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Untersuchungsbericht zur mikrobiologischen Beschaffen-
heit von Räucherlachs und Graved Lachs 
 
Hintergrund und Zielsetzung 
Räucherlachs und Graved Lachs sind 

traditionell Bestandteil des Festessens 

zu Weihnachten und zum Jahreswech-

sel. Wegen der starken Nachfrage 

stellt die Fischindustrie Räucherlachs 

und Graved Lachs oft auf Vorrat her. 

Die Packungen mit geschnittenem 

Lachs werden eingefroren, zur Saison 

aufgetaut und als Frischware in der 

Kühltheke angeboten.  

Seit vielen Jahren gibt es hygienische 

Probleme mit Räucherlachs und Gra-

ved Lachs, die sich in den Testergeb-

nissen von Stiftung Warentest und  

Ökotest1 niedergeschlagen haben. 

Keimbelastungen und Verderb gehen 

einerseits auf mangelnde Schlacht- 

und Verarbeitungshygiene zurück,  

aber auch auf verringerte Salzgehalte, 

Defizite in der Kühlkette oder auf zu 

lange Haltbarkeitsfristen. Die Häufig-

keit der Keimbelastung insbesondere 

mit Listeria (L.) monocytogenes macht 

nicht erhitzte Lachserzeugnisse zu 

Problemprodukten für Risikogruppen 

wie Schwangere und Kleinkinder und 

Personen mit einer Immunschwäche. 

                                                 
                                                1 ÖKO-TEST: Verkeimt und verdorben, ÖKO-  

TEST12/2003, S. 10-13 
Stiftung Warentest: Zu früh verdorben, test 
1/2002, S. 76-80 

Eine Listerieninfektion ruft bei wider-

standsfähigen Menschen eine grippe-

ähnliche Erkrankung hervor, bei Risi-

kogruppen kann es zu Hirnhautent-

zündungen und Fehlgeburten kom-

men. 

Hohe Belastungen mit Enterobacteria-

ceae können bei empfindlichen Perso-

nen Magen- und Darmerkrankungen 

mit Durchfall, Erbrechen und Bauch-

schmerzen hervorrufen.  

 

Im Rahmen des Lebensmittelüberwa-

chungsplanes 2006 ermittelten die Le-

bensmittelüberwachungsbehörden der 

Länder die mikrobielle Belastung von 

nicht erhitzten Lachsprodukten. Insge-

samt wurden 645 Proben in 9 Bundes-

ländern auf Enterobacteriaceae unter-

sucht, von denen 11,2 Prozent den 

Warnwert der Deutschen Gesellschaft 

für Hygiene und Mikrobiologie über-

schritten und sich damit als hygienisch 

nicht einwandfrei erwiesen. 5,7 % von 

690 Proben in 10 Bundesländern er-

wiesen sich als nicht verkehrsfähig 

wegen ihres Gehaltes an L. monocyto-

genes.2  

 
2 Verbraucherzentralen: Mikrobiologischer Status 
von Lachsprodukten – Zusammenfassung der Un-
tersuchungsergebnisse der Bundesländer 2006 
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Die Verbraucherzentralen wollten sich 

mit einer Stichprobenuntersuchung 

einen Überblick über den aktuellen 

hygienischen Status von Räucherlachs 

und Graved Lachs verschaffen, auf 

das Problem aufmerksam machen und 

durch Veröffentlichung der konkreten 

Ergebnisse Druck erzeugen, um Ver-

besserungen zu erreichen. 

 

Methodik 
Nach einer Markterhebung im Sep-

tember 2007 in über 60 Einkaufsstät-

ten in 5 Städten wurden 40 Proben 

nach der Marktpräsenz ausgewählt. 

Dabei wurde ein  Querschnitt von Her-

stellern, Verarbeitungsländern, Fang-

gebieten und Einkaufsquellen berück-

sichtigt.  

Die Probenahme erfolgte während der 

ersten Oktoberwoche in den drei Lan-

deshauptstädten Hannover (Nieder-

sachsen), Düsseldorf (Nordrhein-

Westfalen) sowie München (Bayern). 

Die Proben wurden unter strikter Ein-

haltung der Kühlkette (6 °C) einge-

kauft, transportiert und im Institut bei  

6 °C bis zum Verbrauchsdatum gela-

gert. Von den 40 Lachserzeugnissen 

waren 33 der Produktgruppe Räucher-

lachs zuzuordnen, 7 der Produktgrup-

pe Graved Lachs. Bei 33 Proben han-

delte es sich um Zuchtlachs aus Nor-

wegen (25), Irland (6), Schottland (2), 

davon 4 Bio-Lachserzeugnisse; die 

restlichen 7 Produkte waren aus  Wild-

lachs produziert, der aus dem Pazifik 

(Alaska und Kanada) stammt. Gemäß 

EG- Nummer wurden die Lachser-

zeugnisse hergestellt in Deutschland 

(24), Polen (10), Großbritannien (2), 

Litauen (1), Dänemark (1), Irland (1) 

und Kanada (1). 

Die Untersuchung wurde vom Institut 

für Lebensmittelwissenschaft und  

Ökotrophologie der Leibniz Universität 

Hannover durchgeführt, und zwar im 

Zeitraum vom 10. bis 26. Oktober. Der 

lange Untersuchungszeitraum kam 

durch große Differenzen bei den Rest-

laufzeiten von 1 bis 21 Tagen zustan-

de. 

Der qualitative und quantitative Nach-

weis von L. monocytogenes erfolgte 

nach DIN EN ISO 11290-1 bzw. nach 

DIN EN ISO 11290-2. 

Der Nachweis der Gesamtkeimzahl 

wurde nach Methode L 06.00-18 der 

Amtlichen Sammlung von Untersu-

chungsverfahren nach § 64 LFGB 

durchgeführt, basierend auf DIN 10161 

Teil 1.  

Der Nachweis der Enterobacteriaceae 

erfolgte nach Methode L 06.00-24 der 

Amtlichen Sammlung von Untersu-

chungsverfahren nach § 64 LFGB, ba-

sierend auf DIN 10164 Teil 1. 

Beurteilt wurden die Ergebnisse nach 

der EG-Verordnung 2073/2005 über 

mikrobiologische Kriterien für Lebens-
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mittel3. Danach müssen Produkte im 

Herstellungsbetrieb frei von L. monocy-

togenes sein. Bei Produkten im Handel 

dürfen nicht mehr als 100 KbE/g L. 

monocytogenes nachweisbar sein. 

Zur Bewertung der Belastung mit Ente-

robacteriaceae und der Gesamtkeim-

zahl wurden die Richt- und Warnwerte 

der  Deutschen Gesellschaft für Hygie-

ne und Mikrobiologie herangezogen. 

Eine Überschreitung des Richtwertes 

von 1x104 KbE/g für Enterobacteria-

ceae und von 1x106 KbE/g für die Ge-

samtkeimzahl zeigt im Produktionsbe-

trieb Schwachstellen im Herstellungs-

prozess an. Eine Überschreitung des 

Warnwertes für Enterobacteriaceae 

von 1x105 KbE/g gibt einen Hinweis 

darauf, „dass die Prinzipien der guten 

Hygienepraxis verletzt wurden und zu-

dem eine Gesundheitsgefährdung des 

Verbrauchers nicht auszuschließen 

ist.“4

 
Ergebnisse 
Bei den mikrobiologischen Untersu-

chungen (Ergebnistabelle siehe An-

hang S. 12) wurde in 7 von insgesamt 

40 Proben L. monocytogenes nachge-

wiesen, was einem prozentualen Anteil 

                                                 
3 Verordnung (EG Nr. 2073/2005 vom 15. 11. 
2005 über mikrobiologische Kriterien für Le-
bensmittel, Amtsblatt der EU, L 338,  S. 9. 
4 Deutsche Gesellschaft für Hygiene und Mi-
krobiologie: Veröffentlichte mikrobiologische 
Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von 
Lebensmitteln (Stand Mai 2006), 20. Räucher-
lachs , 21. Graved Lachs. 

von 17,5 % entspricht. Das heißt, dass 

jede 7. Probe mit L. monocytogenes 

belastet war. Die Produkte wurden in 6 

Betrieben in Deutschland, Polen, Lett-

land und Dänemark hergestellt. 

Keine Probe überschritt den Grenzwert 

von mehr als 100 KbE L. monocyto-

genes pro Gramm Lebensmittel. Die 

untersuchten Produkte waren rechtlich 

hinsichtlich der Anzahl an L. mono-

cytogenes alle verkehrsfähig und nicht 

zu beanstanden.  

Trotzdem ist die Anwesenheit dieses 

Keimes als problematisch zu betrach-

ten, da Listerien sich auch bei Kühl-

schranktemperaturen noch vermehren 

und schwerwiegende Erkrankungen 

(siehe S. 2) hervorrufen können. Des-

halb sollte L. monocytogenes in Räu-

cherlachs und Graved Lachs nicht 

nachzuweisen sein.  

 

 
Abb. 1: Häufigkeit des Vorkommens von L. monocyto-
genes in 40 Proben  
 

Weiterhin wurden in zwei Proben L. 

innocua und in einer Probe L. welshi-

meri nachgewiesen, welche für den 

Menschen allerdings einen apathoge-

nen Charakter besitzen.  
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Die Untersuchung auf Enterobacteria-

ceae deckte große Unterschiede in der 

Keimbelastung auf. 

 

 
Abb. 2: Verteilung der Enterobacteriaceaenbelastung 
aller Produkte 

 

Die Hälfte der Proben lag unterhalb 

des Richtwertes für Räucherlachs und 

Graved Lachs der Deutsche Gesell-

schaft für Hygiene und Mikrobiologie 

(DGHM) von 104 KbE/g. 8 Proben er-

reichten diesen Richtwert, der signali-

siert, dass der Herstellungsprozess 

verbesserungsbedürftig ist. Allerdings 

überschritten 12 Produkte (30 %) den 

von der DGHM empfohlenen Warnwert 

von 105 KbE/g. Bei der Herstellung 

dieser Produkte hat es deutliche Hy-

gienedefizite gegeben. Nach Auffas-

sung der DGHM kann bei derartigen 

Belastungen mit Enterobacteriaceae 

eine Gefährdung der Gesundheit der 

Verbraucher nicht ausgeschlossen 

werden.  

 
Abb. 3: Ergebnisse nach dem Warnwert der DGHM für 
Lachserzeugnisse bzgl. Enterobacteriaceae 

 

Derart hohe Keimbelastungen wurden 

in 4 von 8 überprüften Räucherlachs-

proben, hergestellt von der Firma G. 

Friedrichs, festgestellt. Auffällig waren 

auch beide Bio-Lachserzeugnisse der 

Firma Wechsler. Von den insgesamt 4 

untersuchten Bio-Produkten wiesen 3 

hohe Keimzahlen auf, u. a. auch  

„Krone, Irischer Bio-Räucherlachs“. 

Weitere Warnwertüberschreitungen 

verteilten sich auf unterschiedliche 

Hersteller aus Deutschland, Polen und 

Schottland.  

 

Hinsichtlich der Gesamtkeimzahl wie-

sen 24 der 40 Proben Werte auf, die 

über dem von der DGHM angegebe-

nen Richtwert von 106 KbE/g lagen.  

 
Abb. 4: Verteilung der Gesamtkeimzahl-Belastung aller 
Produkte 
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Damit gilt für 60 % der Proben, dass 

die Herstellungshygiene verbesse-

rungsbedürftig ist.  

Bei der Prüfung der Kennzeichnung fiel 

auf, dass ein Hersteller und ein Ver-

treiber sich nicht an den 2002 festge-

legten Handelsbrauch5 zur Haltbar-

keitsfrist von maximal 15 Tagen und 

der Angabe des Verbrauchsdatums 

hielten: Bei zwei Produkten  der Firma 

E. Merl GmbH & Co. KG  betrug die 

Restlaufzeit 17 Tage, bei 3 Packungen 

der Firma Stührk Delikatessen Import 

GmbH & Co. KG  20 bzw. 21 Tage. 

Bei allen Proben von Stührk war das 

Mindesthaltbarkeitsdatum aufgedruckt, 

nicht das Verbrauchsdatum. Die Pro-

dukte erwiesen sich zwar nicht als mik-

robiologisch bedenklich, aber überwie-

gend als verbesserungsbedürftig. 

Denn in einem Stührk-Produkt wurde 

L. monocytogenes unter dem Tole-

ranzwert der EU festgestellt. Drei Pro-

dukte überschritten den Richtwert für 

Enterobacteriaceae, einmal auch den 

Richtwert für die Gesamtkeimzahl. 

Darüber hinaus lag bei beiden Merl-

Produkten die Gesamtkeimzahl über 

dem Richtwert. 

 

                                                 
5 Bundesverband der deutschen Fischindustrie 
und des Fischgroßhandels e.V. und EuroHan-
delsinstitut: Feststellung des Handelsbrauchs 
beim Inverkehrbringen von vakuumverpack-
tem, kaltgeräuchertem Räucherlachs (Salmo 
salar) und bei Forellenerzeugnissen sowie 
Graved Lachs vom 07.10 2002. 

Ein signifikanter Unterschied bezüglich 

der Untersuchungsergebnisse der 

Graved Lachs-Produkte und der Räu-

cherlachs-Produkte war nicht feststell-

bar. Auch die Betrachtung der Ver-

suchsergebnisse in Bezug auf die Her-

kunftsländer bzw. Fanggebiete, die 

Fischart (Zucht- oder Räucherlachs) 

sowie der Herstellungsländer ließ kei-

ne Unterschiede erkennen. Von mikro-

biologischen Defiziten waren sowohl 

teure als auch billige Lachserzeugnis-

se betroffen, vom Rauchlachs zu 6,65 

€ pro 100 Gramm  aus dem Kaufhaus 

bis zum preiswerten Räucherlachs zu 

1,30 € pro 100 Gramm vom Discounter 

oder aus dem Verbrauchermarkt.  

Bei diesen Ergebnissen ist zu berück-

sichtigen, dass die Proben unter Ideal-

bedingungen bei 6 °C, ohne Unterbre-

chung der Kühlkette eingekauft, trans-

portiert und gelagert wurden. Bei übli-

chem Verbraucherverhalten dürften die 

mikrobiologischen Ergebnisse sicher-

lich noch schlechter ausfallen. 

 

Die Ergebnisse der Stichprobenunter-

suchung der Verbraucherzentralen 

unterscheiden sich von den Resultaten 

der Untersuchungen der amtlichen Le-

bensmittelüberwachung 2006. In der 

Abbildung 5 sind die Ergebnisse der 

Untersuchung auf L. monocytogenes 

aus dem Jahr 2006 dargestellt. 
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Dennoch kann keine Entwarnung ge-

geben werden, denn bei der Belastung 

mit Enterobacteriaceae unterscheiden 

sich die Untersuchungsergebnisse  

ebenfalls: Den Warnwert der DGMH 

überschritten bei den Daten der Amtli-

chen Überwachung 11,3 % der Pro-

ben, bei den Verbraucherzentralen 

waren es dagegen 30 % der 40 Pro-

ben. 

 
Abb. 4: Mikrobiologischer Status von Lachsprodukten 
der einzelnen Bundesländer aus den Jahren 2006   
 

Danach wurden in 21 % von 690 Pro-

ben Listeriengehalte von unter 100 

KbE/g festgestellt, bei fast 6 % über 

100 KbE/g. Dem stehen 17,5 % von 40 

Proben mit Listeriengehalten von unter 

100 KbE/g in der aktuellen Untersu-

chung der Verbraucherzentralen ge-

genüber.  

Lachs ist nach den insgesamt vorlie-

genden Daten ein hygienisch proble-

matisches Produkt. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Deshalb fordern die Verbraucherzentralen: 

• Umsetzung einer guten Hygienepraxis auf allen Verarbeitungsstufen 

• Nulltoleranz für L. monocytogenes in Räucherlachs und Graved Lachs 

• Warnhinweise auf den Verpackungen für Risikogruppen 

• Bekanntgabe auffälliger Ergebnisse durch die Lebensmittelüberwachung 

• Obligatorische Verwendung eines Verbrauchsdatums statt eines Mindest-

haltbarkeitsdatums 

• Einhaltung der Fristen bezüglich der maximalen Restlaufzeiten bei Anliefe-

rung im Handel 

• Optimal wäre es, Räucherlachs und Graved Lachs gefroren anzubieten 
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Umgang mit Lachserzeugnissen in 
privaten Haushalten 
Nach den vorliegenden Untersu-

chungsergebnissen muss davon aus-

gegangen werden, dass die Wahr-

scheinlichkeit, im Handel ein Räucher-

lachsprodukt zu erwerben, das L. mo-

nocytogenes oder andere Keime ent-

hält, relativ hoch ist. Die Bakterien 

können sich bei unsachgemäßem 

Transport oder zu warmer Lagerung 

vermehren, L. monocytogenes sogar 

noch im Kühlschrank, und somit zu 

einem Gesundheitsrisiko werden.  

Die sogenannten Risikogruppen sollten 

über die möglichen Gesundheitsgefah-

ren durch Räucherlachs und Graved 

Lachs aufgeklärt werden und mit be-

sonderer Sorgfalt mit geräucherten 

Lachsprodukten umgehen.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Verbraucher sollten im Umgang mit Räucherlachs und Graved Lachs die folgenden 

Hinweise beachten: 

 

• Beim Einkauf auf das Verbrauchs- bzw. Mindesthaltbarkeitsdatum achten. 

• Die Transportdauer möglichst kurz halten. 

• Lachs vorsorglich 3, besser 4 Tage vor Ablauf des Verbrauchs- bzw. Min-

desthaltbarkeitsdatums verzehren. 

• Lachs unbedingt bei der angegebenen Kühltemperatur lagern. 

• Lachs nur kurz bei Zimmertemperatur stehen lassen, geöffnete Packungen 

zügig verbrauchen. 

• Lachs von zweifelhafter sensorischer Qualität, wie zum Beispiel unangeneh-

mer Geruch und Geschmack oder atypisches Aussehen, reklamieren. 

• Für eventuelle Beanstandungen den Kassen-Bon nach dem Einkauf aufbe-

wahren.  

• Gegebenenfalls die Lebensmittelüberwachung informieren. 

• Schwangere, immunschwache Menschen und Kleinkinder sollten auf geräu-

cherten und Graved Lachs verzichten. 
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Anhang:  
 
Tab. 1:    Ergebnisse  der Lachsuntersuchung   
 

Ergebnisse Bezeichnung 
 

Einkaufsort Preis €/  
 
Gewicht  
 
Preis €/ 
100g 

Listeria mono-
cytogenes KbE/ g 

Enterobacteri-
aceae KbE/ g 

Gesamtkeim-
zahl KbE/ g 

Einstu-
fung 

*

Abrahams, Graved Lachs, 
Norwegen 

Edeka Feinkost im 
Kaufhof 
Hannover 
Seilwinderstraße 

2,02/ 58g/ 
3,49 

n.n. 3,2 * 107 1,4 * 109  hygie-
nisch 
proble-
matisch 

A la carte, Räucherlachs 
Premiumqualität, Norwegen 

Extra 
Hannover 
Melanchtonstraße 

1,99/ 50g/ 
3,98 

n.n. 9,6 * 10³ 4,2 * 104  o.k. 

A la carte, Graved-Lachs mit 
Senf-Dill-Sauce, Norwegen 

Real 
Düsseldorf 
Friedrichstraße 

3,79/ 150g/ 
2,53 

n.n. 2,8 * 103 1,5 * 107  
 

noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Delfish, Räucherlachs, 
Norwegen  

Tengelmann 
München 
Lindwurmstraße 

2,59/ 200g/ 
1,30 

n.n. 6,8 * 101 6,3 * 106  noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Erbst, Echter Räucherlachs, 
Norwegen 

Hit 
München 
Rosenheimerstr. 

2,59/ 200g/ 
1,30 

n.n. 1,3 * 107 4,2 * 108  
 

hygie-
nisch 
proble-
matisch 

Farne, Scottish Salmon 
smoked with Apple & 
Beechwood, Schottland 

Karstadt 
Düsseldorf 
Schadowstraße 

5,49/ 100g/ 
5,49 

n.n. 2,1 * 106 6,6 * 107  
 

hygie-
nisch 
proble-
matisch 

Farne, Scottish Salmon 
smoked with Oakwood, 
Schottland 

Karstadt 
München 
Bahnhofplatz 

3,69/ 75g/ 
4,92 

n.n. 1,5 * 101 4,2 * 104  o.k. 

Friedrichs, Rauchlachs, 
Norwegen 
 

Kaufhof 
Hannover 
Ernst-August-Platz 

4,99/ 75g/  
6,65 

n.n. >107 1,3 * 109  
 

hygie-
nisch 
proble-
matisch 

Friedrichs, Rauchlachs, 
Irland 

Real 
Hannover Davensted-
ter Straße 

3,79/ 100g/ 
3,79 

n.n. 5,5 * 104 4,7 * 105  noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Friedrichs, Kodiak Wildlachs 
smoked, Alaska/ Pazifischer 
Ozean 

Real 
Düsseldorf 
Friedrichstraße 

6,29/ 150g/ 
4,19  

n.n. 3,8 * 106 1,3 * 108  
 

hygie-
nisch 
proble-
matisch 

Friedrichs, Kodiak Wildlachs 
smoked, Alaska/ Pazifischer 
Ozean 

V-Markt 
München 
Balanstraße 

5,49/100g/ 
5,49 

n.n. 7,4 * 10² 4,0 * 105  
 

o.k. 

Friedrichs, Irischer Lachs, 
klassisch geräuchert, Irland 

Karstadt 
Düsseldorf 
Schadowstraße 

8,49/ 150g/ 
5,66 

n.n. >107 8,7 * 107  
 

hygie-
nisch 
proble-
matisch 

Friedrichs, Kodiak Wildlachs 
graved, Alaska 

Hit 
München 
Rathausgasse 

6,99/ 150g/ 
4,66 

n.n. 6,0 * 102 6,4 * 105  
 

o.k. 

Friedrichs, Graved Lachs, 
Norwegen 
  

Karstadt 
München 
Bahnhofplatz 

5,49/ 100g/ 
5,49  

n.n. 5,0 * 103 3,1 * 107  noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

                                                 
* Einstufung: 
o.k. = keine Listerien, andere Keime unterhalb des Richtwerts 
noch o.k., Hygiene verbessern = Richtwerte überschritten 
hygienisch problematisch = Warnwert überschritten 
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Ergebnisse Bezeichnung 
 

Einkaufsort Preis €/  
 
Gewicht  
 
Preis €/ 
100g 

Listeria mono-
cytogenes KbE/ g 

Enterobacteri-
aceae KbE/ g 

Gesamtkeim-
zahl KbE/ g 

Einstu-
fung 

*

Goldhand +Delfish, Räu-
cherlachs, Norwegen 

Kaiser’s 
Düsseldorf 
Oberbilker Allee 

1,79/ 50g/ 
3,58 

L. monocytoge-
nes nachgewie-
sen in 25 g je-
doch < 10² pro g 

1,7 * 103 5,4 * 106  
 

noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Hansa Maritim, Skandinavi-
scher Räucherlachs, Nor-
wegen  

ALDI 
Hannover 
Rundestraße 

2,59/ 200g/ 
1,30  

L. monocytoge-
nes nachgewie-
sen in 25 g je-
doch < 10² pro g 

4,3 * 105 2,1 * 106 hygie-
nisch 
proble-
matisch 

Hansa Maritim, Sockeye 
Wildlachs, geräuchert, 
Kanada 

ALDI Süd 
Düsseldorf 
Oberbilker Allee 

3,59/ 150g/ 
2,40 

n.n. 2 * 101 3,0 * 105  o.k. 

Klevenhusen, Räucherlachs, 
Norwegen 

Edeka 
Düsseldorf 
Suitbertusstraße 

1,49/ 50g/ 
2,98 

n.n. 5,2 * 105 4,8 * 106  
 

hygie-
nisch 
proble-
matisch 

Krone, Irischer Bioräucher-
lachs, Irland  

Edeka Citymarkt 
Hannover 
Karmarschstraße 

3,99/ 100g/ 
3,99 

n.n. 8,7 * 106 1,1 * 108  hygie-
nisch 
proble-
matisch 

Krone, Echter Räucherlachs, 
Norwegen 

Rewe 
Hannover 
Hildesheimerstraße 

2,99/ 200g/ 
1,50  

n.n. 8,6 * 10² 1,5 * 105  o.k. 

Krone, Echter Räucherlachs, 
Norwegen 

Rewe 
München 
Lindwurmstraße 

2,99/ 200g/ 
1,50 

L. monocytoge-
nes nachgewie-
sen in 25 g je-
doch < 10² pro g 

2,4 * 103 8,0 * 105  noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Krone, Räucherlachs, Nor-
wegen  

Karstadt 
München 
Neuhauser Straße 

2,99/ 200g/ 
1,50  

L. monocytoge-
nes nachgewie-
sen in 25 g je-
doch < 10² pro g 

4,6 * 103 2,5 * 106  noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Laschinger, Gravad Lachs, 
Norwegen 

Kaufland 
Hannover 
Rundestraße 

2,79/ 150g/ 
1,40  

n.n. 2,6 * 104 1,1 * 105  noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Laschinger, Räucherlachs, 
Norwegen 

V-Markt 
München 
Balanstraße 

2,79/ 200g/ 
1,40 

n.n. 1,5 * 102 >109

 
noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Laschinger, Räucherlachs, 
Norwegen  

Plus 
München 
Landesberger Str. 

2,99/ 200g/ 
1,50  

n.n. 1,0 * 102 3,8 * 103  
 

o.k. 

Merl, Youkon Red, kalt 
geräuchert, Alaska/ Nordpa-
zifik 

Kaufhof 
Hannover 
Ernst-August-Platz 

12,99/ 
114g/ 11,39 

n.n. 8,4 * 104 5,6 * 108  noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Merl, Irish Salmon King/ 
Orginal Irischer Räucher-
lachs, Irland 

Comet 
Düsseldorf 
Rethelstraße 

4,99/ 150g/ 
3,33  

n.n. 3,5 * 103 1,9 * 106  
 

noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Noll, Echter Räucherlachs, 
Norwegen 

Edeka 
Düsseldorf 
Suitbertusstraße 

2,29/ 50g/ 
4,58 

L. monocytoge-
nes nachgewie-
sen in 25 g je-
doch < 10² pro g 

4,0 * 104 6,5 * 108  noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Norfisk + Delfish, Wildlachs, 
geräuchert, Pazifik  

E-Center Wucher-
pfennig 
Hannover 
Adolf-Emmelmann-
Straße 

4,49/ 150g/ 
2,99  

n.n. 1,1 * 106 6,5 * 106  hygie-
nisch 
proble-
matisch 
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Ergebnisse Bezeichnung 
 

Einkaufsort Preis €/  
 
Gewicht  
 
Preis €/ 
100g 

Listeria mono-
cytogenes KbE/ g 

Enterobacteri-
aceae KbE/ g 

Gesamtkeim-
zahl KbE/ g 

Einstu-
fung 

*

Odin, Premium Skandinavi-
scher Räucherlachs, Nor-
wegen 

Aldi Süd 
München 
Lindwurmstraße 
 

2,59/ 200g/ 
1,30 

L. monocytoge-
nes nachgewie-
sen in 25 g je-
doch < 10² pro g 

8,0 * 101 3,8 * 106  
 

noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Penny, Räucherlachs, Nor-
wegen 
 

Penny 
Düsseldorf 
Bilker Allee 

2,59/ 200g/ 
1,30 

n.n. 1,0 * 101 

 
6,5 * 104  
 

o.k. 

Rewe, Bio-Räucherlachs, 
Irland 

Rewe 
Düsseldorf 
Am Wehrhahn 

3,99/ 100g/ 
3,99 

n.n. 9,4 * 104 2,4 * 106  
 

noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Royal Greenland, Norwegi-
scher Räucherlachs, Nor-
wegen  

Plus 
Düsseldorf 
Albertstraße 

2,59/ 200g/ 
1,30 

n.n. 7,2 * 103 2,9 * 105  
 

o.k. 

Stührk, Räucherlachs, Nor-
wegen  

Edeka Aktivmarkt 
Hannover 
Schlägerstraße 

3,29/ 100g/ 
3,29 

n.n. 1,0 * 104 8,7 * 105  o.k. 

Stührk, Gravadlachs, Nor-
wegen   

Marktkauf 
Hannover 
Vahrenwalderstraße 

2,99/ 100g/ 
2,99  

L. monocytoge-
nes nachgewie-
sen in 25 g je-
doch < 10² pro g 

2,2 * 103 5,3 * 104  noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Stührk, Alaska-Wildlachs, 
geräuchert, Alaska/ Pazifik 

Marktkauf 
Hannover 
Vahrenwalder Straße 

3,59/ 100g/ 
3,59  

n.n. 8,7 * 104 8,2 * 105  noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Stührk, Räucherlachs Pre-
mium, Norwegen   

Kaufhof 
Hannover 
Ernst-August-Platz 

3,99/ 100g/ 
3,99 

n.n. 1,3 * 104 1,2 * 106  noch 
o.k., 
Hygiene 
verbes-
sern 

Suempol, Räucherlachs, 
Norwegen   

NP 
Hannover 
Calenbergerstr./ 
Humboldstr. 
 

2,59/ 200g/ 
1,30 

n.n. 4,4 * 103 3,7 * 103 o.k. 

Wechsler’s, Bio Räucher-
lachs, Irland  

Kaufland 
Hannover 
Rundestraße 
 

4,59/ 125g/ 
3,57 

n.n. 1,9 * 105 2,8 * 106  
 

hygie-
nisch 
proble-
matisch 

Wechsler’s, Bio Graved 
Lachs, Norwegen   

Galeria Kaufhof 
München, 
Kaufingerstraße 

8.49/ 200g/ 
6,79 

n.n. 5,8 * 106 1,7 * 107  
 

hygie-
nisch 
proble-
matisch 
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