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ZUR STUDIE

1.002 Personen ab 18 Jahren nahmen an der QS-Studie ,Wie sicher essen wir Deutschen?*
die im Jahr 2025 zum zweiten Mal entstand, teil. Ihr Ziel ist es, den Kenntnisstand und die
Einstellungen der Bevélkerung in Deutschland zur Lebensmittelsicherheit zu ermitteln.

Die reprasentative Befragung {ibernahm das Markt- und Meinungsforschungsinstitut
forsa Gesellschaft fiir Sozialforschung und statistische Analysen mbH mit Sitz in Berlin.
Im Auftrag der QS Qualitdt und Sicherheit GmbH in Bonn wihlte forsa die Teilnehmerin-
nen und Teilnehmer nach einem systematischen Zufallsverfahren aus. Die Erhebung fand
vom 7. bis 21. Januar 2025 mithilfe des reprasentativen Online-Befragungspanels forsa.
omninet und eines umfangreichen standardisierten Fragebogens statt.




ZUM AUFTRAGGEBER

Das QS-System, das seit iiber zwei Jahrzehnten fiir sichere und frische Lebensmit-
tel steht, setzt in Deutschland den Sicherheitsstandard fiir die Produktion und die
Vermarktung von Fleisch und Wurst, Obst, Gemiise und Kartoffeln. Die QS-
Kriterien gewdhrleisten verldssliche Prozesse und gesicherte Qualitat entlang der
gesamten Produktionskette. Messbar, verbindlich, gepriift.

QS-zertifizierte Lebensmittel tragen das QS-Priifzeichen und sind fiir die Verbrau-
cherinnen und Verbraucher leicht zu erkennen. Die rund 165.000 Teilnehmer am

QS-System - zu denen Mirkte des Lebensmitteleinzelhandels genauso gehoren
wie Tierhalter, Obst-, Gemiise- und Kartoffelerzeuger oder Betriebe der Futter-
mittel- und Fleischwirtschaft — lassen sich von unabhéngigen Auditoren regel-
maflig kontrollieren. Das ist Qualitdtssicherung vom Landwirt bis zur Ladentheke.

QS hat die reprasentative forsa-Befragung ausgewertet und stellt die wichtigsten
Ergebnisse — erganzt um Erkenntnisse aus dem QS-System - auf den folgenden
Seiten vor. Diese Publikation ist fiir alle Menschen gedacht, die sich im engeren
Sinn fiir Lebensmittelsicherheit beziehungsweise Qualitdtssicherung, oder im wei-

testen Sinn fiir Nahrungsmittel interessieren.
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Liebe Leserin, lieber Leser!

Wie sicher essen wir Deutschen? Das ist eine Frage, die uns im QS-System seit bald 25 Jahren
umtreibt. Sie beschiftigt uns so sehr, dass sie zum Leitmotiv wurde fiir ,Die QS-Studie; einer
umfangreichen, repréasentativen Verbraucherbefragung zur Lebensmittel-

sicherheit in Deutschland. Wir haben sie 2023 gemeinsam mit den

Markt- und Meinungsforschern von forsa entwickelt und so
angelegt, dass sie in einem festen zweijéhrlichen Turnus er-
scheinen kann und soll. 2025 kommt ,Die QS-Studie®
zum zweiten Mal heraus.

Wir erhalten damit die Chance, mehr von den
Verbraucherinnen und Verbrauchern zu erfahren:
mehr iiber ihre Wiinsche und Bediirfnisse, ihre
Sorgen, aber auch ihre Wissensliicken und ihre
ganz personliche Lebensmittelverantwortung, die
wir ihnen in dem Moment iibergeben, in dem sie
ihre Einkéufe aus dem Geschaft tragen.

Die wichtigsten Forschungsergebnisse mdchten
wir — QS gilt als fiihrender Standard fiir Lebens-
mittelsicherheit in Deutschland — mit der breiten
Offentlichkeit teilen. Denn eines ist klar: Lebens-
mittelsicherheit geht uns alle an.




Vom Umgang mit Lebensmitteln

Kernthema 2025: Verantwortung

Wie sicher essen wir Deutschen?

Im Uberblick: die wichtigsten Ergebnisse
der QS-Studie 2025
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Vom Umgang mit
Lebensmitteln

Es ist der verantwortungsvolle und nachhaltige
Umgang, der aus einem Lebensmittel ein sicheres
Lebensmittel macht. Und diese Sicherheit geht uns
alle an: alle Akteure der Lebensmittelkette und alle
Verbraucher. Letztlich jeden, der isst.

Wie aber halten es die Deutschen mit ihrer — ganz
personlichen — Lebensmittelsicherheit? Und wie wichtig
ist ihnen dabei die Nachhaltigkeit?

Die Antworten folgen ab Seite 8. Die QS-Studie
hat sie bei uber 1.000 Verbrauchern
eingesammelt und ausgewertet.
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Wo sehen die
Verbraucher

Ihre Sicherhelts-
risiken?

Es ist ein alltaglicher und doch besonderer Moment: Ein
Kunde hat seine Lieblingsprodukte in den Einkaufswagen
gelegt, zur Kasse geschoben und trigt sie nun aus dem Ge-
schift. In diesem Augenblick geht die Verantwortung fiir si-
chere Lebensmittel an den einzelnen Verbraucher iiber. Jetzt
ist es an ihm, seine Nahrungsmittel richtig zu lagern, sicher
aufzubewahren und auch eine eventuell notwendige Kiihl-
kette weiterzufiihren.

Vor diesem Hintergrund ist es eine spannende Frage, wo die
Teilnehmer der QS-Studie die groiten Sicherheitsrisiken im
personlichen Umgang mit Lebensmitteln vermuten. Rund
zwei Drittel der Befragten (68 %) — und damit die meisten -
sehen sie bei der Lagerung, etwa im Kithlschrank.

64 Prozent haben den Heimtransport in Verdacht und
54 Prozent die falsche Zubereitung, beispielsweise durch
unzureichendes Waschen von Obst und Gemiise. Nur weni-
ge Befragte (4 %) sehen keine Sicherheitsrisiken. Gegeniiber
der QS-Studie 2023 schwanken diese Werte leicht, wobei
sich bei der Zubereitung der grofite Unterschied zeigt.

QS-Studie 2025
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Wie steht es
mit Verbrauchers
Kuhlkette?

60 %

Immer/meistens

40 %

Selten/nie
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QS KOMPAKT

LUckenlos bis zum Verbraucher: Kihlkette
sorgt fur sichere Fleisch- und Wurstwaren

Die liickenlose Kiihlkette spielt in der Lebensmittelwirtschaft eine entscheidende Rolle. Spe-
ziell fiir Fleisch- und Wurstwaren schreiben EU-Verordnungen und deutsches Recht klar
definierte Temperaturen vor. So darf frisches Fleisch beispielsweise nur bei 0 bis 4 °C verar-
beitet oder bis maximal 7 °C gelagert und transportiert werden. Denn werden die Waren zu
warm, konnen sich Schimmelpilze oder Bakterien, etwa Salmonellen, in Windeseile ver-
mehren. Wird die Kiihlkette jedoch durchgéngig eingehalten, gewahrleistet sie gesundheit-
lich unbedenkliche Qualitét, Haltbarkeit und damit die grof3t-

mogliche Sicherheit von Fleischprodukten.

Neben der behérdlichen Uberwachung der rechtlichen Kiihl-
kettenvorgaben und den Eigenkontrollen, die alle Betriebe
entlang der Lebensmittelkette iibernehmen, sorgen regelmafi-
ge QS-Audits fiir Sicherheit. Unabhéngige Auditoren iiberprii-
fen die Temperatureinhaltung und deren Dokumentation in
den einzelnen Betrieben. Uber alle Prozessstufen hinweg -
vom Schlachthof tiber den Kiihltransport bis zur Lagerung im
Handel - sorgen sie so fiir gepriifte Lebensmittelsicherheit.

Fiir die letzten Meter der Kiihlkette, die nach dem Einkauf in
der Verantwortung der Verbraucher liegen, empfehlen sich
eine mitgebrachte Kiihltasche, die frische Fleisch- und Wurst-
waren sicher temperiert, und eine Lagerung bei maximal 7 °C
im Kiihlschrank zu Hause.
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Wie sicher lagern die Verbraucher

Ihre Speisereste?

QS-Studie 2025

90 %

der Verbraucher lassen
Essensreste bei
Zimmertemperatur
abkiihlen und stellen sie
spatestens nach
ein bis zwei Stunden
in den Kihlschrank

(1)
6%
verstauen sie im noch

warmen Zustand
im Kiihlschrank

0

1%
lagern auf

andere Weise

0
1%
verwahren Speisereste bei
Zimmertemperatur,
also auflerhalb
des Kiihlschranks
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Wer verantwortungsvoll Lebensmittel produzieren will,
muss die Nachhaltigkeit im Blick behalten. Sie gehort fiir
viele Verbraucher zur allgemeinen Qualitit der Lebensmit-
tel dazu, denn sie wollen wissen, wo ihre Nahrung her-
kommt und wie sicher sie dort entstanden ist. Die QS-Studie
wollte also erfahren, wie informiert sich Verbraucher im
Jahr 2025 fiihlen, wenn es um die Nachhaltigkeit in der
Lebensmittelproduktion geht.

Das Ergebnis zeigt Luft nach oben: 48 Prozent sehen sich
nicht ausreichend informiert und wiinschen sich mehr Be-
ratung und Aufkldrung (bei den unter 30-Jahrigen sind es
sogar 54 Prozent). Das Gegenteil behaupten dagegen
44 Prozent von sich: Sie fithlen sich genug informiert (wo-
bei hier auffillt, dass der Anteil der Manner um 8 Prozent-
punkte hoher liegt als der der Frauen).

Wird dann noch einmal detailliert nachgefragt, stellt sich
heraus, dass sich 61 Prozent der Deutschen Informationen
iiber Nachhaltigkeit direkt auf den Lebensmittelverpackun-
gen wiinschen (wobei der Frauenanteil hier noch deutlich
hoher liegt). Nur ein Drittel (32 %) verlangt nicht danach.

QS-Studie 2025

Nein,
sagen 48 %

Ja, sagen
61 %

Ja, meinen

44%

Nein,
finden 32 %
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Was macht ein
Lebensmittel

ZU einem nach-
haltigen Produkt?

Wenn ein Lebensmittel als nachhaltig gekennzeichnet ist, was ist
dann besonders wichtig? Der Schutz der biologischen Vielfalt,
wenig anfallender Mill, nachhaltig angebaute Futtermittel,
wenig verbrauchte Energie oder Wasser, das eingespart wurde?

Der geringe Abfall hat unter allen Antworten die Nase vorn:
72 Prozent der Verbraucher finden es besonders wichtig, dass
bei nachhaltigen Produkten mdglichst wenig Abfall anfallt.
57 Prozent halten es fiir ein wichtiges Kriterium, dass die
biologische Vielfalt geschiitzt wird. Wobei hier die unter
30-Jahrigen (mit 70 %) und die Befragten mit hohem formalen
Bildungsgrad (64 %) herausstechen.

Dass in der Produktion wenig Energie verbraucht wird (52 %)
und Wasser gespart wird (49 %), halt etwa die Hilfte der Befrag-
ten fiir besonders wichtig, wenn ein Produkt als ,nachhaltig®
gekennzeichnet ist (die unter 30-Jahrigen fallen auch bei diesen
Punkten mit hoheren Prozentwerten auf). 45 Prozent der Be-
fragten finden, dass Futtermittel bei tierischen Produkten nach-
haltig angebaut werden sollten.

QS-Studie 2025

72 %

57 %

52 %

49 %

45 %
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Wie wichtig sind
nachhaltige Futtermittel?

82% 3

sehr wichtig/

weniger wichtig/

‘}” unwichtig
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QS KOMPAKT
Nachhaltiger futtern mit QS-Sojar''s

Dank des neuen Standards QS-SojaP™ wird der Einsatz von Soja als wichtige Proteinquelle in
Futtermitteln nachhaltiger. Seit seiner Einfithrung im Januar 2024 setzt QS-Sojaf™ einen neu-
en Maf3stab fiir nachhaltigere Lieferketten. Das heifit in Zahlen: Schweine in 38.000 Betrie-
ben, Rinder in knapp 68.000 Be-

trieben und Gefliigel in iiber 5.000

Betrieben werden seit Anfang die-

ses Jahres nur noch mit diesem

Soja gefiittert.

Damit ermdglicht QS der gesam-
ten Produktionskette fiir Fleisch
und Fleischwaren, auf den Einsatz
von nachhaltiger erzeugtem Soja
zu verweisen. Mit Nachhaltig-
keitskriterien, die die Anforderun-
gen der geplanten EU-Verordnung
zu entwaldungsfreien Lieferketten
(EUDR) tibertreffen, legt der
Standard nicht nur Wert auf um-
weltfreundliche Anbaumethoden,
sondern auch auf soziale und wirt- Schweine in 38.000 Betrieben, Rinder in knapp

schaftliche Verantwortung im Soja- 68.000 Betrieben und Gefliigel in iiber 5.000 Betrieben
] bekommen nur noch nachhaltiger angebautes
: QS-Soja?™ in den Futtertrog

QS-Studie 2025



WIE SICHER
ESSEN WIR
DEUTSCHEN?

Im Uberblick: die wichtigsten Ergebnisse
der QS-Studie 2025



Ernahrung und
Einkaufsverhalten
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Mit ganz viel Geschmack:
So kaufen Verbraucher ein

QS-Studie 2025

Ich kaufe das, was am besten schmeckt. 92 %
Ich lege Wert darauf, dass ein Lebensmittel aus meiner Region kommt. 73 %
Ich wihle Lebensmittel hauptsdchlich danach aus, wie gesund sie fiir mich sind. 70 %
Ich achte bei Produkten auf Tierwohl-Siegel. 65 %
Ich wihle im jeweiligen Sortiment vor allem hochwertige Produkte aus. 62 %
Ich wéhle im jeweiligen Sortiment vor allem Lebensmittel aus, die preiswert sind. 57 %
Ich kaufe nach Moglichkeit Bio-Produkte. 52 %
Ich achte darauf, dass die Lebensmittel bestimmte Qualitdtssiegel haben. 52 %
Ich achte darauf, dass auf den Produkten eine nachhaltige Produktion ausgewiesen ist. 49 %

18



Wenn Deutschland einkaufen geht:
Welche Handler sind gefragt?

Im
75 % Discounter,
z. B. Aldi, Lidl,
Penny oder
Netto
60 %

56 % Beim Metzger

bzw. Fleischer

(auBlerhalb des

Supermarkts)

40%| —
22 % Auf einem
Wochenmarkt o .
Uber einen
14 % Online-Liefer-
12 % dienst
7 % 3%

Im Supermarkt, Bei einem Im Im Bio-
z. B. Kaufland, Bicker (unter 5.000 Drogerie- Super-
Edeka oder Rewe Einwohnern) markt markt

)

°’A°§
e
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Nur der Preis zahlt?
Frische und Hygiene sind
dem Verbraucher wichtiger

Frische
der Produkte

Freundlichkeit
des Personals
(Haushaltsnetto-

Grof3e Produkt-
auswahl

()
97 % _
einkommen:
unter 2.500 Euro)

80 %
86 %

Sauberkeit/
Hygiene

Preisgestaltung
des Hindlers

Freundlichkeit
des Personals

(Durchschnitt)

Nahe zur
Arbeit
(Durchschnitt)

QS-Studie 2025

Vorhandensein
spezieller
Produkte/

Marken

Nahe zur
Arbeit
(Erwerbstdtige)
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QS KOMPAKT

Was im Lebensmitteleinzelhandel zahlt:
Frische, Sauberkeit und Hygiene der Produkte

QS bietet mit seinem Priifsystem einen in der Branche und Gesellschaft allgemein ge-
schitzten Sicherheitsstandard in der Lebensmittelproduktion. Das QS-System umfasst
alle Stufen der Lebensmittelproduktion und -verarbeitung, die bis zur Ladentheke rei-
chen. Das bedeutet: Uber 25.000 Mérkte - und damit 83 Prozent des deutschen Lebens-

mitteleinzelhandels - lassen sich im QS-System priifen.

Unabhingige Auditoren iiberprii-
fen dann, ob Fleisch und Wurst
ordentlich gekiihlt oder ob frisches
Obst und Gemiise korrekt gelagert
und présentiert werden — um nur
ein paar Beispiele zu nennen. Thre
Checkliste umfasst iiber 80 einzel-
ne Kontrollpunkte. Auch die Ein-
haltung von Hygienevorschriften
nimmt einen wichtigen Part ein.
Dazu gehoren die Sauberkeit der
Verkaufsstitte, das Hygieneverhal-
ten des Personals oder die korrekte
Reinigung der Gerite.

83 %

83 % des deutschen Lebensmittel-

einzelhandels nehmen am
QS-System teil und werden
regelmafig in Audits tGiberpriift

21



Auf leichtem Wachstumskurs:
Vertrauen in die Lebensmittelhygiene

Ich habe grofies Vertrauen,
dass meine Interessen
als Verbraucher im Lebens-
mittelbereich durch gesetz-

76 % liche Regelungen sehr
gut geschiitzt sind.

65%/ 65 %

Ich verzichte bewusst auf
Lebensmittel, die meiner
Einschétzung nach aufgrund

der Hygiene bei Lagerung
und Verarbeitung bedenklich
sein konnten.

Ich bin iiberzeugt, dass
Lebensmittel aus dem Handel
hygienisch einwandfrei sind, weil
die Lagerung und Verarbeitung
regelmédflig und zuverlissig
gepriift werden.

Ich mache mir beim Einkauf
héufig Gedanken, dass mir
Lebensmittel gesundheitlich
schaden konnten, weil sie
nicht hygienisch verarbeitet

oder gelagert wurden.

2023 ]

Qs-Studie 2025 22
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Wer verantwortet
Lebensmittelsicherheit?
Vor allem der Handel

BB
/\

82 % =
74% 70 %

65 % 0.0

41 %

Handel, z. B. Landwirte, z. B. Schlachtbetriebe Staat durch Verbraucher
durch Kontrolle durch einen ver- und Verarbeitungs- Regulierungen durch Auswahl
der Lieferkette und antwortungsvollen unternehmen und Gesetze bzw. Zubereitung
Einhaltung ent- Einsatz von Pflanzen- der Produkte

sprechender schutzmitteln oder
Hygienestandards Antibiotika

QS-Studie 2025
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Wie o werden
Landwirte
kontrolliert?

A3
8 % .
einmal N
. pro
Wie oft kontrolliert Quartal
der Staat?
'
’ 32 % , s 15 %
[l der Verbrau- 4 \ weif} nicht
I cher s b : ’ 'S
— 1
1 4%
seltener
| |

25 %
etwa alle e;“]r:h age
3 Jahre
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9 % -
einmal A
pro LN
Quartal N
 }
A\
! 18 %
I 39 % weif3 nicht 1
der Verbrau- .
I cher sck )
1 einmal pro :
l 3% [l
' 4 seltener
/s S
‘ ) L (\1 %etwaalle '
)\ — Co o g

etwa alle ‘
5 Jahre

etwa alle

3 Jahre
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QS KOMPAKT

Regelmalige Kontrollen durch unabhangige
Auditoren und amtliche Veterinare

Landwirte, die Tiere in das QS-System liefern,
werden regelmiflig in umfassenden Audits iiber-
priift; 2024 gab es davon 21.961. Anhand spezi-
eller Prufkriterien kontrollierten unabhéingige
Auditoren die Betriebe vor Ort. Tierhalter, die
den Anforderungen nicht gerecht wurden (2024
waren das 1,6 Prozent der kontrollierten Betrie-
be), mussten ihre Méngel beseitigen oder das
QS-System verlassen.

Aber nicht nur die QS-Audits geben Auskunft
dariiber, wie es in einem tierhaltenden Betrieb
aussieht, auch das QS-Befunddatenmonitoring Die Tierhalter im QS-System wurden

g =519 .. . . . 2024 in 21.961 Audits gepriift
zeigt mogliche Méngel auf. Es ist speziell auf die (2022: 24.908 Audits).
Bereiche Tierschutz und Tiergesundheit ausge- Die Auditfrequenz liegt zwischen
richtet. So erfassen amtliche Veterinire, die in sechs Monaten und drei Jahren.
der Schlachttier- und Fleischuntersuchung an
Schlachthofen arbeiten, sdmtliche Krankheits-
befunde von Schweinen, Rindern und Gefliigel. Sie konnen beispielsweise an den Fuf3ballen
von Mastputen ablesen, wie gut die Tiere auf einem Hof gehalten wurden (QS-Fuf3ballen-
score). Genauso erzdhlen die Schlachtkérper von Mastschweinen, jhre Atemwegs- oder
Organgesundheit etwas iiber die Haltungsbedingungen in den Betrieben (QS-Tiergesund-
heitsindex).

Auf dieser Grundlage fithrte QS im Jahr 2024 eine verpflichtende Tiergesundheitsberatung fiir
Betriebe ein, deren Befunddaten {iber einen lingeren Zeitraum hinweg Auffalligkeiten in der
Tiergesundheit aufzeigen. Die QS-Tiergesundheitsberatung richtet sich zunéchst an Schwei-
nemadster, soll aber schrittweise ausgebaut werden. Thre Ziele sind eine verbesserte Tiergesund-
heit in den landwirtschaftlichen Betrieben und die Forderung des Tierschutzes.

QS-Studie 2025
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Skandale und Gefahren
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Ruckrufaktionen:
,»,gefuhlte*
Lebensmittelsicherheit
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41 %

35 %

Nein, sie
fithren
zu mehr

Unsicher-

heit

24 %
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QS KOMPAKT

Ruckverfolgbarkeit bis zum Landwirt

Riickrufaktionen der Wirtschaft sind nicht nur ein Zeichen dafiir, dass etwas geschehen ist,
das sicherheitsrelevant beziehungsweise rechtlich von Belang ist. Sie zeigen auch, dass das
Sicherheitsnetz funktioniert. In komplexen Systemen kénnen produkt- und prozessbezoge-
ne Fehler nie vollig ausgeschlossen werden und das trotz aller praventiver MafSnahmen. Das
gilt auch fiir die Qualitdtssicherung im QS-System, das mit tiber 165.000 Systempartnern
nicht nur stufeniibergreifend in den Bereichen Fleisch und Fleischwaren titig ist, sondern
auch bei Obst, Gemiise und Kartoffeln.

Um potenziellen Fehlern begegnen und im Ereignis- oder Krisenfall angemessen reagieren
zu konnen, installierte QS ein umfassendes Krisenmanagement. Ganz wesentlich hierbei:
die Riickverfolgbarkeit als gleichzeitig festes Element der Qualitatssicherung. Fllt ein be-
stimmtes Produkt im Handel auf, ldsst sich sein Weg durch die gesamte Lebensmittelkette
hindurch nachvollziehen. Die Riickverfolgbarkeit gehort zu den am besten bewerteten Priif-
punkten in den QS-Audits. Aber was bedeutet das fiir die Praxis? Wie bewéhrt sich die Riick-
verfolgbarkeit im Krisenfall?

Das iiberpriift QS mit Riickverfolgbarkeitstests, die in jedem Jahr ein wenig anders zuge-
schnitten sind. Im Sommer 2024 standen beispielsweise deutscher Spargel und Erdbeeren
im Fokus. Ihre Riickverfolgbarkeit — vom Supermarkt oder Discounter entlang der komplet-
ten Wertschopfungskette bis zum Erzeuger — wurde fiir Spargel und Erdbeeren mit und
ohne QS-Priifzeichen nachvollzogen. In allen Féllen war diese problemlos méglich. Auch die
Riickstands- und Isotopenanalysen waren samtlich unauffallig.

Liickenlose Riickverfolgbarkeit ist eine zentrale Anforderung des QS-Systems und bildet die
Basis fiir schnelles Handeln in Ereignis- und Krisenféllen. Nur wenn Ware schnell riick-
verfolgbar ist, kann in Krisenféllen nachvollzogen werden, wann, wo und durch welche Be-
triebe das betroffene Produkt hergestellt, gehandelt, gelagert und transportiert wurde.
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FUr 88 Prozent selbst-
verstandlich: eingekau e
Fleisch- und Wurstwaren
52 % - 11 %

. S~ kaufen sie nie
der Verbraucher e e
. 4 -~
kaufen gelegentlich . .
. V4 .
Fleisch- und , N

Wurstwaren ein "

e

36 %

kaufen sie

haufig

QS KOMPAKT

Frihwarnsystem: Salmonellenmonitoring

QS sorgt sich um die Lebensmittelsicherheit vom Landwirt
bis zur Ladentheke. Das QS-eigene Salmonellenmonito-
ring, das regelméflig in Schweinemastbetrieben und in
Schlachthofen stattfindet, ist Teil eines umfangreichen
Frithwarnsystems. Sein Ziel ist, den Eintrag von Salmonel-
len in die Lebensmittelkette zu minimieren.

Der Aufwand, den die Systempartner im QS-System hier-

tiir betreiben, ist erheblich. 2024 wurden 1,1 Mio. Blut-

und Fleischsaftproben, die durch Tierarzte in den Schwei-

nemastbetrieben oder Schlachthofen gezogen wurden, auf

Antikorper gegen Salmonellen untersucht. Der Anteil an 2024 wurden 1,1 Mio. Blut- und
Proben mit nachgewiesenen Antikorpern lag 2024 bei er- Fleischsaftproben auf Antikérper
freulich niedrigen 11,7 Prozent. 16.796 Schweinemastbe- gegen Salmonellen untersucht
triebe nahmen zum Jahresende 2024 verpflichtend an dem

QS-Salmonellenmonitoring teil.

Qs-Studie 2025 33



Wie steht’s mit der eigenen
Klchenhygiene? Die Kompetenz
der Deutschen steigt
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Im Wandel begri en:
Meinungen zu Antibiotika

QS-Studie 2025

Antibiotikavergaben sind immer mit Risiken
fiir die menschliche Gesundheit verbunden.

82 %

Wenn Nutztieren Antibiotika zugefiihrt wurden,
enthalt das Fleisch grundsitzlich Riickstande
des Arzneimittels.

83 %

Bei der Haltung von Tieren auf Bio-Héfen
werden grundsitzlich keine Antibiotika eingesetzt.

46 %

Aufgrund der Begleitung durch den Hoftierarzt
erachte ich die Antibiotikagabe in der Nutztierhaltung
fiir den Menschen als unbedenklich.

27 %

Es ist wichtig, dass die Vergabemengen von
Antibiotika erfasst werden.

97 %

Es ist wichtig, dass Landwirte wissen, wenn auf
ihren Betrieben haufiger Antibiotika zum Einsatz
kommen als iiblich.

94 %

Der Antibiotikaeinsatz dient vor allem dem
Tierwohl, weil er nur bei kranken Tieren erlaubt ist.

39 %

Die Vergabe von Antibiotika in der Tierhaltung sollte
grundsatzlich verboten werden, also auch die Vergabe
an kranke und leidende Tiere.

21 %
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Monitoringprogramm erfasst
die Antibiotikagaben an Nutztiere

Innerhalb des QS-Systems wird der Antibiotikaeinsatz in 4 5 3 %
Gefliigel-, Rinder- und Schweinemastbetrieben detailliert b
erfasst. An dem QS-Antibiotikamonitoring beteiligen sich

nicht nur 80.767 Landwirte, sondern auch 4.613 Tierarzte,

die jede einzelne Antibiotikagabe in der QS-Datenbank

einpflegen. In Deutschland gilt: keine Antibiotikagabe

ohne Tierarzt!

Das QS-Antibiotikamonitoring, das es bereits seit 2012

gibt, dokumentiert die eingesetzten Wirkstoffe und Abga-

bemengen genau. Seither hat sich der Antibiotikaeinsatz

nahezu halbiert und pendelte sich innerhalb des QS-

Systems auf einem niedrigen, therapeutisch notwendigen

Niveau ein. Der Entwicklung von Antibiotikaresistenzen

wird so aktiv vorgebeugt. Allerdings kann auf die Verabrei-

chung von Antibiotika aus Griinden des Tierschutzes nicht

ganz verzichtet werden. Denn was fiir Menschen gilt, gilt Zwischen 2014 und 2024 sanken die
auch fiir die Tiere: Antibiotika verhindern in aller Regel Antibi"tikaabg_aben im QS-System
Leid und Tod durch Krankheitserreger. um beachtliche 45,3 Prozent

Neben der kontinuierlichen Antibiotikareduktion zielt das

Monitoringprogramm auf moglichst grof3e Transparenz — nach auflen wie nach innen. Deshalb infor-
miert das QS-System jeden Tierhalter regelméflig, wie es um den Antibiotikaeinsatz und damit um die
Tiergesundheit auf seinem Betrieb steht. Auf Grundlage der QS-Datenbank erhalten die Landwirte,
unterteilt nach ihren Tiergruppen, eigens berechnete Therapieindices. Auf einen Blick zeigen diese den
Entwicklungsstand und er6ffnen auch den anonymisierten Vergleich mit ahnlichen Betrieben.

Grundsatzlich werden fiir alle Medikamente, die in Deutschland an Nutztiere verabreicht werden,
Riickstandshochstmengen festgelegt. Um dafiir zu sorgen, dass diese eingehalten werden und somit
nicht die menschliche Gesundheit beeinflussen konnen, besteht eine Wartezeit zwischen der vor-
geschriebenen Verabreichung von Arzneimitteln an Nutztiere und dem Verzehr ihres Fleischs. Auf
diese Weise verbleiben keine Riickstinde im Lebensmittel. Leider zeigen die Ergebnisse der QS-Studien
2023 und 2025 enorme Fehleinschitzungen seitens der Verbraucher (siehe Seite zuvor). Auch wenn sich
einige Vorurteile langsam aufzuweichen scheinen.




160,

Obst, Gemtuse und Kartoffeln




Wie gut kennen sich die
Verbraucher aus?
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Immer, wenn ein Schadstoft gefunden werden
kann, sind auch die Grenzwerte tiberschritten:

Lebensmittel sind immer gesundheitsschéddlich,
wenn Grenzwerte tiberschritten werden:

Lebensmittel, die Riickstande von Pflanzenschutzmitteln
enthalten, konnen bedenkenlos verzehrt werden:

Jeder Uberrest eines Schadstoffes ist
gesundheitsgefdhrdend:

Lebensmittel, deren Grenzwerte {iberschritten werden,
konnen bedenkenlos verzehrt werden:
Lebensmittel sind immer gesundheitsschédlich,
wenn Riickstdnde gefunden werden:
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Begri sklarung hoch drei: Grenzwerte,
Ruckstande und Ruckstandsmonitoring

Mit einem Satz gesagt: Ein Lebensmittel kann Riickstinde enthalten und zugleich unterhalb der zu-
lassigen Grenzwerte liegen — und damit lebensmittelsicher sein. Und nun zu den Details: Unter
Riickstanden versteht man tatsdchlich vorhandene, messbare Mengen einer Substanz in einem Le-
bensmittel. Das konnen beispielsweise Pflanzenschutzmittel sein, Arzneimittel wie Antibiotika oder
Umweltkontaminanten (Schwermetalle, Dioxine). Gemeint sind also Stoffe, die wahrend der Pro-
duktion oder Verarbeitung eingetragen wurden und nun in einem Lebensmittel nachweisbar sind.

Der Begriff Grenzwerte meint dagegen gesetzlich festgelegte Hochstwerte. Diese Werte dienen dem
Verbraucherschutz und basieren auf toxikologischen, wissenschaftlichen Bewertungen, die beispiels-
weise die Europaische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA), das Bundesamt fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) und das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR)
abgeben beziehungsweise vornehmen. Im Bereich von Obst, Gemiise und Kartoffeln zahlen bei-
spielsweise die ,,Maximalen Riickstandshochstgehalte® (MRL, Maximum Residue Levels) zu den zu-
lassigen Grenzwerten. Sie beziehen sich auf die Riickstdnde von Pflanzenschutzmitteln und
definieren deren gesetzlich erlaubte Hochstwerte in Lebensmitteln.

Die MRL sind so streng angelegt, dass selbst der langfristige Konsum von Lebensmitteln, die Pflan-
zenschutzmittel-Riickstdnde enthalten, keine gesundheitlichen Risiken mit sich bringen wiirde. Die
definierten Hochstgehalte beinhalten hohe Sicherheitsmargen. Trotzdem kann es bei einer Uber-
schreitung zu Riickrufen oder Verkaufsverboten kommen, auch wenn nicht zwingend eine Gesund-
heitsgefahr besteht.

Seit 2005 betreibt QS ein eigenes systematisches Riickstandsmonitoring fiir Obst, Gemiise und Kartof-
teln. Allein 2024 untersuchten QS-anerkannte Labore 14.520 Obst-, Gemiise- und Kartoffelproben -
die aus 28 verschiedenen Herkunftsldndern, zumeist aber aus Deutschland stammten — auf mogliche
Riickstdnde, etwa von Pflanzenschutzmitteln (Auswertungszeitraum: 1. Oktober 2023 bis 30. Septem-
ber 2024). Der Riickstandshochstgehalt (RHG) wurde in nur 0,49 Prozent der Fille iiberschritten.
99,51 Prozent der Proben waren ohne Beanstandung.

Kommt es zu einer dieser seltenen Uberschreitungen oder werden im Zuge des QS-Riickstandsmo-
nitorings Wirkstoffe gefunden, die fiir die jeweilige Pflanze nicht zugelassen sind, wird der Erzeuger
fir die entsprechende Kultur gesperrt. Dariiber hinaus kdnnen Sanktionen verhdngt werden. Der
Betrieb darf erst dann wieder Ware ins QS-System liefern, wenn eine Freiprobe deren Unbedenklich-
keit bestatigt. Auflerdem muss sich der Betrieb zum Einsatz von Pflanzenschutzmitteln im Sinne der
guten fachlichen Praxis beraten lassen.




Welche Ruckstande

vermuten Verbraucher
Im Gemuseregal?

77 %

Riickstande
von Pflanzen-
schutzmitteln

QS-Studie 2025

55%

Schimmel-
befall

52 %
47 %
2025 2025
Keime Faulnis-
befall

40 %

Nitrat-
belastungen

33%
30 %
2025 2025
Umwelt- Schwer-
kontamina-  metallkonta-
tionen minationen

Weif3 nicht/
keine
Angabe

@
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Personliche Erfahrungen und
Meinungen zur Lebensmittelsicherheit
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Darf es ein bisschen
mehr Lebensmittel-
sicherhelt sein?

46 %

Ja, ich fithle mich tiber
das Thema Lebensmittel-
sicherheit ausreichend #
informiert

47 %

Nein, ich wiinsche
mir mehr Beratung
und Aufklarung
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Standard der Lebens-
mittelsicherheit:
das QS-System
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Download unter:

www.lebensmittelsicherheit.de
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