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Das Institut fUr Lebensmittelhygiene kann 
auf eine interessante, abwechslungsreiche 
Geschichte zurOckblicken. Vor 63 Jahren, am 
01.10.1935, wurde das Institut fUr anima Ii­
sche Nahrungsmittelkunde in ein selbstan­
diges Institut umgewandelt, wodurch eine 
groBzOgige und freie Entfaltung der von ihm 
vertretenen Wissenschaftsdisziplinen mag­
lich wurde. 

Vorgeschichte 

Die Geschichte der Lebensmittelhygiene ist 
eng mit der Entwicklung der Menschen ver­
bunden. Bereits in urgeschichtlichen Zeiten 
war der GenuB des Fleisches von Wildtieren 
und spater auch der Verzehr des Fleisches 
domestizierter Tiere verbreitet. So wurden 
beispielsweise bereits um 7000 vor Christi 
Rind, Schaf, Ziege und Schwein von den 
Menschen domestiziert und die Fundamen­
te der Tierhaltung und TierzOchtung gelegt. 
Die altesten Hinweise Ober Schlachtbrauche 
und die Zerlegung geschlachteter Tiere 
stammen aus dem Jahre 3200 vor Christi. 
Auch weiB man heute von den Schlachtun­
gen aus Agypten (3000 vor Christi): neben 
Profanschlachtungen zur Nahrungsgewin­
nung fOr die Menschen wurden zu Ehren 
der Gottheit Opferschlachtungen durchge­
fUhrt, zu denen nur "fehlerfreie Tiere" zu­
gelassen wurden, die man mit  Papy­
russtreifen um die Horner kennzeichnete. 
Ebenso sind aus dem Judentum tier- und 
fleischbeschauliche Handlungen bekannt. 
Pathologisch-anatomische Veranderungen 
waren verantwortlich fUr die "Untauglich-
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keit" des Fleisches. Wahrend bei den Ju­
den das Schwein als "unreines Tier" nicht 
zum mensch lichen Verzehr diente, war in der 
Griechischen Antike der FleischgenuB vom 
Schwein erlaubt. Aus dem 4. Jahrhundert 
vor Christi sind Moglichkeiten zur Haltbar­
machung des Fleisches bekannt (Salzen, 
Trocknen, Rauchern). 

In Deutschland ist die Existenz offentlicher 
Schlachthauser aus dem Mittelalter bekannt. 
1m 13. Jahrhundert wurden erste Fleisch­
ordnungen in Deutschland erlassen. Die 
Schlachtungen erfolgten in stadtischen oder 
Innungsschlachtbetrieben, den sogenannten 
"Kuttelhausern", unter Leitung eines Kuttel­
meisters. Die Qualitat des Fleisches wurde 
durch "Fleischschauer" bestimmt. Dazu wur­
den pathologische Veranderungen, natlirlich 
nach damaligen Erfahrungen und Kenntnis­
sen, beurteilt. Der Verkauf schlieBlich erfolgte 
zu festgelegten Zeiten in einem Haus mit 
Verkaufsstanden, den "Fleischbanken". 

Nicht nur die Tierseuchen in Europa brach­
ten die Tiermedizin zum Aufschwung. Ab der 
Mitte des 17. Jahrhunderts waren erneute 
BemOhungen auch auf dem Gebiet der 
Fleisch- und Lebensmittelhygiene zu erken­
nen. Ende des 18. Jahrhunderts war die Ve­
terinarmedizin in amtlichen Dingen jedoch 
vorrangig von Medizinern beherrscht. Die 
Fleischbeschauer wurden durch Kreisarzte 
ausgebildet und geprOft, die auch zu spate­
ren Zeiten das Fleischbeschauwesen nicht 
aus ihren Handen geben wollten. 

Ais im Jahre 1774 durch Christian Friedrich 
WEBER die Tierarzneischule Dresden als er­
ste Lehranstalt dieser Art in Deutschland als 
Privatschule gegrOndet wurde, kam der 
Lebensmittelhygiene in der veterinar­
medizinischen Ausbildung noch keine Bedeu­
tung zu. Bis auf wenige ortlich begrenzte 
Aktivitaten kam die Entwicklung der Fleisch­
und Lebensmittelhygiene zu Beginn des 19. 
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Jahrhunderts zum Stagnieren. Erst in der 
zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts brach 
eine neue Periode in der Entwicklung an, 
was sich auch in der zunehmenden Anzahl 
einschlagiger Rechtsvorschriften nieder­
schlug. So wurde 1860 die VerfOgung Ober 
die tierarztliche Besichtigung des markt­
maBig zu verkaufenden Fleisches erlassen. 
Bedeutsam waren auch die EinfOhrung der 
praktischen Trichinenschau und die Ausbil­
dung von Trichinenschauern an der Tier­
arzneischule Dresden. 

Mikrobiologische Entdeckungen und Entwick­
lungen sowie die nunmehr bekannten Zu­
sammenhange zwischen Tierkrankheiten 
und der Verwertbarkeit des Fleisches als Le­
bensmittel fOr Menschen forcierten den wis­
senschaftlichen und praktischen Ausbau der 
Fleisch- und Lebensmittelhygiene. 1885 wur­
de die Fleischbeschau an der Tierarznei­
schule Dresden Unterrichtsfach; Studieren­
de alterer Semester wurden in der prakti­
schen Fleischbeschau auf Schlachthofen, den 
RoBschlachtereien und im Veterinarpolizei­
dienst unterwiesen. Die Verordnung von 
1887, die Beschrankung des Verkaufes von 
Fleisch kranker Tiere betreffend, wurde 
schon nach 5 Jahren durch die Verordnung, 
den Verkauf von Fleisch und Fett kranker 
Tiere betreffend, revidiert. Insgesamt war, 
so muB eingeschatzt werden, die Fleisch­
beschaurechtssetzung schwierig zu realisie­
ren, wahrend sich zum damaligen Zeitpunkt 
die praktische Umsetzung bereits weitge­
hend etabliert hatte. In Sachsen trat 1898 
das Gesetz Ober die EinfOhrung einer allge­
meinen obligatorischen Fleischbeschau in 
Kraft. Wenig spater erschien das Reichs­
fleischbeschaugesetz (1900). 21 Jahre zu­
vor, 1879, erging allerdings bereits das er­
ste Reichsgesetz, den Verkehr mit Lebens­
mitteln betreffend. In dieser Zeit sind die 
Wurzeln der staatlichen Nahrungs- und 
GenuBmittelkontrolien zu finden. Die Lebens-



mittel tierischer Herkunft wurden in Dres­
den im Veterinar-Pathologischen Institut der 
Tierarztlichen Hochschule und in Leipzig im 
Hygieneinstitut der Universitat untersucht. 
1901 erschien schlieSlich die Verordnung 
Ober Nahrungsmittelkontrolle. 

Der Aufschwung der deutschen Landwirt­
schaft, ihre weite Entfaltung sowie der wis­
senschaftlich-technische Fortschritt wirkten 
sich auch auf den Bildungsinhalt der Veteri­
narmedizin aus. Der Anstieg der Studenten­
zahlen, die Erweiterung des Lehrk6rpers und 
die EinfOhrung neuer Fachgebiete waren die 
Foige dieser Entwicklung. Durch die zuneh­
mende Bedeutung der Fleischbeschau wur­
de fOr diese 1892 ein Lehrstuhl errichtet, 
welcher dem Direktor der stadtischen 
Fleischbeschau in Dresden, Richard EDEL­
MANN, nebenamtlich Obertragen wurde, bis 
man ihn im Wintersemester 1899 zum Pro­
fessor fOr Fleischbeschau ernannte. Unter 
seiner Leitung gelang eine wesentliche Aus­
dehnung und Erweiterung des Lehrgebietes. 
Ab 1. Oktober 1902 erhielt auch Martin 
KUMMER einen Lehrauftrag, u.a. fOr Milch­
kunde und Fleischkunde; 1905 wurde er Pro­
fessor. EDELMANN nahm weiterhin seinen 
Lehrauftrag fOr Fleischbeschau und Hygie­
ne der animalischen Lebensmittel mit den 
zugeh6rigen Obungen sowie Kurse in der 
praktischen Fleischbeschau auf dem 
Schlachthof wahr. 1m Jahre 1908 wurde mit 
dem Schreiben der Kommission fOr das 
Veterinarwesen der Grundstein der bakte­
riologischen Fleischuntersuchung (BU) ge­
legt. 1m Jahre 1914 erhielt Georg ILUNG, 
stadtischer Tierarzt am Schlachthof Dresden, 
einen Lehrauftrag fOr Nahrungsmittel­
kontrolle an- der Tierarztlichen Hochschule. 

In der Zeit nach der Jahrhundertwende er­
langten die Institute der Hochschule eine ge­
wisse Selbstandigkeit und Vervollkommnung 
ihrer Ausstattung. Inzwischen wirkte sich 
auch die 1903 in Kraft getretene Habilita-

tionsordnung auBerordentlich gOnstig aus, 
da sich damit fOr die Besetzung von Lehr-

. stOhlen besonders geeigneter akademischer 
Nachwuchs entwickeln konnte. So habilitier­
ten sich 1910 Ewald WEBER fOr Tierzucht 
und Milchkunde, 1914 GRIMMER fOr phy­
siologische Chemie und Milchwirtschaft so­
wie Herbert HAUPT fOr Veterinarhygiene und 
Milchkunde. 1912 fanden erste PrOfungen 
in ,fleischbeschau und sonstiger Kunde der 
vom Tier stammenden Lebensmittel" statt. 

In den Kriegsjahren verliefen samtliche 
Dienstgeschafte nur sehr langsam, standen 
doch immerhin Ende 1916 aile Assistenten, 
90 % der Studenten und etliche Professo­
ren im Kriegsdienst. Mehrere Institute wur­
den Heeresdiensten nutzbar gemacht. 1m 
Laufe des Jahres 1919 wurden kriegsbeding­
te Einschrankungen aufgehoben, so daB 
auch die tierarztlichen Aufgaben in Fleisch­
beschau und LebensmittelOberwachung wie­
der vollstandig wahrgenommen werden 
konnten. VordergrOndig waren fOr die Le­
bensmittelOberwachung in den deutschen 
Stadten "Polizei-Tierarzte" tatig. 

Zeitraum 1923 - 1945 

Die Tierarztliche Hochschule am Standort 
Dresden wurde schlieSlich am 31.07.1923 
aufgehoben und die Veterinarmedizinische 
Fakultat mit Beginn des Wintersemesters 
1923/24 in Leipzig er6ffnet. Der ProzeB der 
Obersiedlung war auch mit gravierenden per­
sonellen Veranderungen verbunden. Der Ho­
norarprofessor fOr Fleischbeschau, Richard 
EDELMANN, verblieb in seiner Eigenschaft als 
Landestierarzt und Ministerialrat in Dresden. 
Seine Lehrgebiete wurden yom Direktor des 
Veterinarinstitutes der Universitat, August 
EBER, Obernommen. Das von ihm bisher ge­
leitete Veterinarinstitut wurde unter der Be­
zeichnung Tierseucheninstitut Obernommen 
und durch Angliederung des Institutes fOr 

159 



animalische Nahrungsmittelkunde erweitert. 
Gemeinsam wurden das bakteriologische und 
das chemische Labor, die NahrbodenkUche 
und die Lagerraume genutzt. DarUber hinaus 
wurde die Milchkunde am Veterinar­
hygienischen Institut durch Martin KUMMER 
und den Privatdozenten Herbert HAUPT, der 
1925 zum a.o. Professor berufen wurde, \/er­
treten. 

Gesetz Uber das Schlachten von Tieren und 
die Verordnung Uber die Unzulassigkeit von 
Schlachtungen ohne Betaubung waren Aus-

_ druck des bereits damals erstarkenden Tier­
schutzes. Die Gesetze Uber den Verkehr mit 
Milcherzeugnissen und Eiern, die Butter- und 
die Kaseverordnungen, die Verordnung Uber 
Hacl<f'leisch, die \!erordnung u'oer die \)a�l"" '" 

Tierseucheninstitut und Institut fOr Animalische Nahrungsmittelkunde/ 
ehemals //Veterinarinstitut'� an der LinnestraBe 

In den nachsten Jahren gewannen die tier­
arztliche LebensmittelUberwachung und die 
tierarztliche Fleischbeschau an den unter 
kommunaler Verwaltung stehenden Vieh­
und SchlachthOfen sowie gewerblichen 
Schlachtstatten an Bedeutung. Eine Reihe 
neuer Rechtsvorschriften regelten nicht nur 
den Verkehr mit Lebensmitteln, sondern 
schrieben auch Zustandigkeiten fUr Arzte, 
Tierarzte und Lebensmittelchemiker fest. Das 
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riologische und histologische Untersuchung 
von Lebensmittelproben nach dem Lebens­
mittelgesetz oder die Verordnung Uber 
Wurstwaren waren Ausdruck der Notwen­
digkeit eines starken Verbraucherschutzes. 
Die Veterinarmedizinische Fakultat kam die­
sen Anforderungen nach; 1932 erhielt der 
Direktor des Schlachthofes Leipzig, HAFE­
MANN, als Honorarprofessor einen Lehrauf­
trag fUr spezielle Schlachthofbetriebslehre. 



Am 01.10.1935 wurde dann schlieBlich das 
Institut fOr animalische Nahrungsmittelkunde 
in ein selbstandiges Institut umgewandelt 
und das verbleibende Tierseucheninstitut mit 
dem Institut fOr Veterinarhygiene verschmol­
zen. Gleichzeitig wurde Kurt SCHMIDT, bis­
her Direktor des Schlachthofes Dresden, zum 
Professor berufen. Er ubernahm die Vorle­
sungen und Obungen in der Schlachttier- und 
Fleischbeschaur in der Untersuchung tieri­
scher Lebensmittel sowie in der Milchkunde 
und Milchwirtschaft. 

1m Jahre 1938 erfolgten die Umbenennung 
in das Institut fOr tierarztliche Lebensmittel­
kunde und der Umzug in den Fakultats­
komplex an der Karntner StraBe (heute Mar­
garete-Blank-StraBe) . 

Seit Bestehen des Lehrstuhles fOr Fleisch­
beschau hat sich der Umfang der lebens­
mittelhygienischen Ausbildung enorm ent­
wickelt. Besonders in den Jahren 1930-1940 
wurde der Fachdisziplin Lebensmittel­
hygiener bedingt durch ihre politische Auf­
gabe der Sicherung der Volksernahrung, gro­
Be Bedeutung beigemessen. Die Lebens­
mittel hygiene gehtirte zu den Lehrfachern 
mit der grtiBten wtichentlichen Stunden­
kapazitat. 

Die faschistische Ideologie 109 auch in die 
Leipziger Veterinarmedizinische Fakultat ein. 
Ein groBer Teil des Lehrktirpers und der Stu­
denten kampfte im 2. Weltkrieg an der Front. 
Aufgaben fOr lebensmittelhygienisch tatige 
Tierarzte gab es auch bei den Heeres­
veterinaruntersuchungsstellen. 1m Jahre 
1943 erlitten die Gebaude der Fakultat durch 
die Luftangriffe schwere Schaden, 1945 wa­
ren 60 % der Gebaudesubstanz zersttirt. So 
muBte auch das Lebensmittelhygienische 
Institut das zersttirte Veterinarhygienische 
und Tierseucheninstitut in seinen Raumen 
aufnehmen. 

Zeitraum 1945 - 1968 

Im November 1945 war Kurt SCHMIDT im 
Zuge der Entnazifizierung von seinen amtli­
chen Pflichten enthoben worden. Ais Assi­
stent war er dennoch weiterhin tatig und 
bemuhte sich aktiv um den Wiederaufbau 
des Institutes. Wahrend dieser Obergangs­
zeit hatte Johannes SCHMIDTr Direktor der 
Medizinischen Universitats-Tierklinik, die pro­
visorische Leitung inne. 

In den Jahren 1946-1949 waren, bedingt 
durch die Vielzahl der durchzufOhrenden rou­
tinemaBigen Aufgaben, wissenschaftliche 
Tatigkeiten nur in begrenztem MaBe mtig­
lich. Es galtr die z.T. vtillig zersttirten Fakul­
tatsgebaude wieder aufzubauen. 

1m Jahre 1949 gab es am Institut fOr tier­
arztliche Lebensmittelkunde personelle Ver­
anderungen; zum Professor mit Lehrstuhl fOr 
tierarztliche Lebensmittelkunde und zum Di­
rektor des Institutes wurde Artur KHZ aus 
Berlin berufen. 

Erst als im Jahre 1950 die erneute raumli­
che und personelle Abtrennung des Veteri­
narhygienischen Institutes erfolgte, konnte 
das Lebensmittelinstitut seine geordnete 
Arbeit im vollen Umfang fortsetzen. Die Ar­
beit des Institutes fOr tierarztliche Nah­
rungsmittelkunde war fortan besonders 
durch die Zielsetzung bestimmtr die Gesund­
heitsgefahrdung des Menschen durch yom 
Tier stammende Lebensmittel zu verhindern. 
Die wachsende Aufgabe der tierarztlichen 
Lebensmittelhygiene war auch in der Ent­
wicklung und Vervollkommnung veterinar­
medizinischer Untersuchungs- und Oberwa­
chungseinrichtungen zu sehen. 

Der Ausbildung der Studenten auf dem Ge­
biet der Lebensmittelhygiene wurden auch 
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neue MaBstabe beigemessen. KETZ, ehe­
maliger Praktiker, Lebensmittelhygieniker 
und Schlachthofdirektor, lieB seine mannig­
faltigen Erfahrungen und Kenntnisse in die 
Ausbildung einflieBen. Ebenso regte er an, 
Fragen des Tierschutzes und Vorlesungen 
uber die Geschichte der Veterinarmedizin in 
das Ausbildungsprogramm einzugliedern. In 
seiner Amtszeit entwickelten sich erste Ver­
bindungen zu Betrieben der Landwirtschaft 
und der Nahrungsguterwirtschaft, um die an­
gestrebte Einheit von Wissenschaft und Pra­
xis zu gewahrleisten. Ein erneuter Namens­
wechsel der Einrichtung vol!zog sich 1955; 
nunmehr nannte sich das Institut IIInstitut 
fur Lebensmittelhygiene". 1m Jahre 1957 
schied Artur KETZ aus Altersgrunden aus 
dem Dienst aus� An seine Stelle wurde am 
01.09.1957 Werner LEISTNER, der bereits 
von 1946 - 1949 als Assistent an der Ein­
richtung tatig war, berufen. 

Die Zusammenarbeit der lebensmittel­
hygienischen Ausbildungsstatte mit Praxis­
betrieben wurde ausgebaut. Es bestanden 
enge Verbindungen zum Leipziger Schlacht­
hof, zum Institut fUr Fleischwirtschaft Mag­
deburg und zu landwirtschaftlichen Produk­
tionsbetrieben des Bezirkes Leipzig. Es wur­
de beispielsweise auch mbglich, daB Assi­
stenten des Institutes monatlich einen Tag 
in den Betrieben tatig sein konnten, um 
lebensmittelhygienische Schwerpunktauf­
gaben vor art zu Ibsen. In diesen Jahren 
wurde eine Vielzahl diagnostischer Routine­
untersuchungen im Rahmen des Tiergesund­
heitsdienstes und der Lebensmitteluberwa­
chung durchgefUhrt. 

Die Habilitationen von Franz ZUREK (1957) 
und Erhard SCHARNER (1968) wurden er­
folgreich verteidigt. 
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Zeitraum 1968 - 1990 

1m Jahre 1968 wurde im Zuge der 3. Hoch­
schulreform durch den ZusammenschluB der 
Veterinarmedizinischen Fakultat mit Teilen 
der Landwirtschaftlichen Fakultat die Sekti­
on Tierproduktion und Veterinarmedizin ge­
grUndet. Aile Institute verloren damit ihren 
Status, und ihre Eigenstandigkeit wurde 
weitgehend reduziert. Fortan trug das Insti­
tut die Bezeichnung Lehrgruppe, spater 
Fachgruppe. 

Mit der staatlich forcierten sozialistischen 
Entwicklung der Landwirtschaft (Schaffung 
von genossenschaftlich bewirtschafteten Be­
trieben bzw. GroBbetrieben) in der DDR 
wurden auch fUr das Gebiet der Lebens­
mittel hygiene neue, weitgesteckte Aufgaben 
formuliert. 1m Mittelpunkt standen neben der 
Versorgung der Bevblkerung mit gesundheit­
lich unbedenklichen und ernahrungsphysio­
logisch hochwertigen Lebensmitteln die Ver­
hUtung der Gesundheitsschadigung von Men­
schen durch tierische Produkte und Rohstof­
fe sowie die Entwicklung der Veterinarhygie­
nischen Grenzuberwachung. Diese Schwer­
punkte verlangten eine bessere Ausbildung 
der Studierenden. Der Lebensmittelhygiene 
war durch ihre volkswirtschaftliche Bedeu­
tung ein entsprechender Platz im veterinar­
medizinischen Studium einzuraumen. Ein 
direkter Vergleich der Lehrstunden im Fach 
Lebensmittelhygiene verdeutlicht die durch­
gefUhrte Wichtung der Ausbildungsdiszi­
plinen: wahrend im Studienjahr 1969/70 der 
Lebensmittelhygiene 130 Stunden zur Ver­
fUgung standen, waren es 1973/74 bereits 
220 Ausbildungsstunden, die im 8., 9. und 
im 10. Semester gelehrt wurden. Inhaltlich 
unterrichtete man die Teilgebiete Fleisch­
untersuchung, Lebensmittelkunde und Milch­
hygiene. Wegen der vielfaltigen Schwierig-



keiten bei der technischen Absicherung be­
durfte es oft erheblicher Anstrengungen, die 
Lehre auf einem guten Niveau durchfOhren 
zu konnen. 

Eine Spezialisierung zum "Fachtierarzt fOr 
Hygiene in der NahrungsgUterwirtschaft" 
wurde durch den EriaB der Anordnung yom 
20.05.1970 Uber die DurchfUhrung von post­
gradualen Studien zur Weiterbildung zum 
Fachtierarzt an den Universitaten und Hoch­
schulen der DDR ermoglicht. 

1nzwischen hatte sich auch die Anzahl der 
Promovenden erheblich erhoht. 

1m September 1978 erfolgte die Umbenen­
nung der Fachgruppe in den "Wissenschafts­
bereich Lebensmittelhygiene und -techno­
logie". 

Neben der Weiterentwicklung und dem Aus­
bau der Lehre waren auch Fortschritte und 
Neuerungen in der Forschungstatigkeit zu 
verzeichnen. So wurden zahlreiche Aufsat­
ze in Zeitschriften, BUchern und BroschUren 
verfaBt. LEISTNER gab 1960 das Lehrbuch 
"Arbeitsschutz und Hygiene in Schlachtho­
fen und fleischverarbeitenden Betrieben" 
heraus, dessen 2. und 3. Auflage in den Jah­
ren 1962 bzw. 1965 erschienen. Durch die 
enge Zusammenarbeit mit Praxiseinrichtun­
gen und anderen lebensmittelhygienischen 
Untersuchungseinrichtungen wurde es mog­
lich, komplexe Forschungsprojekte zu schaf­
fen und wissenschaftliche Themen zu bear­
beiten. 1m Ergebnis dessen wurden For­
schungsberichte erstellt, die sich schwer­
punktmaBig mit Fragen der Fleischqualitat 
und Schlachttierverlusten, Antibiotika­
rUckstanden in Lebensmitteln und der Re­
duzierung von Nitrat- und Nitritzusatzen in 
Fleisch- und Wurstwaren beschaftigten. 
Arbeitsvereinbarungen auf der Basis von 
Freundschaftsvertragen existierten zu aus­
iandischen Partnereinrichtungen, insbeson-

dere in Brno, Budapest, M os kau u n d  
Wroclaw. Es war moglich, Wissenschaftler­
austausche und Arbeitsbesuche in diese Ein­
richtungen durchzufOhren, arbeitsteilige For­
schungsthemen zu bearbeiten und gemein­
same wissenschaftliche Veranstaltungen zu 
organisieren. In den 80er Jahren wurde die 
Forschungstatigkeit vorwiegend auf mikro­
biologische Fragestellungen konzentriert. 
Beispielsweise wurden Moglichkeiten der Ob­
jektivierung der Bakteriologischen Fleisch­
untersuchung sowie Nachweismethoden fOr 
Enterotoxine geprUft. Untersuchungen zur 
lebensmittelhygienischen Bedeutung von 
Clostridien und zur Entwicklung immun­
technischer Schnellmethoden wurden erfolg­
reich durchgefOhrt. Einen breiten Rahmen 
in der Tatigkeit nahmen auch Dienstleistun­
gen auf dem Gebiet der Lebensmittel­
untersuchungen ein. Amtliche sensorische, 
mikrobiologische und chemische Untersu­
chungen wurden an Lebensmittelproben fOr 
die Veterinamter der Stadt Leipzig und Um­
gebung durchgefUhrt. 

1m Jahre 1985 wurde die lebensmittelhygie­
nische Ausbildungsstatte abermals umbe­
nannt; sie erhielt den Namen "Wissenschafts­
bereich Lebensmittelhygiene". 

1m September desselben Jahres wurde nach 
dem Ausscheiden von LEISTNER als neuer 
Leiter und Nachfolger auf die Professur 
"Lebensmittelhygiene" Karsten FEHLHABER, 
bis dahin als Hochschuldozent an der Hum­
boldt-Universitat zu Berlin tatig, berufen. 
1987 wurde eine a.o. Professur an der Ein­
richtung installiert; sie wurde bis zum Jahre 
1992 von Paul JANETSCHKE wahrgenom­
men. 

Verbesserungen in der materiell-technischen 
Ausstattung des Hauses ermoglichten eine 
Intensivierung der Forschungsarbeiten und 
schlieBlich auch eine Optimierung der pra­
xisnahen Ausbildung der Studierenden. 

163 



1990 bis zur Gegenwart 

Die Wende der politischen Verhaltnisse 1989/ 
90 fUhrte auch an der Universitat Leipzig zu 
erheblichen Veranderungen. Mit der Grun­
dung der Veterinarmedizinischen Fakultat am 
01.07.1990 erlangte die tiermedizinische 
Ausbildungsstatte wieder ihre Eigenstandig­
keit. Damit verbunden waren auch erneute 
Namensanderungen, die der Akademische 
Senat der Alma mater Lipsiensis befurwor­
tete. 

Am 09.10.1990 wurde der "Wissenschafts­
bereich Lebensmittelhygiene" in das "Insti­
tut fUr Lebensmittelhygiene" umbenannt, 
was die Schaffung des Status eines eigen­
standigen Institutes bedeutete. Insbesonde­
re war die wirtschaftliche und verwaltungs­
technische Souveranitat gegeben. 

1m Jahre 1992 wurde am Institut eine Pro­
fessur fUr "Fleisch hygiene" geschaffen, auf 
die Erhard SCHARNER berufen wurde. 

Karsten FEHLHABER wurde im selben Jahr 
auf die neu benannte Professur fUr "Lebens­
mittelhygiene und Verbraucherschutz" be­
rufen und 1994 zum Institutsdirektor er­
nannt. 

Damit bestehen im Institut fUr Lebensmittel­
hygiene seit 1992 zwei Lehr- und For­
schungsbereiche: 

o Bereich der Professur Lebensmittel-
hygiene und Verbraucherschutz 

o Bereich der Professur Fleischhygiene. 

Seit 1990 hat sich die bauliche und gerate­
technische Substanz des Hauses deutlich ver­
bessert. Das Haus erhielt nicht nur eine neue, 
dekorative Fassade sowie ein neues Dach, 
vielmehr ist auch auf die moderne Umgestal­
tung von Laboratorien zu verweisen. Der 
gesamte Bereich der Nahrbodenbereitung, 
Reinigung und Sterilisation wurde komplett 
erneuert' Auch mikrobiologische Laborato-
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rien wurden teilweise neu ausgestattet mit 
Laborm6beln, technischen Grundausrustun­
gen und Geratschaften. Insgesamt kann das 
Institut einen vergleichsweise enormen Zu­
wachs an wissenschaftlichen Instrumenten, 
wie z.B. eine computergesteuerte Impedanz­
meBtechnik, modernste Mikroskopiertechnik, 
ein Nah-Infrarot-Spektrofotometer usw., vor­
weisen, wodurch Forschungs- und Dienst­
leistungsaufgaben auf verbessertem Niveau 
erfullt werden k6nnen. Damit wurde auch 
die Einfuhrung neuer Untersuchungs­
methoden m6glich. Die Kapazitat gerate­
technischer Grundausrustungen (Brut- und 
Klimaschranke, Autoklaven usw.) wurde 
ebenfalls erh6ht. 

Weiterhin wurde die Schlachthalle v611ig neu 
gestaltet; sie steht sowohl der studentischen 
Ausbildung als auch fur Versuchsschlachtun­
gen allen Instituten der Fakultat zur Verfu­
gung. 

Nach der politischen Wende gelang es dem 
Institut mehr und mehr, aus der relativen 
Isoliertheit herauszutreten und vielfaltige in­
ternationale Kontakte zu knupfen. Die deut­
Iich verbesserten M6glichkeiten - insbeson­
dere auch in bezug auf die Reisetatigkeit der 
Wissenschaftler sowie die Versorgung mit Li­
teratur - gaben und geben der Lehr- und 
Forschungstatigkeit des Institutes wesentli­
che Impulse. Der rege Besuch internationa­
ler Tagungen und Kongresse erm6glicht auch 
die Darstellung eigener Forschungsergebnis­
se und verhilft zu neuen Motivationen. 

1m Jahre 1992 gaben FEHLHABER und 
JANETSCHKE das " Lehrbuch der 
Veterinarmedizinischen Lebensmittel­
hygiene" fUr Studenten heraus. 

Es stellt gemeinsam mit den Skripten zu den 
Lebensmitteluntersuchungskursen eine fun­
dierte Ausbildungsgrundlage dar. Studieren-
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de des 4. und 5. Studienjahres erfahren ins­
gesamt eine 250 Stunden umfassende Aus­
bildung in den Lehr- und PrOfungsfachern 
Fleischhygiene, Lebensmittelhygiene und 
Verbraucherschutz sQwie in Milchhygiene (It. 
Tierarztlicher Approbationsordnung offiziell als 
"Schlachttier- und Fleischuntersuchung, 
Fleisch- und GeflOgelfleischhygienerecht", 
"Lebensmittelkunde und Lebensmittelrecht" 
sowie "Milchkunde und Milchhygienerecht" 
bezeichnet). Einen umfangreichen Anteil neh­
men praktische Kurse und Obungen ein. 

Einen wesentlich gr6Beren Umfang als zuvor 
hat die DurchfOhrung von Fort- und Weiter­
bildungsaufgaben angenommen. Die Betreu­
ung zahlreicher Doktoranden, die sowohl im 
Institut als auch extern wissenschaftlich ta­
tig sind, wird als wichtiger Schwerpunkt der 
Institutsaufgaben betrachtet. DarOber hin-

aus werden auch in Zusammenarbeit mit 
der Tierarztekammer Sachsens und der ATF 
fOr in der LebensmittelOberwachung tatige 
Tierarzte Weiterbildungsveranstaltungen 

. durchgefOhrt, wie beispielsweise Kurse zur 
Fachtierarztausbildung, Lehrgange zum 
Qualitatssicherungsmanagement in der Le­
bensmittelindustrie usw. Das Institut war 
auch federfOhrend bei der Erstellung eines 
Lehrkataloges lebensmittelhygienischer Aus­
bildungsfacher an den deutschen Hochschu­
len beteiligt. Es war nunmehr m6glich, ak­
tuelle Fragestellungen der Lebensmittelhy­
giene und des Verbraucherschutzes rationell 
zu bearbeiten. 

Die Forschungstatigkeit wird zum geringe­
ren Teil aus Haushaltsmitteln der Universi­
tat, gr6Btenteils jedoch durch F6rder- und 
Drittmittelgelder finanziert. Es werden 50-
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wohl Sach- und Personalmittel als auch Sti­
pendien fUr Doktoranden eingeworben. 1m 
Jahre 1997 waren beispielsweise 4 Wissen­
schaftler, zwei technische Mitarbeiterinnen 
sowie mehrere Doktoranden uber Drittmittel 
zusatzlich zu dem angestellten Personal ta­
tig. Es wurden 1997 uber 500.000 DM an 
Drittmitteln eingeworben. Das Institut war 
in der Etablierung des von der DFG gefOr­
derten Graduiertenkollegs "Schlachttierbe­
lastung und Produktsicherheit" federfuhrend. 
In diesem Rahmen konnten 10 Forderstipen­
dien fUr die interdisziplinare Forschungsar­
beit an der Fakultat eingeworben werden. 

Die Ergebnisse der Forschung werden re­
gelmaBig in in- und auslandischen Fachzeit­
schriften publiziert, ebenso auf wissenschaft­
lichen Tagungen, Weiterbildungsveranstal­
tungen, Kolloquien u.a. vorgetragen. Dane­
ben wurden Beitrage fUr die Bucher "Eier 
und Eiprodukte" und "HACCP in der Praxis" 
erarbeitet. Das Lehrbuch "Veterinarmedizi­
nische Lebensmittelhygiene" erschien in spa­
nischer Sprache. 

Die erfolgreiche Arbeit des Institutes findet 
auch auBerhalb der Fakultat zunehmende 
Anerkennung. Ausdruck dessen sind Beru­
fungen in den wissenschaftlichen Beirat des 
Bundesinstitutes fUr gesundheitlichen Ver­
braucherschutz und Veterinarmedizin Berlin, 
der Bundesanstalt fOr Fleischforschung 
(Kulmbach), die Mitwirkung im Redaktions­
beirat der Zeitschriften "Fleisch" und "Fleisch­
wirtschaft", die Mitarbeit in der "Deutschen 
Lebensmittelbuchkommission", die Mitwir­
kung im AusschuB fUr Lebensmittelhygiene 
und Fleischhygiene der Bundestierarztekam­
mer und im Vorstand der Deutschen Veteri­
narmedizinischen Gesellschaft. Es besteht 
eine enge Zusammenarbeit in Fragen der 
Forschung und Beratungstatigkeit zum Sach­
sischen Staatsministerium fUr Soziales, Ge­
sundheit und Familie. 
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Derzeitige Schwerpunkte der Forschungs­
tatigkeit der Professur Lebensmittelhygiene 
und Verbraucherschutz sind 

o Untersuchungen des Einflusses von Be­
lastungszustanden auf die endogene 
Kontamination von Schlachttieren 
(Schlachttierbelastung und Produkt­
sicherheit), 

o Bestimmung lebensmittelhygienisch 
wichtiger Eigenschaften pathogener 
Mikroorganismen, 

o Realisierung des HACCP-Konzeptes in 
Lebensmittelbetrieben, 

o Moglichkeiten der Enterotoxin­
Praformierung in Lebensmitteln, 

o Lebensmittelenzymologie, 

o Salmonella-freie Schweinefleischerzeu­
gung, 

o Hygiene der Gewinnung und Verarbei­
tung von Ziegen- und Stutenmilch und 

o Ethologische Untersuchungen bei 
Schlachtschweinen. 

Derzeitige Schwerpunkte im Bereich der Pro­
fessur Fleischhygiene sind 

o Ermittlung von Merkmalen der Muskel­
fleischqualitat von Schlachttieren, 

o Entwicklung und Einsatz von Probiotika 
und Schutzkulturen fUr die Fleisch­
wirtschaft, 

o Fleischhygienische Aspekte bei der Pro­
duktion von Biofleisch, 

o Fleischhygienisch-fleischtechno­
logische Wechselwirkungen und 

o Schnellverfahren zur Beurteilung der 
Schlacht-, Zerlege- und Bearbeitungs­
hygiene. 

Eine Veranderung hat auch auf dem Sektor 
der Dienstleistungen stattgefunden. Senso­
rische, mikrobiologische und chemisch-ana-



Iytische Lebensmitteluntersuchungen wer­
den nunmehr vor allem im Rahmen der 
Eigenkontrollsysteme den Erzeugerbetrieben 
angeboten. Des weiteren erfolgt auf der 
Basis ermittelter technologischer Parameter 
eine Produktionsberatung vor Ort. Jahrlich 
werden daneben zahlreiche amtliche Gegen­
probenuntersuchungen durchgefOhrt und 
entsprechende Gutachten erstellt. Besondere 
Bedeutung erlangen diese Untersuchungen 
durch die sich wandelnde Gesetzgebung auf 
lebensmittelhygienischem Gebiet. 

Um auch kUnftig den wachsenden Anforde­
rungen in Lehre, Forschung und Diagnostik 
gerecht zu werden, ist eine raumliche Erwei­
terung des Institutes fUr Lebensmittel­
hygiene erforderlich. Dem soli ein geplanter 
Neubau auf dem Fakultatsgelande Rechnung 

tragen. Viele Stunden wurden bereits in die 
Raum- und Gerateplanung investiert. Durch 
den Neubau sollen bisher bestehende Defi­
zite beseitigt werden. Insbesondere geht es 
um die Erhi:ihung der Laborkapazitat, ver­
besserte Obungsmi:iglichkeiten fUr Studenten, 
die Etablierung chemischer und rUckstands­
toxikologischer Untersuchungskapazitaten 
sowie um verbesserte Bedingungen fOr die 
Schlachtung und die fleischtechnologische 
Ausbildung. 

Mit Engagement und Zuversicht ki:innen die 
Mitarbeiter des Institutes im nunmehr sieb­
ten Jahrzehnt nach der GrUndung der Einrich­
tung an die Li:isung der interessanten und im­
mer vielfaltiger werdenden Aufgaben heran­
gehen. Der Umzug in den bevorstehenden 
Neubau wird sicher zusatzlich motivieren. 
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