetrieb mit einigen 
Messstationen nach dem EASE-Konzept aufneh-
men. Die Internationale Kommission zum Schutz 
des Rheins arbeitet derzeit an einer Überarbei-
tung ihres Warn- und Alarmplans und wird das 
EASE-Konzept in ihre Planungen einbeziehen. 
Die Länder des östlichen Donauraums, in denen 
der Aufbau einer Gewässerüberwachung gerade 
erst beginnt, zeigen zunächst großes Interesse 
am modularen Ausstattungskonzept für Messsta-
tionen. 

 

Mehr Informationen  
Ein mehrsprachiger Internetauftritt stellt die Er-
gebnisse des EASE-Projektes ausführlich vor 
(www.ease.hamburg.de). Hier kann auch der Ab-
schlussbericht heruntergeladen werden. 

http://www.ease.hamburg.de/
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Arzneimittel in der Umwelt 
Ein weiteres Projekt konnte 2003 erfolgreich in 
der Abteilung Wasseruntersuchungen abge-
schlossen werden. Der unter Federführung des 
HU erarbeitete Bericht des Bund/Länderaus-
schusses Chemikaliensicherheit (BLAC) zum 
Thema „Arzneimittel in der Umwelt – Auswertung 
der Untersuchungsergebnisse“ wurde im Novem-
ber 2003 der 61. Umweltministerkonferenz (UMK) 
vorgelegt. Erstmals wurde für ein Land in der 
Größe der Bundesrepublik Deutschland ein reprä-
sentatives Untersuchungsprogramm über das 
Vorkommen und die Eintragspfade von Arznei-
stoffen in die Umwelt durchgeführt. Das Belas-
tungsbild, das sich dabei gezeigt hat, ist in seiner 
Relevanz der Pflanzenschutzmittelproblematik 
mindestens ebenbürtig. Ursache ist offensichtlich 
der bestimmungsgemäße Gebrauch von Arznei-
mitteln. 

 

Vom Magen ins Grundwasser 

Arzneimittel sind grundsätzlich biologisch wirk-
sam. Es ist daher anzunehmen, dass Arzneistoffe, 
wenn sie in die Umwelt gelangen, auch auf ande-
re Lebewesen – Nicht-Zielorganismen – wirken 
können. Wie die Untersuchungen zeigen, gelan-
gen Arzneistoffe überwiegend durch ihre bestim-
mungsgemäße Anwendung bei Mensch und Tier 
in die Umwelt. Sie werden nach dem Gebrauch 
unverändert oder in Form von Umwandlungs-, 
Abbau- oder Reaktionsprodukten (Metaboliten) 
ausgeschieden und zum Beispiel über das Ab-
wasser in Oberflächengewässer und angrenzende 
Grundwasserleiter (Uferfiltrat) eingetragen. Hier 
sind dann zunächst die natürlichen Lebensge-
meinschaften in Gewässern betroffen, bei Ver-
wendung des Wassers als Trinkwasser auch der 
Mensch. 

Nachdem in der ersten Hälfte der neunziger Jahre 
in Berlin Clofibrinsäure, das Abbauprodukt eines 
Blutfettspiegelsenkers, im Oberflächenwasser, 
Grundwasser und Trinkwasser nachgewiesen 
wurde, hatten mehrere Bundesländer, das Um-
weltbundsamt und verschiedene Forschungsein-
richtungen Stichprobenuntersuchungen auf Rück-
stände von Arzneistoffen begonnen. Eine reprä-
sentative Studie über die bundesweite Situation 
oder die in anderen Ländern lag jedoch nicht vor.  

Der BLAC hat sich mehrfach – auch unter Feder-
führung Hamburgs – der Problematik angenom-
men und Handlungsempfehlungen vorgelegt, die 
in UMK-Beschlüsse mündeten. Neben Forderun-
gen nach Verbesserung der Datenlage zu den 
Umwelteigenschaften von Arzneistoffen und nach 
Stärkung der Umweltprüfung im Arzneimittelzu-
lassungsrecht, die zum Teil in die Gesetzgebung 

eingeflossen sind, wurde unter anderem auch das 
bundesweite Untersuchungsprogramm initiiert und 
koordiniert. Über die Auswertung der Untersu-
chungsergebnisse, deren Bewertung, die sich 
daraus ergebenden Handlungsempfehlungen und 
den Beschluss der UMK gibt der Bericht umfas-
send Auskunft. 

 

 
 

 

Ergebnisse der Studie 

Die Ergebnisse zeigen, dass Humanpharmaka in 
den Oberflächengewässern häufig, etwa in allen 
großen Flüssen, in Summengehalten von mehr 
als einem Mikrogramm pro Liter (µg/l) und vielfach 
in oberflächen- oder abwasserbeeinflussten 
Grundwässern auftreten. In Deponiesickerwäs-
sern finden sich teilweise sehr hohe Arzneistoff-
gehalte, bis weit über 100 µg/l. Hinsichtlich der 
Tierpharmaka liegen repräsentative Ergebnisse 
nicht vor. Einzelbefunde belegen aber, dass 
Tetracycline in erheblichen Mengen in Böden 
eingetragen werden können und zumindest ein 
Sulfonamid auch das Grundwasser erreichen 
kann. 

Dies ist bei der Trinkwassergewinnung aus ober-
flächenwasserbeeinflussten Grundwässern und 
aus Flüssen, die als Vorfluter für Kläranlagen 
dienen, zu berücksichtigen. Aktuell konnte erst-
mals ein Antibiotikum (Chemotherapeutikum) im 
Trinkwasser nachgewiesen werden.  

Inwieweit die beobachteten Konzentrationen in 
der Umwelt Wirkungen auf die Ökologie von Ge-
wässern und Böden haben, kann nur unzurei-
chend bewertet werden, da für diese Stoffe nur 
sehr wenige ökotoxikologische Daten vorliegen. 
Zwar liegen Umweltkonzentrationen weit unter 
den im Körper auftretenden Konzentrationen wäh-
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rend einer therapeutischen Anwendung, aber 
zumindest für einige Stoffe ergeben sich bei An-
wendung der für Umweltchemikalien üblichen 

Bewertungsschemata Hinweise auf mögliche öko-
logische Wirkungen. 
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Uferfiltrat (vorn) (µg/L, 90-Perzentilwerte) 

 
 

Folgerungen 

Die UMK hat die im Bericht vorgeschlagenen 
Maßnahmen in einen Beschluss gefasst. Insbe-
sondere soll der Informationsstand zu den in die 
Umwelt eingetragenen Mengen und zu möglichen 
Risiken für die Umwelt verbessert und den für den 
Umweltschutz zuständigen Stellen zugänglich 
gemacht werden. Arzneistoffe sind aufbauend auf 
diesen Daten in Umweltüberwachungsprogramme 
einzubeziehen. Strategien zur Eintragsminimie-
rung sollten im engen Zusammenspiel aller Akteu-
re (Inverkehrbringer, Verwaltung, Forschung) aus 
den Bereichen Gesundheit, Landwirtschaft und 
Umwelt entwickelt werden. 

 

Mehr Informationen  
Der UMK-Bericht „Arzneimittel in der Umwelt – 
Auswertung der Untersuchungsergebnisse“ kann 
aus dem Internet heruntergeladen werden 
(www.hu.hamburg.de oder www.blac-info.de). 

 

 

 

http://www.hu.hamburg.de/
http://www.blac-info.de/
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Das Freiwillige Ökologische Jahr  
Das Freiwillige Ökologische Jahr (FÖJ) wurde 
1996 in der damaligen Umweltbehörde eingeführt. 
Seitdem hat jährlich eine Teilnehmerin in der Ab-
teilung Wasseruntersuchungen ein Thema bear-
beitet. Die Berichte wurden auf CD-Rom veröf-
fentlicht – nebst digitalen Landkarten und Soft-
ware zur eigenen Auswertung der Ergebnisse – 
und sind auch im Internet unter www.hamburg.de 
zu finden. 

Die FÖJ-Arbeiten haben der Abteilung Wasserun-
tersuchungen zusätzliche Informationen und Er-
kenntnisse über die hier zu überwachenden Ge-
wässer gebracht. Aber auch die Teilnehmerinnen 
erlangten mehr Klarheit für ihre künftige Ausbil-
dung mit Arbeiten, die sie mit Stolz vorweisen 
können. Das Programm soll fortgesetzt werden. 

Die Tarpenbek 
Ute Grezuweit, 1996/97 
Die Tarpenbek fließt von Norderstedt/Schleswig-
Holstein bis in die Alster in Hamburg. Dieser Ver-
lauf macht das Gewässer interessant: In Schles-
wig-Holstein fließt es vorwiegend durch ländliche 
Gebiete, in Hamburg grenzen meistens Wohnbe-
bauung und Industrie an das Gewässer. 

 

Die Wandse 
Anke Meyer, 1997/98 
Die historische Entwicklung der Wandse am Bei-
spiel der Mühlen ist Schwerpunkt der Arbeit, die 
mit einem Hauptpreis im Bundesumweltwettbe-
werb 1999 ausgezeichnet wurde. 

 
 

 
 

Die Badegewässer Hamburgs 
Nadine Oschmann, 1998/99 
Nadine Oschmann fertigte Steckbriefe der als 
"Badegewässer" ausgewiesenen Seen Hamburgs 
an. Sie war an den praktischen Arbeiten von den 
Probenahmen bis zu biologischen Untersuchun-
gen im Labor beteiligt. Diese Arbeit wurde mit 
einem Sonderpreis im Bundesumweltwettbewerb 
2000 ausgezeichnet. 

 

Die Bille 
Astrid Albrecht, 1999/2000 
Die historischen Eigenheiten des Flusses und 
Untersuchungen zur Wassergüte sind wesentli-
cher Gegenstand der Arbeit, die mit einem Aner-
kennungspreis im Bundesumweltwettbewerb 2001 
ausgezeichnet wurde.  

 

Die Bracks 
Judith Schmiedel, 2000/01 
Nach einem Jahr wusste Judith Schmiedel alles 
über die in Hamburg vorhandenen 66 Bracks – 
einen Gewässertyp, der durch Deichbrüche im 
Marschland entsteht. Ihre mit einem Förderpreis 
im Bundesumweltwettbewerb 2002 ausgezeichne-
te Arbeit enthält zu jedem Brack einen Steckbrief, 
ausführliche Informationen über Sturmfluten und 
Kartenmaterial. 

 

Regen 
Janika Höhnk, 2001/02 
Hamburg gilt als feuchte Stadt mit viel Schmud-
delwetter. Trotzdem wurde kaum untersucht, was 
im Regen enthalten ist. Die Arbeit von Janika 
Höhnk gibt Anhaltspunkte, dass eine gründliche 
Beschäftigung mit dem Thema lohnt. 

 
Fischgewässer 
Alva Rosendahl, 2002/03 
Fischgewässer sind seit 1997 in Hamburg gemäß 
einer EU-Richtlinie ausgewiesen. Ihre Gewässer-
qualität muss regelmäßig überwacht werden. Die 
Ergebnisse und welche Fische in den Gewässern 
vorkommen, hat Alva Rosendahl zusammenge-
tragen. 

 
 

Ochsenwerder – Gewässersystem der Marsch 
Saskia Mamerow, 2003/04 
Die Elbmarschen werden von einem ausgedehn-
ten künstlichen Gewässersystem durchzogen. 
Wie dieses System technisch und ökologisch 
funktioniert, untersucht Saskia Mamerow. 

http://www.hamburg.de/
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Bodenuntersuchungen in Hamburger Kleingärten 
Um abschätzen zu können, ob vom Boden eine 
Gefahr für den Menschen direkt beziehungsweise 
über die darauf wachsenden Nutzpflanzen aus-
geht, werden Altlastflächen und Verdachtsflächen 
untersucht und bewertet. Die rechtliche Basis 
dieser Aufgabe, die in Hamburg von der Behörde 
für Stadtentwicklung und Umwelt wahrgenommen 
wird, sind Bodenschutzgesetze wie das Bundes-
Bodenschutzgesetz und das Hamburgische Ge-
setz zum Schutz des Bodens sowie die Bundes-
Bodenschutz- und Altlastenverordnung. Flächen 
mit sensiblen Nutzungen wie Kinderspielplätze, 
Kleingärten, Wohngebiete oder Landwirtschafts-
flächen werden vorrangig betrachtet. 

Von der Bodenabteilung des HU werden im Auf-
trag der Behörde für Stadtentwicklung und Um-
welt Probenahmen und Bodenanalysen durchge-
führt und über die Ergebnisse berichtet. 

Im Jahr 2003 lag eine Schwerpunktaufgabe in der 
Untersuchung von Oberböden aus Kleingärten. In 
Hamburg befinden sich viele Kleingartenareale 
auf Altablagerungen mit Abfällen (ehemaligen 
Hausmüll- oder Bauschuttdeponien) oder auch 
auf Altspülfeldern. Um als Kleingarten genutzt 

werden zu können, wurden diese Flächen mit 
unterschiedlich mächtigem Mutterboden über-
deckt. Nach einigen Jahren oder Jahrzehnten 
kann der Boden jedoch durch Einarbeiten des – 
ursprünglichen – Untergrundmaterials mit Schad-
stoffen belastet sein. Deshalb werden diese Bö-
den nach dem heutigen Wissensstand daraufhin 
untersucht, ob von ihnen eine Gefährdung für den 
Menschen ausgeht. Je nach Untersuchungser-
gebnis kann eine eingeschränkte Nutzung oder 
auch eine Sanierungsmaßnahme die Folge sein. 

Für die Untersuchung wurden in zwölf Kleingar-
tenvereinen bei 122 ausgewählten Parzellen Bo-
denmischproben genommen. Bei Beeten mit 
Nutzpflanzen wurde der Boden bis zu einer Tiefe 
von 60 cm, bei Rasen- und Spielflächen bis zu 
einer Tiefe von 35 cm tief untersucht. Insgesamt 
wurden 454 Bodenmischproben aus 6.730 Ein-
zelproben entnommen und auf etwa 7.300 Mess-
werte analysiert. 

Um digitale Karten anfertigen zu können, wurden 
die Parzellenflächen schematisch skizziert und 
fotografiert.

 
 
 
 

Kartografische Darstellung der Parzellenfläche 
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Zunächst wurden die Proben genau beschrieben: 
So konnten Aussagen gemacht werden zu Kör-
nung, Farbe, Humusgehalt, auffälligem Geruch 
oder Beimengungen wie Bauschutt, Farbpartikel, 
Kohle, Schlacke und ähnliches. In den chemi-
schen Analysen wurden pH-Wert, Trockenrück-
stand, Glühverlust, elektrische Leitfähigkeit, Arsen 
und Schwermetalle, Polycyclische aromatische 
Kohlenwasserstoffe (PAK) und extrahierbare Or-
ganohalogenverbindungen (EOX) untersucht. Bei 
den Proben aus den Böden für Nutzpflanzen wur-
den zusätzlich Blei, Cadmium und Thallium im 
Ammoniumnitratextrakt analysiert, bei den Rasen- 
und Spielflächen zusätzlich Polychlorierte Biphe-
nyle (PCB) und gegebenenfalls weitere Chloror-

ganische Stoffe. Bei einem konkreten Verdacht 
wurde die Analysenpalette noch entsprechend 
erweitert. 

Die Ergebnisse der Bodenuntersuchungen wer-
den jetzt vom Auftraggeber – der Behörde für 
Stadtwicklung und Umwelt, Abteilung Boden-
schutz / Altlasten – dahingehend bewertet, ob und 
in welchem Umfang die kleingärtnerische Nutzung 
auf belasteten Böden auch zukünftig möglich ist. 
Dort werden auch ausführliche Informationen und 
Handlungsempfehlungen für die am Untersu-
chungsprogramm beteiligten Kleingartenvereine 
erarbeitet. 

Untersuchung von Schadstoffen in Müllverbrennungsschlacke 
Bei der Verbrennung von Hausmüll in den Müll-
verbrennungsanlagen entsteht als Rückstand 
Schlacke. Diese wird aufbereitet und als Baustoff 
im Straßenbau verwendet.  

Von 1997 bis 2002 wurden im Bodenlabor des HU 
im Rahmen einer Langzeituntersuchung Hambur-
ger Hausmüllschlacken (MV-Schlacke), die durch 
das Hanseatische Schlackenkontor als Baustoff 
vermarktet werden, auf ihren Gehalt an Schwer-
metallen, Chlorid und Sulfat untersucht.   

Die Langzeituntersuchung sollte der Frage nach-
gehen, ob die Schadstoffgehalte dieses Baustof-
fes sich möglicherweise in Folge einer veränder-
ten Zusammensetzung von Hausmüll ebenfalls 

verändern und ob dieses Einfluss hat auf die Kon-
zentrationen der Stoffe, die – etwa durch Regen-
wasser – aus der aus Schlacke hergestellten 
Tragschicht der Straßen herausgewaschen wer-
den und so in das  Grundwasser gelangen kön-
nen. Das Ausmaß der Auswaschung (die soge-
nannte Eluierbarkeit) ist ein wesentliches Grund-
wasserschutz-Kriterium für die Verwendbarkeit 
der MV-Schlacken. 

Der jährlich erstellte Schlackenbericht dokumen-
tiert die aus etwa 2.000 Messwerten bestehenden 
Untersuchungsergebnisse und wertet diese statis-
tisch aus. Mit einfachen Modellansätzen wurden 
in den Berichten Prognosen der Schadstoffent-
wicklung vorgenommen (siehe Abbildung). 

 

Termin (1= 9/1997;    64= 12/2002) 
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Ende 2003 
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Kupfer-Konzentrationen im Eluat (µg/l, logarithmische Skalierung) der Schlacken einer Hamburger  

Müllverbrennungsanlage von 1997 bis 2002 mit Regressionsfunktion (rot) und 95 % Konfidenzintervall  
(blau, gestrichelt) als Prognosemodell 

 

Das Ergebnis eines früheren Gutachtens des 
Instituts für Bodenkunde (IfB) der Universität 

Hamburg, nach dem für Kupfer im Eluat der Roh-
schlacke in den Jahren 1988 bis 1995 ein Trend 
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zu höheren Konzentrationen abgeleitet wurde, 
konnte durch die Untersuchungen im HU an der 
abgelagerten, aufbereiteten Schlacke bisher nicht 
sicher untermauert, aber auch nicht widerlegt 
werden. Der in der Abbildung angedeutete An-
stieg ist auf Grund der großen Streuung der 
Messwerte nicht ausreichend sicher, um von ei-
nem Trend zu höheren Werten zu sprechen. 

Die Langzeituntersuchung hat insgesamt keinen 
eindeutigen, signifikanten Trend zu höheren Elu-

at-Konzentrationen festgestellt. Deshalb sollten 
die Untersuchungen aus Kostengründen Ende 
2002 zunächst eingestellt werden.  

Da die Hamburger Schlackenproduzenten jedoch 
an einer Fortsetzung der Untersuchungen interes-
siert sind, wird das Projekt seit Anfang 2003 im 
Auftrag der Müllverbrennungsanlage Rugenberger 
Damm fortgesetzt. 

Schadstoffe in Altholz 
Holz ist ein sehr vielseitig nutzbarer Naturwerk-
stoff, der zum Beispiel für Dachstühle, Gerüstbret-
ter, Türen, Fensterrahmen, für Pergolen, Lärm-
schutzwände, Palisaden, Paletten, Kisten, für 
Möbel und vieles andere eingesetzt wird. In der 
Regel wird Holz hierfür mit verschiedenen Mitteln, 
etwa Imprägnierungen, Beizen, Farbanstrichen 
oder Beschichtungen behandelt. Zu unterschiedli-
chen Zeiten waren unterschiedliche Behand-
lungsmittel gängig und erlaubt. Das führt dazu, 
dass sich im Gebrauchtholz viele Stoffe wieder-
finden, die vor Jahren aufgetragen wurden und 
deren Anwendung heute verboten ist. Hierdurch 
können Probleme bei der Entsorgung von Altholz 
entstehen. Allein in Hamburg fallen jährlich etwa 
170.000 Tonnen Altholz an – aus der Bauwirt-
schaft, dem Gewerbe oder privaten Haushalten. 

 

INFO: 
Wohin mit den alten Regalbrettern? 
In vielen Haushalten fällt Altholz an: Spanplatten, 
Regalbretter, alte Möbel oder Obst- und Weinkis-
ten. Weil diese Gegenstände oft behandelt sind 
und Schadstoffe enthalten können, darf Altholz 
nicht einfach im Kamin, beim nächsten Grillabend 
oder beim Osterfeuer verbrannt, sondern muss 
richtig entsorgt werden. Grundsätzlich gehört Alt-
holz auf den Sperrmüll oder den Recyclinghof. 
Hier wird es von Fachleuten umweltgerecht ver-
wertet. 

Tipps zur Entsorgung von Altholz geben auch die 
Mitarbeiterinnen des Umwelttelefons unter der 
Rufnummer (040) 34 35 36 oder die Stadtreini-
gung Hamburg unter (040) 2576-0.  

 

Das Kreislaufwirtschafts- und Abfallgesetz von 
1996 schreibt vor, dass Altholz – wie alle anderen 
Abfälle auch – soweit wie möglich zu verwerten 
ist. Durch die Altholzverordnung, die am 1. März 
2003 in Kraft getreten ist, werden Anforderungen 

an die ordnungsgemäße und schadlose Verwer-
tung und Beseitigung von Altholz festgelegt. 

An der Vorbereitung der Altholzverordnung haben 
die Bundesländer mitgewirkt. Für Hamburg war 
unter anderem das Fachamt Umweltuntersuchun-
gen der damaligen Umweltbehörde – heute ein 
Bereich des HU – beteiligt. Aus Untersuchungen 
für die Hamburger Umweltpolizei, die damalige 
Umweltbehörde und die Bezirke lagen bereits 
eigene Daten zu Altholz vor. Diese wurden er-
gänzt um Untersuchungen zu naturbelassenem 
Holz und einigen Holzprodukten.  

Bei diesen Analysen wurden 15 Chargen Ge-
brauchtholz, fünf Spanplatten, fünf Obstkisten und 
acht Proben von unbehandeltem Holz auf ihren 
Gehalt an verschiedenen anorganischen und or-
ganischen Schadstoffen wie Bor, Quecksilber, 
Chrom, Kupfer, Arsen, Cadmium, Titan, Zink, Blei, 
Nickel sowie Teeröle, Polychlorierte Biphenyle, 
Lindan, Pentachlorphenol und Chlornaphthaline 
untersucht.  

Ergänzt um Vergleichsdaten aus der Literatur 
wurden die Ergebnisse als Hamburger Umweltbe-
richt „Schadstoffe in Altholz“ veröffentlicht. Der 
Fachbericht wendet sich an die Experten in den 
Bundes- und Länderbehörden, in den Kommunen 
sowie in den Unternehmen, die Altholz entsorgen. 
Er gibt einen Überblick über das Vorkommen und 
die Herkunft der wichtigsten Verunreinigungen 
von Altholz. Ziel der Zusammenstellung ist, die 
Beurteilung von Altholzbelastungen zu erleichtern 
und eine schnelle und sachgerechte Bewertung 
von Analysenbefunden zu ermöglichen. Der Be-
richt „Schadstoffe im Altholz“ liegt aufgrund der 
regen Nachfrage schon in zweiter Auflage vor; im 
Internet zu finden unter www.hu.hamburg.de. 

Auf Basis der oben beschriebenen Untersuchun-
gen konnte das HU im Jahr 2003 einen bundes-
weit ersten Ringversuch mit den Parametern der 
Altholzverordnung veranstalten. Der Ringversuch 
bildet außer für Hamburg auch für andere Bun-
desländer die Grundlage für die Zulassung geeig-
neter Messstellen nach der Altholzverordnung. 
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Der Altholz-Ringversuch 2003 
Im Rahmen der analytischen Qualitätssicherung 
führt das HU regelmäßig Laborvergleichsuntersu-
chungen – so genannte Ringversuche – mit öf-
fentlichen und privaten Laboratorien durch. Dabei 
werden eine oder mehrere Proben unter den Teil-
nehmern aufgeteilt und die Ergebnisse verglichen 
und statistisch ausgewertet. Ringversuche sind 
externe Qualitätssicherungsmaßnahmen, die den 
teilnehmenden Laboren Aufschluss über die eige-
ne Analysenqualität im Vergleich mit anderen 
Untersuchungsstellen geben. 

Im November 2003 wurde im HU bundesweit der 
erste Ringversuch zur Bestimmung von Parame-
tern nach der neuen Verordnung über Anforde-
rungen an die Verwertung und Beseitigung von 
Altholz (Altholzverordnung – AItholzV) durchge-
führt. Dem HU lagen demzufolge noch keine Ver-
gleichsdaten vor; die Laboratorien hatten ihrer-
seits überwiegend noch keine Erfahrung mit der 
Thematik und der Analytik in dieser Matrix. Der 
Ringversuch sollte in Hamburg (und einigen ande-
ren Bundesländern) als eine Grundlage für die 
Zulassung von Laboratorien als geeignete Unter-
suchungsstelle nach § 6 AltholzV dienen. Der 
Untersuchungsumfang bestand aus acht organi-
schen – Pentachlorphenol und verschiedene Po-
lychlorierte Biphenyle (PCB) – und acht anorgani-
schen Parametern – Arsen, Cadmium, Chrom, 
Kupfer, Quecksilber, Blei, Chlor und Fluor. Als 
Analysenmethoden sollten die in der Verordnung 
genannten beziehungsweise gegebenenfalls 
gleichwertige Verfahren eingesetzt werden.  

Die Herstellung geeigneter Ringversuchsproben 
aus dem sehr heterogenen Material Altholz stellte 
eine große Herausforderung dar. Für Probe 1 
wurde schließlich eine Mischung unterschiedlich 
belasteter, zum Teil mit einer PCB/Farbmischung 
dotierter Althölzer verwendet, während es sich bei 
Probe 2 um zunächst unbelastetes Kiefernholz 
handelte, das dann mit einer Metallsalzlösung 
getränkt wurde. Nach Trocknung der Holzproben 
wurden beide mittels einer Schneidmühle zu Spä-
nen mit weniger als zwei Millimeter Größe zerklei-
nert. Unter Verwendung eines Rotations-
Probenteilers wurden im Cross-Riffling-Verfahren 
jeweils 64 Teilproben hergestellt. Die Homogenität 
des Materials wurde durch Untersuchungen an 
jeweils mindestens vier Teilproben bestätigt.  

Die Auswertungen der Ergebnisse der 41 Teil-
nehmer am Ringversuch ergaben, dass die Be-
stimmungen der organischen Parameter mit mä-
ßig zufrieden stellendem Ergebnis gelangen. Da-
bei hatte das verwendete Analysenverfahren ei-
nen nachweisbaren Einfluss: Labore, die ein Mas-
senspektrometer (MS) verwendeten, fanden 
durchschnittlich bis zu 20 Prozent mehr PCB in 

der Probe, bei gleichzeitig halbierter Streuung der 
Messwerte gegenüber den Laboren, die einen 
Elektroneneinfangdetektor (ECD) verwendet hat-
ten. 

 

 
Gebrauchte Paletten, frei zur Verwertung 

 

Während die Bestimmung der Schwermetalle in 
Probe 2 für den Großteil der Labore unproblema-
tisch war, zeigten sich größere Schwierigkeiten 
bei den Elementen Chlor und Fluor. 

Für die Chlorbestimmung wurden hinsichtlich des 
Veraschungsschrittes relativ viele unterschiedli-
che Methoden eingesetzt. Unterschiede in den 
Resultaten der verschiedenen Verfahren waren 
dennoch nicht sicher erkennbar. Zur Detektion 
wurde – mit Ausnahme von fünf Teilnehmern – 
die Ionenchromatographie (IC) herangezogen. Die 
übrigen Bestimmungsmethoden lieferten keine 
signifikant abweichenden Ergebnisse.  

Eine Auswertung der Daten hinsichtlich der je-
weils untersuchten Teilprobenmenge zeigt umso 
bessere Reproduzierbarkeit, je größer die Teil-
probe ist. Es ist überraschend, dass dieser Zu-
sammenhang offenbar auch bei der Probe eines 
nicht mit Chlorverbindungen behandelten Holzes 
einer einheitlichen Baumart auftritt. Bei realen 
Holzabfallmischungen mit teilweise behandelten 
Holzschnitzeln dürfte dieser Effekt noch ausge-
prägter sein. Die Praxistauglichkeit des vorgege-
benen Verfahrens (DIN 51727), das mit recht 
geringen Einwaagen arbeitet, ist demzufolge äu-
ßerst kritisch zu hinterfragen. 

Für die Fluorbestimmung setzten 23 Teilnehmer 
die Ionenchromatographie ein, sechs Labore ver-
wendeten eine fluoridsensitive Elektrode, vier 
Labore bestimmten mittels Potentiometrie und ein 
Teilnehmer wendete die Photometrie an. Die nied-
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rigsten Gehalte wurden mit der ionensensitiven 
Elektrode gefunden. Das potentiometrische und 
das photometrische Verfahren lieferten etwas 
höhere Gehalte. Eine Hälfte der Ionenchroma-
tographie-Benutzer maß ähnlich niedrige Gehalte 
wie die erwähnten Methoden; die übrigen fanden 
dagegen stark unterschiedliche, zum Teil sehr 
hohe Fluorgehalte. Daraus ist zu folgern, dass die 
Fluorbestimmung mittels IC offenbar zu unemp-
findlich für den Nachweis von 10 mg/kg ist. Um 
altholzrelevante Fragestellungen in Zukunft sicher 
beantworten zu können, wurden die entsprechen-
den Teilnehmer aufgefordert, ihr Verfahren zur 
Fluorbestimmung kritisch zu  überprüfen. 

Der Altholz-Ringversuch wurde von 24 der teil-
nehmenden 41 Laboratorien erfolgreich absol-
viert. Diese im Vergleich mit anderen Ringversu-
chen relativ niedrige Erfolgsquote von 59 Prozent 
ist im wesentlichen bedingt durch die für die Labo-
ratorien ungewohnte Matrix und die große Band-
breite der zu untersuchenden Parameter. Die 
Labore durften bei der gesamten Untersuchung in 
jeder der beiden Proben höchstens einen Stoff 
falsch bestimmen, was hohe Anforderungen an 
die Durchführung der Analytik stellte. 

Luftqualität in Hamburg 
Eine frische Brise aus West bis Südwest – das ist 
typisch für das Hamburger Wetter. Und was den 
Segler auf der Alster erfreut, ist auch gut für die 
Hamburger Luft, denn Wind sorgt für gute Durch-
lüftung und steht einer Anreicherung von Schad-
stoffen in der Luft entgegen. Hamburg mit seiner 
windoffenen Lage in der norddeutschen Tiefebene 
ist somit von den Umgebungsbedingungen be-
günstigt. Kommen die Luftströmungen allerdings 
aus östlichen bis südöstlichen Richtungen, was 
nach den Westwinden am zweit häufigsten der 
Fall ist, können auch bereits stärker mit Schad-
stoffen vorbelastete kontinentale Luftmassen nach 
Hamburg gelangen. 

 

IM BLICKPUNKT: 
20 Jahre Hamburger Luftmessnetz 
Im Jahr 2004 feierte das „Hamburger Luftmess-
netz“ sein 20-jähriges Bestehen. Bereits Anfang 
der sechziger Jahre wurde in Hamburg damit 
begonnen, kontinuierlich die Belastung durch den 
seinerzeit dominierenden Luftschadstoff Schwe-
feldioxid (SO2) zu überwachen. Die Messgeräte 
waren in Gebäuden aufgestellt mit einer An-
saugleitung an der Außenfassade. In den siebzi-
ger Jahren wurden die Messdaten zentral in die 
damalige Abteilung Lufthygiene übertragen und 
dort auf Schreibstreifen aufgezeichnet.  

Anfang der achtziger Jahre wurde dann ein mo-
dernes rechnergestütztes Messnetz mit separaten 
freistehenden Messstationen aufgebaut, das 1984 
mit dem Messbetrieb begann und das, bei allen 
Änderungen im Einzelnen, auch heute noch er-
folgreich arbeitet. 

Heute betreibt das „Hamburger Luftmessnetz“  
17 Messstationen und einen Messwagen. Die 
Hintergrund-Messstationen dienen der allgemei-
nen Luftüberwachung. Sie erfassen die Schad-
stoffkomponenten Schwefeldioxid (SO2), Stick-
stoffmonoxid (SO), Stickstoffdioxid (NO2) und 
Staub (Schwebstaub PM10). Einige Stationen 
messen zudem Kohlenmonoxid (CO). Die Ozon-
Messstationen ermitteln neben Ozon (O3) auch 
die NO2- und NO-Belastungen. An den Verkehrs-
Messstationen werden die für den Autoverkehr 
typischen Schadstoffe Benzol, NO, NO2, CO und 
Dieselruß gemessen. 

Die aktuellen Ergebnisse der Luftmessungen wer-
den veröffentlicht im Internet (www.hamburger-
luft.de), im NDR-Videotext, Tafel 191 oder sind zu 
erfahren beim Anfragedienst unter der Telefon-
nummer (040) 428 45 - 2424. 

 

Das gravierendste lufthygienische Problem im 
Ballungsraum Hamburg stellt gegenwärtig die 
Luftbelastung durch Stickstoffdioxid (NO2) und 
PM10-Staub (Partikel mit einem Durchmesser von 
weniger als 10 Mikrometer) dar, gemessen an den 
Luftqualitätskriterien der Europäischen Union. 
Beim NO2 wurde 2003 wie im Vorjahr an mehre-
ren Messstationen die Summe aus Grenzwert und 
Toleranzmarge überschritten (durch die Tole-
ranzmarge, die sich von Jahr zu Jahr stufenweise 
verringert, wird vor dem Inkrafttreten des Grenz-
wertes im Jahr 2010 noch eine begrenzte Über-
schreitung dieses Wertes zugelassen). Diese 
Summe wurde beim PM10-Staub im Jahr 2003 
zwar gerade noch eingehalten, aber der Grenz-
wert für das Tagesmittel, der ab 2005 einzuhalten 
ist, wurde ebenfalls überschritten. 

http://www.hamburger-luft.de/
http://www.hamburger-luft.de/
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Beispiel Habichtstraße: Verkehrsbedingte Stickstoffdioxid-Belastung  
Die höchste NO2-Konzentration im Hamburger 
Luftmessnetz wurde im letzten Jahr an der Station 
Habichtstraße mit 69 Mikrogramm pro Kubikmeter 
(µg/m3) gemessen, das sind 15 µg/m3 mehr als 
die Toleranzmarge für das Jahr 2003 zulässt. Die 
Station liegt am Ring 2 in Fahrtrichtung City Nord 
auf der linken Straßenseite der Habichtstraße 
kurz vor der gleichnamigen U-Bahnhaltestelle, 
etwa sechs Kilometer vom Stadtzentrum entfernt. 
 

 
Luftmessstation an der Habichtstraße 
 

Die Umgebung ist ein städtisches Gebiet mit  
überwiegender Wohnblockbebauung. Die Straße 
wird werktäglich im Schnitt von rund 52.000 Fahr-
zeugen befahren mit einem Lkw-Anteil von gut 
sechs Prozent (Dauerzählpegel). Als durchschnitt-
licher Verkehr inklusive Wochenenden werden 
47.000 Fahrzeuge angegeben. 

Urbane Hintergrundbelastung 

Die Ergebnisse aus dem Luftmessnetz Hamburg 
zeigen für den Ballungsraum Hamburg die folgen-
de Belastungsstruktur: In den Außenbezirken liegt 
die NO2-Konzentration circa 5 µg/m3 über den 
ländlichen Hintergrundwerten Schleswig-Holsteins 
von 14 µg/m3. Die Belastung steigt dann mit zu-
nehmender Verkehrsdichte zur Innenstadt hin um 
weitere etwa 10 µg/m3 an, im Einflussbereich 
noch weiterer Emittenten kann der Anstieg auch 
stärker ausfallen. Die Belastung an Verkehrs-
messstationen, das heißt am Straßenrand stark 
befahrener und bebauter Straßen, liegt bis zu 
mehr als 30 µg/m3 über dem allgemeinen städti-
schen Belastungsniveau. 

Die urbane Hintergrundbelastung im Umfeld der 
Habichtstraße betrug 2003 etwa 26 µg/m3. Durch 
Differenzbildung einerseits zum ländlichen Hinter-
grund und andererseits zu den Werten an der 
Verkehrsmessstation ergeben sich als Verursa-
cheranteile an der straßennahen Belastung: 

• Beitrag urbaner Quellen: 12 µg/m3 
• Beitrag des lokalen Verkehrs: 43 µg/m3 

Der hohe Verursacheranteil des lokalen Verkehrs 
auf der Habichtstraße wird qualitativ belegt durch 
die durchschnittlichen zeitlichen Konzentrations-
verläufe in der Woche und am Tag. 

Belastungen im Wochenverlauf 

Der Unterschied zwischen der NO2-Belastung an 
Werktagen und an Wochenenden war in der Ha-
bichtstraße beträchtlich: Lag die Durchschnitts-
konzentration werktags bei 77 µg/m3, so sank sie 
samstags auf 51 und sonntags auf nur noch 42 
µg/m3. Nach Abzug der urbanen Hintergrundbe-
lastung verbleibt die in nachfolgendem Diagramm 
gezeigte lokale Zusatzbelastung. 
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Belastungen im Tagesverlauf 

Der durchschnittliche tägliche NO2-Konzen-
trationsverlauf nach Abzug der urbanen Hinter-
grundbelastung wird stark durch den typischen 
Verlauf der Verkehrsstärke geprägt: Die Zusatz-
belastung zeigt werktags zwei deutliche Spitzen 
mit über 80 µg/m3 zu den Hauptverkehrszeiten 
zwischen 8 und 9 Uhr morgens und zwischen 16 
und 19 Uhr abends; samstags und sonntags wer-
den nur höchstens circa 40 µg/m3 zusätzlich ge-
messen, wobei die Höchstwerte erst am frühen 
beziehungsweise späten Nachmittag erreicht wer-
den. In den verkehrsärmsten Zeiten frühmorgens 
nähert sich die NO2-Konzentration in der Habicht-
straße bis auf 10 µg/m3 dem urbanen Hintergrund 
an. 

Tagesgang der NO 2-Zusatzbelastung, Habichtstraße 
werktags, samstags, sonntags 
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Kfz-Emission und Immission 

Eine grobe Abschätzung der vom Verkehr ausge-
stoßenen Stickoxidmenge unter Verwendung der 
Faktoren aus dem „Handbuch Emissionsfaktoren 
Straßenverkehr“ (online unter www.hbefa.net) 
ergibt für die Habichtstraße an einem durch-
schnittlichen Werktag und auf 100 Meter Straßen-
schluchtlänge eine Emission von etwa 4,85 Kilo-
gramm. Auf den Lkw-Verkehr entfallen davon 58 
Prozent (circa 2,8 Kilogramm), obwohl er werk-
tags nur etwa sechs Prozent der Fahrzeugzahlen 
in der Habichtstraße ausmacht. Da an Wochen-
enden deutlich weniger Lkw fahren (nur rund 2,5 
Prozent), wird auch der merkliche Belastungs-
rückgang plausibel. 

 

Entwicklung und Ausblick 

2003 war insofern ein besonderes Jahr, als durch 
die besondere Witterung ein allgemein deutlicher 
Anstieg der NO2-Belastung zu verzeichnen war. In 
der Habichtstraße betrug dieser gegenüber dem 
Vorjahr 10 µg/m3. Daten der langjährigen Mess-
station in der Stresemannstraße zeigten ab 
Messbeginn 1992 einen Rückgang der Stickoxid-
belastung bis Ende der neunziger Jahre und seit-
dem eher Stagnation bis leichten Anstieg. Trotz 
weiterer Verminderung der fahrzeugbedingten 
Emissionen durch bereits beschlossene Regelun-
gen zur weiteren Absenkung der Abgasgrenzwer-
te scheint angesichts des derzeitigen Belastungs-
niveaus ein sicheres Unterschreiten des ab 2010 
geltenden Grenzwertes für NO2 unwahrscheinlich. 

Schwebstaub PM10: Ergebnisse 2003 
Ein Zusammenhang zwischen der Konzentration 
von Partikel kleiner als 10 Mikrometer (µm) in der 
Atemluft und einer nachteiligen Wirkung auf die 
menschliche Gesundheit ist in vielen Studien fest-
gestellt worden. Die EU schreibt deshalb in ihrer 
ersten Tochterrichtlinie zur Luftqualität die Über-
wachung der PM10-Staubkonzentration vor. Die 
zuvor durchgeführten Messungen des Gesamt-
Schwebstaub wurden daraufhin in Hamburg ab 
2001 nach und nach durch Messungen des 
PM10-Staubes ersetzt. Im Jahr 2003 lagen Daten 
von insgesamt zehn Stationen des Hamburger 
Luftmessnetzes vor, acht stehen für die urbane 
Hintergrundbelastung, zwei Standorte sind Ver-
kehrs-Messstationen. 

Messtechnik 

Um eine stündlich aktuelle Darstellung der PM10-
Belastung im Internet zu ermöglichen, erfolgt die 
Messung in Hamburg fast nur mit kontinuierlich 
registrierenden Messgeräten. Durch Vergleichs-
messungen mit dem manuellen Referenzverfah-
ren (Differenzwägung von Einzelfiltern) wurde für 
die direkt anzeigenden Geräte ein Korrekturfaktor 
von 1,3 ermittelt. Die Teilnahme an Vergleichs-
messungen der Bundesländer sichert die Qualität 
der Messungen zusätzlich ab.  

Jahreswerte 

Die Jahresmittelwerte für 2003 lagen in einem 
Bereich von 24 µg/m3 an der Vorortstation Taten-
berg bis 35 µg/m3 an den beiden Verkehrs-
Messstationen. Im Vergleich zum Vorjahr bedeu-
tete dies einen Anstieg um circa 2 bis 3 µg/m3. 
Ursache für die besonders hohe Belastung im 
vergangenen Jahr dürfte die besondere Witterung 
mit austauscharmen Episoden (siehe auch weiter 

unten) und besonders geringen Niederschlägen 
gewesen sein. 

 

Der Abstand der Durchschnittsbelastung zwi-
schen Stadtrand- und Verkehrsmessstation ist mit 
gut 10 µg/m3 relativ gering. Dies ist Ausdruck für 
die Vielfalt der Quellen, die zur PM10-Belastung 
beitragen. Im gesamten Luftmessnetz wurde 2003 
der Grenzwert für das PM10-Jahresmittel von 40 
µg/m3, der erst ab 2005 gültig ist, bereits jetzt 
unterschritten. 

Tagesmittelwerte 

Der Grenzwert für das Tagesmittel (höchstens 35 
Überschreitungen des Wertes von 50 µg/m3 pro 
Jahr, gilt ab 2005) ist deutlich strenger als der 
Grenzwert für das Jahresmittel und wurde an vier 
Stationen überschritten, aber an allen Stationen 
wurde die 2003 noch geltende Toleranzmarge (35 
Überschreitungen von 60 µg/m3) eingehalten. 
Insgesamt waren es 74 Tage in Hamburg, an 
denen an irgendeiner Station (meistens waren es 
gleichzeitig mehrere) Tagesmittelwerte über 50 
µg/m3 gemessen wurden. 

PM10-Jahresmittel 2003
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An der Station Sternschanze gab es die meisten 
Überschreitungen (54), allein an elf Tagen war sie 
dabei die einzige Station mit einem Tagesmittel 
oberhalb von 50 µg/m3. Typisch für diese Station 
war ein Belastungsanstieg in den Nachmittags- 
und Abendstunden, der an den anderen Stationen 
nicht auftrat. Die Ursache hierfür konnte bisher 
nicht zweifelsfrei geklärt werden, möglich ist ein 
Einfluss eines benachbarten Sportplatzes mit 
Kiesbelag. 

An ebenfalls elf Tagen kam es ausschließlich an 
einer beziehungsweise beiden Verkehrs-
Messstationen zu einer Überschreitung, ein deut-
licher Hinweis auf den Straßenverkehr als PM10-
Verursacher. Allerdings war insgesamt der Belas-
tungsunterschied gegenüber den Hintergrund-
Messstationen, anders als in manchen anderen 
Städten, nicht sehr ausgeprägt. 

Mitte des Jahres 2003 wurde zur näheren Unter-
suchung des Verkehrseinflusses durch die Auto-
bahn A1 in Billwerder eine zusätzliche Messstati-
on eingerichtet. Ausbreitungsrechnungen im Zuge 
eines Planverfahrens hatten hier PM10-
Grenzwertüberschreitungen prognostiziert, die 
wesentlich auf Abriebe und Wiederaufwirbelung 
von Staub zurückgeführt wurden. Eine vollständi-
ge Auswertung der Messungen wird zwar erst 
zum nächsten Jahresbericht vorliegen, aber be-
reits jetzt zeigt die Tendenz merklich geringere 
PM10-Konzentrationen als in der Prognose. 

Episode hoher Belastung 

Ab Mitte Februar herrschte in Deutschland eine 
weiträumige und lang anhaltende Hochdrucklage 
mit geringen Luftbewegungen. In dieser ausge-
dehnten Luftmasse, die sich langsam über 
Deutschland hinwegbewegte, konnten sich – auch 
durch Ferntransport – Feinpartikel merklich anrei-

chern. Diese Episode hoher PM10-Belastung, die 
deutschlandweit registriert wurde, erreichte zum 
Monatswechsel in Hamburg ihren Höhepunkt: An 
zehn aufeinander folgenden Tagen lagen die Ta-
gesmittel an sämtlichen Stationen meist deutlich 
über 50 µg/m3, an fünf Tagen lagen alle Messwer-
te sogar über 100 µg/m3. Von den vorn genannten 
74 Überschreitungstagen in Hamburg entfielen 
allein 29 auf die beiden Monate Februar und 
März. 

 

PM10-Belastung vom 22. Feb. - 6. März
Sternschanze  -  Tatenberg
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Dem Diagramm ist zu entnehmen, dass sich die 
PM10-Belastung während dieser Episode an den 
generell am niedrigsten beziehungsweise am 
höchsten belasteten Stationen (Tatenberg und 
Sternschanze) nur wenig unterscheidet. Ein Ein-
fluss lokaler Quellen auf die PM10-Konzentration 
ist somit kaum zu erkennen und damit ist auch 
keine wirksame lokale Einflussmöglichkeit gegen 
diese Art von Überschreitungen gegeben. 

Anders ist es an solchen Tagen, an denen die 
Durchschnittskonzentration zwar 40 bis 50 µg/m3 
beträgt, der höchste Tagesmittelwert aber die 50 
µg/m3-Grenze knapp überschreitet (2003 gab es 
14 solche Tage). Gelänge es, die Partikelkonzent-
rationen insgesamt etwas abzusenken, dann 
könnten an solchen Tagen Überschreitungen 
vermieden werden.  

Insgesamt bleibt festzuhalten, dass durch die 
Episoden hoher PM10-Konzentrationen im Früh-
jahr 2003 insbesondere die Überschreitungszah-
len des Jahres auf ein ungewöhnlich hohes Ni-
veau angehoben wurden. Aber auch bei einem 
erwarteten Belastungsrückgang bleibt die flä-
chendeckende und dauerhafte Einhaltung der EU-
weiten Grenzwerte ab 2005 ungewiss. 

PM10-Tagesmittel: Überschreitungen von 50 
µg/m³ 2003
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Elbinsel Kaltehofe: Es liegt was in der Luft 
Sie gilt als „vergessenes Naturparadies“ – die 
Elbinsel Kaltehofe. Dort, wo bis 1985 die Filterbe-
cken der Hamburger Wasserwerke noch in Be-
trieb waren, entstand im Laufe der letzten zwanzig 
Jahre eine grüne Oase. 

Bereits Anfang der neunziger Jahre kamen Über-
legungen auf, die Elbinsel als citynahes Wohn- 
oder Naherholungsgebiet zu nutzen. Allerdings 
waren bei Luftmessungen im benachbarten Stadt-

teil Rothenburgsort hohe Schadstoffbelastungen 
festgestellt worden. Deshalb werden auf Kaltehofe 
im Rahmen der Umweltüberwachung der benach-
barten Kupferhütte – in der nachfolgenden Karte 
rot gestricheltes Gebiet – seit 1991 Staubnieder-
schlagsmessungen und seit 1993 fortlaufend 
Schwebstaubmessungen durchgeführt. 

 

 

  Kaltehofe
  Station A

   Kaltehofe
   Station D

 
 Depositionsmessungen            Schwebstaubmessungen 

 
 

In allen Proben wurden die Staubinhaltsstoffe 
Arsen, Cadmium, Blei und Kupfer bestimmt, 2003 
wurde auch Nickel analysiert. Nach den Luftquali-
tätsrichtlinien der EU beziehen sich der Grenzwert 
für Blei und die Zielwerte für Cadmium, Arsen und 
Nickel auf Partikel, die kleiner als zehn Mikrome-
ter (< 10 µm; PM10) sind. Deshalb wurden im 
Jahr 2003 die Messungen auf Kaltehofe so umge-
stellt, dass PM10-Staub erfasst werden kann. Die 
Ergebnisse für Messpunkt D sind in der folgenden 
Tabelle zusammengestellt: 

 Konzentrationen [ng/m3*] 
 PM10 Pb Cd** As** Ni** 
Grenz-/ 
Zielwert 40 500 5 6 20 

Jahresmittel 27 59 9 7 5 
Median 23 25 0,5 2 4 
*:  PM10 [µg/m3] 
**:  Entwurf EU-Richtlinie, Zielwert 

 

Während die Grenz- beziehungsweise Zielwerte 
für PM10-Staub, Blei und Nickel eingehalten wer-
den, wird der Zielwert für Cadmium um fast das 
Doppelte und der für Arsen leicht überschritten.  

Die Belastungssituation auf Kaltehofe ist mit Aus-
nahme von Nickel bei allen anderen untersuchten 
Elementen geprägt durch vereinzelt auftretende 
sehr hohe Konzentrationen, während sonst über-
wiegend niedrige Werte gemessen werden. Die 
hohen Einzelwerte beeinflussen den Jahresmit-
telwert so deutlich, dass nur maximal 20 Prozent 
aller Messwerte oberhalb des Mittelwertes liegen. 
Bei Cadmium wurden zum Beispiel nur an 33 von 
180 beprobten Tagen Konzentrationen über dem 
Jahresmittel gemessen.  
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In Abbildung 3 werden die Einzelwerte für Arsen 
und Cadmium im Messjahr 2003 dargestellt. 
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Abbildung 3: Tagesmittelwerte von Cadmium und Arsen 
auf Kaltehofe, 2003 

 

Neben den einzelnen, sehr hohen Konzentratio-
nen wird aus den Abbildungen außerdem er-
sichtlich, dass die Belastung in den Wintermona-
ten höher war und Spitzenwerte (mehr als 20 
Nanogramm pro Kubikmeter (ng/m³)) häufiger 
aufgetreten sind als in den Sommermonaten, 
wobei der Zeitraum mit verhältnismäßig geringen 
Belastungswerten bei Cadmium kürzer war als bei 
Arsen (Cadmium: Mai bis Juli; Arsen: März bis 
August).  

Aus technischen Gründen musste Anfang des 
Jahres 2001 der Schwebstaubmessort A auf dem 
Gelände der Insel Kaltehofe um etwa 300 Meter 
nach Nordosten verlegt werden (neuer Messpunkt 
D), wodurch die Entfernung zur Kupferhütte ent-
sprechend vergrößert wurde. An diesem neuen 
Beprobungsort muss mit einer um rund 25 bis 30 
Prozent verringerten Zusatzbelastung durch den 
Hüttenbetrieb gerechnet werden, worauf auch die 
Ergebnisse von Parallelmessungen an einem 
anderen Messort hindeuten. Die Umstellung auf 
die Erfassung der PM10-Fraktion sollte im Ge-
gensatz dazu bei den Elementen Arsen und 
Cadmium kaum Auswirkungen auf die ermittelten 
Konzentrationen haben. Vergleichsmessungen 
zwischen PM10 und Gesamtschwebstaub am 
Messort A belegten 1999, dass praktisch der ge-
samte Gehalt an diesen beiden Elementen in den 
PM10-Partikeln enthalten ist. Bei Blei und Kupfer 

waren demgegenüber im Gesamtschwebstaub 15 
beziehungsweise 29 Prozent mehr enthalten. 

In den Abbildungen 4 und 5 wird die Entwicklung 
der Arsen- und Cadmiumbelastung auf Kaltehofe 
seit 1994 gezeigt, wobei die Jahresmittel im 
Staubniederschlag (Deposition) als Fläche und 
die im Schwebstaub als Säulen dargestellt sind. 
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Abbildung 4 
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Die Abbildung 4 zeigt, dass die Belastung von 
Arsen im Schwebstaub und im Staubniederschlag 
seit 1994 insgesamt deutlich zurückgegangen ist. 
Die Depositionswerte lagen 2003 aber immer 
noch um das Zweifache über dem Grenzwert von 
4 µg/(m²d). Beim Schwebstaub wurde hingegen 
der Zielwert aus dem Entwurf der 4. EU-
Tochterrichtlinie 2003 nur noch knapp überschrit-
ten.  

 

 

Eines der wenigen Häuser auf der Elbinsel Kaltehofe. 
Von 1893 bis 1995 führte das HU in diesem Laborge-
bäude Wasseruntersuchungen durch. 

Bei Cadmium (Abbildung 5) ist die Entwicklung 
anders verlaufen. Die Belastungswerte der Depo-
sition liegen seit 1994 im Bereich des Grenzwer-
tes von 2 µg/(m²d), ohne einen eindeutigen Trend 
zu zeigen. Beim Schwebstaub nahm die Belas-
tung zwischen 1994 und 1997 von 7,3 auf 3,9 
ng/m³ ab, stieg dann aber 1998 um fast das Fünf-
fache an. Danach waren die Werte zwar wieder 
rückläufig und erreichten 2002 an dem verscho-
benen Messpunkt D sogar gerade den Zielwert 
des EU-Richtlinienentwurfs, aber 2003 lag die 
Cadmium-Konzentration mit 9 ng/m³ wieder deut-
lich darüber. Die Überwachung der Arsen- und 
Schwermetallbelastung der Luft im Umfeld der 
Kupferhütte bleibt deshalb eine wichtige Aufgabe 
und soll im Laufe des Jahres 2004 zusätzlich an 
einem zweiten Messort fortgesetzt werden. 

 

 

 

 

 

Ohne Nachwuchs geht es nicht 
„Bei uns können Sie etwas lernen!“ – Mit diesem 
Satz stellt das HU auf seinen Internet-Seiten sein 
breit gefächertes Angebot zur Aus- und Fortbil-
dung vor. 

Seit September 2000 bietet das HU Ausbildungs-
plätze für Chemielaboranten an. In zweijährigem 
Turnus werden je zwei Auszubildende eingestellt. 
Das breite Spektrum der Labortätigkeit wird in der 
dreieinhalbjährigen Ausbildung gezeigt und ein-
geübt. Im Januar 2004 haben die beiden ersten 
Auszubildenden ihre Abschlussprüfung erfolgreich 
bestanden und wurden in ein befristetes Beschäf-
tigungsverhältnis übernommen. 

Studierende der Lebensmittelchemie haben die 
Möglichkeit, im Institut ihre sechsmonatige Pra-
xisphase vor dem zweiten Staatsexamen zu ab-
solvieren. 

Daneben bietet das HU biologisch und chemisch-
technischen Assistentinnen und Assistenten so-
wie Lebensmittelkontrolleuren an, die in der Aus-
bildung erforderlichen Praktika zu absolvieren.  

Die berufsbegleitenden Kurse zur Hygienefach-
kraft und Hygienebeauftragten für Arztpraxen, 
Krankenhäuser oder Altenpflegeeinrichtungen 
sowie eintägige Hygieneschulungen und Aus-, 
Fort- und Weiterbildungen für Desinfektoren und 
Schädlingsbekämpfer gehören schon seit vielen 
Jahren zum Angebot des Instituts. 
 

 
Auszubildende beim Abfüllen von Cyanidproben 
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Diese Druckschrift wird im Rahmen der Öffentlichkeitsarbeit des Senats der Freien und Hansestadt Ham-
burg herausgegeben. Sie darf weder von Parteien noch von Wahlbewerbern oder Wahlhelfern zum 
Zwecke der Wahlwerbung verwendet werden. Dies gilt für Bürgerschafts-, Bundestags- und Europa-
wahlen sowie die Wahlen zur Bezirksversammlung. Missbräuchlich ist insbesondere die Verteilung auf 
Wahlveranstaltungen, an Informationsständen der Parteien sowie das Einlegen, Aufdrucken oder Auf-
kleben parteipolitischer Werbemittel. Untersagt ist gleichfalls die Weitergabe an Dritte zum Zwecke der 
Wahlwerbung. Auch ohne zeitlichen Bezug zu einer bevorstehenden Wahl darf die Druckschrift nicht in 
einer Weise verwendet werden, die als Parteinahme der Landesregierung zugunsten einzelner politischer 
Gruppen verstanden werden könnte. Die genannten Beschränkungen gelten unabhängig davon, wann, 
auf welchem Weg und in welcher Anzahl die Druckschrift dem Empfänger zugegangen ist. Den Parteien 
ist es jedoch gestattet, die Druckschrift zur Unterrichtung ihrer eigenen Mitglieder zu verwenden. 
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