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Einleitung

Zoonosen sind Krankheiten bzw. Infektionen, die 
auf natürlichem Weg direkt oder indirekt zwischen 
Menschen und Tieren übertragen werden können. Er-
reger von Zoonosen sind Viren, Bakterien, Pilze, Para-
siten oder Prionen. Sie sind in Tierpopulationen weit 
verbreitet und können von Nutztieren, die in der Regel 
selbst keine Anzeichen einer Infektion oder Erkran-
kung aufweisen, beispielsweise während der Schlach-
tung und Weiterverarbeitung auf das Fleisch übertra-
gen werden. 

Im Zoonosen-Monitoring werden repräsentative 
Daten über das Auftreten von Zoonoseerregern sowie 
diesbezüglicher Antibiotikaresistenzen in Lebensmit-
teln, Futtermitteln und lebenden Tieren erfasst, ausge-
wertet und veröffentlicht. Das Zoonosen-Monitoring 
wird seit dem Jahr 2009 von den Bundesländern im 
Rahmen der amtlichen Lebensmittel- und Veterinär-
überwachung durchgeführt und vom Bundesamt für 
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) 
koordiniert. Die Ergebnisse werden zusammen mit 
einer Bewertung durch das Bundesinstitut für Risiko-
bewertung (BfR) jährlich in einem Bericht zusammen-
gefasst und vom BVL veröffentlicht. In den Zoono-
sen-Stichprobenplänen werden jeweils Schwerpunkte 
auf bestimmte Lebensmittelketten gelegt, wobei die 
Untersuchungen der wichtigsten Lebensmittel liefern-
den Tierarten und Produkte hiervon in regelmäßigen 
Abständen wiederholt werden. 

Dieser Bericht gibt einen Überblick über die in den 
Jahren 2010 bis 2019 durchgeführten Untersuchungen 
und fasst die Ergebnisse der Prävalenzuntersuchun-
gen aus zehn Jahren Zoonosen-Monitoring zusammen. 
Durch die Erfassung einschlägiger und vergleichbarer 
Daten liefert das Zoonosen-Monitoring wichtige Er-
kenntnisse über das Vokommen von Zoonoseerregern 
in Lebensmitteln und Tierbeständen, aus denen Rück-
schlüsse hinsichtlich der potenziellen Exposition von 
Verbraucherinnen und Verbrauchern geschlossen wer-
den können. Die Ergebnisse ermöglichen es, Entwick-
lungstendenzen in der Ausbreitung von Zoonoseer-
regern zu analysieren, und bilden eine wichtige Basis 
für die Bewertung der von Zoonoseerregern ausgehen-
den gesundheitlichen Risiken für den Menschen. Der 
Bericht soll dazu beitragen, sowohl die Wirksamkeit 

vorhandener Bekämpfungsmaßnahmen zu beurteilen 
als auch geeignete Managementstrategien zur Eindäm-
mung von Zoonosen und Zoonoseerregern zu entwi-
ckeln.

Die Untersuchungen von Zoonoseerregern und In-
dikatorkeimen auf ihre Resistenz gegenüber antimi-
krobiell wirksamen Substanzen verbessern erheblich 
die Datenlage hinsichtlich der Resistenzentwicklung 
von Bakterien, die von Tieren auf den Menschen über-
tragen werden können, und tragen dazu bei, Bezie-
hungen zwischen der Antibiotikaanwendung in der 
Nutztierhaltung sowie Resistenzentwicklungen besser 
analysieren zu können. Im Hinblick darauf, geeignete 
Strategien zur Reduktion der zunehmenden Resistenz-
entwicklung zu entwickeln, liefern diese Untersuchun-
gen im Zoonosen-Monitoring einen wichtigen Beitrag 
zum gesundheitlichen Verbraucherschutz. 

Der vorliegende 10-Jahres-Bericht beschränkt sich 
grundsätzlich auf die Darstellung der Ergebnisse zur 
Erregerprävalenz und umfasst nicht die Ergebnisse 
der detaillierten Untersuchungen zur Antibiotikare-
sistenz. Bestimmte Aspekte der Antibiotikaresistenz 
sind jedoch durch die Darstellung der Prävalenzen von 
Methicillin-resistenten Staphylococcus aureus (MRSA), 
Extended-Spektrum Beta-Laktamase- und/oder AmpC 
Beta-Laktamase-bildenden E. coli (ESBL- und/oder 
AmpC- bildenden E.-coli) und Carbapenemase-bilden-
den E. coli berücksichtigt. 

Zu den wichtigsten über Lebensmittel übertragba-
ren Zoonoseerregern zählen Salmonella spp., Campylo-
bacter spp., Listeria monocytogenes (L. monocytogenes), 
Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC) (ehemals: 
Verotoxinbildende Escherichia coli, VTEC) und Yersinia 
enterocolitica (Y. enterocolitica). Infektionen mit Sal-
monellen, Campylobacter spp. oder Yersinia enteroco-
litica können akute Darmentzündungen hervorrufen, 
die häufig mild verlaufen und nach wenigen Tagen von 
selbst abheilen. In seltenen Fällen kann es aber auch zu 
teilweise schwerwiegenden Komplikationen kommen. 
So kann insbesondere bei Kleinkindern und älteren Er-
wachsenen ein lebensbedrohlicher Flüssigkeitsverlust 
des Körpers auftreten. Die Campylobacteriose ist in 
Deutschland und europaweit die häufigste, die Salmo-
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nellose die zweithäufigste bakterielle Magen-Darm-Er-
krankung beim Menschen (EFSA und ECDC 2021). In-
fektionen mit STEC und Listeria monocytogenes sind 
seltener, aufgrund der Schwere der Erkrankung, die sie 
verursachen können, spielen sie aber eine wichtige Rol-
le. Infektionen mit Listeria monocytogenes können vor 
allem bei abwehrgeschwächten Menschen, wie älteren 
Personen, Neugeborenen, Patienten mit chronischen 
Erkrankungen und Schwangeren, zu einem schweren 
Verlauf führen. Schwangere können die Infektion auf 
das ungeborene Kind übertragen, mit der Gefahr einer 
Schädigung des Kindes bzw. einer Früh- oder Totge-
burt. Bei älteren und abwehrgeschwächten Menschen 
manifestiert sich die Listeriose oftmals mit Blutvergif-
tungen und eitrigen Hirnhautentzündungen (Metel-
mann et al. 2010, RKI 2010, RKI 2021). STEC sind Bak-
terien, die bestimmte Zytotoxine (Shiga-Toxine bzw. 
Verotoxine) bilden können. Diese können eine akute 
Darmentzündung hervorrufen, die einen schweren  
Verlauf mit einer hämorrhagischen Kolitis und krampf-
artigen Abdominalschmerzen nehmen kann. Insbe-
sondere bei Kindern kann eine Infektion mit STEC das 
hämolytisch-urämische Syndrom (HUS) auslösen, bei 
dem es zur Ausbildung einer hämolytischen Anämie, 
Thrombozytopenie und eines akuten Nierenversagens 
kommt (RKI 2011). 

Clostridioides difficile (C. difficile) ist der häufigste Er-
reger von im Krankenhaus erworbenen und mit einer 
antibiotischen Therapie assoziierten Durchfallerkran-
kungen. Landwirtschaftliche Nutztiere stellen ein po-
tenzielles Reservoir für C. difficile dar und werden da-
her als mögliche Quelle für Infektionen des Menschen 
diskutiert (von Müller 2016). 

Noroviren sind für einen Großteil der nicht bakte-
riell bedingten Magen-Darm-Infektionen bei Kindern 
und Erwachsenen verantwortlich. Typische Symptome 
einer Norovirus-Infektion sind schwallartiges Erbre-
chen und Durchfall (RKI 2008).

Das Hepatitis-A-Virus ist Ursache der Hepati-
tis-A-Infektion (Leberentzündung) beim Menschen. 
Die Hepatitis-A-Infektion verläuft bei Kindern häufig 
leicht oder ohne erkennbare Symptome, während bei 
Erwachsenen überwiegend eine klinisch erkennbare 
Hepatitis auftritt, die aber in der Regel komplikations-
los ausheilt (Bekanntmachung des Arbeitskreises Blut  
des Bundesministeriums für Gesundheit 2001 und 
RKI 2017, RKI 2018). Der Mensch infiziert sich mit dem 
Noro- bzw. Hepatitis-A-Virus auf fäkal-oralem Weg, 
z. B. über den Kontakt mit verunreinigten Flächen 
(RKI 2008, RKI 2017 und RKI 2018). Eine weitere Infek-
tionsquelle sind Lebensmittel, die durch menschliche 
Abwässer (z. B. bei Muscheln), verunreinigtes Bewässe-
rungswasser (beim Anbau von Obst und Gemüse) oder 
durch mangelnde Personalhygiene bei der Ernte und 

Weiterverarbeitung mit den Viren kontaminiert sind 
(EFSA 2011, FAO und WHO 2008). 

MRSA zeichnen sich durch eine Resistenz gegen 
sämtliche Beta-Laktam-Antibiotika (Penicilline und 
Cephalosporine) aus und spielen weltweit eine große 
Rolle als Verursacher von zum Teil schwerwiegenden 
Krankenhausinfektionen (EFSA 2009 und Layer et al. 
2018). Bei Nutztieren hat sich ein spezifischer Typ von 
MRSA ausgebreitet, der als „clonal complex CC398“ be-
schrieben wird. Diese sogenannten „livestock associa-
ted“ MRSA (la-MRSA) sind allerdings lediglich für einen 
kleinen Teil der MRSA-Infektionen beim Menschen in 
der EU verantwortlich (Layer et al. 2018). Nach dem 
gegenwärtigen Stand der Wissenschaft ist der Verzehr 
oder die Handhabung von mit MRSA kontaminierten 
Lebensmitteln nicht mit einem erhöhten Risiko ver-
bunden, durch diese Bakterien besiedelt oder infiziert 
zu werden (EFSA 2009). Ein erhöhtes Risiko, sich zu 
infizieren bzw. symptomloser Träger zu werden, be-
steht aber für Menschen, die einen vermehrten Kon-
takt mit Tieren haben wie Landwirte und Tierärzte 
(Bisdorff et al. 2012, Reynaga et al. 2016 und Reynaga 
et al. 2017).

ESBL- und/oder AmpC-bildende Bakterien zeichnen 
sich dadurch aus, dass sie Enzyme freisetzen, die die 
Wirksamkeit von Penicillinen und Cephalosporinen 
herabsetzen bzw. aufheben können, sodass sie unemp-
findlich gegenüber diesen Antibiotika sind (BfR 2015, 
Canton et al. 2008, Cullik et al. 2010). Eine Rolle spie-
len ESBL- und/oder AmpC-bildende Bakterien insbe-
sondere als Verursacher von Krankenhausinfektionen. 
Vor allem bei Risikopatienten wie Neugeborenen kann 
eine Besiedelung mit ESBL/AmpC-bildenden Bakterien 
schwerwiegende Infektionen mit Todesfolge auslösen 
(Pfeifer und Eller 2012). ESBL/AmpC-Bildner können in 
nahezu allen gramnegativen Bakterien-Spezies auftreten 
und werden auch bei landwirtschaftlichen Nutztieren 
nachgewiesen (BfR 2011, BfR 2015 und Friese et al. 2013). 

Carbapenemase-bildende Enterobacteriaceae zeichnen 
sich durch eine Resistenz gegenüber Beta-Laktam-An-
tibiotika der Carbapenem-Gruppe aus. Carbapeneme 
sind für die antibiotische Behandlung beim Menschen 
besonders wichtig, da sie bisher auch noch dann gegen 
Krankheitserreger wirksam waren, wenn andere anti-
biotische Mittel bereits keine Wirkung mehr zeigten. 
Carbapeneme werden oft als letztes Mittel der Wahl, 
insbesondere bei der Behandlung von schweren Kran-
kenhausinfektionen, eingesetzt (BfR 2016, Kaase 2012, 
Nordmann et al. 2011). Bakterienarten, bei denen die 
Fähigkeit zur Bildung von Carbapenemase beobachtet 
wird, sind häufig normale Darmbewohner des Men-
schen, die in der Regel nicht krank machen (Ruhr-Uni-
versität Bochum 2017). Auch im Darm von Nutztieren 
wurden bereits Carbapenemase-bildende Bakterien 
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nachgewiesen (BfR 2016, Irrgang et al. 2017 und Ro-
schanski 2017).

Weitere Einzelheiten zu den im Rahmen des Zoo-
nosen-Monitorings untersuchten Erregern können 
den jährlichen Berichten über die Ergebnisse des Zoo-
nosen-Monitorings entnommen werden, die auf der 
Internetseite des BVL unter folgendem Link abrufbar 
sind: www.bvl.bund.de/ZoonosenMonitoring.

Einleitung
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Mit dem Zoonosen-Monitoring erfüllt Deutschland 
die Anforderungen der Richtlinie 2003/99/EG zur Über-
wachung von Zoonosen und Zoonoseerregern, nach der 
die Mitgliedstaaten der EU verpflichtet sind, repräsen-
tative und vergleichbare Daten über das Auftreten von 
Zoonosen und Zoonoseerregern sowie diesbezüglicher 
Antibiotikaresistenzen in Lebensmitteln, Futtermit-
teln und lebenden Tieren zu erfassen, auszuwerten und 
zu veröffentlichen. Die Allgemeine Verwaltungsvor-
schrift über die Erfassung, Auswertung und Veröffentli-
chung von Daten über das Auftreten von Zoonosen und 
Zoonoseerregern entlang der Lebensmittelkette (AVV 
Zoonosen Lebensmittelkette) basiert auf der Richtli-
nie 2003/99/EG und regelt die Vorgehensweise bei der 
Planung, Koordinierung und Durchführung der Un-
tersuchungen zum Zoonosen-Monitoring und für das 
anschließende Berichtswesen. Die Bundesländer ent-
nehmen die Proben nach den Vorgaben des bundesweit 
gültigen Zoonosen-Stichprobenplans. Den jährlichen 
Zoonosen-Stichprobenplan hat im hier geschilderten 
Berichtszeitraum das BfR in Abstimmung mit den Län-
dern erstellt. Dabei wurde das BfR von einer Experten-
gruppe, die aus Sachverständigen der Länder besteht, 
beraten. Zudem wurden die Empfehlungen der Euro-
päischen Kommission und der Europäischen Behörde 
für Lebensmittelsicherheit (EFSA) berücksichtigt. Der 
Zoonosen-Stichprobenplan enthält konkrete Vorga-
ben über die zu untersuchenden Zoonoseerreger und 
Tierpopulationen, die zu überwachenden Stufen der 
Lebensmittelkette, die Anzahl der zu untersuchenden 
Proben, die Probenahmeverfahren und die anzuwen-
denden Analyseverfahren. Die Länder, das Bundesamt 
für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit 
(BVL), das Bundesministerium für Ernährung und 
Landwirtschaft (BMEL), das Bundesforschungsinsti-
tut für Tiergesundheit, das Friedrich-Loeffler-Insti-
tut (FLI) und das Robert Koch-Institut (RKI) konnten 
Vorschläge zum Stichprobenplan machen. Die von den 
Ländern im Rahmen des Zoonosen-Monitorings ge-
wonnenen Untersuchungsergebnisse werden an das 
BVL gemeldet. Die bei den Untersuchungen gewonne-
nen Isolate werden von den Untersuchungseinrichtun-
gen der Länder an die Nationalen Referenzlaboratorien 

des BfR geschickt. Diese führen im Rahmen der Risi-
kobewertung eine weitergehende Charakterisierung 
der Isolate durch und untersuchen die Isolate auf ihre 
Resistenz gegen antimikrobielle Substanzen. Das BVL 
sammelt die Daten, wertet sie aus und veröffentlicht 
sie zusammen mit den Ergebnissen zur Typisierung 
der Erreger und der Resistenztestung aus den Natio-
nalen Referenzlaboratorien sowie der Bewertung der 
Ergebnisse durch das BfR in den jährlichen Zoono-
sen-Monitoring-Berichten. Im hier dargestellten Be-
richtszeitraum hat das BfR die Ergebnisse gemäß den 
Bestimmungen des Artikels 9 der Richtlinie 2003/99/EG 
an die Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit 
(EFSA) übermittelt. Die EFSA fasst die Daten aller Mit-
gliedstaaten zusammen und veröffentlicht sie in ihren 
jährlichen Berichten zu Zoonosen und lebensmittelbe-
dingten Ausbrüchen in der EU und zu Antibiotikare-
sistenzen bei Zoonoseerregern und Kommensalen von 
Menschen, Tieren und Lebensmitteln. Diese Berichte 
bilden eine Grundlage für das Risikomanagement be-
züglich Zoonoseerregern und resistenten Keimen aus der 
Lebensmittelkette in der Europäischen Gemeinschaft.

Rechtliche Grundlagen und Organisation 2
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3.1 Zoonosen-Stichprobenpläne 2010–2019

Im Zoonosen-Monitoring der Jahre 2010 bis 2019 
wurden repräsentative Proben aus Erzeugerbetrie-
ben, Schlachthöfen und dem Einzelhandel sowie aus 
Ölmühlen, Mischfuttermittelwerken und der freien 
Wildbahn regelmäßig auf die klassischen Zoonoseer-
reger Salmonella spp., Campylobacter spp., Listeria mo-
nocytogenes und STEC sowie auf MRSA, kommensale E. 
coli, ESBL/AmpC-bildende E. coli, Carbapenemase-bil-
dende E. coli und Enterococcus faecium/faecalis un-
tersucht. Des Weiteren erfolgten Untersuchungen auf 
Yersinia enterocolitica, Clostridioides difficile, Hepati-
tis-A-Viren, Noroviren, Koagulase-positive Staphylo-
kokken und den Duncker’schen Muskelegel. Die Zoo-
nosen-Stichprobenpläne berücksichtigten auch die 
Vorgaben des Durchführungsbeschlusses 2013/652/EU 
zur Überwachung und Meldung von Antibiotikaresis-
tenzen bei zoonotischen und kommensalen Bakterien, 
der die Untersuchungen auf Salmonella spp., Campylo-
bacter jejuni und kommensale E. coli im Hinblick auf 
Antibiotikaresistenzen sowie den selektiven Nachweis 
von ESBL/AmpC-bildenden E. coli und Carbapenema-
se-bildenden E. coli in ausgewählten Matrizes verbind-
lich vorschreibt.

Darüber hinaus wurde das Vorkommen von ESBL/
AmpC-bildenden E. coli und Carbapenemase-bilden-
den E. coli in Bereichen untersucht, in denen hierzu bis-
her keine Daten vorlagen. Ziel der Untersuchungen ist, 
die Ausbreitung dieser resistenten Keime zu beobach-
ten und das Auftreten von neuen Resistenzen frühzei-
tig zu erkennen. Im Rahmen dieses 10-Jahres-Berichts 
werden die Ergebnisse der Antibiotikaresistenzunter-
suchungen bei zoonotischen und kommensalen Bak-
terien allerdings nicht mitberichtet. Darüber hinaus 
erfolgten auch quantitative Untersuchungen auf kom-
mensale E. coli in Proben von einigen pflanzlichen Le-
bensmitteln und von Masthähnchenschlachtkörpern, 
um die Belastung mit diesen Fäkalkeimen abschätzen 
zu können. Untersuchungen auf Salmonella spp., Cam-
pylobacter spp., Listeria monocytogenes und STEC er-
folgen im Zoonosen-Monitoring, weil es sich bei diesen 

Bakterien um bedeutende über Lebensmittel übertrag-
bare Zoonoseerreger handelt, die im Anhang l Teil A 
der Richtlinie 2003/99/EG als überwachungspflichtige 
Erreger aufgelistet sind. Die Untersuchungen zum Vor-
kommen von MRSA im Rahmen des Zoonosen-Moni-
torings dienten dazu, die Verbreitung von MRSA in den 
Lebensmittelketten zu beobachten und das Vorkom-
men neuer Stämme oder human-adaptierter Stämme 
in der Lebensmittelproduktion frühzeitig zu erken-
nen. Die Untersuchungen von Schweineschlachtkör-
pern und Schweinehackfleisch auf Salmonella spp. und 
von Hähnchenschlachtkörpern und frischem Hähn-
chenfleisch auf Campylobacter spp. berücksichtigten 
auch die Beschlüsse der „Länderarbeitsgemeinschaft 
Fleisch- und Geflügelfleischhygiene und fachspezifi-
sche Fragen von Lebensmitteln tierischer Herkunft“ 
(AFFL), die diese Untersuchungen über fünf Jahre bis 
zum Jahr 2021 in einem jährlichen Rhythmus vor-
sehen. Auf pathogene Yersinia enterocolitica wurde 
untersucht, da es sich hierbei um einen bedeutenden 
Zoonoseerreger handelt, dessen Prävalenz in Lebens-
mitteln bisher in Deutschland aber nicht systematisch 
erfasst wurde. Untersuchungen auf C. difficile dienten 
dazu, die Datenlage zum Vorkommen dieses Erre-
gers in Fleisch zu verbessern, um das Risiko für eine 
Übertragung von C. difficile über Lebensmittel auf den 
Menschen abschätzen zu können. Auf das Vorkommen 
des Duncker’schen Muskelegels wurde untersucht, da 
Mesozerkarien dieses Muskelegels im Rahmen der Tri-
chinenuntersuchung immer wieder bei Wildschwei-
nen gefunden wurden, bisher aber keine Daten aus 
systematischen flächendeckenden Untersuchungen 
vorlagen. Auf Koagulase-positive Staphylokokken 
wurde untersucht, da regelmäßig lebensmittelbeding-
te Krankheitsausbrüche beobachtet werden, die durch 
Staphylokokkken-Enterotoxine verursacht werden. 
Die Untersuchungen auf Bacillus cereus, der nicht als 
Zoonoseerreger gilt, dienten dazu, die Verbreitung die-
ses Erregers in pflanzlichen Lebensmitteln abzuschät-
zen. Untersuchungen von Proben auf Enterococcus 
faecium und Enterococcus faecalis erfolgten, um ver-
stärkt die Resistenzsituation auch bei grampositiven 
Erregern zu untersuchen. Als Probenahmeorte auf der 

Material und Methoden
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Ebene des Einzelhandels konnten Einfuhrstellen und 
der Großhandel gewählt werden, wenn es sich bei den 
beprobten Waren um Verpackungen für den Endver-
braucher handelte. Dies galt aber nicht für Proben von 
Hähnchen-, Schweine- und Rindfleisch, da diese ent-
sprechend den Vorgaben des Beschlusses 2013/652/EU 
ausschließlich aus dem Einzelhandel stammen sollten. 
Auf der Ebene des Einzelhandels konnten auch im-
portierte Lebensmittel berücksichtigt werden, wenn 
sie den Kriterien des Zoonosen-Stichprobenplans ent-
sprachen. Ziel der Untersuchungen war die Schätzung 
der Prävalenz der Erreger in spezifischen Matrizes auf 
unterschiedlichen Stufen der Lebensmittelkette auf 
Bundesebene. Für die Probenahmen wurden jeweils 
die am besten geeigneten Stufen der Lebensmittel-
kette ausgewählt. Die Untersuchungen von Proben 
aus der Primärproduktion zielten darauf ab, die Prä-
valenz der Erreger bzw. ihre Resistenzeigenschaften 
in den Erzeugerbetrieben abzuschätzen. Probenah-
men aus Schlachtbetrieben zu Beginn oder während 
des Schlachtprozesses zielten darauf ab, den Eintrag 
der Erreger in den Schlachthof abzuschätzen. Mit der 
Beprobung am Ende des Schlachtprozesses (nach der 
Kühlung und vor der Weiterverarbeitung) sollte die Be-
urteilung der Übertragung der Erreger auf das Fleisch 
und in die weitere Verarbeitung ermöglicht werden. 
Die Untersuchungen im Einzelhandel waren darauf 
ausgerichtet, abzuschätzen, wie häufig kontaminierte 
Lebensmittel zum Verbraucher gelangen. Beprobun-
gen in Verarbeitungsbetrieben wurden durchgeführt, 
um den Eintrag von Erregern durch Rohware in die 
Verarbeitung zu ermitteln. Die Untersuchungen von 
Futtermitteln zielten darauf ab, die Belastung des Fut-
termittels mit Salmonellen und den möglichen Eintrag 
in die Tierbestände zu beurteilen. Durch die Untersu-
chungen an Ölmühlen sollte zudem der Eintrag von 
Zoonoseerregern in die Futtermittelproduktion abge-
schätzt werden. Der Probenumfang wurde so gewählt, 
dass mit einer akzeptablen Genauigkeit und einer Ver-
trauenswahrscheinlichkeit von 95 % die Prävalenz des 
Erregers geschätzt werden konnte. Für einige Program-
me wurde kein Probenumfang vorgegeben, da die Un-
tersuchungen von der Verfügbarkeit geeigneter Proben 
abhingen. Für diese Programme wurde lediglich ein 
unverbindlicher Untersuchungsumfang vorgeschla-
gen. Für die Programme, deren Stichprobenumfang 
auf n = 384 festgelegt wurde, wurde der Berechnung 
eine Prävalenz von 50 % bei einer Genauigkeit von 
± 5 % und einer Vertrauenswahrscheinlichkeit von 95 % 
zugrunde gelegt. Die Zuordnung der Probenzahlen zu 
den Bundesländern erfolgte bei den Programmen, für 
die ein Probenumfang festgelegt wurde, auf Ebene der 
Erzeugerbetriebe anteilig nach der Zahl der gehaltenen 
Tiere bzw. Haltungsplätze für die betreffende Tierart 

bzw. der Anbaufläche für Gemüse und Obst und auf 
Schlachthofebene anteilig nach den Schlachttierzah-
len der jeweiligen Tierart, wobei gemäß den Vorgaben 
des Beschlusses 2013/652/EU ausschließlich in Deutsch-
land gemästete und geschlachtete Tiere berücksichtigt 
werden sollten. Im Bereich des Einzelhandels erfolg-
te die Zuordnung der Probenzahlen anteilig nach der 
Bevölkerungszahl der Bundesländer. Die Zuordnung 
der Probenzahlen aus Mischfuttermittelwerken zu 
den Ländern richtete sich nach dem Produktionsvo-
lumen der Mischfuttermittel für Nutzgeflügel bzw. 
Mastschweine. Der Probenumfang von Ölsaaten und 
Ölfrüchten bzw. Extraktionsschroten je Land richte-
te sich nach dem Produktionsvolumen bzw. der Pro-
duktionskapazität der Ölmühlen. Die Zuordnung der 
Probenzahlen für Rapssaat und Rapspresskuchen aus 
Ölmühlen zu den Ländern richtete sich nach der An-
baufläche für Raps. Aufgrund der großen regionalen 
Unterschiede im Vorkommen des Duncker’schen Mus-
kelegels sollte in Bezug auf diesen Erreger eine Prä-
valenzschätzung auf Bundeslandebene durchgeführt 
werden. Der Probenumfang wurde so gewählt, dass das 
Vorkommen dieses Erregers bei einer Prävalenz von 2 % 
der Wildschweine des Bundeslandes mit 95 % Sicher-
heit zumindest einmal nachgewiesen wird. Ansonsten 
richtete sich der Probenumfang bei Wildschweinen 
und Rehwild nach den Jagdstrecken für die jeweiligen 
Wildtiere in den Ländern. Beim Wildvogelprogramm 
richtete sich der Stichprobenumfang je Bundesland 
nach dem Probenschlüssel für die Untersuchungen auf 
das Geflügelpest-Virus bei Wildenten und Wildgänsen, 
gemäß der Verordnung zur Durchführung eines Moni-
torings auf das Virus der Geflügelpest bei Wildvögeln 
vom 8. März 2016.

Weitere Einzelheiten zu den Programmen gemäß 
Zoonosen-Stichprobenplan können den jährlichen 
Berichten über die Ergebnisse des Zoonosen-Moni-
torings entnommen werden, die auf der Internet-
seite des BVL unter folgenden Link abrufbar sind:  
www.bvl.bund.de/ZoonosenMonitoring.

Tabelle 3.1 gibt einen Überblick über die im Zoono-
sen-Monitoring 2010–2019 durchgeführten Untersu-
chungen.



Tab. 3.1 Übersicht über die im Zoonosen-Monitoring 2010–2019 untersuchten Lebensmittelketten/Erzeugnisse und Zoonoseerreger nach den 
Zoonosen-Stichprobenplänen 
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Dezentrale Ölmühle
Rapssaaten
Rapspresskuchen

X

X

Zentrale Ölmühle
Ölsaaten
Extraktionsschrote

X

X

Futtermittelwerk
Mischfuttermittel für 
Legehennen X

Futtermittelwerk
Alleinfuttermittel für  
Mastschweine X

Le
ge

he
n

ne
n

Erzeugerbetrieb  
Zuchthühner der Legerichtung:
Kot X X

Erzeugerbetrieb  
Legehennen:
Kot X X

Einzelhandel  
Konsumeier: 
Eigelb
Eischale

X

X X X X

M
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Erzeugerbetrieb  
Zuchthühner der Mastrichtung:
Kot
Staub

X X

X

Erzeugerbetrieb  
Masthähnchen:
Kot
Staub/Hauttupfer

X X X

X

Schlachthof
Blinddarminhalt
(Hals)haut
Hauttupfer

X X X X X X X

X X X X

X

Verarbeitungsbetrieb
frisches Fleisch X X X

Einzelhandel
frisches Fleisch
streichfähige oder  
schnittfeste Rohwürste

X X X X X X X

X X X

Fortsetzung nächste Seite
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Tierart/Kategorie 
Stufe der Lebensmittel- bzw.  
Futtermittelkette/Matrix Sa
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Erzeugerbetrieb  
Zuchtputen:
Kot
Staub

X

X

Erzeugerbetrieb  
Mastputen:
Kot
Staub 

X X

X

Schlachthof 
Blinddarminhalt
(Hals)haut 

X X X X X X

X X X

Einzelhandel
frisches Fleisch X X X X X X

M
as

ts
ch

w
ei

ne

Ferkelerzeugerbetrieb
Zuchtsauen:
Kot 
Sockentupfer
Ferkel:
Kot
Sockentupfer

X X X

X

X X X

X

Erzeugerbetrieb  
Mastschweine:
Kot
Sockentupfer

X X X X

X

Schlachthof
Blinddarminhalt
Schlachtkörper

X X X X X X

X X

Einzelhandel
frisches Fleisch
Hackfleisch
streichfähige Rohwürste
Pökelfleischerzeugnisse
Brühwurst 

X X X X X X X

X X X X X X

X X X X X

X X

X

M
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Erzeugerbetrieb
Kot 
Staub

X X

X

Schlachthof 
Blinddarminhalt
Nasentupfer
Schlachtkörper 

X X X X X X

X

X X X

Einzelhandel
frisches Fleisch X X X X X
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Tierart/Kategorie 
Stufe der Lebensmittel- bzw.  
Futtermittelkette/Matrix Sa
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Erzeugerbetrieb 
Kot
Staub

X X X

X

Schlachthof
Dickdarminhalt
Schlachtkörper
Nasentupfer

X X X X

X X X

X

Einzelhandel
frisches Fleisch
Hackfleisch
Tatar/Schabefleisch

X X X X X X X

X X

X X X X

M
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h
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Erzeugerbetrieb
Tankmilch 
Vorzugsmilch

X X X X X X X

X X X X X X

Einzelhandel
Weichkäse und halbfester 
Schnittkäse verpackt:
aus Rohmilch
aus wärmebehandelter Milch
Schnittkäse aus Rohmilch

X X X X

X

X X X

M
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h
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M
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Tankmilch X X X X

Einzelhandel
Rohmilchkäse (ohne Hartkäse) X X X X

W
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Freie Wildbahn
Kot
Nasentupfer
Zwerchfellpfeiler, Zunge

X X X X

X

X

Einzelhandel
frisches Fleisch X X

W
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Freie Wildbahn  
Rehwild:
Kot X X X X

Einzelhandel
frisches Fleisch X X X X X X
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Freie Wildbahn
Kottupfer X X X X X
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Tierart/Kategorie 
Stufe der Lebensmittel- bzw.  
Futtermittelkette/Matrix Sa
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Einzelhandel
Fisch geräuchert  
oder Graved-Fisch X X

Einzelhandel
rohe Garnelen X X X X X X

Import
zweischalige Weichtiere  
(frisch, lebend) X

Einzelhandel
unverarbeiteter Fisch:
Tilapia und Pangasius aus  
Aquakultur (Importware) X X X X X X

P
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 u

nd
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Erzeugerbetrieb und  
Einzelhandel
Blatt- und Kopfsalate X X X X

Erzeugerbetrieb und Einzelhandel
frische Erdbeeren

X X X X X

Einzelhandel
Trockenpilze X

Einzelhandel
frische Kräuter X X X X

Einzelhandel
vorgeschnittene Blattsalate X X X X X

Einzelhandel
Tomaten (Cocktail/Cherry) X X X X X X

Einzelhandel
frische Sprossen X X X X X X

Einzelhandel 
tiefgefrorene Himbeeren X X X X

Einzelhandel
tiefgefrorene Petersilie X X X

Einzelhandel  
Babyspinat (frisch, nicht 
tiefgefroren) X X

Einzelhandel  
unbehandelte Sesamsaaten X X

Einzelhandel  
vegetarischer Wurstaufschnitt X

Bericht über die Ergebnisse der Prävalenzuntersuchungen im Zoonosen-Monitoring 2010–2019
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3.2 Untersuchungsmethoden 

3.2.1 Erregernachweis

Die Zoonosen-Stichprobenpläne enthalten Vorga-
ben zu den anzuwendenden Untersuchungsverfah-
ren. Dabei wurden, soweit vorhanden, international 
standardisierte mikrobiologische Nachweismethoden 
sowie Empfehlungen der EFSA als Referenzverfahren 
herangezogen. Grundsätzlich konnten auch andere 
gleichwertige Untersuchungsverfahren angewendet 
werden. 

Die Untersuchungen im Rahmen des Zoonosen-Mo-
nitorings erfolgten länderseitig in den jeweiligen amt-
lichen Untersuchungseinrichtungen. In Bezug auf 
MRSA, ESBL/AmpC-bildende E. coli und Carbapene-
mase-bildende E. coli senden die Länder gemäß Zoo-
nosen-Stichprobenplan verdächtige Isolate aus der 
Primärisolierung ein, die im Nationalen Referenzlabor 
für Koagulase-positive Staphylokokken einschließlich 
Staphylococcus aureus bzw. im Nationalen Referenzla-
bor für Antibiotikaresistenz am BfR bestätigt werden. 
Von den eingesandten Isolaten konnten über 90 % als 
MRSA bzw. ESBL/AmpC-bildende E. coli bestätigt wer-
den, sodass davon ausgegangen werden kann, dass die 
Prävalenz verdächtiger Isolate weitgehend der Prä-
valenz von MRSA bzw. ESBL/AmpC-bildenden E. coli 
entspricht. Im vorliegenden Bericht wird daher über 
MRSA bzw. ESBL/AmpC-bildende E. coli berichtet, 
obwohl nicht alle positiven Befunde bestätigt wur-
den. Von den eingesandten verdächtigen Isolaten für 
Carbapenemase-bildende E. coli aus dem spezifischen 
Monitoring für Carbapenemase-bildende E. coli konn-
ten dagegen nur vereinzelte Isolate im Nationalen Re-
ferenzlabor phänotypisch als Carbapenem-resistente 
E. coli bestätigt werden. Im vorliegenden Bericht wer-
den die Ergebnisse der Bestätigungsuntersuchungen 
von Carbapenemase-bildenden E. coli dargestellt. Die 
Einzelheiten zu den in den Zoonosen-Stichprobenplä-
nen 2010 bis 2019 vorgeschlagenen Untersuchungsme-
thoden können den Jahresberichten über die Ergebnis-
se des Zoonosen-Monitorings auf der Internetseite des 
BVL entnommen werden: 
www.bvl.bund.de/ZoonosenMonitoring

 
3.2.2 Plausibilitätskontrolle für  
Untersuchungsergebnisse

Die Untersuchungsergebnisse wurden von den ent-
sprechenden Einrichtungen der Länder an das BVL 
übermittelt. Die Übermittlung erfolgte größtenteils 

nach den Vorgaben der AVV DatA. Für Informationen, 
die auf diesem Weg nicht übermittelt werden konnten, 
wurden Excel-Tabellen zur Bereitstellung von soge-
nannten Zusatzinformationen genutzt. Bei der Daten-
auswertung im Hinblick auf die Prävalenz wurde jede 
positive Probe nur einmal berücksichtigt, auch wenn 
verschiedene Subtypen (z. B. Salmonella-Serovare, 
Campylobacter-Spezies, STEC-Serotypen, -Pathovare) 
nachgewiesen und berichtet wurden. Verschiedene 
Subtypen zu einer Probe wurden jedoch in den Typi-
sierungsergebnissen berücksichtigt.

Die rohe Prävalenz der Erreger in den verschiede-
nen Matrixgruppen wurde als Anteil positiver Proben 
berechnet und mit dem dazugehörigen 95-%-Konfi-
denzintervall dargestellt (s. Tabellen in Kap. 4). Das 
95-%-Konfidenzintervall wurde bei der Auswertung im 
Rahmen des Zoonosen-Monitorings seit dem Jahr 2011 
nach dem Verfahren von Agresti und Coull ermittelt 
(Agresti und Coull 1998). Dieses Verfahren liefert bei 
kleiner Prävalenz und selbst bei fehlenden Nachweisen 
zuverlässige Konfidenzintervalle. 

Es errechnet sich das 95-%-Konfidenzintervall nach 
folgenden Formeln:

wobei ku und ko die untere und obere Grenze des 
Konfidenzintervalls, n’=n+1,962 die korrigierte Anzahl 
der Untersuchungen, k’=k+1,962/2 die korrigierte An-
zahl der positiven Befunde und p’=k’/n’ die korrigierte 
Prävalenz darstellen. Bei dem im Jahr 2010 angewand-
ten Verfahren zur Berechnung des 95-%-Konfidenzin-
tervalls wurde für Matrixgruppen ohne Erregernach-
weis noch kein Konfidenzintervall angegeben.

Bei dem statistischen Vergleich von Prävalenzen 
wurden diejenigen Prävalenzen als signifikant ver-
schieden gewertet, deren zugehörige Konfidenzin-
tervalle sich nicht überlappen. Die Anzahl der für die 
Auswertung herangezogenen Proben nach Program-
men ist der Tabelle 3.2 zu entnehmen. Die Anzahl der 
Proben ist kleiner als die Anzahl der Untersuchungen, 
da eine Probe in der Regel auf mehrere Erreger unter-
sucht wurde. 

 p' · (1-p')
n'

,ku = p' - 1,96  · 

 p' · (1-p')
n'

,ko = p' + 1,96  · 
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Tab. 3.2 Anzahl Proben nach Programmen

Herkunft Probenanzahl

Rapssaaten und Rapspresskuchen 374

Ölsaaten/Ölfrüchte und Extraktionsschrote 354

Zuchthühner der Legerichtung in Erzeugerbe-
trieben 70

Mischfuttermittel für Legehennen 208

Legehennen in Erzeugerbetrieben 3.848

Zuchthühner der Mastrichtung in Erzeugerbe-
trieben 427

Masthähnchen in Erzeugerbetrieben 2.470

Zuchtputen in Erzeugerbetrieben 37

Mastputen in Erzeugerbetrieben 2.273

Zuchtsauen und Läufer in Erzeugerbetrieben 1.447

Alleinfuttermittel für Mastschweine 216

Mastschweine in Erzeugerbetrieben 2.382

Mastkälber, Mastkälber/Jungrinder in 
Erzeugerbetrieben 1.097

Mastrinder in Erzeugerbetrieben 1.697

Milchrinder in Erzeugerbetrieben 1.406

Milchschafe und Milchziegen in Erzeugerbe-
trieben 206

Mastschweine am Schlachthof 3.080

Masthähnchen am Schlachthof 5.155

Mastputen am Schlachthof 4.321

Mastkälber/Jungrinder am Schlachthof 2.865

Mastrinder am Schlachthof 1.560

frisches Schweinefleisch, Schweinehackfleisch 4.172

frisches Hähnchenfleisch 3.286

frisches Putenfleisch 3.101

frisches Kalb- und Jungrindfleisch 788

frisches Rindfleisch, Rinderhackfleisch, Tatar/
Schabefleisch 3.114

Wildschweine 2.090

frisches Wildschweinfleisch 356

Rehwild 576

Wildenten und Wildgänse 100

frisches Wildwiederkäuerfleisch 799

Konsumeier 3.748

streichfähige Rohwürste aus Schweinefleisch 416

Herkunft Probenanzahl

streichfähige oder schnittfeste Rohwürste aus 
Geflügelfleisch 461

wärmebehandelte Fleischerzeugnisse 
(Pökelfleischerzeugnisse, Brühwurst) 1.023

Fisch (heiß oder kalt geräuchert) oder 
Graved-Fisch 576

Weichkäse und halbfester Schnittkäse aus 
Rohmilch 322

Weichkäse und halbfester Schnittkäse aus 
wärmebehandelter Milch 509

Schnittkäse aus Rohmilch 334

Rohmilchkäse von Schafen und Ziegen 300

rohe Garnelen 374

zweischalige Weichtiere 483

unverarbeiteter Fisch aus Aquakultur 420

Trockenpilze 433

Blatt- und Kopfsalate 790

frische Erdbeeren 825

frische Kräuter 447

vorgeschnittene Blattsalate 398

Tomaten (Cocktail, Cherry) 480

Sprossen 368

tiefgefrorene Himbeeren 517

vegetarischer Wurstaufschnitt 433

Sesamsaaten 459

tiefgefrorene Petersilie 400

frischer Babyspinat 323

Gesamt 68.714

Bericht über die Ergebnisse der Prävalenzuntersuchungen im Zoonosen-Monitoring 2010–2019
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Tab. 4.1 Prävalenz von Salmonella spp. in Proben von Futtermitteln

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive 
Proben (in %) 
(95-%-Konfidenzintervall)

Dezentrale Ölmühle

Rapssaaten (2013) 183 2 1,1 (0,0−4,2)

Rapspresskuchen (2013) 191 4 2,1 (0,6−5,4)

Zentrale Ölmühle

Ölsaaten (2015) 173 0 0,0 (0,0−2,6)

Extraktionsschrote (2015) 181 2 1,1 (0,0−4,2)

Futtermittelwerk

Mischfuttermittel für  
Legehennen (2017) 208 2 1,0 (0,0–3,7)

Alleinfuttermittel für 
Mastschweine (2019) 216 4 1,9 (0,6−4,8)

Tab. 4.2 Prävalenz von Salmonella spp. in Proben von Konsumeiern im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive  
Proben (in %) 
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel 

Eischale gesamt (2010) 1.443 10 0,7 (0,3−1,1)

Eigelb gesamt (2010) 1.427 0 0,0

Haltungsform

Eischale, Käfighaltung (2010) 111 1 0,9 (0,0−2,7)

Eischale, Bodenhaltung (2010) 599 4 0,7 (0,0−1,3)

Eischale, Freilandhaltung (2010) 361 3 0,8 (0,0−1,8)

Eischale, ökologische Erzeugung 
(2010) 242 1 0,4 (0,0−1,2)

Eischale, ohne Angabe der  
Haltungsform 130 1 0,8 (0,0-1,3)

Herkunft

Eischale aus Deutschland (2010) 1.014 8 0,8 (0,2−1,3)

Eischale anderer Herkunft (2010) 429 2 0,5 (0,0−1,1)
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Tab. 4.3 Prävalenz von Campylobacter spp. in Proben von Konsumeiern im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive  
Proben (n)

Campylobacter-positive  
Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel 

Eischale (2014) 417 2 0,4 (0,0−1,6)

Tab. 4.4 Prävalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Zuchthühnern und von Legehennen sowie  
in Proben von Konsumeiern im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (n)

ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (n) 
Proben (in %) 
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb von Zucht-
hühnern der Legerichtung

Kot (2014) 61 24 39,3 (28,1−51,9)

Erzeugerbetrieb von Legehennen

Kot (2014) 922 421 45,7 (42,5−48,9)

Einzelhandel

Eischale (2014) 427 2 0,5 (0,0−1,8)

Bericht über die Ergebnisse der Prävalenzuntersuchungen im Zoonosen-Monitoring 2010–2019
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Tab. 4.5 Prävalenz von Salmonella spp. in Proben von Blinddarminhalt und Schlachtkörpern von Masthähnchen am Schlachthof, in Proben 
von frischem Hähnchenfleisch in Verarbeitungsbetrieben und im Einzelhandel sowie in Proben von streichfähigen oder schnittfesten 
Rohwürsten aus Hähnchen- und/oder Putenfleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive  
Proben (in %) 
(95-%-Konfidenzintervall)

Schlachthof 

Blinddarminhalt (2011) 331 16 4,8 (2,9−7,8)

Blinddarminhalt (2013) 300 3 1,0 (0,2−3,0)

Blinddarminhalt (2016) 429 10 2,3 (1,2–4,3)

Blinddarminhalt (2018) 590 11 1,9 (1,0–3,3)

Halshaut (2011) 337 60 17,8 (14,1−22,3)

Halshaut (2013) 323 37 11,5 (8,4−15,4)

Halshaut (2014) 502 35 7,0 (5,0−9,6)

Halshaut (2016) 326 22 6,7 (4,5–10,1)

Halshaut (2018) 459 35 7,6 (5,5–10,4)

Verarbeitungsbetrieb

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2013) 155 9 5,8 (2,9−10,8)

Einzelhandel

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2011) 398 25 6,3 (4,3−9,1)

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2013) 496 20 4,0 (2,6−6,2)

frische Hähnchenschenkel mit 
Haut (2014) 429 20 4,7 (3,0−7,1)

frisches Fleisch ohne Haut (2016) 424 20 4,7 (3,0–7,2)

frisches Fleisch ohne Haut (2018) 450 25 5,6 (3,8–8,1)

streichfähige oder schnittfeste 
Rohwürste aus Hähnchen- und/
oder Putenfleisch (2018) 462 1 0,2 (0,0–1,3)
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Tab. 4.6 Prävalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt und Schlachtkörpern von Masthähnchen am Schlachthof sowie in Proben 
von frischem Hähnchenfleisch und streichfähigen oder schnittfesten Rohwürsten aus Hähnchen- und/oder Putenfleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben Campylobacter-positive Proben  
Proben (in %) 
(95-%-Konfidenzintervall)

Schlachthof 

Blinddarminhalt (2011) 331 83 25,1 (20,7−30,0)

Blinddarminhalt (2013) 304 77 25,3 (20,8−30,5)

Blinddarminhalt (2014) 637 321 50,4 (46,5−54,3)

Blinddarminhalt (2016) 446 194 43,5 (39,0–48,1)

Blinddarminhalt (2018) 592 246 41,6 (37,7–45,6)

Halshaut (2011) 337 138 40,9 (35,8−46,3)

Halshaut (2013) 300 157 52,3 (46,7−57,9)

Einzelhandel 

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2011) 402 127 31,6 (27,2−36,3)

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2013) 483 181 37,5 (33,3−41,9)

frische Hähnchenschenkel mit 
Haut (2014) 424 229 54,0 (49,3−58,7)

frisches Fleisch ohne Haut (2016) 428 202 47,2 (42,5–51,9)

frisches Fleisch ohne Haut (2017) 407 211 51,8 (47,0–56,7)

frisches Fleisch ohne Haut (2018) 431 206 47,8 (43,1–52,5)

frisches Fleisch ohne Haut (2019) 472 219 46,4 (41,9−50,9)

streichfähige oder schnittfeste 
Rohwürste aus Hähnchen- und/
oder Putenfleisch (2018) 203 1 0,5 (0,0–3,0)

Tab. 4.7 Quantitative Bestimmung von Campylobacter spp. in Halshautproben von Masthähnchen am Schlachthof und in Proben von frischem 
Hähnchenfleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl Proben (N), bei 
denen eine quantitative 
Bestimmung vorgenom-
men wurde

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit Campylo-
bacter-Nachweis oberhalb 
der Nachweisgrenze von 
10 KbE/g

Anzahl KbE/g der positiven Proben 

Minimum Median Maximum

Halshaut (2013) 103 54 (52,4) 10 595 1,6 × 105

Halshaut (2016) 274 132 (48,2) 5 1.050 3,2 × 105

Halshaut (2017) 370 183 (49,5) 10 850 2,8 × 105

Halshaut (2018) 434 201 (46,3) 9 970 5,6 × 105

Halshaut (2019) 376 170 (45,2) 10 1.100 1,7 × 106

frisches Fleisch ohne Haut (2017) 342 31 (9,1) 10 45 680

frisches Fleisch ohne Haut (2018) 383 21 (5,5) 10 20 3.010

frisches Fleisch ohne Haut (2019) 420 14 (3,3) 10 10 600

Bericht über die Ergebnisse der Prävalenzuntersuchungen im Zoonosen-Monitoring 2010–2019

16



Tab. 4.8 Quantitative Verteilung der Keimzahlen von Campylobacter spp. in Halshautproben von Masthähnchen am Schlachthof (KbE/g)

Matrix Anzahl Proben (N), 
bei denen eine  
quantitative  
Bestimmung 
vor genommen wurde

Anzahl und Anteil  
(in %) Proben mit 
Campylobacter- 
Nachweis unterhalb 
der Nachweisgrenze 
von 10 KbE/g

Anzahl und Anteil  
(in %) Proben mit 
Campylobacter- 
Nachweis ≥ 10 KbE/g 
und ≤ 100 KbE/g

Anzahl und Anteil  
(in %) Proben mit 
Campylobacter- 
Nachweis > 100 KbE/g 
und ≤ 1.000 KbE/g

Anzahl und Anteil  
(in %) Proben mit 
Campylobacter- 
Nachweis > 
1.000 KbE/g 

Halshaut (2013) 103 49 (47,6) 13 (12,6) 21 (20,4) 20 (19,4)

Halshaut (2016) 274 142 (51,8) 22 (8,0) 44 (16,1) 66 (24,1)

Halshaut (2017) 370 187 (50,5) 37 (10,0) 62 (16,8) 84 (22,7)

Halshaut (2018) 434 233 (53,7) 35 (8,1) 68 (15,7) 98 (22,6)

Halshaut (2019) 376 206 (54,8) 19 (5,1) 63 (16,8) 88 (23,4)

Tab. 4.9 Prävalenz von Listeria monocytogenes in Proben von Blinddarminhalt von Masthähnchen am Schlachthof sowie in Proben von frischem 
Hähnchenfleisch und streichfähigen oder schnittfesten Rohwürsten aus Hähnchen- und/oder Putenfleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter  
Proben (N)

L.-monocytogenes-positive 
Proben (n)

L.-monocytogenes-positive 
Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Schlachthof 

Blinddarminhalt (2013) 303 0 0,0 (0,0−1,5)

Einzelhandel 

frisches Fleisch ohne Haut (2018) 442 68 15,4 (12,3–19,1)

streichfähige oder schnittfeste 
Rohwürste (2018) 446 15 3,4 (2,0–5,5)
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Tab. 4.10 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von streichfähigen oder schnittfesten Rohwürsten aus Hähnchen- und/
oder Putenfleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl Proben (N), bei 
denen eine quantitative 
Bestimmung vorgenom-
men wurde

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit L.-monocyto-
genes-Nachweis oberhalb 
der Nachweisgrenze von 
10 KbE/g

Anzahl KbE/g der positiven Proben 

Minimum Median Maximum

streichfähige oder schnittfeste 
Rohwürste (2018) 385 0 - - -

Tab. 4.11 Prävalenz von MRSA in Staubproben bzw. Hauttupferproben aus Erzeugerbetrieben von Zuchthühnern und Masthähnchen, in Proben von 
Schlachtkörpern von Masthähnchen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Hähnchenfleisch in Verarbeitungsbetrieben und im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) MRSA-positive Proben (n) MRSA-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb von Zucht-
hühnern (Mastrichtung)

Staub (Zuchthühner der  
Mastrichtung) (2013) 156 0 0,0 (0,0–2,9)

Erzeugerbetrieb von  
Masthähnchen

Staub (2013) 157 2 1,3 (0,1–4,8)

Staub, konventionell (2016) 327 2 0,6 (0,0–2,4)

Staub, ökologisch (2016) 37 2 5,4 (0,6–18,6)

Hauttupfer, konventionell (2016) 318 6 1,9 (0,8–4,2)

Hauttupfer, ökologisch (2016) 36 0 0,0 (0,0–11,5)

Schlachthof

(Hals)haut (2011) 331 160 48,3 (43,0–53,7)

(Hals)haut (2013) 341 167 49,0 (43,7–54,3)

Hauttupfer (2013) 213 84 39,4 (33,1–46,1)

Verarbeitungsbetrieb

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2013) 155 40 25,8 (19,5–33,2)

Einzelhandel 

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2011) 382 106 27,7 (23,5–32,4)

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2013) 443 107 24,2 (20,4–28,4)

frisches Fleisch ohne Haut (2016) 422 55 13,0 (10,1–16,6)

frisches Fleisch ohne Haut (2018) 444 73 16,4 (13,3–20,2)

Tab. 4.12 Quantitative Bestimmung von MRSA in Proben von frischem Hähnchenfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl Proben (N), bei 
denen eine quantitative 
Bestimmung vorgenom-
men wurde

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit MRSA- 
Nachweis oberhalb der 
Nachweisgrenze von 
10 KbE/g

Anzahl KbE/g der positiven Proben 

Minimum Median Maximum

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2013) 57 0 - - -

Bericht über die Ergebnisse der Prävalenzuntersuchungen im Zoonosen-Monitoring 2010–2019
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Tab. 4.13 Quantitative Bestimmung von kommensalen E. coli in Halshautproben von Masthähnchen am Schlachthof

Matrix Anzahl Proben (N), bei 
denen eine quantitative 
Bestimmung vorgenom-
men wurde

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit Nachweis von 
kommensalen E. coli 
oberhalb der Nachweis-
grenze von 10 KbE/g

Anzahl KbE/g der positiven Proben 

Minimum Median Maximum

Halshaut von Masthähnchen am 
Schlachthof (2013) 93 89 (95,7) 0 2,8 × 103 11,2 × 105

Tab. 4.14 Prävalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Zuchthühnern und Masthähnchen, in Proben von 
Blinddarminhalt von Masthähnchen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Hähnchenfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (n)

ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb von Zucht-
hühnern der Mastrichtung

Kot (2013) 93 42 45,2 (35,4–55,3)

Erzeugerbetrieb von  
Masthähnchen

Kot (2013) 131 85 64,9 (56,4–72,5)

Kot, konventionell (2016) 329 165 50,2 (44,8–55,5)

Kot, ökologisch (2016) 35 9 25,7 (14,0–42,3)

Schlachthof

Blinddarminhalt (2016) 344 181 52,6 (47,3–57,8)

Blinddarminhalt (2018) 575 269 46,8 (42,7–50,9)

Einzelhandel 

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2013) 144 95 66,0 (57,9–73,2)

frisches Fleisch ohne Haut (2016) 418 208 49,8 (45,0–54,5)

frisches Fleisch ohne Haut (2018) 444 157 35,4 (31,1–39,9)

Tab. 4.15 Vorkommen von bestätigten Carbapenemase-bildenden E.-coli-Isolaten in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Masthähnchen, in  
Proben von Blinddarminhalt von Masthähnchen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Hähnchenfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Anzahl bestätigter Carbapenemase-bildende  
E.-coli-Isolate (n)

Erzeugerbetrieb

Kot, konventionell (2016) 222 0

Kot, ökologisch (2016) 33 0

Schlachthof

Blinddarminhalt (2016) 326 0

Blinddarminhalt (2018) 575 0

Einzelhandel 

frisches Fleisch ohne Haut (2016) 360 0

frisches Fleisch ohne Haut (2018) 436 0
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Tab. 4.16 Prävalenz von Salmonella spp. in Proben von Blinddarminhalt und Schlachtkörpern von Mastputen am Schlachthof sowie in Proben von 
frischem Putenfleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive Proben  
(in %) (95-%-Konfidenzintervall)

Schlachthof

Blinddarminhalt (2010) 363 13 3,6 (1,7–5,5)

Blinddarminhalt (2012) 354 6 1,7 (0,7–3,7)

Blinddarminhalt (2016) 509 5 1,0 (0,4–2,3)

Blinddarminhalt (2018) 484 1 0,2 (0,0–1,3)

Halshaut (2010) 360 62 17,2 (13,3–21,2)

Halshaut (2012) 352 46 13,1 (9,9–17,0)

Halshaut (2014) 434 31 7,1 (5,0–9,6)

Halshaut (2016) 402 48 11,9 (9,1–15,5)

Halshaut (2018) 428 97 22,7 (18,9–26,9)

Einzelhandel 

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2010) 675 37 5,5 (3,8–7,2)

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut gesamt (2012) 751 25 3,3 (2,2–4,9)

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut deutscher Herkunft (2012) 501 15 3,0 (1,8–4,9)

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut anderer Herkunft (2012) 250 10 4,0 (2,1–7,3)

frisches Fleisch mit Haut (2014) 362 6 1,7 (0,7–3,7)

frisches Fleisch ohne Haut (2016) 462 12 2,6 (1,4–4,5)

frisches Fleisch ohne Haut,  
konventionell (2018) 528 21 4,0 (2,6–6,0)

frisches Fleisch ohne Haut,  
ökologisch (2018) 245 7 2,9 (1,3–5,9)

Bericht über die Ergebnisse der Prävalenzuntersuchungen im Zoonosen-Monitoring 2010–2019
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Tab. 4.17 Prävalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt und Schlachtkörpern von Mastputen am Schlachthof sowie in Proben 
von frischem Putenfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben 
(n)

Campylobacter-positive Proben 
(in %) (95-%-Konfidenzintervall)

Schlachthof

Blinddarminhalt (2010) 363 121 33,3 (28,5–38,2)

Blinddarminhalt (2012) 354 158 44,6 (39,5–49,8)

Blinddarminhalt (2014) 691 476 68,9 (65,3–72,2)

Blinddarminhalt (2016) 502 370 73,7 (69,7–77,4)

Blinddarminhalt (2018) 485 312 64,3 (60,0–68,5)

Halshaut (2010) 359 244 68,0 (63,1–72,8)

Halshaut (2012) 353 189 53,5 (48,3–58,7)

Einzelhandel 

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2010) 649 124 17,3 (14,4–20,2)

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut gesamt (2012) 745 123 16,5 (14,0–19,4)

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut deutscher Herkunft (2012) 498 54 10,8 (8,4–13,9)

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut anderer Herkunft (2012) 247 69 27,9 (22,7–33,8)

frisches Fleisch mit Haut (2014) 362 96 26,5 (22,2–31,3)

frisches Fleisch ohne Haut (2016) 466 74 15,9 (12,8–19,5)

frisches Putenfleisch ohne Haut, 
konventionell (2018) 527 102 19,4 (16,2–23,0)

frisches Putenfleisch ohne Haut, 
ökologisch (2018) 245 80 32,7 (27,1–38,8)

Tab. 4.18 Quantitative Bestimmung von Campylobacter spp. in Halshautproben von Mastputen am Schlachthof und in Proben von frischem Puten-
fleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl Proben (N), bei 
denen eine quantitative 
Bestimmung vorgenom-
men wurde

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit Campylobacter- 
Nachweis oberhalb der 
Nachweisgrenze von 
10 KbE/g

Anzahl KbE/g der positiven Proben 

Minimum Median Maximum

Halshaut (2010) 356 147 (41,3) 10 100 3,3 × 103

frisches Putenfleisch mit oder 
ohne Haut (2010) 553 2 (0,4) 10 15 20
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Tab. 4.19 Prävalenz von MRSA in Staubproben aus Erzeugerbetrieben von Zuchtputen und Mastputen, in Proben von Schlachtkörpern von  
Mastputen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Putenfleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) MRSA-positive Proben (n) MRSA-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb von Zuchtputen 

Staub (2012) 16 0 0,0 (0,0–22,7)

Erzeugerbetrieb von Mastputen

Staub (2010) 112 22 19,6 (12,3–27,0)

Staub (2012) 235 30 12,8 (9,0–17,7) 

Staub (2014) 192 42 21,9 (16,6–28,3)

Staub, konventionell (2018) 297 51 17,2 (13,3–21,9)

Staub, ökologisch (2018) 37 1 2,7 (0,0–15,1)

Schlachthof

Halshaut (2010) 359 235 65,5 (60,5–70,4)

Halshaut (2012) 353 242 68,6 (63,5–73,2) 

Einzelhandel 

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2010) 460 147 32,0 (27,7–36,2)

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut (2012) 749 282 37,7 (34,3–41,2)

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut deutscher Herkunft (2012) 499 223 44,7 (40,4–49,1)

frisches Fleisch mit oder ohne 
Haut anderer Herkunft (2012) 250 59 23,6 (18,7–29,3)

frisches Fleisch mit Haut (2014) 339 144 42,5 (37,3–47,8)

frisches Fleisch ohne Haut (2016) 458 204 44,5 (40,1–49,1)

frisches Fleisch ohne Haut, 
konventionell (2018) 525 224 42,7 (38,5–46,9)

frisches Fleisch ohne Haut, 
ökologisch (2018) 236 26 11,0 (7,6–15,7)

Tab. 4.20 Prävalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Mastputen, in Proben von Blinddarminhalt von 
Mastputen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Putenfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben

ESBL/AmpC-bildende E.-coli- 
positive Probenpositive Proben 
(in %) (95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Kot, konventionell (2018) 284 147 51,8 (46,0–57,5)

Kot, ökologisch (2018) 38 14 36,8 (23,3–52,8)

Schlachthof

Blinddarminhalt (2016) 323 118 36,5 (31,5–41,9)

Blinddarminhalt (2018) 484 235 48,6 (44,1–53,0)

Einzelhandel 

frisches Fleisch ohne Haut (2016) 459 178 38,8 (34,4–43,3)

frisches Fleisch ohne Haut,  
konventionell (2018) 521 196 37,6 (33,6–41,9)

frisches Fleisch ohne Haut,  
ökologisch (2018) 246 30 12,2 (8,6–16,9)
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Tab. 4.21 Vorkommen von bestätigten Carbapenemase-bildenden E.-coli-Isolaten in Proben von Blinddarminhalt von Mastputen am Schlachthof 
sowie in Proben von frischem Putenfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) bestätigte Carbapenemase-bildende  
E.-coli-Isolate (n)

Schlachthof

Blinddarminhalt (2016) 321 0

Blinddarminhalt (2018) 484 0

Einzelhandel 

frisches Fleisch ohne Haut (2016) 397 0

Tab. 4.22 Prävalenz von Salmonella spp. in Kotproben aus Ferkelerzeugerbetrieben und Erzeugerbetrieben von Mastschweinen, in Proben von 
Blinddarminhalt und Schlachtkörpern von Mastschweinen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Schweinefleisch, Schweinehackfleisch und 
streichfähigen Rohwürsten aus Schweinefleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive Proben  
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Ferkelerzeugerbetrieb 

Kot von Zuchtsauen (2015) 377 21 5,6 (3,6−8,4)

Kot von Läufern (2015) 348 36 10,3 (7,5−14,0)

Erzeugerbetrieb von Mastschweinen

Kot gesamt (2011) 962 90 9,4 (7,7−11,4)

Kot gesamt (2017) 330 26 7,9 (5,4–11,3)

Kot gesamt (2019) 384 22 5,7 (3,8−8,6)

Alter

Kot von Mastschweinen im Alter 
< 4 Monate (2011) 365 44 12,1 (9,1−15,8)

Kot von Mastschweinen im Alter 
≥ 4 Monate (2011) 261 21 8,0 (5,3−12,0)

Kot von Mastschweinen ohne 
Altersangabe (2011) 336 25 7,4 (5,1−10,8)

Serologische Kategorisierung 

Kot von Mastschweinen aus 
Kat.-I-Betrieben (2011) 568 38 6,7 (4,9−9,1)

Kot von Mastschweinen aus  
Kat.-II-Betrieben (2011) 121 25 20,7 (14,3−28,8)

Kot von Mastschweinen aus 
Kat.-III-Betrieben (2011) 66 14 21,2 (13,0−32,6)

Kot von Mastschweinen ohne 
Angabe des Salmonellenstatus 
(2011) 207 13 6,3 (3,6−10,5)

Kot von Mastschweinen Kat. I 
(2017) 220 11 5,0 (2,7–8,8)

Kot von Mastschweinen Kat. II 
(2017) 73 10 13,7 (7,4–23,6)

Kot von Mastschweinen Kat. III 
(2017) 10 3 30,0 (10,3–60,8)

Kot von Mastschweinen ohne 
Angabe des Salmonellenstatus 
(2017) 27 2 7,4 (1,0–24,5)

Fortsetzung nächste Seite
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Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive Proben  
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Serologische Kategorisierung 

Kot von Mastschweinen Kat. I 
(2019) 225 15 6,7 (4,0−10,8)

Kot von Mastschweinen Kat. II 
(2019) 69 5 7,2 (2,8−16,2)

Kot von Mastschweinen Kat. III 
(2019) 10 0 0,0 (0,0−32,1)

Kot von Mastschweinen ohne 
Angabe des Salmonellenstatus 
(2019) 80 2 2,5 (0,2−9,2)

Schlachthof

Blinddarminhalt gesamt (2015) 376 23 6,1 (4,1−9,1)

Blinddarminhalt gesamt (2017) 380 23 6,1 (4,0–9,0)

Blinddarminhalt gesamt (2019) 398 23 5,8 (3,8−8,6)

Schlachtkörper (2011) 249 10 4,0 (2,1−7,3)

Schlachtkörper (2015) 354 16 4,5 (2,7−7,3)

Schlachtkörper (2017) 385 11 2,9 (1,5–5,1)

Schlachtkörper (2018) 395 20 5,1 (3,3–7,7)

Schlachtkörper (2019) 382 13 3,4 (1,9−5,8)

Serologische Kategorisierung

Blinddarminhalt Kat. I (2015) 199 7 3,5 (1,6−7,2)

Blinddarminhalt Kat. II (2015) 82 10 12,2 (6,6−21,2)

Blinddarminhalt Kat. III (2015) 11 0 0,0 (0,0−30,0)

Blinddarminhalt ohne Angabe 
des Salmonellenstatus (2015) 84 6 7,1 (3,0−15,0)

Blinddarminhalt Kat. I (2017) 261 16 6,1 (3,7–9,8)

Blinddarminhalt Kat. II (2017) 67 6 9,0 (3,8–18,5)

Blinddarminhalt Kat. III (2017) 7 0 0,0 (0,0–40,4)

Blinddarminhalt ohne Angabe 
des Salmonellenstatus (2017) 45 1 2,2 (0,0–12,6)

Blinddarminhalt Kat. I (2019) 228 10 4,4 (2,3−8,0)

Blinddarminhalt Kat. II (2019) 83 4 4,8 (1,5−12,1)

Blinddarminhalt Kat. III (2019) 6 1 16,7 (1,1−58,2)

Blinddarminhalt ohne Angabe 
des Salmonellenstatus (2019) 81 8 9,9 (4,9−18,5)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2011) 568 2 0,4 (0,0−1,4)

frisches Fleisch (2015) 461 2 0,4 (0,0−1,7)

frisches Fleisch, konventionell 
(2019) 515 2 0,4 (0,0−1,5)

frisches Fleisch, ökologisch (2019) 357 2 0,6 (0,0−2,2)

Hackfleisch (2011) 460 6 1,3 (0,5−2,9)

Hackfleisch (2017) 401 3 0,7 (0,1–2,3)

Hackfleisch (2018) 468 6 1,3 (0,5–2,8)

Hackfleisch (2019) 429 8 1,9 (0,9−3,7)

streichfähige Rohwürste (2017) 403 0 0,0 (0,0–1,1)
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Tab. 4.23 Prävalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof sowie in Proben von frischem 
Schweinefleisch und Schweinehackfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben 
(n)

Campylobacter-positive Proben 
(in %) (95-%-Konfidenzintervall)

Schlachthof

Blinddarminhalt (2015) 379 277 73,1 (68,4−77,3)

Blinddarminhalt (2017) 380 287 75,5 (71,0–79,6)

Blinddarminhalt (2019) 394 265 67,3 (62,5−71,7)

Einzelhandel 

frisches Fleisch (2011) 561 3 0,5 (0,1−1,6)

frisches Fleisch (2015) 461 1 0,2 (0,0−1,3)

Hackfleisch (2011) 458 2 0,4 (0,0−1,7)

Tab. 4.24 Prävalenz von Listeria monocytogenes in Proben von wärmebehandelten Fleischerzeugnissen sowie von streichfähigen Rohwürsten aus 
Schweinefleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) L.-monocytogenes-positive 
Proben (n)

L.-monocytogenes-positive 
Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel 

Pökelfleischerzeugnisse (2011) 432 4 0,9 (0,0–1,8)

Brühwurst und Brühwurst-
pastete (2011) 483 13 2,7 (1,2–4,1)

streichfähige Rohwürste (2017) 393 48 12,2 (9,3–15,8)

Tab. 4.25 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von wärmebehandelten Fleischerzeugnissen und von streichfähigen 
Rohwürsten aus Schweinefleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl Proben (N), bei 
denen eine quantitative 
Bestimmung vorgenom-
men wurde

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit L.-monocyto-
genes-Nachweis oberhalb 
der Nachweisgrenze von 
10 KbE/g 

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit L.-monocyto-
genes-Nachweis oberhalb 
von 100 KbE/g

Keimzahlen von Proben 
mit L.-monocytogenes-
Nachweis oberhalb von 
100 KbE/g

Pökelfleischerzeug-
nisse (2011) 

432 2 (0,5) 0 −

Brühwurst und 
Brühwurstpastete 
(2011) 

483 6 (1,2) 1 (0,2) 380 KbE/g

streichfähige 
Rohwürste (2017)

378 14 (3,7) 2 (0,5) 220 und 580 KbE/g 

Tab. 4.26 Prävalenz von STEC in Proben von Schweinehackfleisch und von streichfähigen Rohwürsten aus Schweinefleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) STEC-positive Proben (n) STEC-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel 

Hackfleisch (2019) 420 31 7,4 (5,2−10,3)

streichfähige Rohwürste (2017) 404 7 1,7 (0,8–3,6)
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Tab. 4.27 Prävalenz von MRSA in Sockentupferproben aus Ferkelerzeugerbetrieben und Erzeugerbetrieben von Mastschweinen, in Proben von 
Schlachtkörpern von Mastschweinen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Schweinefleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) MRSA-positive Proben (n) MRSA-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Ferkelerzeugerbetrieb 

Sockentupfer, Zuchtsauen (2015) 342 90 26,3 (21,9−31,2)

Sockentupfer, Läufer (2015) 332 137 41,3 (36,1−46,6)

Erzeugerbetrieb von  
Mastschweinen

Sockentupfer (2017) 341 130 38,1 (33,1−43,4)

Sockentupfer (2019) 389 139 35,7 (31,1−40,6)

Schlachthof 

Schlachtkörper (2015) 342 69 20,2 (16,3−24,8)

Schlachtkörper (2019) 375 84 22,4 (18,5−26,9)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2015) 457 60 13,1 (10,3−16,6)

Tab. 4.28 Prävalenz von Yersinia enterocolitica in Proben von frischem Schweinefleisch, Schweinehackfleisch und streichfähigen Rohwürsten aus 
Schweinefleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Y.-enterocolitica-positive Proben 
(n)

Y.-enterocolitica-positive Proben 
(in %) (95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel 

frisches Fleisch, konventionell 
(2019) 511 14 2,7 (1,6−4,6)

frisches Fleisch, ökologisch (2019) 355 6 1,7 (0,7−3,7)

Hackfleisch (2018) 457 11 2,4 (1,3–4,3)

streichfähige Rohwürste (2017) 399 1 0,3 (0,0–1,6)

Tab. 4.29 Prävalenz von Clostridioides difficile in Proben von Schweinehackfleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) C.-difficile-positive Proben C.-difficile-positive Proben (in %) 
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel 

Hackfleisch (2017) 148 2 1,4 (0,1–5,1)

Hackfleisch (2018) 295 2 0,7 (0,0–2,6)

Hackfleisch (2019) 217 0 0,0 (0,0–2,1)
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Tab. 4.30 Prävalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben aus Ferkelerzeugerbetrieben und Erzeugerbetrieben von Mastschweinen, in 
Proben von Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Schweinefleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (n)

ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (in %) 
(95-%-Konfidenzintervall)

Ferkelerzeugerbetrieb 

Kot, Zuchtsauen (2015) 375 202 53,9 (48,8–58,8)

Kot, Läufer (2015) 330 157 47,6 (42,2–53,0)

Erzeugerbetrieb von  
Mastschweinen

Kot (2017) 342 156 45,6 (40,4–50,9)

Kot (2019) 384 152 39,6 (34,8−44,6)

Schlachthof 

Blinddarminhalt (2015) 352 163 46,3 (41,2–51,5)

Blinddarminhalt (2017) 351 165 47,0 (41,8–52,2)

Blinddarminhalt (2019) 391 192 49,1 (44,2−54,0)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2015) 454 26 5,7 (3,9–8,3)

frisches Fleisch (2017) 458 25 5,5 (3,7–8,0)

frisches Fleisch, konventionell 
(2019) 512 29 5,7 (3,9−8,0)

frisches Fleisch, ökologisch (2019) 354 17 4,8 (3,0−7,6)

Tab. 4.31 Vorkommen von bestätigten Carbapenemase-bildenden E.-coli-Isolaten in Kotproben von Mastschweinen in Erzeugerbetrieben, in Pro-
ben von Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Schweinefleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) bestätigte Carbapenemase-bildende  
E.-coli-Isolate (n)

Erzeugerbetrieb von  
Mastschweinen

Kot (2017) 342 1

Kot (2019) 385 2

Schlachthof 

Blinddarminhalt (2017) 354 1

Blinddarminhalt (2019) 394 0

Einzelhandel

frisches Fleisch (2017) 454 0

frisches Fleisch, konventionell 
(2019) 501 1

frisches Fleisch, ökologisch (2019) 346 0
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Tab. 4.32 Prävalenz von Salmonella spp. in Proben von Schlachtkörpern von Mastkälbern und Jungrindern am Schlachthof sowie in Proben von 
frischem Kalb- und Jungrindfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive Proben  
(in %)  
(95-%-Konfidenzintervall)

Schlachthof 

Schlachtkörper (2019) 407 4 1,0 (0,3−2,6)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2012) 425 2 0,5 (0,0−1,8)

Tab. 4.33 Prävalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt von Mastkälbern und Jungrindern am Schlachthof sowie in Proben von 
frischem Kalb- und Jungrindfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben 
(n)

Campylobacter-positive Proben 
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Schlachthof 

Blinddarminhalt (2012) 322 102 31,7 (26,8−37,0)

Blinddarminhalt (2015) 385 247 64,2 (59,2−68,8)

Blinddarminhalt (2019) 387 191 49,4 (44,4−54,3)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2012) 424 1 0,2 (0,0−1,5)

Tab. 4.34 Prävalenz von STEC in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Mastkälbern bzw. Mastkälbern und Jungrindern, in Proben von Blinddarmin-
halt und Schlachtkörpern von Mastkälbern und Jungrindern am Schlachthof sowie in Proben von frischem Kalb- und Jungrindfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) STEC-positive Proben (n) STEC-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Kot, Mastkälber (2010) 302 80 26,5 (21,5−31,5)

Kot, Mastkälber und Jungrinder 
(2012) 248 68 27,4 (22,2−33,3)

Schlachthof 

Blinddarminhalt (2012) 325 78 24,0 (19,7−28,9)

Blinddarminhalt (2015) 375 95 25,9 (21,2−30,0)

Blinddarminhalt (2019) 407 176 43,2 (38,5−48,1)

Schlachtkörper (2012) 315 18 5,7 (3,6−8,9)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2012) 415 24 5,8 (3,9−8,5)

frisches Fleisch (2017) 341 21 6,2 (4,0–9,3)
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Tab. 4.35 Prävalenz von MRSA in Staubproben aus Erzeugerbetrieben von Mastkälbern bzw. Mastkälbern und Jungrindern, in Proben von  
Nasentupfern und Schlachtkörpern von Mastkälbern und Jungrindern am Schlachthof sowie in Proben von frischem Kalb- und Jungrindfleisch  
im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) MRSA-positive Proben (n) MRSA-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Staub, Mastkälber (2010) 296 58 19,6 (15,1−24,1)

Staub, Mastkälber und Jungrinder 
(2012) 240  46 19,2 (14,7−24,6) 

Schlachthof 

Nasentupfer (2012) 320 144 45,0 (39,6−50,5) 

Nasentupfer (2017) 348 138 39,7 (34,7–44,9)

Schlachtkörper (2012) 312 96 30,8 (25,9−36,1) 

Einzelhandel

frisches Fleisch (2012) 421 44 10,5 (7,9−13,8) 

frisches Fleisch (2017) 354 40 11,3 (8,4–15,0)

Tab. 4.36 Prävalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben von Blinddarminhalt von Mastkälbern und Jungrindern am Schlachthof 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (n)

ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Schlachthof 

Blinddarminhalt (2015) 363 220 60,6 (55,5–65,5)

Blinddarminhalt (2017) 350 238 68,0 (62,9–72,7)

Blinddarminhalt (2019) 407 288 70,8 (66,2−75,0)

Tab. 4.37 Vorkommen von bestätigten Carbapenemase-bildenden E.-coli-Isolaten in Proben von Blinddarminhalt von Mastkälbern und Jungrindern 
am Schlachthof 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) bestätigte Carbapenemase-bildende  
E.-coli-Isolate (n)

Schlachthof

Blinddarminhalt (2017) 349 0

Blinddarminhalt (2019) 407 0
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Tab. 4.38 Prävalenz von Salmonella spp. in Proben von frischem Rindfleisch und Rinderhackfleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive Proben  
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel 

frisches Fleisch (2011) 524 0 0,0 (0,0−0,9)

frisches Fleisch (2013) 425 0 0,0 (0,0−1,1)

frisches Fleisch (2015) 462 2 0,4 (0,0−1,7)

frisches Fleisch (2019) 473 3 0,6 (0,1−1,9)

Hackfleisch (2011) 510 1 0,2 (0,0-1,2)

Tab. 4.39 Prävalenz von Campylobacter spp. in Proben von Dickdarminhalt und Schlachtkörpern von Mastrindern am Schlachthof sowie in Proben 
von frischem Rindfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben 
(n)

Campylobacter-positive Proben 
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Schlachthof 

Dickdarminhalt (2013) 301 104 34,6 (29,4−40,1)

Schlachtkörper (2013) 311 18 5,8 (3,6−9,0)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2013) 421 2 0,5 (0,0−1,8)

frisches Fleisch (2015) 455 0 0,0 (0,0−1,0)

Tab. 4.40 Prävalenz von Listeria monocytogenes in Proben von Dickdarminhalt von Mastrindern am Schlachthof sowie in Proben von Tatar/Scha-
befleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) L.-monocytogenes-positive 
Proben (n)

L.-monocytogenes-positive 
Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Schlachthof 

Dickdarminhalt (2013) 301 104 6,2 (3,9−9,7)

Einzelhandel

Tatar/Schabefleisch (2017) 455 0 11,2 (7,9–15,4)

Tab. 4.41 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von Tatar/Schabefleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl Proben (N), bei 
denen eine quantitative 
Bestimmung vorgenom-
men wurde

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit L.-monocyto-
genes-Nachweis oberhalb 
der Nachweisgrenze von 
10 KbE/g

Anzahl KbE/g der positiven Proben 

Minimum Median Maximum

Tatar/Schabefleisch (2017) 251 5 (2,0) 10 30 35
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Tab. 4.42 Prävalenz von STEC in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Mastrindern, in Proben von Dickdarminhalt und Schlachtkörpern von 
Mastrindern am Schlachthof sowie in Proben von frischem Rindfleisch, Rinderhackfleisch und Tatar/Schabefleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) STEC-positive Proben (n) STEC-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Kot gesamt (2011) 878 162 18,5 (16,0−21,2)

Kot von Mastrindern im Alter  
≤ 8 Monate (2011) 238 31 13,0 (9,3−17,9)

Kot von Mastrindern im Alter von 
9–12 Monaten ( 2011) 67 14 20,9 (12,8−32,2)

Kot von Mastrindern im Alter von 
13–24 Monaten (2011) 318 45 14,2 (10,7−18,4)

Kot von Mastrindern im Alter von 
> 24 Monaten (2011) 7 1 14,3 (0,5−53,3)

Kot von Mastrindern ohne  
Altersangabe 248 71 28,6 (23,4−34,6)

Kot gesamt (2013) 369 84 22,8 (18,8−27,3)

Schlachthof 

Dickdarminhalt (2013) 318 35 11,0 (8,0−15,0)

Schlachtkörper (2011) 261 6 2,3 (0,9−5,0)

Schlachtkörper (2013) 317 8 2,5 (1,2−5,0)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2011) 492 9 1,8 (0,9−3,5)

frisches Fleisch (2013) 410 8 2,0 (0,9−3,9)

frisches Fleisch (2015) 448 4 0,9 (0,3−2,4)

frisches Fleisch (2019) 472 21 4,4 (2,9−6,7)

Hackfleisch (2011) 479 18 3,8 (2,4−5,9)

Tatar/Schabefleisch (2017) 284 10 3,5 (1,8–6,4)

Tab. 4.43 Prävalenz von MRSA in Staubproben aus Erzeugerbetrieben von Mastrindern, in Proben von Nasentupfern und Schlachtkörpern von 
Mastrindern am Schlachthof sowie in Proben von frischem Rindfleisch und Tatar/Schabefleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) MRSA-positive Proben (n) MRSA-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Staub (2013) 328 36 11,0 (8,0−14,9)

Schlachthof 

Nasentupfer (2011) 288 25 8,7 (5,9−12,5)

Nasentupfer (2013) 319 26 8,2 (5,6−11,7)

Schlachtkörper (2013) 323 16 5,0 (3,0−8,0)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2011) 509 41 8,1 (6,0−10,8)

frisches Fleisch (2013) 421 23 5,5 (3,6−8,1)

Tatar/Schabefleisch (2017) 289 20 6,9 (4,5–10,5)
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Tab. 4.44 Prävalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Mastrindern sowie in Proben von frischem  
Rindfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (n)

ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Kot (2013) 203 36 17,7 (13,1−23,6)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2013) 132 5 3,8 (1,4−8,8)

frisches Fleisch (2015) 452 18 4,0 (2,5–6,2)

frisches Fleisch (2017) 406 18 4,4 (2,8–6,9)

frisches Fleisch (2019) 471 16 3,4 (2,1−5,5)

Tab. 4.45 Vorkommen von bestätigten Carbapenemase-bildenden E.-coli-Isolaten in Proben von frischem Rindfleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) bestätigte Carbapenemase-bildende E.-coli-Isolate 
(n)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2017) 399 0

frisches Fleisch (2019) 465 0

Tab. 4.46 Prävalenz von Salmonella spp. in Proben von Tankmilch und Vorzugsmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Rindern sowie in Proben von 
Schnittkäse aus Rohmilch von Rindern im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive Proben  
(in %)

Erzeugerbetrieb 

Tankmilch (2010) 328 0 0,0

Vorzugsmilch (2010) 30 0 0,0

Tankmilch (2019) 370 0 0,0 (0,0−1,2)

Einzelhandel

Schnittkäse aus Rohmilch (2014) 327 1 0,3 (0,0−1,6)

Tab. 4.47 Prävalenz von Campylobacter spp. in Proben von Tankmilch und Vorzugsmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Rindern

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben 
(n)

Campylobacter-positive Proben 
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Tankmilch (2010) 314 6 1,9 (0,4−3,4)

Tankmilch, konventionell (2014) 368 8 2,2 (1,0−4,3)

Tankmilch, ökologisch (2014) 300 3 1,0 (0,2−3,0)

Tankmilch (2019) 360 9 2,5 (1,2−4,8)

Vorzugsmilch (2010) 30 0 0,0
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Tab. 4.48 Prävalenz von Listeria monocytogenes in Proben von Tankmilch und Vorzugsmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Rindern, in Proben 
von Weichkäse und halbfestem Schnittkäse aus wärmebehandelter Milch und Rohmilch von Rindern sowie in Proben von Schnittkäse aus Rohmilch 
von Rindern im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) L.-monocytogenes-positive 
Proben (n)

L.-monocytogenes-positive 
Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Tankmilch (2010) 326 15 4,6 (2,3−6,9)

Tankmilch, konventionell (2014) 375 13 3,5 (2,0−5,9)

Tankmilch, ökologisch (2014) 302 4 1,3 (0,4−3,5)

Tankmilch (2019) 369 11 3,0 (1,6−5,3)

Vorzugsmilch (2010) 30 0 0,0 

Einzelhandel

Weichkäse und halbfester 
Schnittkäse aus wärmebehandel-
ter Milch (2011) (EU Studie) 509 0 0,0 (0,0−1,8)

Weichkäse und halbfester 
Schnittkäse aus Rohmilch (2011) 
(EU Studie) 320 5 1,6 (0,2–2,9)

Schnittkäse aus Rohmilch (2014) 332 1 0,3 (0,0−1,9)

Tab. 4.49 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von Weichkäse und halbfestem Schnittkäse aus wärmebehandelter Milch 
und Rohmilch von Rindern sowie in Proben von Schnittkäse aus Rohmilch von Rindern im Einzelhandel

Matrix Anzahl Proben (N), bei 
denen eine quantitative 
Bestimmung vorgenom-
men wurde

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit L.-monocyto-
genes-Nachweis oberhalb 
der Nachweisgrenze von 
10 KbE/g 

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit L.-monocyto-
genes-Nachweis oberhalb 
von 100 KbE/g

ermittelte Keimzahlen von 
Proben mit L.-monocyto-
genes-Nachweis oberhalb 
von 100 KbE/g

Weichkäse und halb-
fester Schnittkäse aus 
wärmebehandelter 
Milch (2011)

509 1 (0,2) 0 −

Weichkäse und halb-
fester Schnittkäse aus 
Rohmilch (2011)

320 1 (0,3) 1 (0,3) 6,2 × 103 KbE/g

Schnittkäse aus 
Rohmilch (2014)

261 0 − −

Tab. 4.50 Prävalenz von STEC in Proben von Tankmilch und Vorzugsmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Rindern, in Proben von Weichkäse und 
halbfestem Schnittkäse aus Rohmilch von Rindern sowie in Proben von Schnittkäse aus Rohmilch von Rindern im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) STEC-positive Proben (n) STEC-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Tankmilch (2010) 296 4 1,4 (0,0−2,7)

Tankmilch, konventionell (2014) 365 13 3,6 (2,0−6,1)

Tankmilch, ökologisch (2014) 301 6 2,0 (0,8−4,4)

Tankmilch (2019) 368 18 4,9 (3,1−7,6)

Vorzugsmilch (2010) 29 0 0,0

Einzelhandel

Weichkäse und halbfester 
Schnittkäse aus Rohmilch (2011) 319 2 0,6 (0−1,5)

Schnittkäse aus Rohmilch (2014) 328 2 0,6 (0,0−2,3)
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Tab. 4.51 Prävalenz von MRSA in Proben von Tankmilch und Vorzugsmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Rindern sowie in Proben von Weichkäse 
und halbfestem Schnittkäse aus Rohmilch von Rindern im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) MRSA-positive Proben (n) MRSA-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Tankmilch (2010) 297 14 4,7 (2,3−7,1)

Tankmilch, konventionell (2014) 372 36 9,7 (7,0−13,1)

Tankmilch, ökologisch (2014) 303 5 1,7 (0,6−3,9)

Tankmilch (2019) 366 28 7,7 (5,3−10,9)

Vorzugsmilch (2010) 30 3 10,0 (0−20,7)

Einzelhandel

Weichkäse und halbfester 
Schnittkäse aus Rohmilch (2011) 322 5 1,6 (0,2−2,9)

Tab. 4.52 Prävalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Rindern

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) ESBL/AmpC-positive  
E.-coli-Proben (n)

ESBL/AmpC-positive 
E.-coli-Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Tankmilch (2019) 368 37 10,1 (7,4−13,6)

Tab. 4.53 Prävalenz von Salmonella spp. in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen sowie in Proben von 
Rohmilchkäse von Schafen und Ziegen im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive Proben  
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Tankmilch (2015) 206 0 0,0 (0,0−2,2)

Einzelhandel

Rohmilchkäse (2015) 297 1 0,3 (0,0−2,1)

Tab. 4.54 Prävalenz von Campylobacter spp. in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben 
(n)

Campylobacter-positive Proben 
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Tankmilch (2015) 194 2 1,0 (0,0−3,9)

Bericht über die Ergebnisse der Prävalenzuntersuchungen im Zoonosen-Monitoring 2010–2019

34

4.9  Lebensmittelkette Milchschaf  
und Milchziege



Tab. 4.55 Prävalenz von Listeria monocytogenes in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen sowie in Proben von 
Rohmilchkäse von Schafen und Ziegen im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) L.-monocytogenes-positive 
Proben (n)

L.-monocytogenes-positive 
Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Tankmilch (2015) 206 4 1,9 (0,6−5,1)

Einzelhandel

Rohmilchkäse (2015) 288 1 0,3 (0,0−2,1)

Tab. 4.56 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von Rohmilchkäse von Schafen und Ziegen 

Matrix Anzahl Proben (N), bei 
denen eine quantitative 
Bestimmung vorgenom-
men wurde

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit L.-monocyto-
genes-Nachweis oberhalb 
der Nachweisgrenze von 
10 KbE/g 

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit L.-monocyto-
genes-Nachweis oberhalb 
von 100 KbE/g

ermittelte Keimzahlen von 
Proben mit L.-monocyto-
genes-Nachweis oberhalb 
von 100 KbE/g

Rohmilchkäse (2015) 247 1 (0,4) 1 (0,4) 570 KbE/g

Tab. 4.57 Prävalenz von STEC in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen sowie in Proben von Rohmilchkäse von 
Schafen und Ziegen im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) STEC-positive Proben (n) STEC-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb 

Tankmilch (2015) 205 15 7,3 (4,4−11,8)

Einzelhandel

Rohmilchkäse (2015) 296 2 0,7 (0,0−2,6)

Tab. 4.58 Quantitative Bestimmung von Koagulase-positiven Staphylokokken in Proben von Rohmilchkäse von Schafen und Ziegen im Einzelhandel 

Matrix Anzahl Proben (N), 
bei denen eine quan-
titative Bestimmung 
vorgenommen wurde

Anzahl und Anteil  
(in %) Proben mit  
Staphylokokken- 
Nachweis oberhalb 
der Nachweisgrenze 
von 10 KbE/g 

ermittelte Keim-
zahlen von Proben 
mit Koagulase- 
positiven Staphylo-
kokken

Anzahl und Anteil  
(in %) Proben mit  
Staphylokokken- 
Nachweis > 104 KbE/g 
und < 105 KbE/g

Anzahl und Anteil  
(in %) Proben mit  
Staphylokokken- 
Nachweis > 105 KbE/g

Rohmilchkäse (2015) 257 24 (9,3) zwischen 5 und  
6,5 × 105 KbE/g

5 (1,9) 3 (1,2)
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Tab. 4.59 Prävalenz von Salmonella spp. in Kotproben von Wildschweinen in der freien Wildbahn sowie in Proben von frischem Wildschweinfleisch 
im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive Proben  
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Freie Wildbahn

Kot gesamt (2016) 551 13 2,4 (1,3–4,0)

Kot, Jungtier (2016) 139 0 0,0 (0,0–3,2)

Kot, ausgewachsenes Tier (2016) 391 13 3,3 (1,9–5,7)

Kot, keine Altersangabe (2016) 21 0 0,0 (0,0–18,2)

Einzelhandel

frisches Fleisch gesamt (2011) 355 12 3,4 (1,9−5,9)

frisches Fleisch, das direkt 
vermarktet wurde (2011) 120 1 0,8 (0,0−5,0)

frisches Fleisch, das über 
Wildbearbeitungsbetriebe 
vertrieben wurde (2011) 235 11 4,7 (2,5−8,3)

Tab. 4.60 Prävalenz von STEC in Kotproben von Wildschweinen in der freien Wildbahn

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) STEC-positive Proben (n) STEC-positive Proben 
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Freie Wildbahn

Kot gesamt (2016) 535 37 6,9 (5,0–9,4)

Kot, Jungtier (2016) 136 18 13,2 (8,5–20,0)

Kot, ausgewachsenes Tier (2016) 378 18 4,8 (3,0–7,4)

Kot, keine Altersangabe (2016) 21 1 4,8 (0,0–24,4)

Tab. 4.61 Prävalenz von MRSA in Nasentupferproben von Wildschweinen in der freien Wildbahn sowie in Proben von frischem Wildschweinfleisch 
im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) MRSA-positive Proben (n) MRSA-positive Proben 
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Freie Wildbahn

Nasentupfer (2016) 575 0 0,0 (0,0−0,8)

Einzelhandel

frisches Fleisch gesamt (2011) 351 17 4,8 (3,0−7,7)

frisches Fleisch, das direkt ver-
marktet wurde (2011) 119 2 1,7 (0,1−6,3)

frisches Fleisch, das über Wild-
bearbeitungsbetriebe vertrieben 
wurde (2011) 232 15 6,5 (3,9−10,5)

Bericht über die Ergebnisse der Prävalenzuntersuchungen im Zoonosen-Monitoring 2010–2019

36

4.10 Lebensmittelkette Wildschwein



Tab. 4.62 Prävalenz vom Duncker’schen Muskelegel in Proben von Muskulatur (Zwerchpfeiler, Zunge) von Wildschweinen in der freien Wildbahn 

Bundesland Matrix Anzahl untersuchter 
Proben (N)

Duncker’scher-Muskel-
egel-positive Proben (n)

Duncker’scher-Muskel-
egel-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Freie Wildbahn

Gesamt (2015) Muskulatur 949 45 4,7 (3,6−6,3)

Brandenburg Muskulatur 163 13 8,0 (4,6−13,3)

Baden-Württemberg Muskulatur 225 14 6,2 (3,7−10,3)

Bayern Muskulatur 121 1 0,8 (0,0−5,0)

Hamburg Muskulatur 1 1 100,0 (16,7−100,0)

Nordrhein-Westfalen Muskulatur 141 0 0,0 (0,0−3,2)

Schleswig-Holstein Muskulatur 95 8 8,4 (4,1−16,0)

Saarland Muskulatur 17 0 0,0 (0,0−21,6)

Sachsen-Anhalt Muskulatur 186 8 4,3 (2,1−8,4)

Tab. 4.63 Prävalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben von Wildschweinen in der freien Wildbahn

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) ESBL/AmpC-bildende E.-coli- 
positive Proben (n)

ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Freie Wildbahn

Kot gesamt (2016) 550 35 6,4 (4,6–8,7)

Kot, Jungtier (2016) 139 11 7,9 (4,3–13,7)

Kot, ausgewachsenes Tier (2016) 390 22 5,6 (3,7–8,4)

Kot, keine Altersangabe (2016) 21 2 9,5 (1,4–30,1)

Tab. 4.64 Prävalenz von Salmonella spp. in Proben von frischem Wildwiederkäuerfleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive Proben  
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2012) 417 0 0,0 (0,0−1,1)

frisches Fleisch (2017) 357 3 0,8 (0,2–2,6)
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Tab. 4.65 Prävalenz von Campylobacter spp. in Kotproben von Rehwild in der freien Wildbahn und in Proben von frischem Wildwiederkäuerfleisch 
im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben 
(n)

Campylobacter-positive Proben 
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Freie Wildbahn

Kot (2017) 504 4 0,8 (0,2–2,1)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2012) 396 2 0,5 (0,0−1,9)

frisches Fleisch (2017) 354 3 0,8 (0,2–2,6)

Tab. 4.66 Prävalenz von STEC in Kotproben von Rehwild in der freien Wildbahn und in Proben von frischem Wildwiederkäuerfleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) STEC-positive Proben STEC-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Freie Wildbahn

Kot (2017) 358 144 40,2 (35,3–45,4)

Einzelhandel

frisches Fleisch gesamt (2012) 417 67 16,1 (12,8−19,9)

frisches Fleisch gesamt (2017) 356 106 29,8 (25,3–34,7)

Vermarktung

frisches Fleisch, das direkt ver-
marktet wurde (2012) 74 8 10,8 (5,3−20,2)

frisches Fleisch, das über Wild-
bearbeitungsbetriebe vermarktet 
wurde (2012) 343 59 17,2 (13,6−21,6)

Herkunft

frisches Fleisch aus Deutschland 
(2012) 310 53 17,1 (13,3−21,7)

frisches Fleisch anderer Herkunft 
(2012) 107 14 13,1 (7,8−20,9)

frisches Fleisch aus Deutschland 
(2017) 260 88 33,8 (28,4–39,8)

frisches Fleisch anderer Herkunft 
(2017) 91 18 19,8 (12,8–29,2)

frisches Fleisch ohne Angabe der 
Herkunft (2017) 5 0 0,0 (0,0–48,9)

Haltung

frisches Fleisch, freie Wildbahn 
(2017) 141 42 29,8 (22,8–37,8)

frisches Fleisch, Gatterwild (2017) 83 15 18,1 (11,2–27,8)

frisches Fleisch ohne Angabe der 
Haltungsform (2017) 132 49 37,1 (29,3–45,6)
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Tab. 4.67 Prävalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben von Rehwild in der freien Wildbahn und in Proben von frischem Wildwiederkäu-
erfleisch im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (n)

ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Freie Wildbahn

Kot (2017) 573 13 2,3 (1,3–3,9)

Einzelhandel

frisches Fleisch gesamt (2017) 353 16 4,5 (2,8–7,3)

Haltung

frisches Fleisch, freie Wildbahn 139 10 7,2 (3,8–12,9)

frisches Fleisch, Gatterwild 80 1 1,3 (0,0–7,4)

frisches Fleisch ohne Angabe der 
Haltungsform 134 5 3,7 (1,4–8,7)

Herkunft

frisches Fleisch aus Deutschland 259 13 5,0 (2,9–8,5)

frisches Fleisch anderer Herkunft 89 2 2,2 (0,1–8,3)

frisches Fleisch ohne Angabe der 
Herkunft 5 1 20,0 (2,0–64,0)

Tab. 4.68 Vorkommen von bestätigten Carbapenemase-bildenden E.-coli-Isolaten in Proben von frischem Wildwiederkäuerfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) bestätigte Carbapenemase-bildende E.-coli-Isolate 
(n)

Einzelhandel

frisches Fleisch (2017) 350 0

Tab. 4.69 Prävalenz von Salmonella spp. in Kottupfern von Wildenten und Wildgänsen in der freien Wildbahn 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive Proben  
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Freie Wildbahn

Kottupfer (2019) 101 0 0,0 (0,0−4,4)

Tab. 4.70 Prävalenz von Campylobacter spp. in Kottupfern von Wildenten und Wildgänsen in der freien Wildbahn 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben 
(n)

Campylobacter-positive Proben 
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Freie Wildbahn

Kottupfer (2019) 93 0 0,0 (0,0−4,8)
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Tab. 4.72 Prävalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kottupfern von Wildenten und Wildgänsen in der freien Wildbahn 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) ESBL/AmpC-positive  
E.-coli-Proben (n)

ESBL/AmpC-positive 
E.-coli-Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Freie Wildbahn

Kottupfer (2019) 102 10 9,8 (5,2−17,3)

Tab. 4.73 Prävalenz von Salmonella spp. in Proben von rohen Garnelen und unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius aus Aquakultur) im  
Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive Proben  
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel

rohe Garnelen (2015) 373 2 0,5 (0,0−2,1)

unverarbeiteter Fisch  
(Tilapia und Pangasius) (2019) 420 4 1,0 (0,3−2,5)

Tab. 4.74 Prävalenz von Campylobacter spp. in Proben von rohen Garnelen im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben 
(n)

Campylobacter-positive Proben 
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel

rohe Garnelen (2015) 216 0 0,0 (0,0−2,1)

Tab. 4.75 Prävalenz von Listeria monocytogenes in Proben von verpacktem heiß oder kalt geräuchertem Fisch oder Graved-Fisch und unverarbeite-
tem Fisch (Tilapia und Pangasius aus Aquakultur) im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) L.-monocytogenes-positive 
Proben (n)

L.-monocytogenes-positive 
Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel

Fisch geräuchert oder Graved- 
Fisch nach Entnahme (2011) 474 29 6,1 (4,0–8,3) 

Fisch geräuchert oder Graved- 
Fisch zum Ende MHD (2011) 474 38 8,0 (5,6–10,5)

rohe Garnelen (2015) 364 8 2,2 (1,0–4,4)

unverarbeiteter Fisch (Tilapia und 
Pangasius) (2019) 420 139 33,1 (28,8−37,7)

Tab. 4.71 Prävalenz von STEC in Kottupfern von Wildenten und Wildgänsen in der freien Wildbahn 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) STEC-positive Proben (n) STEC-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Freie Wildbahn

Kottupfer (2019) 95 0 0,0 (0,0−4,7)
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Tab. 4.76 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von verpacktem heiß oder kalt geräuchertem Fisch oder Graved-Fisch 
im Einzelhandel 

Matrix Anzahl Proben (N), bei 
denen eine quantitative 
Bestimmung vorgenom-
men wurde

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit L.-monocyto-
genes-Nachweis oberhalb 
der Nachweisgrenze von 
10 KbE/g 

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit L.-monocyto-
genes-Nachweis oberhalb 
von 100 KbE/g

emittelte Keimzahlen von 
Proben mit L.-monocyto-
genes-Nachweis oberhalb 
von 100 KbE/g

Fisch geräuchert oder 
Graved-Fisch nach 
Entnahme (2011) 474 3 (0,6) 2 (0,4) 300 und 600 KbE/g

Fisch geräuchert oder 
Graved-Fisch zum 
Ende MHD (2011) 474 11 (2,3) 6 (1,3)

zwischen 160 und  
6,4 × 104 KbE/g

Tab. 4.77 Quantitative Bestimmung von Koagulase-positiven Staphylokokken in Proben von rohen Garnelen im Einzelhandel 

Matrix Anzahl Proben (N), bei 
denen eine quantitative 
Bestimmung vorgenom-
men wurde

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit Staphylokok-
ken-Nachweis oberhalb 
der Nachweisgrenze von 
3 KbE/g 

ermittelte 
Keimzahlen von Proben 
mit Koagulase-positiven 
Staphylokokken

Anzahl und Anteil 
(in %) Proben mit  
Staphylokokken-Nachweis 
> 1.000 KbE/g

rohe Garnelen
298 11 (3,7)

zwischen 10 und  
1,3 × 103 KbE/g 1 (0,3)

Tab. 4.78 Prävalenz von MRSA in Proben von unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius aus Aquakultur) im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) MRSA-positive Proben (N) MRSA-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel

unverarbeiteter Fisch (Tilapia und 
Pangasius) (2019) 419 122 29,1 (25,0−33,6)

Tab. 4.79 Prävalenz von Vibrio spp. in Proben von unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius aus Aquakultur) im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Vibrio-positive Proben (n) Vibrio-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel

unverarbeiteter Fisch (Tilapia und 
Pangasius) (2019) 399 9 2,3 (1,1−4,3)

Tab. 4.80 Prävalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben von rohen Garnelen und unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius aus Aqua-
kultur) im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (n)

ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel

rohe Garnelen (2015) 354 11 3,1 (1,7–5,5)

unverarbeiteter Fisch (Tilapia und 
Pangasius) (2019) 365 11 3,0 (1,6−5,4)
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Tab. 4.81 Prävalenz von Salmonella spp. in Proben von Trockenpilzen im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben (n) Salmonella-positive Proben  
(in %) 
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel

Trockenpilze (2011) 433 7 1,6 (0,7−3,4)

Tab. 4.82 Prävalenz von Salmonella spp. in Proben von pflanzlichen Lebensmitteln aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Salmonella-positive Proben Salmonella-positive Proben  
(in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb

Blatt- und Kopfsalate (2012) 316 0 0,0 (0,0−1,4)

frische Erdbeeren (2013) 336 0 0,0 (0,0−1,4)

Einzelhandel

Blatt- und Kopfsalate (2012) 471 0 0,0 (0,0−1,0)

frische Erdbeeren (2013) 484 0 0,0 (0,0−0,9)

frische Kräuter (2014) 380 1 0,3 (0,0−1,6)

vorgeschnittene Blattsalate (2015) 391 1 0,3 (0,0−1,6)

Tomaten (Cocktail/Cherry) (2016) 480 0 0,0 (0,0–1,0)

Sprossen (frisch) (2016) 367 3 0,8 (0,2–2,5)

Sesamsaaten, unbehandelt (2018) 460 0 0,0 (0,0–1,0)

tiefgefrorene Petersilie (2019) 400 0 0,0 (0,0−1,1)

frischer Babyspinat (2019) 323 0 0,0 (0,0−1,4)

Tab. 4.83 Prävalenz von Campylobacter spp. in Proben von frischen Erdbeeren aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben 
(n)

Campylobacter-positive  
Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb

frische Erdbeeren (2013) 337 1 0,3 (0,0−1,8)

Einzelhandel

frische Erdbeeren (2013) 426 0 0,0 (0,0−1,1)
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Tab. 4.84 Prävalenz von Listeria monocytogenes in Proben von pflanzlichen Lebensmitteln aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) L.-monocytogenes-positive 
Proben (n)

L.-monocytogenes-positive 
Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb

Blatt- und Kopfsalate (2012) 300 11 3,7 (2,0−6,5)

frische Erdbeeren (2013) 300 4 1,3 (0,4−3,5)

Einzelhandel

Blatt- und Kopfsalate (2012) 422 11 2,6 (1,4−4,7)

frische Erdbeeren (2013) 463 5 1,1 (0,4−2,6)

vorgeschnittene Blattsalate (2015) 344 7 2,0 (0,9−4,2)

Tomaten (Cocktail/Cherry) (2016) 478 0 0,0 (0,0–1,0)

Sprossen (frisch) (2016) 271 5 1,8 (0,7–4,4)

vegetarischer Wurstaufschnitt 
(2018) 432 0 0,0 (0,0–1,1)

tiefgefrorene Petersilie (2019) 400 5 1,3 (0,4−3,0)

Tab. 4.85 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Probenvon pflanzlichen Lebensmitteln aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel

Matrix Anzahl Proben (N), bei denen 
eine quantitative Bestimmung 
vorgenommen wurde

Anzahl und Anteil (in %) Proben 
mit L.-monocytogenes-Nachweis 
oberhalb der Nachweisgrenze 
von 10 KbE/g 

ermittelte Keimzahlen von 
Proben mit L.-monocytogenes- 
Nachweis

Erzeugerbetrieb

Blatt- und Kopfsalate (2012) 292 0 − 

Einzelhandel

Blatt- und Kopfsalate (2012) 427 2 (0,5) zwischen 10 und 20 KbE/g 

vorgeschnittene Blattsalate (2015) 320 1 (0,3) 60 KbE/g

Sprossen (frisch) (2016) 321 0 −

vegetarischer Wurstaufschnitt 
(2018) 367 0 −

tiefgefrorene Petersilie (2019) 386 0 −
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Tab. 4.86 Prävalenz von STEC in Proben von pflanzlichen Lebensmitteln aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) STEC-positive Proben (n) STEC-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb

Blatt- und Kopfsalate (2012) 312 4 1,3 (0,4−3,4)

frische Erdbeeren (2013) 336 0 0,0 (0,0−1,4)

Einzelhandel

Blatt- und Kopfsalate (2012) 464 0 0,0 (0,0−1,0)

frische Erdbeeren (2013) 424 0 0,0 (0,0−1,1)

frische Kräuter (2014) 426 0 0,0 (0,0−1,1)

vorgeschnittene Blattsalate (2015) 383 0 0,0 (0,0−1,2)

Tomaten (Cocktail/Cherry) (2016) 475 0 0,0 (0,0–1,0)

Sprossen (frisch) (2016) 368 0 0,0 (0,0–1,2)

Sesamsaaten, unbehandelt (2018) 460 0 0,0 (0,0–1,0)

tiefgefrorene Petersilie (2019) 399 1 0,3 (0,0−1,6)

frischer Babyspinat (2019) 321 4 1,2 (0,4−3,3)

Tab. 4.87 Prävalenz von Hepatitis-A-Virus in Proben von tiefgefrorenen Himbeeren im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Hepatitis-A-Virus-positive 
Proben (n)

Hepatitis-A-Virus-positive  
Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel

tiefgefrorene Himbeeren (2017) 436 0 0,0 (0,0–1,1)

Tab. 4.88 Prävalenz von Norovirus in Proben von tiefgefrorenen Himbeeren im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Norovirus-positive Proben (n) Norovirus-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel

tiefgefrorene Himbeeren (2017) 432 1 0,2 (0,0–1,4)

Tab. 4.89 Prävalenz von präsumtiven Bacillus cereus in Proben von pflanzlichen Lebensmitteln im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Bacillus-cereus-positive Proben 
(n)

Bacillus-cereus-positive  
Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel

Tomaten (Cocktail/Cherry) (2016) 426 121 28,4 (24,3–32,9)

Sprossen (frisch) (2016) 339 28 8,3 (5,7–11,7)
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Tab. 4.90 Quantitative Bestimmung von kommensalen E. coli in Proben von pflanzlichen Lebensmitteln aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel 

Matrix Anzahl Proben (N), bei 
denen eine quantitative 
Bestimmung vorgenom-
men wurde

Anzahl und Anteil (in %) 
Proben mit Nachweis von 
kommensalen E. coli 
oberhalb der Nachweis-
grenze von 10 KbE/g

Anzahl KbE/g der positiven Proben 

Minimum Median Maximum

Erzeugerbetrieb

Blatt- und Kopfsalate (2012) 314 12 (3,8) 20 105 3,0 × 106

frische Erdbeeren (2013) 337 0

Einzelhandel

Blatt- und Kopfsalate (2012) 442 5 (1,1) 10 100 1,7 × 103

frische Erdbeeren (2013) 485 0 − − −

frische Kräuter (2014) 381 17 (4,5) 15 210 3,0 × 104

vorgeschnittene Blattsalate (2015) 360 14 (3,9) 3 10 1,3 × 105 

Sprossen (frisch) (2016) 357 17 (4,8) 10 15 7,2 × 104 

tiefgefrorene Himbeeren (2017) 418 0 (0,0) − − −

Tab. 4.91 Prävalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in pflanzlichen Lebensmitteln im Einzelhandel 

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (n)

ESBL/AmpC-bildende  
E.-coli-positive Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)

Einzelhandel

frische Kräuter (2014) 405 9 2,2 (1,1−4,2)

vorgeschnittene Blattsalate (2015) 381 9 2,3 (1,2–4,5)

Tomaten (Cocktail/Cherry) (2016) 486 0 0,0 (0,0–1,0)

Sprossen (frisch) (2016) 361 8 2,2 (1,1–4,4)

tiefgefrorene Himbeeren (2017) 418 0 0,0 (0,0–1,1)
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Zusammenfassung der Ergebnisse und Schlussfolgerungen

Futtermittel

Salmonella spp. 

Die Untersuchungen an dezentralen Ölmühlen im 
Zoonosen-Monitoring 2013 zeigen, dass mit 1,1 % posi-
tiver Proben von Rapssaaten eine geringe Belastung des 
Ausgangsmaterials für die Herstellung von Rapspress-
kuchen mit Salmonellen besteht (s. Tab. 4.1). In Proben 
von Rapspresskuchen wurden Salmonellen zu 2,1 % 
nachgewiesen. In Proben von Ölsaaten aus zentralen 
Ölmühlen im Zoonosen-Monitoring 2015 wurden kei-
ne Salmonellen nachgewiesen, während Proben von 
Extraktionsschroten, die aus derselben Charge stam-
men sollten, zu 1,1 % mit Salmonella spp. verunreinigt 
waren. Die Untersuchungen an dezentralen und zen-
tralen Ölmühlen zeigen, dass durch die Verfütterung 
von Rapspresskuchen bzw. Extraktionsschroten an Le-
bensmittel liefernde Tiere ein Eintrag von Salmonellen 
in die Lebensmittelkette möglich ist. Beim Kaltpress-
verfahren in dezentralen Ölmühlen schließt sich nach 
dem Pressvorgang keine Wärmebehandlung an, durch 
die pathogene Keime abgetötet werden, sodass höchste 
Anforderungen an die Qualität der eingesetzten Saaten 
und die Hygiene in den Anlagen gestellt werden müs-
sen, um salmonellenfreie Futtermittel herzustellen. 
Hohe hygienische Anforderungen gelten auch für zen-
trale Ölmühlen, da trotz der dort stattfindenden ther-
mischen Behandlung eine Kontamination bzw. Rekon-
tamination der Extraktionsschrote mit Salmonellen 
nicht ausgeschlossen werden kann.

Proben von Mischfuttermitteln für Legehennen 
aus Mischfutterwerken im Zoonosen-Monitoring 2017  
waren zu 1,0 % und Proben von Alleinfuttermitteln 
für Mastschweine aus Mischfutterwerken aus dem 
Jahr 2019 zu 1,9 % mit Salmonella spp. verunreinigt. 
Die Ergebnisse zeigen, dass durch die Verfütterung 
von Misch futtermitteln an Legehennen und von  
Alleinfuttermitteln an Mastschweine ein Eintrag von 
Salmonellen in Legehennenbestände bzw. Mastschweine-
bestände möglich ist. Hierauf weisen auch die Typisie-
rungsergebnisse der eingeschickten Salmonella-Iso-
late hin: Das in Mischfuttermitteln für Legehennen 

gefundene Serovar S. Agona wurde auch im Rahmen 
der amtlichen Überwachung in Legehennenbetrieben 
wiederholt nachgewiesen. Das bei Schweinen am häu-
figsten vorkommende Serovar S. Typhimurium bzw. 
seine monophasische Variante war auch in den Futter-
mitteln für Mastschweine vorhanden. Grundsätzlich 
ist der Eintrag von Salmonellen in Bestände über Fut-
termittel eine Herausforderung für die Salmonellen-
bekämpfung bei den Tieren, weil dieser Eintrag andere 
Bemühungen zur Verbesserung der Biosicherheit in 
Beständen unterlaufen kann. Daher sollten Futtermit-
tel engmaschig kontrolliert werden, um positive Char-
gen frühzeitig aus dem Verkehr ziehen zu können. 

Lebensmittelkette Legehenne

Salmonella spp.

Die getrennte Untersuchung im Zoonosen-Monito-
ring 2010 von Eischale und Eiinhalt auf Salmonellen 
zum Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums zeigte, dass 
0,7 % der Poolproben von Eierschalen im Einzelhan-
del mit Salmonellen kontaminiert waren (s. Tab. 4.2). 
In Proben vom Eiinhalt wurden keine Salmonellen 
nachgewiesen. Bei der Untersuchung von Eiern han-
delt es sich um die Untersuchung von Pools aus jeweils 
zehn Eiern, sodass die Ergebnisse keinen unmittelba-
ren Rückschluss auf die Prävalenz von Salmonella spp. 
in den einzelnen Eiern zulassen. Bei einem Vergleich 
der Haltungsformen der Legehennen, von denen die 
untersuchten Eier stammten, zeigte sich, dass Eipro-
ben aus ökologischer Erzeugung zu 0,4 % Salmonella- 
positiv waren, während bei Eiern aus Käfig- (0,9 %), 
Boden- (0,7 %) und Freilandhaltung (0,8 %) etwas hö-
here Prozentsätze mit Salmonellen kontaminiert wa-
ren. Diese Unterschiede sind jedoch nicht signifikant. 
Die Ergebnisse belegen aber, dass bei Eiern aus allen 
Haltungsformen mit Salmonellen gerechnet werden 
muss. Zwischen Eiern aus Deutschland und Eiern an-
derer Herkunft (0,8 % bzw. 0,5 % positive Proben) tra-
ten ebenfalls keine signifikanten Unterschiede in der  
Kontaminationsrate mit Salmonellen auf. Nach den 

5
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vorliegenden Daten dürfte das Eiinnere auch zum Ende 
des Mindesthaltbarkeitsdatums nur sehr selten mit 
Salmonellen kontaminiert sein. Salmonella spp. wur-
den jedoch auf der Eischale nachgewiesen, was auf eine 
fäkale Kontamination der Eier zurückgeführt werden 
kann. Bei den eingesandten Isolaten handelte es sich 
ausschließlich um S. Enteritidis. Jede Maßnahme, die 
das Vorkommen von Salmonellen bei den Legehennen 
reduziert, verringert auch die Gefahr der Kontamina-
tion der Eier. Da Salmonellen von der Eischale beim 
Aufschlagen der Eier während der Speisenzubereitung 
durch Kreuzkontamination in die Eierspeise gelan-
gen können, stellen Eier ein potenzielles Risiko für 
die Verbraucherinnen und Verbraucher dar, sich mit 
Salmonellen zu infizieren. Empfindliche Verbraucher-
gruppen wie ältere und immungeschwächte Menschen 
sowie Schwangere sollten deshalb auf den Verzehr von 
Speisen, die rohe Eier enthalten, verzichten. Eierspei-
sen sollten von diesen Verbrauchergruppen nur aus-
reichend durcherhitzt verzehrt werden. Die detaillier-
ten Ergebnisse der Typisierungsuntersuchungen der 
Salmonella-Isolate können dem Bericht zum Zoono-
sen-Monitoring des Jahres 2010 entnommen werden.

Campylobacter spp.

Bei den Untersuchungen von Konsumeiern aus dem 
Einzelhandel auf Campylobacter spp. im Zoonosen-Mo-
nitoring 2014 waren lediglich 0,4 % der Poolproben von 
Eierschalen mit den Erregern kontaminiert (s. Tab. 
4.3). Allerdings waren möglicherweise aufgrund ih-
rer hohen Empfindlichkeit gegenüber Austrocknung 
nicht mehr alle Campylobacter spp. auf den Eierscha-
len nachweisbar. Campylobacter spp. gelangen über 
den Kot der Legehennen auf die Eischale, weshalb für 
die Herstellung von Speisen, die rohe Eier enthalten, 
ausschließlich saubere Eier verwendet werden sollten 
und beim Aufschlagen der Eier der Eiinhalt möglichst 
wenig Kontakt zur Eischale bekommen sollte, um zu 
vermeiden, dass Campylobacter spp. in die Eierspeise 
gelangen. Nach dem Berühren der Eier sollten sich Ver-
braucher gründlich die Hände waschen. 

ESBL/AmpC-bildende E. coli

ESBL/AmpC-bildende E. coli wurden im Zoono-
sen-Monitoring 2014 mittels selektiver Verfahren in 
Erzeugerbetrieben von Zuchthühnern der Legerich-
tung (39,3 % positive Kotproben) und von Legehen-
nen (45,7 % positive Kotproben) häufig nachgewiesen 
(s.  Tab. 4.4). Die Ergebnisse legen nahe, dass eine ver-
tikale Übertragung dieser resistenten Keime möglich 
ist. Auf der Schale von Konsumeiern wurden im selben 
Jahr ESBL/AmpC-bildende E. coli zu 0,5 % nachgewiesen. 

Damit stellen Eier eine potenzielle Quelle für die Über-
tragung dieser resistenten Keime auf den Menschen 
dar. Über die Bedeutung dieses Vehikels liegen aber 
bisher keine Erkenntnisse vor. 

Lebensmittelkette Masthähnchen

Salmonella spp. 

Die Ergebnisse der Untersuchungen in der Lebens-
mittelkette Masthähnchen zeigen, dass es in den Jah-
ren 2011 bis 2014/2016 zu einem Rückgang der Salmo-
nellen-Nachweisraten auf allen Ebenen gekommen ist 
(s. Tab. 4.5), der vermutlich mit den Salmonellen-Be-
kämpfungsmaßnahmen in den Geflügelbeständen 
auf Grundlage der Verordnung (EG) Nr. 2160/2003 
zusammenhängt. In den letzten fünf Jahren setzte 
sich dieser Rückgang allerdings nicht weiter fort: Die 
Salmonellen-Nachweisrate im Blinddarminhalt der 
Masthähnchen am Schlachthof ist von 4,8 % im Zoo-
nosen-Monitoring 2011 auf 1,0 % im Jahr 2013 gesun-
ken. Im Zoonosen-Monitoring 2018 waren mit 1,9 % 
positiver Proben wieder etwas mehr Masthähnchen 
mit Salmonellen besiedelt. Die Salmonellen-Kontami-
nationsrate der Masthähnchenschlachtkörper betrug 
im Zoonosen-Monitoring 2011 noch 17,8 %, während 
im Jahr 2016 nur noch 6,7 % der Halshautproben posi-
tiv für Salmonellen waren. Im Zoonosen-Monitoring 
2018 lag die Nachweisrate bei 7,6 % und damit wieder 
etwas höher. Die Kontaminationsrate von frischem 
Hähnchenfleisch ist von 6,3 % im Zoonosen-Monito-
ring 2011 auf 4,7 % im Jahr 2016 leicht gefallen. Im Zoo-
nosen-Monitoring 2018 war Hähnchenfleisch mit 5,6 % 
positiver Proben wieder etwas häufiger mit Salmonel-
len kontaminiert. Frisches Hähnchenfleisch, das im 
Zoonosen-Monitoring 2013 in Verarbeitungsbetrieben 
beprobt wurde, wies mit 5,8 % positiver Proben eine 
ähnliche Kontaminationsrate auf wie Hähnchenfleisch 
aus dem Einzelhandel. Die Nachweisrate von Salmo-
nellen in Hähnchenfleisch mit und ohne Haut (jeweils 
4,7 % positive Proben) unterschied sich nicht, was dafür 
spricht, dass die Kontamination der Masthähnchen-
schlachtkörper nicht nur die Hautoberfläche betrifft, 
sondern auch andere Bestandteile kontaminiert sind. 
Streichfähige oder schnittfeste Rohwürste aus Hähn-
chen- und/oder Putenfleisch im Zoonosen-Monitoring 
2018 waren zu 0,2 % positiv für Salmonellen und stel-
len somit, zumal sie ohne vorherige Erhitzung verzehrt 
werden, ebenfalls eine mögliche Ansteckungsquelle 
für den Menschen mit Salmonella spp. dar. In der Le-
bensmittelkette Masthähnchen wurde S. Infantis häu-
fig nachgewiesen, wobei es in Hähnchenfleisch sogar 
den größten Anteil unter den Serovaren ausmachte. 
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Allerdings wird S. Infantis in den Bekämpfungspro-
grammen in den Produktionsherden nicht gemaßre-
gelt, obwohl es zu den Serovaren gehört, die häufig bei 
erkrankten Menschen nachgewiesen werden. Das be-
kämpfungsrelevante Serovar S. Typhimurium inklu-
sive seiner monophasischen Variante wurde im Rah-
men des Zoonosen-Monitorings z. T. häufiger in den 
Schlachtkörperproben, aber seltener im Blinddarmin-
halt der Tiere und im Hähnchenfleisch nachgewiesen. 
Während am Schlachthof ausschließlich Tiere beprobt 
werden sollten, die in Deutschland gemästet wurden, 
konnte im Einzelhandel auch importiertes oder inner-
gemeinschaftlich verbrachtes Hähnchenfleisch unter-
sucht werden, was zu einer Beeinflussung des Sero-
varspektrums geführt haben könnte. Die Ergebnisse 
weisen darauf hin, dass es während des Schlachtvor-
gangs zu einer Kontamination der Schlachtkörper mit 
Salmonellen aus dem Darminhalt der Tiere kommt, 
die Unterschiede in den nachgewiesenen Serovarmus-
tern in Blinddarmproben und Schlachtkörperproben 
deuten zudem darauf hin, dass eine Übertragung von 
Salmonellen auch durch Kreuzkontaminationen zwi-
schen verschiedenen Schlachtchargen stattfindet. Da-
mit unterstreichen die Ergebnisse, dass Verbesserun-
gen der Geflügelschlachthygiene notwendig sind, um 
eine Kontamination der Schlachtkörper und des Flei-
sches mit Salmonellen zu verhindern. Dies betrifft ins-
besondere einzelne Schlachtbetriebe, die wiederholt 
durch besonders hohe Kontaminationsraten auffielen. 
Die detaillierten Ergebnisse der Typisierungsuntersu-
chungen der Salmonella-Isolate können den jeweiligen 
Jahresberichten zum Zoonosen-Monitoring entnom-
men werden.

Campylobacter spp.

Die Ergebnisse der Untersuchungen in der Lebens-
mittelkette Masthähnchen zeigen zudem, dass das Vor-
kommen von Campylobacter spp. bei den Tieren − auf 
den Schlachtkörpern bis zum Fleisch im Einzelhandel 
− auf einem hohen Niveau liegt (s. Tab. 4.6) und von fri-
schem Hähnchenfleisch grundsätzlich ein Risiko für 
eine Infektion des Menschen mit Campylobacter spp. 
ausgeht. Die Untersuchungen am Schlachthof ergaben, 
dass Masthähnchen mit etwa 40 % bis 50 % positiver 
Proben von Blinddarminhalt häufig mit Campylobacter 
spp. besiedelt sind. Zwischen den Jahren 2013 und 2014 
ist es zu einem sprunghaften Anstieg der Campylobac-
ter-positiven Proben von Blinddarminhalt von 25,3 % 
auf 50,4 % gekommen, der zumindest zum Teil auf die 
im Jahr 2014 eingeführte verbesserte Nachweismetho-
de von Campylobacter im Darminhalt zurückzuführen 
sein dürfte. Die Untersuchungen am Schlachthof zei-
gen zudem, dass es im Zuge der Schlachtung offenbar 

in hohem Maße zu einer Übertragung der Keime aus 
dem Darminhalt auf die Schlachtkörper kommt, die 
zu 40,9 % im Zoonosen-Monitoring 2011 bzw. 52,3 % 
im Zoonosen-Monitoring 2013 mit Campylobacter 
spp. kontaminiert waren. Die Ergebnisse der im Rah-
men des Zoonosen-Monitorings regelmäßig durchge-
führten Keimzahlbestimmungen von Campylobacter 
in Halshautproben von Masthähnchenschlachtkör-
pern lassen keine Fortschritte bei der Reduzierung 
hoher Keimzahlen erkennen, vielmehr lag der Anteil 
von Halshautproben mit Campylobacter-Keimzah-
len von über 1.000 KbE/g seit 2016 durchgehend bei 
über 20 % (2013: 19,4 %, 2016: 24,1 %, 2017: 22,7 %, 2018: 
22,6 %, 2019: 23,4 %) (s. Tab. 4.8 und Abb.  1). Allerdings 
traten zwischen den einzelnen Schlachtbetrieben 
deutliche Unterschiede in der Häufigkeit des Auftre-
tens von Campylobacter-Keimzahlen oberhalb des 
im Jahr 2018 eingeführten Prozesshygienekriteriums 
von 1.000 KbE/g in den Halshautproben auf, sodass es 
den Schlachtbetrieben offenbar unterschiedlich gut 
gelingt, die Verschleppung von Campylobacter zu be-
grenzen. Der Fokus von Minimierungsstrategien sollte 
deshalb auf einem Vergleich von Schlachtbetrieben mit 
hohen und niedrigen Campylobacter-Werten liegen, 
um geeignete Maßnahmen zu identifizieren, die die 
Keimzahlen auf den Schlachtkörpern reduzieren. 

Die Nachweisrate von Campylobacter spp. in Proben 
von frischem Hähnchenfleisch lag seit dem Zoono-
sen-Monitoring 2014 bei etwa 50 % (2014: 54,0 %, 2016: 
47,2 %, 2017: 51,8 %, 2018: 47,8 %, 2019: 46,4 %). Im Zoo-
nosen-Monitoring der Jahre 2011 und 2013 war frisches 
Hähnchenfleisch mit 31,6 % bzw. 37,5 % positiver Pro-
ben dagegen noch deutlich seltener mit Campylobac-
ter kontaminiert. Die höchste Kontaminationsrate von 
54,0 % trat im Zoonosen-Monitoring 2014 auf, in dem 
explizit frisches Hähnchenfleisch (Hähnchenschenkel) 
mit Haut untersucht wurde. Keimzahlen von Campy-
lobacter oberhalb der Nachweisgrenze von 10 KbE/g 
wurden in weniger als 10 % der Proben von frischem 
Hähnchenfleisch (ohne Haut) und damit deutlich sel-
tener gemessen als in Halshautproben von Masthähn-
chenschlachtkörpern, bei denen sich Campylobacter 
zu etwa 50 % mittels der quantitativen Methode nach-
weisen ließen (s. Tab. 4.7). Außerdem wurden in Proben 
von frischem Hähnchenfleisch insgesamt niedrigere 
Keimzahlen gemessen als in Halshautproben, wo-
bei vereinzelt auch höhere Campylobacter-Keimzah-
len von über 1.000 KbE/g auftraten. Eine denkbare 
Erklärung für diese Unterschiede in der Keimbelas-
tung ist, dass die besonders kontaminierte Haut nicht 
durchweg Bestandteil der untersuchten Proben von 
frischem Fleisch war. Aufgrund der geringen Infek-
tionsdosis des Erregers beim Menschen stellen aber 
auch niedrige Keimzahlen von Campylobacter spp. in 
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Lebensmitteln ein Infektionsrisiko dar. Insbesondere 
spielen auch Kreuzkontaminationen zwischen Fleisch 
und verzehrfertigen Lebensmitteln (z. B. Salat) bei der 
Zubereitung von Speisen eine Rolle bei der Infektion 
von Verbrauchern mit Campylobacter spp. Der Anteil 
Campylobacter-positiver Proben von streichfähigen 
Rohwürsten aus Hähnchen- und/oder Putenfleisch im 
Zoonosen-Monitoring 2018 betrug 0,5 %. Damit stellen 
Rohwürste aus Geflügelfleisch ebenfalls ein mögliches 
Vehikel für die Übertragung von Campylobacter auf 
den Menschen dar.

Listeria monocytogenes

Im Zoonosen-Monitoring 2013 wurden bei Mast-
hähnchen am Schlachthof in keiner Probe von Blind-
darminhalt Listeria monocytogenes nachgewiesen, 
sodass Masthähnchen kein bedeutendes Reservoir für 
L. monocytogenes zu sein scheinen (s. Tab. 4.9). Frisches 
Hähnchenfleisch im Einzelhandel war im selben Jahr 
mit 15,4 % positiver Proben dagegen häufig mit Listeria 
monocytogenes kontaminiert, was darauf hindeutet, 
dass eine Kontamination des Hähnchenfleisches mög-
licherweise durch mangelhafte Betriebshygiene bei der 
Gewinnung und Verarbeitung des Fleisches erfolgt. 
Dabei ist zu bedenken, dass es sich bei frischem Hähn-
chenfleisch nicht um ein verzehrfertiges Lebensmittel 
handelt, sondern in der Regel vor dem Verzehr eine 
Hitzebehandlung erfolgt. Allerdings werden aus ro-
hem Hähnchenfleisch auch ohne vorherige Erhitzung 
teilweise verzehrfertige Lebensmittel hergestellt, die 
somit durch das Ausgangsmaterial kontaminiert wer-
den können. Kontaminationen mit Listeria monocyto-
genes konnten im Zoonosen-Monitoring 2018 auch 
in streichfähigen oder schnittfesten Rohwürsten aus 
Hähnchen- und/oder Putenfleisch nachgewiesen wer-
den, die zu 3,4 % positiv für diesen Erreger waren. Aller-
dings waren die Keimzahlen gering, da in keiner Probe 
Listerien oberhalb der Nachweisgrenze von 10  KbE/g 
der quantitativen Methode nachgewiesen wurden 
(s. Tab. 4.10). Empfindliche Verbrauchergruppen wie 
Schwangere, ältere und immungeschwächte Menschen 
sollten dennoch auf den Verzehr von Rohwurst aus Ge-
flügelfleisch verzichten. 

 Methicillin-resistente  
Staphylococcus aureus (MRSA)

Im Zoonosen-Monitoring 2013 und 2016 wurden mit 
weniger als 2 % positiver Staubproben bzw. Hauttupfer 
MRSA nur sehr selten in konventionellen Masthähn-
chenbeständen nachgewiesen (s. Tab. 4.11). In Staubpro-
ben aus Zuchthühnerbetrieben der Mastrichtung, die 
im Jahr 2013 untersucht wurden, wurden sogar gar kei-

ne MRSA nachgewiesen. Die Schlachtkörper von Mast-
hähnchen im Zoonosen-Monitoring der Jahre 2011 und 
2013 wiesen dagegen hohe Kontaminationsraten mit 
MRSA von etwa 50 % auf. Diese Ergebnisse weisen dar-
auf hin, dass eine Kontamination bzw. Besiedelung der 
Masthähnchen mit MRSA vermutlich erst während des 
Transports zum Schlachthof bzw. am Schlachthof er-
folgt. Frisches Hähnchenfleisch war mit über 20 % po-
sitiver MRSA-Proben ebenfalls häufig mit MRSA kon-
taminiert. Die Keimzahlen waren allerdings gering, da 
sie unterhalb der Nachweisgrenze der quantitativen 
Methode lagen (s. Tab. 4.12). Die MRSA-Isolate gehörten 
überwiegend dem nutztierassoziierten klonalen Kom-
plex CC398 an. Unter den Isolaten, die diesem klona-
len Komplex nicht zuzuordnen waren, dominierte der 
spa-Typ t1430, der zum klonalen Komplex CC9 gehört 
und mit Geflügel assoziiert ist. Beim Menschen ist die-
ser spa-Typ sehr selten. Als positiv zu bewerten ist, dass 
im Zoonosen-Monitoring 2016 und 2018 ein deutlicher 
Rückgang der Nachweisrate von MRSA in den Hähn-
chenfleischproben von 24,2 % im Jahr 2013 auf 13,0 % 
bzw. 16,4 % beobachtet wurde. Die fortlaufenden Un-
tersuchungen im Zoonosen-Monitoring werden zei-
gen, ob sich hieraus ein Trend entwickelt. 

Kommensale E. coli

Kommensale E. coli wurden im Zoonosen-Monito-
ring 2013 in den Halshautproben von Masthähnchen-
schlachtkörpern zu 95,7 % mittels der quantitativen 
Methode nachgewiesen (s. Tab. 4.13). Die Keimgehalte 
lagen zwischen 10 KbE/g und 11,2 × 105 KbE/g. Kom-
mensale E. coli gehören zum normalen Bestandteil der 
Darmflora von warmblütigen Tieren, Vögeln und des 
Menschen. Sie haben meist keine krankmachende Wir-
kung, gelten aber als Indikatorkeime für eine mögliche 
fäkale Verunreinigung der Ware. Der häufige Nach-
weis höherer Keimgehalte an kommensalen E. coli auf  
Masthähnchenschlachtkörpern unterstreicht die Not-
wendigkeit von Verbesserungen bei der Schlachthygie-
ne bei diesen Tieren. 

ESBL/AmpC-bildende E. coli

Im Zoonosen-Monitoring 2013 waren in Zuchthüh-
nerbeständen der Mastrichtung 45,2 % der Kotproben 
positiv für ESBL/AmpC-bildende E. coli (s. Tab. 4.14). In 
Masthähnchenbetrieben und in frischem Hähnchen-
fleisch sind die Nachweisraten von ESBL/AmpC-bilden-
den E. coli in den letzten Jahren deutlich gesunken, lie-
gen aber nach wie vor auf einem hohen Niveau: Während 
2013 ESBL/AmpC-bildende E. coli mittels selektiver Ver-
fahren noch in knapp 65 % der untersuchten Kot proben 
aus Masthähnchenbetrieben nachgewiesen wurden, 
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waren im Jahr 2016 noch rund 50 % der Kotproben aus 
konventionellen Masthähnchenbetrieben positiv für 
ESBL/AmpC-bildende E. coli. Auffallend dabei war, 
dass in Kotproben aus ökologischen Masthähnchen-
betrieben ESBL/AmpC-bildende E. coli zu 25,7 % und 
damit signifikant seltener nachgewiesen wurden als in 
entsprechenden Proben aus konventionellen Haltun-
gen (50,2 % positive Kotproben). Die Nachweisrate von 
ESBL/AmpC-bildenden E. coli in frischem Hähnchen-
fleisch lag im Zoonosen-Monitoring 2018 bei 35,4 % und 
damit deutlich unter dem Wert in den Jahren 2013 von 
66,0 % und 2016 von 49,8 %. Im Blinddarminhalt von 
Masthähnchen am Schlachthof wurden 2018 mit 46,8 % 
positiver Proben ESBL/AmpC-bildende E. coli ebenfalls 
etwas seltener nachgewiesen als im Zoonosen-Monito-
ring 2016, in dem noch 52,6 % der Blinddarmproben 
positiv für diese Keime waren. 

Carbapenemase-bildende E. coli

Carbapenemase-bildende E. coli wurden in den 
untersuchten Kotproben aus Erzeugerbetrieben, den 
Proben von Blinddarminhalt von Masthähnchen am 
Schlachthof und den Proben von frischem Hähnchen-
fleisch weder im Zoonosen-Monitoring 2016 noch im 
Jahr 2018 nachgewiesen (s. Tab. 4.15). 

Lebensmittelkette Mastpute

Salmonella spp. 

In der Lebensmittelkette Mastpute ist es ähnlich 
wie bei Masthähnchen zunächst zu einem deutlichen 
Rückgang der Salmonellen-Nachweisraten gekommen, 
der sich jedoch nicht auf allen Ebenen fortsetzte: Die 
Kontaminationsrate von frischem Putenfleisch ist von 
5,5 % im Zoonosen-Monitoring 2010 auf 1,7 % im Jahr 
2014 gesunken (s. Tab. 4.16). Im Zoonosen-Monitoring 
der Jahre 2016 und 2018 war frisches konventionell 
erzeugtes Putenfleisch mit 2,6 % bzw. 4,0 % positiver 
Proben wieder etwas häufiger mit Salmonellen kon-
taminiert. In Proben von frischem Putenfleisch aus 
ökologischer Haltung im Zoonosen-Monitoring 2018 
wurden Salmonellen zu 2,9 % nachgewiesen. Die Sal-
monellen-Kontaminationsrate der Schlachtkörper der 
Mastputen ist in den Jahren 2010 bis 2014 von 17,2 % auf 
7,1 % ebenfalls gesunken. Seit 2016 ist allerdings wie-
der ein Anstieg der Nachweisrate von Salmonellen in 
den Halshautproben zu beobachten, wobei im Zoono-
sen-Monitoring 2018 mit 22,7 % positiver Proben sogar 
mehr Schlachtkörper von Mastputen mit Salmonellen 
kontaminiert waren als noch im Jahr 2010. Die Salmo-
nellen-Nachweisrate im Blinddarminhalt von Mast-
puten am Schlachthof ist in den Jahren 2010 bis 2018 

dagegen kontinuierlich von 3,6 % auf 0,2 % gesunken. 
Der häufige Nachweis bestimmter Salmonella-Serova-
re (S. Indiana, S. Agona, monophasische S. Typhimuri-
um) in den Halshautproben von Mastputen aus einzel-
nen Schlachtbetrieben weist auf eine Verschleppung 
schlachtbetriebsspezifischer Salmonella-Stämme auf 
die Schlachtkörper hin, zumal im Blinddarminhalt der 
Mastputen Salmonellen nur sehr selten nachgewiesen 
wurden. Auffallend war auch, dass einzelne Schlacht-
höfe einen hohen Anteil an den insgesamt festgestell-
ten Kontaminationen aufwiesen, und somit einen er-
heblichen Einfluss auf die Salmonella-Nachweisraten 
auf den Putenschlachtkörpern hatten. In Proben aus 
dem Einzelhandel wurden im Wesentlichen die glei-
chen Serovare nachgewiesen wie im Schlachtbetrieb, 
was auf eine Verschleppung entlang der Lebensmittel-
kette hinweist. Die häufige Kontamination von Puten-
schlachtkörpern mit monophasischen S. Typhimurium 
ist als besorgniserregend einzustufen, da S. Typhimuri-
um zu den beim Menschen häufigsten Erregern mel-
depflichtiger Salmonellosen gehört. Die detaillierten 
Ergebnisse der Typisierungsuntersuchungen der Sal-
monella-Isolate können den jeweiligen Jahresberichten 
zum Zoonosen-Monitoring entnommen werden.

Campylobacter spp. 

Die Untersuchungen in der Lebensmittelkette Mast-
pute zeigen des Weiteren, dass Mastputen mit über 
60 % positiver Proben von Blinddarminhalt (2018: 
64,3 %, 2016: 73,7 %, 2014: 68,9 % positive Proben von 
Blinddarminhalt) noch deutlich häufiger mit Campy-
lobacter besiedelt sind als Masthähnchen (40 % bis 50 % 
positive Proben von Blinddarminhalt) (s. Tab. 4.17). 
Der Anstieg der Campylobacter-Nachweisrate in den  
Proben von Blinddarminhalt im Zoonosen-Moni-
toring 2014 auf 68,9 % gegenüber 44,6 % im Zoono-
sen-Monitoring 2012 ist analog zu den Untersuchun-
gen bei Masthähnchen vermutlich zum Teil auf die 
verbesserte Nachweismethode zurückzuführen, die im 
Jahr 2014 für die Untersuchung von Blinddarminhalt 
eingeführt wurde. Während im Zoonosen-Monitoring 
2010 die Kontaminationsrate der Schlachtkörper von 
Mastputen bei 68,0 % lag, wurden im Zoonosen-Moni-
toring 2012 Campylobacter spp. zu 53,5 % in den Hals-
hautproben und damit deutlich seltener nachgewiesen. 
Die Ergebnisse können aber nicht zwangsläufig als Ver-
besserung der Schlachthygiene interpretiert werden. 
Vielmehr stehen sie möglicherweise im Zusammen-
hang mit einer sich vermindernden Empfindlichkeit 
des Nachweisverfahrens für Campylobacter auf den 
Schlachtkörpern aufgrund der Änderungen der Be-
gleitflora. Die angewandte Nachweismethode wurde 
deshalb überarbeitet. 
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Die Kontaminationsrate von frischem Putenfleisch 
mit Campylobacter lag wiederholt bei unter 20 % (2010: 
17,3 %, 2012: 16,5 %, 2016: 15,9 % positive Proben) und 
damit deutlich unter der Campylobacter-Nachweisra-
te in den Proben von frischem Hähnchenfleisch (etwa 
50 % positive Proben). Im Zoonosen-Monitoring 2014, 
in dem explizit Putenfleisch mit Haut untersucht wur-
de, waren mit 26,5 % positiver Proben allerdings mehr 
Proben mit Campylobacter kontaminiert als in den 
Jahren, in denen Putenfleisch mit oder ohne Haut bzw. 
ohne Haut untersucht wurde. Die Differenzierung 
der Proben im Zoonosen-Monitoring 2012 nach ihrer 
Herkunft ergab, dass Putenfleisch, das in Deutschland 
zerlegt wurde bzw. das von Tieren stammte, die in  
Deutschland geschlachtet wurden, mit 10,8 % positiver  
Proben deutlich seltener mit Campylobacter kontami-
niert war als Fleisch anderer Herkunft, das mit 27,9 % 
positiver Proben etwa dreimal so häufig Campylo-
bacter-positiv war. Welche Faktoren hierzu beitragen, 
sollte durch eine weitergehende Analyse der Daten 
und weitere Untersuchungen abgeklärt werden. Auf-
fallend war auch, dass Putenfleisch aus ökologischer 
Haltung im Zoonosen-Monitoring 2018 mit 32,7 % po-
sitiver Proben signifikant häufiger mit Campylobacter 
kontaminiert war als konventionell erzeugtes Puten-
fleisch (19,4 % positive Proben). Eine Erklärung für die 
höhere Prävalenz von Campylobacter in ökologisch 
erzeugtem Putenfleisch im Vergleich zu konventionell 
erzeugtem Putenfleisch gibt es zum jetzigen Zeitpunkt 
nicht. Hierfür sind weitere Untersuchungen entlang 
der Lebensmittelkette von Mastputen beider Produk-
tionsformen notwendig. Die Keimzahlmessungen 
ergaben ähnlich wie in der Lebensmittelkette Mast-
hähnchen höhere Keimgehalte an Campylobacter auf 
den Schlachtkörpern von Mastputen als in frischem 
Putenfleisch (s. Tab. 4.18). Während in 41,3 % der un-
tersuchten Halshautproben Keimgehalte oberhalb der 
Nachweisgrenze von 10 KbE/g gemessen wurden, lag 
die Campylobacter-Keimzahl in nur 0,4 % der Proben 
von frischem Putenfleisch über 10 KbE/g. Die höchste 
Keimbelastung auf den Schlachtkörpern betrug 3,3 × 
103 KbE/g. Dagegen waren die gemessenen Keimzahlen 
in frischem Putenfleisch mit maximal 20 KbE/g gering. 
Dies hängt − wie auch bei den Hähnchenfleischproben 
− möglicherweise damit zusammen, dass die beson-
ders kontaminierte Haut nicht durchweg Bestandteil 
der untersuchten Proben von frischem Putenfleisch im 
Zoonosen-Monitoring war. Aufgrund der geringen In-
fektionsdosis des Erregers beim Menschen stellen aber 
auch geringe Keimzahlen von Campylobacter spp. in 
Lebensmitteln ein Infektionsrisiko dar. 

 Methicillin-resistente  
Staphylococcus aureus (MRSA)

Die Ergebnisse der Untersuchungen von MRSA in 
der Lebensmittelkette Mastpute ergaben auf allen 
Stufen hohe Nachweisraten, was für eine erhebliche 
Verschleppung von MRSA entlang der Kette spricht. 
Staubproben aus Mastputenbeständen wiesen Konta-
minationsraten von etwa 13 % bis 22 % auf (s. Tab. 4.19). 
Mastputenschlachtkörper waren zu über 60 % und 
frisches Putenfleisch zu etwa 40 % mit MRSA konta-
miniert. Dabei war im Zoonosen-Monitoring 2012 fri-
sches Putenfleisch deutscher Herkunft deutlich häu-
figer mit den Erregern kontaminiert (44,7 % positiver 
Proben) als Fleisch von Puten, die nicht in Deutschland 
geschlachtet oder zerlegt wurden (23,6 % positive Pro-
ben). Auffallend war auch, dass im Zoonosen-Monito-
ring 2018 MRSA in den Staubproben aus ökologischen 
Putenbetrieben (2,7 % positive Proben) und in den 
Proben von ökologisch erzeugtem Putenfleisch (11,0 % 
positive Proben) deutlich seltener nachgewiesen wur-
den als in konventionellen Haltungen (17,2 % positive 
Staubproben) und konventionell erzeugtem Fleisch 
(42,7 % positive Proben). In Staubproben aus Zuchtpu-
tenbeständen wurden im Zoonosen-Monitoring 2012 
keine MRSA nachgewiesen, was darauf hindeutet, dass 
Zuchtputen nicht die Hauptquelle für MRSA in Mast-
putenbeständen sind. Allerdings wurden nur wenige 
Proben aus Zuchtputenbeständen untersucht, sodass 
anhand der Ergebnisse nicht auf die Abwesenheit des 
Erregers in der Population geschlossen werden kann. 
Die nachgewiesenen spa-Typen gehörten überwiegend 
dem nutztierassoziierten klonalen Komplex CC398 an. 
Etwa 10 % der Isolate wurden nicht dem klonalen Kom-
plex CC398 zugeordnet. Hier dominierte der spa-Typ 
t1430, der zum klonalen Komplex CC9 zählt und mit 
Geflügel assoziiert ist. 

ESBL/AmpC-bildende E. coli

In der Lebensmittelkette Mastpute ist es anders als 
bei Masthähnchen zu einem Anstieg der Nachweisra-
ten von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in den Proben 
von Blinddarminhalt von 36,5 % im Zoonosen-Moni-
toring 2016 auf 48,6 % im Jahr 2018 gekommen (s. Tab. 
4.20). Die Kontaminationsrate von frischem konven-
tionellem Putenfleisch ist in beiden Untersuchungs-
jahren etwa gleich geblieben und lag bei etwa 38 %. In 
Kotproben aus konventionellen Mastputenbetrieben 
wurden im Jahr 2018 ESBL/AmpC-bildende E. coli zu 
51,8 % nachgewiesen. Auffallend war, dass wie bei den 
Masthähnchenbetrieben Kotproben aus ökologisch 
wirtschaftenden Mastputenbetrieben und insbesonde-
re Proben von ökologisch erzeugtem Putenfleisch mit 
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Nachweisraten von 36,8 % bzw. 12,2 % deutlich seltener 
positiv für ESBL/AmpC-bildende E. coli waren als die 
entsprechenden Proben aus konventionellen Haltun-
gen (51,8 % bzw. 37,6 %).

Carbapenemase-bildende E. coli

In den untersuchten Proben von Blinddarminhalt  
von Mastputen am Schlachthof und den Proben von 
frischem Putenfleisch wurden weder im Zoonosen- 
Monitoring 2016 noch im Jahr 2018 Carbapenemase- 
bildende E. coli nachgewiesen (s. Tab. 4.21). 

Lebensmittelkette Mastschwein

Salmonella spp. 

Die Ergebnisse der Untersuchungen in der Lebens-
mittelkette Mastschwein zeigen, dass es deutliche 
Unterschiede in der Häufigkeit des Vorkommens von 
Salmonellen auf den einzelnen Stufen gibt (s. Tab. 
4.22). Mastschweine sind mit 5,7 % bis 9,4 % positiver 
Kotproben bzw. etwa 6 % positiver Proben von Blind-
darminhalt noch relativ häufig Träger von Salmonella 
spp., entlang der Lebensmittelkette kommt es jedoch 
zu einer kontinuierlichen Abnahme der Salmonel-
len-Nachweisrate: Schweineschlachtkörper waren zu 
2,9 % bis 5,1 % und frisches Schweinefleisch zu 0,4 % 
mit Salmonellen kontaminiert. Ökologisch erzeugtes 
Schweinefleisch, das im Zoonosen-Monitoring 2019 
untersucht wurde, wies eine vergleichbare Kontami-
nationsrate von 0,6 % auf. Schweinehackfleisch war zu 
0,7 % bis 1,9 % positiv für Salmonellen. Damit zeigen 
die Ergebnisse, dass der Schlachtprozess bei Schwei-
nen im Vergleich zur Geflügelschlachtung die Konta-
mination der Schlachtkörper weniger zu begünstigen 
scheint. Dennoch kommt es auch bei der Schlachtung 
von Schweinen zu einer Verschleppung von Salmo-
nellen aus dem Darminhalt auf die Schlachtkörper: 
Die nachgewiesenen Salmonella-Serovare auf den 
Schlachtkörpern stimmen mehrheitlich mit denen 
aus Kot und Blinddarminhalt überein, wie die Ergeb-
nisse der Typisierungsuntersuchungen zeigen. Um 
eine Kontamination der Schlachtkörper und damit des 
Fleisches mit Salmonellen weiter zu verringern, ist es 
deshalb neben einer guten Schlachthygiene wichtig, 
die Belastung der Schweine mit Salmonellen und da-
mit den Eintrag von Salmonellen in die Schlachthöfe 
über Salmonella-positive Schweine durch intensive 
Salmonellen-Bekämpfungsmaßnahmen in den land-
wirtschaftlichen Betrieben zu verringern. Die Ergeb-
nisse im Zoonosen-Monitoring zeigen, dass dies bisher 
nicht erreicht wurde, da die Salmonellen-Nachweisrate 

in den Proben von Blinddarminhalt in den letzten Jah-
ren konstant bei etwa 6 % lag, sodass in diesem Bereich 
weitere Anstrengungen unternommen werden sollten. 
Der Anteil positiver Salmonella-Proben in den Mast-
schweinebetrieben war im Zoonosen-Monitoring 2019 
mit 5,7 % zwar etwas niedriger als in den Jahren zuvor 
(2017: 7,9 % positive Kotproben, 2011: 9,4 % positive Kot-
proben), dieser Unterschied war allerdings statistisch 
nicht signifikant. Die Untersuchungen von Zuchtsauen 
und Läufern im Zoonosen-Monitoring 2015 lassen er-
kennen, dass eine Besiedelung der Schweine mit Salmo-
nellen bereits auf der Ebene der Ferkelerzeugerbetriebe 
erfolgt (5,6 % positive Kotproben bei Zuchtsauen, 10,3 % 
positive Kotproben bei Läufern); sie verdeutlichen, wie 
wichtig die Salmonellenbekämpfung in Zuchtbetrie-
ben ist, um die Einschleppung in die Mastbetriebe über 
infizierte Ferkel zu verhindern. Im Zoonosen-Monito-
ring 2011 und 2017 waren die Nachweisraten von Sal-
monellen in Kotproben von Mastschweinen aus Erzeu-
gerbetrieben der Kategorie I (6,7 % bzw. 5,0 %) nach der 
Schweine-Salmonellen-Verordnung deutlich niedriger 
als die Salmonellen-Nachweisraten in Kotproben von 
Mastschweinen aus Betrieben der Kategorie III (21,2 % 
bzw. 30,0 %). Damit bestätigen die Untersuchungen, 
dass die serologische Kategorisierung der Mastbetrie-
be nach der Schweine-Salmonellen-Verordnung eine 
Beziehung zu den bakteriologischen Befunden der 
Schweine in diesen Betrieben aufweist. Sie zeigen aber 
auch, dass von Mastschweinen aus Betrieben der Ka-
tegorie I ebenfalls ein Risiko für eine Kontamination 
des Fleisches im Rahmen der Schlachtung ausgeht. 
Im Zoonosen-Monitoring 2019 traten anders als in 
den Vorjahren keine deutlichen Unterschiede in den 
Nachweisraten von Salmonellen in den Kotproben von 
Mastschweinen aus Betrieben unterschiedlicher Kate-
gorie nach der Schweine-Salmonellen-Verordnung auf. 
Allerdings stammten auch nur sehr wenige Proben von 
Mastschweinen aus Betrieben der Kategorie II und III. 
Der Zusammenhang zwischen der Salmonellen-Präva-
lenz bei den Tieren und der Kategorie der Herkunfts-
betriebe war bei den Untersuchungen am Schlachthof 
weniger deutlich ausgeprägt als in der Primärproduk-
tion. Die Ursache hierfür kann anhand der verfügba-
ren Daten nicht ermittelt werden, könnte jedoch mit 
dem Unterschied in der Kinetik der Infektionen und 
der serologischen Antwort auf diese Infektionen zu-
sammenhängen.

Trotz der relativ geringen Kontaminationsrate mit 
Salmonellen stellt Schweinefleisch aufgrund des teil-
weise üblichen Rohverzehrs (z. B. als Mett) eine wichti-
ge Infektionsquelle für den Menschen mit Salmonellen 
dar. In den Proben von Schweinehackfleisch wurden 
mit S. Typhimurium und seiner monophasischen Vari-
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ante auch Salmonella-Serovare nachgewiesen, die beim 
Menschen besonders häufig Infektionen hervorrufen. 
Dies unterstreicht die Bedeutung von Schweinehack-
fleisch als mögliche Infektionsquelle für den Menschen 
mit Salmonellen. Die detaillierten Ergebnisse der Typi-
sierungsuntersuchungen der Salmonella-Isolate können 
den jeweiligen Jahresberichten zum Zoonosen-Moni-
toring entnommen werden. 

Campylobacter spp. 

Im Blinddarminhalt geschlachteter Schweine 
wurden Campylobacter spp. sehr häufig nachgewie-
sen (2015: 73,1 % positive Proben, 2017: 75,5 % positive 
Proben, 2019: 67,3 % positive Proben) (s. Tab. 4.23). Die 
nachgewiesenen Campylobacter gehörten vor allem 
der Spezies Campylobacter coli an, die bei Infektio-
nen des Menschen mit Campylobacter eine eher un-
tergeordnete Rolle spielt. Die Ergebnisse zeigen, dass 
Schweine ein Reservoir für Campylobacter darstellen, 
allerdings scheint der Schlachtprozess bei Schweinen 
die Kontamination des Fleisches mit Campylobac-
ter spp. sehr wirkungsvoll zu verhindern, da frisches 
Schweinefleisch nur sehr selten mit Campylobacter 
kontaminiert ist (2011: 0,5 % positive Proben, 2015: 
0,2 % positive Proben). Schweinehackfleisch, das im 
Zoonosen-Monitoring 2011 untersucht wurde, war zu 
0,4 % positiv für Campylobacter spp. Es ist davon aus-
zugehen, dass Schweinefleisch aufgrund der geringen 
Kontamination und des überwiegenden Vorkommens 
von Campylobacter coli eine geringere Bedeutung bei 
der Übertragung dieses Zoonoseerregers auf den Men-
schen hat. Allerdings wurde Schweinehackfleisch auch 
schon mit lebensmittelbedingten Campylobacter-Aus-
brüchen in Verbindung gebracht. 

Listeria monocytogenes

Die im Zoonosen-Monitoring 2011 untersuchten Pö-
kelfleischerzeugnisse waren zum Ende ihrer Haltbar-
keit zu 0,9 % und Brühwurst/Brühwurstpasteten zu 
2,7 % mit Listeria monocytogenes kontaminiert (s. Tab. 
4.24). In Proben von streichfähigen Rohwürsten aus 
Schweinefleisch im Jahr 2017 wurden Listeria mo-
nocytogenes zu 12,2 % nachgewiesen. Während in keiner 
Probe von Pökelfleischerzeugnissen Listeria monocyto-
genes in Mengen nachgewiesen werden konnten, durch 
die der mikrobiologische Grenzwert von 100 KbE/g 
überschritten wurde, wurden in einzelnen Proben von 
Brühwurst/Brühwurstpasteten und streichfähigen 
Rohwürsten Keimgehalte an Listeria monocytogenes 
gemessen, die eine potenzielle Gesundheitsgefahr für 
den Menschen darstellen (380 KbE/g bzw. 220  KbE/g 
und 550 KbE/g) (s. Tab. 4.25). Die Ergebnisse bestätigen, 

dass bestimmte verzehrfertige Schweinefleischpro-
dukte ein Risiko für eine Infektion des Menschen mit 
Listeria monocytogenes darstellen können. Empfindli-
che Verbrauchergruppen wie Kleinkinder, ältere und 
immungeschwächte Menschen sollten insbesondere 
auf den Verzehr von Rohwurstprodukten verzichten. 

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Im Zoonosen-Monitoring 2019 wurden STEC 
mit 7,4 % positiver Proben vergleichsweise häufig in 
Schweinehackfleisch nachgewiesen (s. Tab. 4.26). Un-
ter den gewonnenen Isolaten war mit der O-Gruppe 91 
auch eine Serogruppe vertreten, die beim Menschen 
häufig EHEC-Infektionen auslöst. Allerdings wies kei-
nes der Isolate das eae-Gen auf, das zu den wichtigsten 
Pathogenitätsfaktoren bei STEC zählt. In streichfähi-
gen Rohwürsten aus Schweinefleisch, die im Jahr 2017 
untersucht wurden, wurden STEC mit 1,7 % positiver 
Proben ebenfalls nachgewiesen. Damit zeigen die Er-
gebnisse, dass Schweinehackfleisch und streichfähige 
Rohwürste eine mögliche Ansteckungsquelle für den 
Menschen mit STEC darstellen. Die detaillierten Ergeb-
nisse der Typisierungsuntersuchungen der STEC-Isola-
te können den jeweiligen Jahresberichten zum Zoono-
sen-Monitoring entnommen werden.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)

MRSA kommen in der Lebensmittelkette Mast-
schweine häufig vor: In Ferkelerzeugerbetrieben, die 
im Zoonosen-Monitoring 2015 beprobt wurden, waren 
26,3 % der Proben von Sockentupfern aus dem Warte-
bereich von Zuchtsauen positiv für MRSA (s. Tab. 4.27). 
Die Nachweisrate von MRSA in Proben von Socken-
tupfern aus dem Aufzuchtbereich von Läufern war 
mit 41,3 % noch signifikant höher. Sockentupfer aus 
Mastschweinebetrieben, die 2017 und 2019 untersucht 
wurden, wiesen eine mit den Proben von Läufern ver-
gleichbare Kontaminationsrate von 38,1 % bzw. 35,7 % 
auf. Dieses Ergebnis weist darauf hin, dass es über die 
weiter vermarkteten Läufer zu einer Einschleppung 
von MRSA in die Mastbetriebe kommt. Die Schlacht-
körper von Mastschweinen waren zu etwa 20 % und 
frisches Schweinefleisch aus Untersuchungen aus dem 
Jahr 2015 zu 13,1 % mit MRSA kontaminiert. Die Ergeb-
nisse der Typisierung der eingesandten MRSA-Isolate 
zeigen eine weitgehende Übereinstimmung der nach-
gewiesenen spa-Typen in der Primärproduktion und 
am Schlachthof, was darauf hinweist, dass eine Über-
tragung der Keime von den Tieren auf die Schlachtkör-
per im Zuge der Lebensmittelgewinnung erfolgt. Im 
Fleisch im Einzelhandel wurden z. T. auch Isolate an-
derer klonaler Komplexe nachgewiesen. Der Nachweis 
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von spa-Typen, die beim Menschen häufig vorkommen, 
weist auf eine sekundäre Kontamination des Fleisches 
möglicherweise über Beschäftigte in der Lebensmittel-
verarbeitung hin. 

Yersinia enterocolitica

Im Zoonosen-Monitoring 2019 wurden Yersinia 
enterocolitica in 2,7 % der Proben von konventionell 
erzeugtem Schweinefleisch nachgewiesen (s. Tab. 4.28). 
Die Nachweisrate von Yersinia enterocolitica in Proben 
von ökologisch erzeugtem Schweinefleisch war mit 
1,7 % nur geringfügig niedriger. Schweinehackfleisch, 
das im Jahr 2018 untersucht wurde, wies mit zu 2,4 % 
eine vergleichbare Kontaminationsrate mit Yersinia 
enterocolitica wie frisches Schweinefleisch auf. Proben 
von streichfähigen Rohwürsten aus Schweinefleisch 
waren im Zoonosen-Monitoring 2017 zu 0,3 % positiv 
für Yersinia enterocolitica. Die meisten der eingesand-
ten Isolate von Y. enterocolitica wiesen das Virulenzgen 
ail und das Gen virF auf, die wichtige Pathogenitätsfak-
toren darstellen. Die detaillierten Ergebnisse der Typi-
sierungsuntersuchungen der Yersinia-Isolate können 
den jeweiligen Jahresberichten zum Zoonosen-Mo-
nitoring entnommen werden. Die Ergebnisse bestäti-
gen, dass rohes Schweinehackfleisch und streichfähige 
Rohwürste nicht von empfindlichen Verbrauchergruppen 
wie Kleinkindern, älteren und immungeschwächten 
Menschen sowie Schwangeren verzehrt werden soll-
ten, da von ihnen ein Risiko für eine Infektion des 
Menschen mit Yersinia enterocolitica ausgeht.

Clostridioides difficile 

Proben von Schweinehackfleisch waren in den Jah-
ren 2017 und 2018 zu 1,4 % bzw. 0,7 % positiv für C. dif-
ficile, während im Zoonosen-Monitoring 2019 keine C. 
difficile in Hackfleischproben nachgewiesen wurden 
(s. Tab. 4.29). Die Ergebnisse zeigen, dass Schweinehack-
fleisch ein potenzielles Vehikel für die Übertragung 
von C. difficile auf den Menschen darstellt. Die vier aus 
Schweinehackfleisch stammenden C.-difficile-Isolate 
waren toxinogen und vom Ribotyp 078, 001 und 126. 
Der Ribotyp 078 wurde zweimal nachgewiesen und 
kommt häufig beim Schwein vor, sodass hier Mast-
schweine als Quelle der Verunreinigung denkbar sind. 
Die Bedeutung von C.-difficile-Stämmen von Schwei-
nen als Auslöser für Erkrankungen beim Menschen ist 
derzeit Gegenstand von Forschungsaktivitäten. 

ESBL/AmpC-bildende E. coli

ESBL/AmpC-bildende E. coli wurden mittels selek-
tiver Verfahren in etwa der Hälfte der untersuchten 
Kotproben von Zuchtsauen (53,9 % positive Proben), 
Läufern (47,6 % positive Proben) und Mastschweinen 
(45,6 % positive Proben) sowie in etwa der Hälfte der 
Proben von Blinddarminhalt von Mastschweinen am 
Schlachthof (46,3 %, 47,0 % und 49,1 % positive Proben) 
nachgewiesen (s. Tab. 4.30). Im Zoonosen-Monitoring 
2019 war die Nachweisrate von ESBL/AmpC-bilden-
den E. coli in den Kotproben von Mastschweinen mit 
39,6 % positiver Proben zwar etwas geringer als im Jahr 
2017 (45,6 % positive Proben). Dieser Unterschied war 
statistisch aber nicht signifikant, sodass in Bezug auf 
das Vorkommen dieser resistenten Keime bei Mast-
schweinen in den letzten Jahren keine Fortschritte 
aufgetreten sind. Frisches Schweinefleisch wies eine 
Kontaminationsrate mit ESBL/AmpC-bildenden E. coli 
von 5,5 % bzw. 5,7 % auf. Ökologisch erzeugtes Schwei-
nefleisch, das 2019 untersucht wurde, war zu 4,8 % 
positiv für ESBL/AmpC-bildende E. coli. Anders als es 
bei Putenfleisch im Zoonosen-Monitoring beobachtet 
werden konnte, trat somit kein deutlicher Unterschied 
in der Kontaminationsrate zwischen konventionellem 
und ökologischem Schweinefleisch auf. Der Grund für 
diesen fehlenden Unterschied in der Nachweisrate von 
ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Schweinefleisch aus 
unterschiedlichen Haltungsformen ist nicht bekannt. 
Es sollten weitere Untersuchungen in den Haltungsbe-
trieben und am Schlachthof durchgeführt werden, um 
zu prüfen, ob das beobachtete Ergebnis der Situation 
in den Beständen entspricht. Aufgrund des teilweise 
üblichen Rohverzehrs von Schweinefleisch ist mit ei-
ner möglichen Übertragung von Cephalosporin-re-
sistenten E. coli auf den Menschen über das Fleisch zu 
rechnen. Welche Bedeutung diese Exposition für den 
gesundheitlichen Verbraucherschutz hat, kann bisher 
aber nicht abschließend abgeschätzt werden.

Carbapenemase-bildende E. coli

Von den mit Verdacht auf Carbapenem-Resistenz 
eingesandten Isolaten wurden im Zoonosen-Moni-
toring 2017 und 2019 insgesamt drei Isolate aus dem 
Kot von Mastschweinen aus Haltungsbetrieben, ein 
Isolat aus dem Blinddarminhalt von Mastschweinen 
am Schlachthof und ein Isolat aus frischem Schweine-
fleisch phänotypisch als Carbapenem-resistente E. coli 
bestätigt (s. Tab. 4.31).
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Lebensmittelkette Mastkalb/Jungrind und Mastrind 

Salmonella spp.

Im Zoonosen-Monitoring 2019 wurden Salmonel-
len in Proben von Schlachtkörpern von Mastkälbern 
und Jungrindern mit 1,0 % positiver Proben nur selten 
nachgewiesen (s. Tab. 4.32). Die Kontaminationsra-
ten von frischem Kalb- und Jungrindfleisch, frischem 
Rindfleisch und Rinderhackfleisch waren ebenfalls ge-
ring und lagen bei unter 1,0 % (s. Tab. 4.32 und Tab. 4.38). 
Die Ergebnisse bestätigen die Auffassung, dass von 
Fleisch dieser Nutztierart nur ein geringes Risiko für 
eine Infektion des Menschen mit Salmonellen ausgeht. 
Allerdings wurden in Rindfleisch auch die Serovare S. 
Typhimurium, dessen monophasische Variante und S. 
Kentucky nachgewiesen, die häufig Infektionen beim 
Menschen hervorrufen bzw. die sich durch besonders 
hohe Resistenzraten (S. Kentucky) auszeichnen. Dies 
unterstreicht die Empfehlung, dass rohes Rinderhack-
fleisch (z. B. auch Tatar) von empfindlichen Verbrau-
chergruppen wie Kleinkindern, älteren und immun-
geschwächten Menschen sowie Schwangeren nicht 
verzehrt werden sollte. Die detaillierten Ergebnisse der 
Typisierungsuntersuchungen der Salmonella-Isolate 
können den jeweiligen Jahresberichten zum Zoono-
sen-Monitoring entnommen werden. 

Campylobacter spp.

Im Blinddarminhalt von Mastkälbern und Jungrin-
dern wurden im Zoonosen-Monitoring 2012 Campy-
lobacter spp. zu 31,7 % nachgewiesen (s. Tab. 4.33). Die 
Campylobacter-Nachweisrate im Dickdarminhalt von 
Mastrindern lag ein Jahr später in derselben Größen-
ordnung (34,6 %) (s. Tab. 4.39). Bei den nachgewiese-
nen Campylobacter handelte es sich überwiegend um 
die Spezies Campylobacter jejuni. Im Zoonosen-Moni-
toring 2015 wurden Campylobacter bei Mastkälbern 
und Jungrindern etwa doppelt so häufig nachgewiesen 
(64,2 % positive Proben von Blinddarminhalt). Dieser 
Anstieg der Nachweisrate ist möglicherweise auf die zu 
diesem Zeitpunkt neu eingeführte ISO-Methode zum 
Nachweis von Campylobacter spp. zurückzuführen. 
Allerdings war die Nachweisrate im Zoonosen-Moni-
toring 2019 wieder deutlich geringer und lag bei 49,4 %. 
Auf den Schlachtkörpern von Mastrindern wurden 
Campylobacter im Jahr 2013 zu 5,8 % nachgewiesen (s. 
Tab. 4.39). In frischem Kalb- und Jungrindfleisch und 
Rindfleisch konnte der Erreger nur bei einem sehr ge-
ringen Prozentsatz der Proben (0,0 % bis 0,5 % positi-
ve Proben) nachgewiesen werden (s. Tab. 4.33 und Tab. 
4.39). Damit bestätigen die Ergebnisse, dass Mastkälber 
und Jungrinder und Mastrinder ein Reservoir für Cam-

pylobacter darstellen, der Schlachtprozess die Konta-
mination des Fleisches mit Campylobacter spp. aber 
wirkungsvoll zu verhindern scheint, da das Fleisch nur 
sehr selten mit Campylobacter kontaminiert ist. Trotz 
der geringen Kontaminationsrate wurde Rindfleisch 
schon wiederholt mit lebensmittelbedingten Campy-
lobacter-Ausbrüchen in Verbindung gebracht. Emp-
findliche Verbrauchergruppen, wie Kleinkinder, ältere 
und immungeschwächte Menschen sowie Schwangere, 
sollten Rindfleisch deshalb nur gründlich durcherhitzt 
verzehren. 

Listeria monocytogenes

Im Zoonosen-Monitoring 2013 wurden Listeria mo-
nocytogenes im Dickdarminhalt von Mastrindern am 
Schlachthof zu 6,2 % nachgewiesen (s. Tab. 4.40). Pro-
ben von Tatar/Schabefleisch, die im Jahr 2017 unter-
sucht wurden, waren zu 11,2 % mit Listeria monocyto-
genes kontaminiert. Mittels der quantitativen Methode 
wurden in den Proben allerdings keine Keimgehalte an 
Listeria monocytogenes nachgewiesen, die den kri-
tischen Wert von 100 KbE/g für verzehrfertige Lebens-
mittel nach der Verordnung (EG) 2073/2005 über mi-
krobiologische Kriterien für Lebensmittel überschritten 
(s. Tab. 4.41). Die ermittelten Keimgehalte lagen bei ma-
ximal 35 KbE/g. Dennoch zeigen die Ergebnisse, dass 
Tatar/Schabefleisch eine mögliche Ansteckungsquelle 
für den Menschen mit Listeria monocytogenes darstellt, 
zumal Tatar in der Regel roh verzehrt wird und eine 
Vermehrung vorhandener Listerien im Fleisch wäh-
rend der Lagerung nicht ausgeschlossen werden kann. 
Von empfindlichen Verbrauchergruppen wie Kleinkin-
dern, älteren und immungeschwächten Menschen so-
wie Schwangeren sollte Tatar/Schabefleisch nur nach 
gründlicher Durcherhitzung verzehrt werden.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Die Untersuchungen zum Vorkommen von STEC in 
der Lebensmittelkette Mastkalb, Mastkalb/Jungrind 
und Mastrind zeigen, dass die Tiere häufig mit diesem 
Erreger besiedelt sind (s. Tab. 4.34 und Tab. 4.42). Die 
Nachweisrate von STEC im Kot von Mastkälbern bzw. 
Mastkälbern und Jungrindern im Bestand lag bei 26,5 % 
bzw. 27,4 % und damit in derselben Größenordnung wie 
die STEC-Nachweisrate in Proben von Blinddarmin-
halt von Mastkälbern und Jungrindern am Schlacht-
hof, die 24,0 % bzw. 25,9 % betrug. Im Zoonosen-Mo-
nitoring 2019 wurden STEC im Blinddarminhalt von 
Mastkälbern und Jungrindern allerdings zu 43,2 % und 
damit deutlich häufiger nachgewiesen als in den Vor-
jahren (s. Tab. 4.34). In den Proben von Dickdarminhalt 
von Mastrindern am Schlachthof im Jahr 2013 wurden 
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STEC zu 11,0 % und damit deutlich seltener nachge-
wiesen als im Blinddarminhalt von Mastkälbern und 
Jungrindern am Schlachthof (s. o.) (s. Tab. 4.42). Die 
STEC-Nachweisrate in den Kotproben aus Mastrin-
derbetrieben war mit 18,5 % bzw. 22,8 % ebenfalls ge-
ringer als die Nachweisrate in den Kotproben von 
Mastkälbern bzw. Mastkälbern und Jungrindern (s. o.). 
Inwieweit sich darin eine altersabhängige Abnahme 
der Besiedelung der Rinder widerspiegelt, wäre in wei-
teren Untersuchungen zu klären. Aus der Literatur ist 
jedoch bekannt, dass die Prävalenz von STEC mit dem 
Alter der Tiere häufig abnimmt. Bei den im Rahmen 
des Zoonosen-Monitorings 2011 erhobenen Daten aus 
Mastrinderbetrieben wurden zwar keine Unterschie-
de in der Prävalenz von STEC in den Kotproben von  
Tieren unterschiedlicher Altersgruppen festgestellt  
(≤ 8 Monate: 13 % positive Proben, 13 bis 24 Monate: 
14,2 % positive Proben) (s. Tab. 4.42). Allerdings ist zu 
bedenken, dass sich das Management von Mastrindern 
und Mastkälbern insbesondere auch hinsichtlich der 
Fütterung grundsätzlich unterscheidet, sodass Unter-
schiede in der Darmflora wahrscheinlich sind.

Die Ergebnisse der Untersuchungen am Schlachthof 
zeigen, dass es im Rahmen der Schlachtung zu einer 
Kontamination der Schlachtkörper mit STEC kom-
men kann: Die Schlachtkörper von Mastkälbern und 
Jungrindern waren im Zoonosen-Monitoring 2012 zu 
5,7 % und damit wiederum etwas häufiger mit STEC 
kontaminiert als die Schlachtkörper von Mastrin-
dern (2,3 % bzw. 2,5 % positive Proben) (s. Tab. 4.34 und 
4.42). Auch in Kalb- und Jungrindfleisch, das zu etwa 
6,0 % mit STEC belastet war, wurden STEC tendenzi-
ell häufiger nachgewiesen als in frischem Fleisch von 
Mastrindern (0,9 % bis 4,4 % positive Proben). Hack-
fleisch vom Rind, das 2011 untersucht wurde, wies 
eine STEC-Nachweisrate von 3,8 % auf. In Proben von 
Tatar/Schabefleisch im Zoonosen-Monitoring 2017 
wurden STEC zu 3,5 % nachgewiesen (s. Tab. 4.34 und 
4.42). Dieser Befund ist aufgrund des üblichen Roh-
verzehrs von Schabefleisch besonders problematisch. 
Unter den Isolaten traten sowohl im Darm als auch 
im Fleisch STEC-Typen auf, die beim Menschen häu-
fig EHEC-Erkrankungen (u. a. O103, O91, O111, O113) 
hervorrufen. Der Nachweis des eae-Gens – einer der 
Hauptvirulenzfaktoren von STEC – bei einem Teil der 
Isolate unterstreicht die Bedeutung von Mastkälbern 
bzw. Jungrindern und Rindern als mögliche Quelle für 
schwerwiegende EHEC-Infektionen beim Menschen. 
Die detaillierten Ergebnisse der Typisierungsunter-
suchungen der STEC-Isolate können den jeweiligen 
Jahresberichten zum Zoonosen-Monitoring entnom-
men werden. Empfindlichen Verbrauchergruppen, wie 
Kleinkindern, älteren und immungeschwächten Men-
schen sowie Schwangeren, wird vom Verzehr von ro-

hem Rindfleisch und daraus erzeugten Rohwurstpro-
dukten abgeraten. Das Fleisch sollte vor dem Verzehr 
gründlich durcherhitzt werden. 

 Methicillin-resistente  
Staphylococcus aureus (MRSA)

MRSA wurden bei Mastkälbern und Mastkälbern/
Jungrindern auf allen Stufen der Lebensmittelket-
te häufiger nachgewiesen als bei Mastrindern. Knapp 
20 % der Staubproben aus Erzeugerbetrieben von Mast-
kälbern und Mastkälbern/Jungrindern waren positiv 
für MRSA (s. Tab. 4.35). In Mastrinderbetrieben, die im 
Zoonosen-Monitoring 2013 beprobt wurden, wurden 
MRSA dagegen nur zu 11,0 % nachgewiesen (s. Tab. 4.43). 
Während die Nasentupfer von Mastkälbern/Jungrin-
dern am Schlachthof zu 39,7 % bzw. 45,0 % MRSA-po-
sitiv waren, waren nur rund 8 % der Mastrinder mit 
MRSA besiedelt. Die Schlachtkörper von Mastkälbern 
und Jungrindern waren im Zoonosen-Monitoring 2012 
mit 30,8 % positiver Proben ebenfalls deutlich häufi-
ger mit MRSA kontaminiert als Schlachtkörper von 
Mastrindern aus Untersuchungen von 2013, die nur zu 
5,0 % eine Verunreinigung mit MRSA aufwiesen. Wäh-
rend Kalb- und Jungrindfleisch zu etwa 11 % mit MRSA 
kontaminiert war, wurden MRSA in 5,5 % bzw. 8,1 % der 
Proben von frischem Rindfleisch nachgewiesen. Ta-
tar/Schabefleisch, das 2017 untersucht wurde, wies mit 
6,9 % positiver Proben eine mit frischem Rindfleisch 
vergleichbare Nachweisrate von MRSA auf (s. Tab. 4.35 
und Tab. 4.43). Die beobachteten Unterschiede im Vor-
kommen von MRSA bei Mastkälbern/Jungrindern und 
Mastrindern könnten mit der unterschiedlichen Ex-
position beider Tiergruppen gegenüber Antibiotika im 
Zusammenhang stehen. Auch das unterschiedliche Al-
ter könnte eine Rolle spielen, da anzunehmen ist, dass 
bei Mastrindern der Zeitpunkt der letzten Behandlung 
mit antimikrobiellen Substanzen deutlich länger zu-
rückliegt als bei Mastkälbern/Jungrindern. Die bei 
Mastkälbern/Jungrindern und Mastrindern nachge-
wiesenen Isolate von MRSA gehörten dem nutztieras-
soziierten klonalen Komplex CC398 an. Im Fleisch 
im Einzelhandel traten auch Isolate anderer klonaler 
Komplexe auf, die z. T. möglicherweise durch Beschäf-
tigte entlang der Produktionskette eingetragen wur-
den. Der überwiegende Teil der Isolate im Rindfleisch 
gehörte allerdings ebenfalls spa-Typen an, die dem 
CC398 Komplex zuzuordnen sind, sodass davon ausge-
gangen werden kann, dass der hauptsächliche Eintrag 
von MRSA aus der Primärproduktion erfolgt. 
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ESBL/AmpC-bildende E. coli

Im Blinddarminhalt von Mastkälbern/Jungrindern 
am Schlachthof wurden ESBL/AmpC-bildende E. coli 
sehr häufig nachgewiesen. Die Nachweisrate lag im 
Zoonosen-Monitoring 2019 bei 70,8 % und ist damit ge-
genüber der Rate im Jahr 2015, die 60,6 % betrug, noch 
deutlich gestiegen, sodass im Hinblick auf die Häufigkeit 
des Vorkommens dieser resistenten Bakterien bei Mast-
kälbern/Jungrindern keine Fortschritte zu verzeichnen 
sind (s. Tab. 4.36). Kotproben von Mastrindern im Be-
stand waren im Zoonosen-Monitoring 2013 zu 17,7 % und 
damit deutlich seltener positiv für ESBL/AmpC-bilden-
de E. coli als die Proben von Blinddarminhalt von Mast-
kälbern/Jungrindern (s. Tab. 4.44). Der häufige Nach-
weis von ESBL/AmpC-bildenden E. coli bei Mastkälbern 
hängt möglicherweise mit der Vertränkung nicht ver-
marktungsfähiger Milch – zu der die Milch von mit An-
tibiotika behandelten Kühen zählt – an Kälber zusam-
men. Die Nachweisrate von ESBL/AmpC-bildenden E. 
coli in Proben von frischem Rindfleisch lag bei 3,4 % bis 
4,4 %. Die Ergebnisse unterstreichen die Empfehlung, 
dass empfindliche Verbrauchgruppen auf den Verzehr 
von rohem Rindfleisch verzichten sollten. 

Carbapenemase-bildende E. coli

Carbapenemase-bildende E. coli wurden im Zoono-
sen-Monitoring der Jahre 2017 und 2019 weder in den 
untersuchten Proben von Blinddarminhalt von Mast-
kälbern und Jungrindern am Schlachthof noch in den 
untersuchten Proben von von frischem Rindfleisch 
nachgewiesen (s. Tab. 4.37 und Tab. 4.45). 

Lebensmittelkette Milchrind

Salmonella spp.

Sowohl in Tankmilch, die zur weiteren Bearbeitung 
erzeugt wurde, als auch in Vorzugsmilch wurden im 
Rahmen des Zoonosen-Monitorings keine Salmonella 
spp. nachgewiesen (s. Tab. 4.46). Rohmilch scheint so-
mit keine wesentliche Bedeutung als Infektionsquelle 
des Menschen mit Salmonellen zu haben.

In Proben von Schnittkäse aus Rohmilch vom Rind 
wurden im Zoonosen-Monitoring 2014 Salmonella spp. 
allerdings zu 0,3 % nachgewiesen, wobei eine Konta-
mination des Käses mit Salmonellen auch während 
der Verarbeitung oder im Handel stattgefunden ha-
ben könnte. Rohmilchkäse stellt somit eine potenzielle 
Quelle für Infektionen des Menschen mit Salmonellen 
dar. 

Campylobacter spp.

In Proben von Tankmilch aus konventionellen 
Milchrinderbetrieben wurden Campylobacter spp. zu 
1,9 % bis 2,5 % nachgewiesen (s. Tab. 4.47). Tankmilch 
aus ökologischen Milchrinderbetrieben, die im Zoono-
sen-Monitoring 2014 untersucht wurde, war mit 1,0 % 
positiver Proben etwas seltener mit Campylobacter spp. 
kontaminiert. Bei den nachgewiesenen Campylobacter 
in der Tankmilch handelte es sich ausschließlich um 
die Spezies Campylobacter jejuni. Die Ergebnisse be-
stätigen, dass Rohmilch eine mögliche Quelle für eine 
Übertragung von Campylobacter spp. auf den Men-
schen darstellt. Der Aufforderung, sogenannte „Milch 
ab Hof“ vor dem Verzehr zu erhitzen, sollten Ver-
braucherinnen und Verbraucher deshalb konsequent 
nachkommen. In Proben von Vorzugsmilch, die im 
Jahr 2010 untersucht wurden, wurden dagegen keine  
Campylobacter nachgewiesen, was darauf hindeutet, dass 
die hygienischen Anforderungen an das Gewinnen, 
Behandeln und Inverkehrbringen von Vorzugsmilch 
eine Kontamination der Milch mit Campylobacter spp. 
offenbar weitgehend unterbinden. Aus Gründen des 
vorsorgenden Verbraucherschutzes sollten empfind-
liche Verbrauchergruppen dennoch auf den Verzehr 
von Vorzugsmilch verzichten, da Vorzugsmilch zum 
Verzehr ohne vorherige Erhitzung gedacht ist und eine 
Kontamination der Milch mit pathogenen Keimen 
nicht gänzlich ausgeschlossen werden kann.

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes wurden in Proben von Tank-
milch aus konventionellen Milchrinderbetrieben zu 
3,0 % bis 4,6 % nachgewiesen (s. Tab. 4.48). Tankmilch 
aus ökologischen Betrieben, die im Zoonosen-Moni-
toring 2014 untersucht wurde, war mit 1,3 % positiver 
Proben etwas seltener mit Listeria monocytogenes kon-
taminiert. Die Ursache hierfür ist unbekannt. In Proben 
von Vorzugsmilch aus dem Jahr 2010 wurden dagegen 
keine Listeria monocytogenes nachgewiesen. Da keine 
quantitativen Untersuchungen vorgenommen wur-
den, kann keine Aussage darüber getroffen werden, ob 
Keimgehalte von Listeria monocytogenes in der Tank-
milch vorkommen, die bei Rohmilchverzehr für Ver-
braucher gesundheitlich bedenklich wären (Keimge-
halte > 100 KbE/g). Konsummilch wird in Deutschland 
vor der Abgabe an Verbraucherinnen und Verbraucher 
grundsätzlich wärmebehandelt, sodass der Erreger 
wirksam abgetötet wird. Eine gesundheitliche Gefahr 
geht aber dann von der Rohmilch aus, wenn die Erhit-
zung ausbleibt, wie bei der Herstellung von Rohmilch-
käse und anderen Rohmilchprodukten. Dies konnte mit 
den Untersuchungen im Zoonosen-Monitoring 2011 
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auch gezeigt werden, da einzelne Proben von Weich-
käse aus Rohmilch von Kühen hohe Keimgehalte an 
Listeria monocytogenes aufwiesen (6,2  × 103  KbE/g), 
die eine potenzielle Gesundheitsgefahr für den Men-
schen darstellen (s. Tab. 4.49). Proben von Schnittkäse 
aus Rohmilch von Kühen, die im Jahr 2014 untersucht 
wurden, waren zu 0,3 % positiv für Listeria monocyto-
genes. Zwar wurden in keiner dieser Proben Keimzah-
len oberhalb der Nachweisgrenze der quantitativen 
Methode nachgewiesen, bei längerer Lagerung kann es 
aber zu einer Vermehrung vorhandener Listerien kom-
men. Zudem sind Listerien aufgrund ihrer Fähigkeit, 
Biofilme auf Oberflächen zu bilden, in der Lage, auch 
unter nachteiligen Umweltbedingungen in Nischen 
von Verarbeitungsbetrieben, in Anlagen und Abwasser 
sowie an Wänden und Decken zu überleben. Durch die 
Einschleppung von Listeria monocytogenes über die 
Rohmilch in lebensmittelverarbeitende Betriebe kön-
nen sich solche persistierenden Stämme etablieren und 
bereits erhitzte Produkte kontaminieren. 

In Proben von Weichkäse und halbfestem Schnitt-
käse aus wärmebehandelter Kuhmilch wurden im 
Zoonosen-Monitoring 2011 allerdings keine Liste-
ria monocytogenes nachgewiesen. Die Ergebnisse der 
Untersuchungen bestätigen, dass über Rohmilch mit 
einem Eintrag von Listeria monocytogenes in die Le-
bensmittelkette zu rechnen ist. Empfindlichen Ver-
brauchergruppen wie Kleinkindern, älteren und im-
munsupprimierten Menschen sowie Schwangeren 
wird deshalb vom Konsum von Rohmilchprodukten 
abgeraten. 

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

STEC wurden in Proben von Tankmilch aus 
Milchrinderbetrieben im Zoonosen-Monitoring 2019 
mit 4,9 % positiver Proben deutlich häufiger nachgewie-
sen als im Jahr 2010, in dem 1,4 % der Tankmilchproben 
positiv für STEC waren (s. Tab. 4.50). Bei der getrennten 
Untersuchung von konventionellen und ökologischen 
Milchrinderbetrieben im Zoonosen-Monitoring 2014 
war ökologisch erzeugte Tankmilch mit 2,0 % positiver 
Proben etwas seltener mit STEC kontaminiert als kon-
ventionell erzeugte Tankmilch, die zu 3,6 % STEC-posi-
tiv war. Die Ursache hierfür ist nicht bekannt. In Pro-
ben von Vorzugsmilch wurden bei der Untersuchung 
2010 keine STEC gefunden. Die Nachweisrate von STEC 
lag sowohl in Proben von Weichkäse und halbfestem 
Schnittkäse im Zoonosen-Monitoring 2011 als auch in 
Proben von Schnittkäse aus Rohmilch, die im Jahr 2014 
untersucht wurden, bei 0,6 %. Die Ergebnisse bestäti-
gen, dass von nicht wärmebehandelter Rohmilch und 
Rohmilchprodukten ein Risiko für eine Infektion des 

Menschen mit STEC ausgeht, zumal die gewonnenen 
STEC-Isolate besonders häufig das eae-Gen aufwiesen 
und zum Teil O-Gruppen angehörten, die auch beim 
Menschen mit EHEC-Erkrankungen (O103) und dem 
hämolytisch urämischen Syndrom nachgewiesen wer-
den (O177). Die detaillierten Ergebnisse der Typisie-
rungsuntersuchungen der STEC-Isolate können den 
jeweiligen Jahresberichten zum Zoonosen-Monitoring 
entnommen werden.

 Methicillin-resistente  
Staphylococcus aureus (MRSA)

MRSA wurden in Proben von Tankmilch aus 
Milchrinderbetrieben zu 4,7 % bis 7,7 % nachgewiesen 
(s. Tab. 4.51). Auffallend war, dass bei der getrennten 
Untersuchung von konventionellen und ökologischen 
Milchrinderbetrieben im Zoonosen-Monitoring 2014 
konventionell erzeugte Tankmilch mit 9,7 % positiver 
Proben signifikant häufiger mit MRSA kontaminiert 
war als ökologisch erzeugte Tankmilch, die zu 1,7 % 
positiv für MRSA war. Möglicherweise spiegelt die-
ses auffällige Ergebnis Unterschiede in der Antibio-
tika-Behandlung von konventionell und ökologisch 
gehaltenen Milchkühen oder andere Unterschiede zwi-
schen den beiden Wirtschaftsweisen (Bestandsgröße, 
regionale Verteilung, Tierherkunft) wider. Diese Para-
meter wurden bei der Auswertung der Ergebnisse aber 
nicht berücksichtigt. Der Nachweis von MRSA in Vor-
zugsmilch (10 % positive Proben) im Zoonosen-Monito-
ring 2010 zeigt, dass die Keime auch in Betrieben vor-
kommen, die besonders strengen Hygienevorschriften 
unterliegen. In Proben von Weichkäse und halbfestem 
Schnittkäse aus Rohmilch, die 2011 untersucht wur-
den, wurden MRSA zu 1,6 % nachgewiesen. Die MRSA- 
Isolate aus Tankmilch gehörten überwiegend dem 
nutztierassoziierten klonalen Komplex CC398 an. Ob 
MRSA über den Verzehr von Rohmilch auf den Men-
schen übertragen werden können, ist nicht geklärt. 

ESBL/AmpC-bildende E. coli

ESBL/AmpC-bildende E. coli wurden im Zoono-
sen-Monitoring 2019 in 10,1 % der Proben von Tank-
milch aus Milchrinderbetrieben nachgewiesen (s. Tab. 
4.52). Die Ergebnisse unterstreichen, dass Rohmilch 
vor dem Verzehr durchzuerhitzen ist, da dadurch re-
sistente Keime sicher abgetötet werden. Der Verzehr 
von Rohmilch kann ansonsten zu einer Übertragung 
von ESBL/AmpC-bildenden E. coli auf den Menschen 
führen. Welche Bedeutung diese Exposition für den 
gesundheitlichen Verbraucherschutz hat, kann bisher 
aber nicht abschließend abgeschätzt werden.
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Lebensmittelkette Milchschaf und Milchziege

Salmonella spp.

In Tankmilchproben aus Milcherzeugerbetrieben 
von Schafen und Ziegen im Zoonosen-Monitoring 2015 
wurden keine Salmonellen nachgewiesen (s. Tab. 4.53). 
Proben von Rohmilchkäse von Schafen und Ziegen, 
die im selben Jahr untersucht wurden, waren dage-
gen zu 0,3 % Salmonella-positiv, wobei eine sekundäre 
Kontamination des Käses mit Salmonellen auch wäh-
rend der Verarbeitung oder im Handel stattgefunden 
haben könnte. Diese Ergebnisse stimmen mit den Er-
gebnissen der Untersuchungen von Tankmilch und 
Rohmilchkäse von Milchrindern überein und zeigen, 
dass auch Rohmilchkäse von Schafen und Ziegen ein 
mögliches Vehikel für eine Infektion des Menschen mit 
Salmonellen darstellt. 

Campylobacter spp.

Campylobacter spp. wurden in Tankmilchproben 
aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen 
im Zoonosen-Monitoring 2015 zu 1,0 % nachgewiesen 
(s. Tab. 4.54). Dieser Befund liegt in einer ähnlichen 
Größenordnung wie die Ergebnisse der Untersuchung 
von Tankmilch von Rindern und verdeutlicht, dass 
Rohmilch von Schafen und Ziegen als Quelle für Cam-
pylobacter-Infektionen des Menschen ebenfalls in Be-
tracht kommt.

Listeria monocytogenes

Tankmilchproben aus Milcherzeugerbetrieben von 
Schafen und Ziegen, die im Zoonosen-Monitoring 
2015 untersucht wurden, waren zu 1,9 % positiv für 
Listeria monocytogenes (s. Tab. 4.55). Da keine quanti-
tativen Untersuchungen vorgenommen wurden, kann 
allerdings keine Aussage darüber getroffen werden, 
ob Keimgehalte von Listeria monocytogenes in der 
Tankmilch vorkommen, die bei Rohmilchverzehr für 
Verbraucher gesundheitlich bedenklich wären (Keim-
gehalte >  100 KbE/g). Konsummilch wird in Deutsch-
land vor der Abgabe an Verbraucher grundsätzlich 
wärmebehandelt, sodass der Erreger wirksam abge-
tötet wird. Eine gesundheitliche Gefahr geht von der 
kontaminierten Rohmilch aber bei der Herstellung 
von Rohmilchkäse und anderen Rohmilchprodukten 
aus. Dies konnte mit den Untersuchungen im Zoono-
sen-Monitoring 2015 auch gezeigt werden, da vereinzelt 
in Rohmilchkäse von Schafen und Ziegen (0,3 % positi-
ve Proben) Listeria monocytogenes nachgewiesen wur-
den. Mit einem Keimgehalt von 570 KbE/g wurden Lis-
teria monocytogenes in einer Menge nachgewiesen, die 

eine potenzielle Gesundheitsgefahr für den Menschen 
darstellt (s. Tab. 4.56). Zudem sind Listerien aufgrund 
ihrer Fähigkeit, Biofilme auf Oberflächen zu bilden, in 
der Lage, in Nischen von Verarbeitungsbetrieben, in 
Anlagen und Abwasser sowie an Wänden und Decken 
zu überleben. Durch die Einschleppung von Listeria 
monocytogenes über die Rohmilch in lebensmittelver-
arbeitende Betriebe können sich solche persistierenden 
Stämme etablieren und bereits erhitzte Produkte kon-
taminieren. 

Die Ergebnisse verdeutlichen, dass nicht wärme-
behandelte Rohmilch und Rohmilchkäse auch von 
Schafen und Ziegen von empfindlichen Verbraucher-
gruppen wie Kleinkindern, älteren und immunge-
schwächten Menschen sowie Schwangeren nicht ver-
zehrt werden sollte. 

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Scha-
fen und Ziegen war im Zoonosen-Monitoring 2015 zu 
7,3 % und damit signifikant häufiger mit STEC konta-
miniert als Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben 
von Rindern (s. o.) (s. Tab. 4.57). Die Ursache für diesen 
Unterschied ist nicht bekannt. Die Nachweisrate von 
STEC in Rohmilchkäse von Schafen und Ziegen, der 
2015 untersucht wurde, lag bei 0,7 % und entsprach 
damit etwa der in Weichkäse und halbfestem Schnitt-
käse aus Rohmilch von Rindern. Die Ergebnisse be-
stätigen, dass von nicht wärmebehandelter Rohmilch 
und Rohmilchprodukten auch von Schafen und Ziegen 
ein Risiko für eine Infektion des Menschen mit STEC 
ausgeht, zumal unter den STEC-Isolaten auch O-Grup-
pen nachgewiesen wurden, die als häufige Erreger von 
EHEC-Infektionen (O26, O76 und O146) und des hä-
molytisch urämischen Syndroms (O26) bekannt sind 
und zudem teilweise das eae-Gen als wichtigen Viru-
lenzfaktor trugen. Die detaillierten Ergebnisse der Ty-
pisierungsuntersuchungen der STEC-Isolate können 
den jeweiligen Jahresberichten zum Zoonosen-Moni-
toring entnommen werden.

Koagulase-positive Staphylokokken

In 9,3 % der Proben von Schafs- und Ziegenkäse aus 
Rohmilch wurden im Zoonosen-Monitoring 2015 Koa-
gulase-positive Staphylokokken mittels der quanti-
tativen Methode nachgewiesen (s. Tab. 4.58). Bei 1,9 % 
der Proben von Rohmilchkäse, die im selben Jahr un-
tersucht wurden, lag die Keimzahl oberhalb des kriti-
schen Wertes von 10.000 KbE/g, ab dem der Lebensmit-
telunternehmer gemäß den geltenden EU-Vorschriften 
Maßnahmen zur Verbesserung der Produktionshygie-
ne und der Auswahl der Rohstoffe ergreifen muss. In 

Zusammenfassung der Ergebnisse und Schlussfolgerungen
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1,2 % der Proben wurden Staphylokokkengehalte von 
mehr als 100.000 KbE/g gemessen. In diesen Fällen 
darf der Käse nur in Verkehr gebracht werden, wenn 
durch eine Untersuchung nachgewiesen wird, dass er 
frei von Staphylokokken-Enterotoxin ist. Damit zeigen 
die Ergebnisse, dass sich vereinzelt Rohmilchkäse von 
Schafen und Ziegen im Handel befindet, der aus hygie-
nischer Sicht bedenklich ist. Dies ist insbesondere dann 
der Fall, wenn es sich um Staphylokokken-Enteroto-
xin-bildende Stämme handelt. Die Ergebnisse verdeut-
lichen, dass bei der Gewinnung von Rohmilch höchste 
Anforderungen an die Eutergesundheit der milchlie-
fernden Tiere gestellt werden müssen und eine strenge 
Personal- und Produktionshygiene eingehalten wer-
den muss, da sich in der Milch vorhandene Staphylo-
kokken während des Käsungsprozesses zu bedenklich 
hohen Keimzahlen vermehren können. 

Lebensmittelkette Wildschwein

Salmonella spp.

In Kotproben von Wildschweinen, die im Zoono-
sen-Monitoring 2016 untersucht wurden, wurden 
Salmonellen – darunter auch die bei Humaninfektio-
nen häufigen Serovare S. Enteritidis und S. Typhimu-
rium – zu 2,4 % nachgewiesen (s. Tab. 4.59). Auffallend 
war, dass ausschließlich ausgewachsene Tiere betrof-
fen waren. Im Vergleich zu Mastschweinen, die zu 
etwa 6 % bis 9 % Träger von Salmonellen waren, waren 
Wildschweine damit deutlich seltener Salmonella-po-
sitiv. Andererseits war frisches Wildschweinfleisch im 
Zoonosen-Monitoring 2011 mit 3,4 % positiver Proben 
häufiger mit Salmonellen kontaminiert als frisches 
Fleisch von Hausschweinen (0,4 % positive Proben), 
was auf Hygienemängel bei der Wildfleischgewin-
nung hinweist. Hierzu tragen vermutlich die beson-
deren Bedingungen bei der jagdlichen Wildfleisch-
gewinnung bei, die mit einem erhöhten Risiko einer 
Kontamination mit Keimen einhergehen (z. B. durch 
schussbedingte Verletzungen des Verdauungstraktes, 
geringeren Ausblutungsgrad im Vergleich zu Schlacht-
tieren und verzögertes Ausweiden der Wildkörper). Die 
Differenzierung der untersuchten Proben nach dem 
Vertriebsweg des Fleisches weist allerdings auch auf 
Hygienemängel in Wildbearbeitungsbetrieben hin, 
da Wildschweinfleisch, das über Wildbearbeitungs-
betriebe in den Handel gekommen war, zu 4,7 % und 
damit häufiger mit Salmonellen kontaminiert war als 
Fleisch, das direkt vermarktet wurde und nur zu 0,8 % 
positiv für Salmonellen war. Diese Unterschiede waren 
zwar nicht signifikant, die Typisierungen der Wild-
schweinfleisch-Isolate, die ein auffällig hohes Maß an 

Heterogenität der beteiligten Serovare erkennen lie-
ßen, weisen aber ebenfalls auf eine Kontamination des 
Fleisches während der Gewinnung und Verarbeitung 
des Fleisches mit Salmonellen aus unterschiedlichen 
Quellen hin. Um die Übertragung von Zoonoseerre-
gern auf das Wildfleisch zu verhindern, muss deshalb 
eine besonders sorgfältige Hygiene bei der Gewinnung 
und der weiteren Behandlung und Vermarktung von 
Wildfleisch eingehalten werden. Die Ergebnisse be-
legen, dass frisches Fleisch von Wildschweinen eine 
potenzielle Ansteckungsquelle für den Menschen mit 
Salmonellen darstellt.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Im Zoonosen-Monitoring 2016 wurden STEC in 
6,9 % der Kotproben von Wildschweinen nachgewiesen 
(s. Tab. 4.60). Damit zeigen die Ergebnisse, dass auch 
Wildschweine ein Reservoir für STEC darstellen. Un-
ter den STEC-Isolaten wurden auch O-Gruppen (O26, 
O157, O128 und O146) nachgewiesen, die als häufige 
Erreger von EHEC-Infektionen und des hämolytisch 
urämischen Syndroms beim Menschen bekannt sind 
und z. T. sowohl das eae-Gen als auch das stx2- und 
e-hly-Gen trugen und sich damit als humanpathogen 
auswiesen. Da eine Kontamination des Fleisches mit 
STEC durch Darminhalt bei der Fleischgewinnung im 
Rahmen der Jagd nicht ausgeschlossen werden kann, 
unterstreichen die Ergebnisse die Empfehlung, Fleisch 
von Wildschweinen nur gründlich durcherhitzt zu ver-
zehren. 

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)

In Nasentupfern von Wildschweinen, die im Zoo-
nosen-Monitoring 2016 untersucht wurden, wurden 
keine MRSA nachgewiesen, sodass Wildschweine kein 
bedeutendes Reservoir für MRSA zu sein scheinen (s. 
Tab. 4.61). Das im Jahr 2011 untersuchte frische Wild-
schweinfleisch war zwar zu 4,8 % MRSA-positiv, al-
lerdings wiesen die eingesandten MRSA-Isolate einen 
besonders hohen Anteil an humanassoziierten non-
CC398-Typen auf, die offenbar während der Gewin-
nung oder Verarbeitung auf das Fleisch übertragen 
wurden. 

Duncker’scher Muskelegel

In 4,7 % der gesamten Wildschweinproben, die im 
Zoonosen-Monitoring 2015 untersucht wurden, wur-
de der Duncker’sche Muskelegel nachgewiesen (s. Tab. 
4.62). In den Bundesländern, die eine höhere Anzahl an 
Proben untersucht haben, wurden Mesozerkarien von 
Alaria alata mit einer Häufigkeit von 0,0 % bis 8,4 % 
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nachgewiesen. Die Ergebnisse bestätigen, dass Wild-
schweinfleisch eine potenzielle Quelle für eine Infek-
tion des Menschen mit dem Duncker’schen Muskelegel 
darstellt. Allerdings sind bisher nur wenige Erkran-
kungsfälle beim Menschen aus Nordamerika bekannt, 
die nach dem Verzehr von unzureichend erhitztem 
mesozerkarienhaltigen Wildfleisch auftraten und u. a. 
mit Atemwegsbeschwerden einhergingen (Freeman et 
al. 1976, Kramer et al. 1996, McDonald et al. 1994, Shea 
et al. 1973). Die Ergebnisse unterstreichen die Empfeh-
lung, Wildschweinfleisch vor dem Verzehr gründlich 
durchzuerhitzen. Aus Gründen des vorbeugenden Ver-
braucherschutzes sollte Wildschweinfleisch, das mit 
dem Duncker’schen Muskelegel belastet ist, nicht in 
den Verkehr gebracht werden.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

ESBL/AmpC-bildende E. coli wurden im Kot von im 
Jahr 2016 untersuchten Wildschweinen zu 6,4 % nach-
gewiesen (s. Tab. 4.63). Damit zeigen die Ergebnisse, 
dass ESBL/AmpC-bildende E. coli auch außerhalb von 
Nutztierhaltungen in der Umwelt vorkommen. Als 
mögliche Expositionsquellen für Wildschweine kom-
men neben der landwirtschaftlichen Tierhaltung auch 
Abwässer aus Siedlungen in Betracht. Hierzu bedarf es 
künftig detaillierter regionaler Untersuchungen. 

Lebensmittelkette Wildwiederkäuer

Salmonella spp.

Wildwiederkäuerfleisch scheint als Ansteckungs-
quelle für den Menschen mit Salmonella spp. von un-
tergeordneter Bedeutung zu sein, da Salmonellen in 
den Proben aus dem Einzelhandel nur sehr selten 
nachgewiesen wurden (2012: 0,0 %, 2017: 0,8 % positive 
Proben) (s. Tab. 4.64). Bei den im Jahr 2017 nachgewie-
senen Salmonellen handelte es sich überwiegend um S. 
Enteritidis, ein Serovar, das vor allem bei Legehennen 
vorkommt. Die Quelle der Salmonellen im Wildwie-
derkäuerfleisch ist nicht bekannt, da die Tiere selbst 
im Rahmen des Zoonosen-Monitorings nicht auf Sal-
monellen untersucht wurden. Somit könnte es sich 
um einen Eintrag aus der Wildtierpopulation handeln,  
eine Kontamination während der Verarbeitung ist aber 
ebenfalls denkbar. 

Campylobacter spp.

Mit lediglich 0,8 % positiver Kotproben waren Rehe, 
die im Zoonosen-Monitoring 2017 untersucht wurden, 
nur selten Träger von Campylobacter spp. (s. Tab. 4.65). 

Es ist allerdings nicht gänzlich auszuschließen, dass 
die Bakterien aufgrund ihrer hohen Empfindlichkeit 
gegenüber Austrocknung in dem Rehkot, der nur einen 
geringen Wassergehalt aufweist, schlecht nachgewie-
sen werden konnten. Allerdings wies auch Wildwieder-
käuerfleisch in den Untersuchungen 2012 und 2017 nur 
eine geringe Campylobacter-Kontaminationsrate von 
0,5 % bzw. 0,8 % auf, sodass von Wildwiederkäuerfleisch 
kein nennenswertes Risiko für eine Infektion des Men-
schen mit Campylobacter auszugehen scheint.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Mit 40,2 % positiver Kotproben waren Rehe im 
Zoonosen-Monitoring 2017 häufig mit STEC besiedelt 
(s. Tab. 4.66). Die Nachweisrate von STEC in frischem 
Fleisch von Wildwiederkäuern lag 2012 bei 16,1 %. Im 
Jahr 2017 waren nahezu doppelt so viele Proben von 
Wildwiederkäuerfleisch positiv für STEC (29,8 % posi-
tive Proben). Im Vergleich hierzu lag die STEC-Nach-
weisrate in Proben von frischem Rindfleisch bei nur 
0,9 % bis 4,4 %, obwohl ebenfalls ein erheblicher Teil 
der untersuchten Mastrinder mit STEC besiedelt war 
(etwa 20 % positive Kotproben und 11,0 % positive 
Proben von Dickdarminhalt). Höhere Kontaminati-
onsraten von Wildfleisch im Vergleich zu Fleisch von 
Nutztieren stehen vermutlich mit den besonderen Be-
dingungen bei der Wildfleischgewinnung im Zusam-
menhang, die im Vergleich zum Schlachtprozess mit 
einem erhöhten Risiko einer Kontamination mit Kei-
men einhergeht (z. B. durch schussbedingte Verletzun-
gen des Verdauungstrakts, geringeren Ausblutungs-
grad im Vergleich zu Schlachttieren und verzögertes 
Ausweiden der Wildkörper). Hiermit ließen sich auch 
die tendenziell höheren Kontaminationsraten von 
Wildwiederkäuerfleisch erjagter Tiere (29,8 %) gegen-
über Fleisch von Gatterwild (18,1 %) im Zoonosen-Mo-
nitoring 2017 erklären, da dieses ebenfalls unter besser 
kontrollierbaren Bedingungen gewonnen wird und 
somit einem geringeren Kontaminationsrisiko ausge-
setzt ist. Die tendenziell höhere Kontaminationsrate 
von Wildwiederkäuerfleisch aus dem Jahr 2012, das 
über Wildbearbeitungsbetriebe in den Handel gelangt 
war (17,2 % positive Proben), gegenüber Wildwieder-
käuerfleisch, das direkt vermarktet wurde (10,8 % po-
sitive Proben), weist zudem auf Hygienemängel in den 
Wildbearbeitungsbetrieben hin. Um die Übertragung 
von Zoonoseerregern auf die Wildkörper und damit 
auf das Fleisch zu verhindern, muss deshalb eine be-
sonders sorgfältige Hygiene bei der Gewinnung und 
der weiteren Behandlung und Vermarktung von Wild-
bret eingehalten werden. Die Ergebnisse zeigen, dass 
von Fleisch von Wildwiederkäuern ein Risiko für eine 
Infektion des Menschen mit STEC ausgeht. Gleichzeitig 
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deuten die Ergebnisse der Typisierung darauf hin, dass 
die STEC-Population, die im Wildfleisch nachzuweisen 
war, sich von der der Mastkälber und Jungrinder un-
terscheidet, es sich also möglicherweise um getrennte 
Reservoire handelt. Im Fleisch von Wildwiederkäuern 
dominierte die O-Gruppe 146, die auch bei Menschen 
mit EHEC-Erkrankungen häufiger auftritt. Auffällig 
war, dass diese Serogruppe im Rehkot nur selten nach-
gewiesen wurde, sodass die Quelle der Bakterien mög-
licherweise gar nicht das Tier ist. Weitergehende mo-
lekularbiologische Untersuchungen sind erforderlich, 
um mögliche Kontaminationsquellen aufzuspüren. 
Das eae-Gen wurde insgesamt nur selten nachgewiesen.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

Rehe waren im Zoonosen-Monitoring 2017 mit 2,3 % 
positiver Kotproben vergleichsweise selten Träger von 
ESBL/AmpC-bildenden E. coli, was ihre geringe Expo-
sition gegenüber Antibiotika widerspiegeln dürfte (s. 
Tab. 4.67). Die im Verhältnis dazu höhere Kontamina-
tionsrate von frischem Fleisch von Wildwiederkäu-
ern (4,5 % positive Proben) mit ESBL/AmpC-bildenden 
E.  coli im gleichen Jahrweist wiederum auf mögliche 
Hygienemängel bei der Wildfleischgewinnung hin. 

Carbapenemase-bildende E. coli

Carbapenemase-bildende E. coli wurden in den un-
tersuchten Proben von Wildwiederkäuerfleisch im 
Zoonosen-Monitoring 2017 nicht nachgewiesen (s. Tab. 
4.68).

Wildenten und Wildgänse

Salmonella spp.

In keiner Kotprobe von Wildenten und Wildgänsen 
im Zoonosen-Monitoring 2019 wurden Salmonellen 
nachgewiesen, sodass diese Tiere kein bedeutendes Re-
servoir für Salmonellen zu sein scheinen (s. Tab. 4.69). 
Es ist allerdings nicht gänzlich auszuschließen, dass die 
Menge Probenmaterial, die bei einer Tupferentnahme 
gewonnen wird, zu gering ist, um vorhandene Salmo-
nellen sicher nachweisen zu können. 

Campylobacter spp.

In den Kottupfern von Wildenten und Wildgänsen 
wurden im Zoonosen-Monitoring 2019 keine Campy-
lobacter spp. nachgewiesen, obwohl mit Campylobac-
ter als kommensalem Keim beim Geflügel eigentlich 
zu rechnen gewesen wäre (s. Tab. 4.70). Die Ursache 

für den fehlenden Nachweis lag möglicherweise darin, 
dass die Bakterien in den Kottupfern aufgrund ihrer 
hohen Empfindlichkeit gegenüber Austrocknung nicht 
mehr nachweisbar bzw. kultivierbar waren. 

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Wildenten und Wildgänsen scheinen kein bedeu-
tendes Reservoir für STEC zu sein, da in keiner der un-
tersuchten Kottupfer im Zoonosen-Monitoring 2019 
diese Bakterien nachgewiesen wurden (s. Tab. 4.71).

ESBL/AmpC-bildende E. coli

In Kottupfern von Wildenten und Wildgänsen wur-
den im Zoonosen-Monitoring 2019 ESBL/AmpC-bil-
dende E. coli mittels selektiver Verfahren zu 9,8 % und 
damit häufiger als in Rehkot (2,3 % positive Proben) 
und im Kot von Wildschweinen (6,4 % positive Proben) 
nachgewiesen (s. Tab. 4.72). Damit zeigen die Ergeb-
nisse, dass Wildenten und Wildgänse zur Verbreitung 
dieser Bakterien beitragen. Die Frage, inwieweit die Be-
siedelung mit ESBL/AmpC-bildenden E. coli die Folge 
eines Eintrages aus der Nutztierhaltung oder gegebe-
nenfalls aus anderen Quellen ist, lässt sich auf Grund-
lage der vorliegenden Ergebnisse nicht beantworten. 
Hierzu sind nähere molekularbiologische Untersuchun-
gen notwendig.

Fisch und Fischereiprodukte 

Importierter Fisch aus Aquakultur (Tilapia und 
Pangasius)

Salmonella spp.

Importierter Fisch aus Aquakultur, der im Zoono-
sen-Monitoring 2019 untersucht wurde, stellt mit 1,0 % 
positiver Proben eine potenzielle Infektionsquelle des 
Menschen mit Salmonellen dar und sollte deshalb nur 
ausreichend durchgegart verzehrt werden (s. Tab. 4.73). 
Die in den Proben nachgewiesenen Serovare (S. Bareil-
ly, S. Braenderup und S. Potsdam) spielen bei Infekti-
onen des Menschen mit Salmonellen allerdings nur 
eine untergeordnete Rolle. Die Quelle dieser Serovare 
in den Proben von importiertem Fisch ist aus den vor-
liegenden Daten nicht zu bestimmen. Die detaillier-
ten Ergebnisse der Typisierungsuntersuchungen der 
Salmonella-Isolate können dem Bericht zum Zoono-
sen-Monitoring des Jahres 2019 entnommen werden. 
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Listeria monocytogenes

Mit 33,1 % positiver Proben war importierter Fisch 
aus Aquakultur (Tilapia und Pangasius) im Zoono-
sen-Monitoring 2019 häufig mit Listeria monocytoge-
nes kontaminiert (s. Tab. 4.75). Somit stellt importierter 
Fisch aus Aquakultur grundsätzlich ein Risiko für eine 
Infektion des Menschen mit diesem Erreger dar. Dabei 
ist zu bedenken, dass es sich bei Fisch aus Aquakultur 
nicht um ein verzehrfertiges Lebensmittel handelt, 
sondern in der Regel vor dem Verzehr eine Hitzebe-
handlung erfolgt. Allerdings besteht die Gefahr, dass 
es bei der Handhabung des Fischs bei mangelnder Kü-
chenhygiene zu Kreuzkontaminationen von verzehr-
fertigen Lebensmitteln wie z. B. Salat kommt. Zudem 
können Listeria monocytogenes über den rohen Fisch 
in Fischverarbeitungsbetriebe eingeschleppt werden, 
in denen sie sich aufgrund ihrer Fähigkeit, Biofilme zu 
bilden, einnisten und zu einer Rekontamination von 
bereits wärmebehandelten verzehrfertigen Produkten 
führen können. Es ist deshalb wichtig, den Eintrag von 
Listeria monocytogenes in fischverarbeitende Betriebe 
z. B. durch Rohfisch zu verhindern und bei der Zuberei-
tung des Fischs eine gute Küchenhygiene einzuhalten.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)

Importierter Fisch aus Aquakultur war im Zoono-
sen-Monitoring 2019 mit 29,1 % positiver Proben häufig 
mit MRSA kontaminiert (s. Tab. 4.78). Die Resistenz-
muster und spa-Typen (viele non-CC398-Typen) unter-
schieden sich allerdings von den nutztierassoziierten 
MRSA. Am häufigsten wurde der spa-Typ t189 nachge-
wiesen, der bei Menschen in Asien verbreitet ist. Wie 
diese Bakterien in die Lebensmittelkette gelangen und 
ob sie bereits in der Tierhaltung nachweisbar sind, ist 
nicht bekannt. Die Ergebnisse weisen jedoch darauf 
hin, dass über importierten Fisch in Europa bisher 
nicht verbreitete MRSA-Stämme eingetragen werden 
können. 

Vibrio spp.

Mit 2,3 % positiver Proben wurden Vibrio spp. in 
importiertem Fisch aus Aquakultur im Zoonosen-Mo-
nitoring 2019 verhältnismäßig selten nachgewiesen 
(s. Tab. 4.79). Da es sich bei Tilapia und Pangasius um 
Süßwasserfische handelt und Vibrionen vor allem im 
Salzwasser vorkommen, war auch nicht mit einer ho-
hen Nachweisrate zu rechnen. Bei den Isolaten handel-
te es sich um den nicht toxinbildenden Typ von Vibrio 
cholerae (non-O1/non-O139) und um Vibrio metschni-
kovii, eine Spezies, die selten in Zusammenhang mit 
menschlichen Erkrankungen auftritt. 

ESBL/AmpC-bildende E. coli

Die Kontaminationsrate von importiertem Fisch aus 
Aquakultur mit ESBL/AmpC-bildenden E. coli lag im 
Zoonosen-Monitoring 2019 bei 3,0 % (s. Tab. 4.80). Der 
Grund für die relativ geringe Nachweisrate von ESBL/
AmpC-bildenden E. coli in den Proben liegt vermutlich 
darin, dass Cephalosporine der 3. und 4. Generation 
nicht zu den in der Aquakultur häufig eingesetzten 
Antibiotika gehören. 

Räucherfisch oder Graved-Fisch

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes wurden in Proben von ver-
packtem geräuchertem Fisch oder Graved-Fisch im 
Zoonosen-Monitoring 2011 zu 6,1 % (nach Entnahme) 
bzw. 8,0 % (zum Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums) 
nachgewiesen (s. Tab. 4.75). In zwei Proben (0,4 %) wur-
den Listeria monocytogenes bei der Keimzahlbestim-
mung direkt nach der Probenahme bereits in Men-
gen nachgewiesen (300 und 600 KbE/g), die über dem 
kritischen Wert von 100 KbE/g lagen (s. Tab. 4.76). Der 
höchste Keimgehalt an Listeria monocytogenes wurde 
in einer Fischprobe zum Ende der Haltbarkeit gemes-
sen (6,4 × 104 KbE/g). Die Ergebnisse belegen, dass ver-
packter geräucherter Fisch und Graved-Fisch zu einer 
Exposition des Verbrauchers mit Listeria monocytoge-
nes-Keimkonzentrationen führen kann, die eine po-
tenzielle Gesundheitsgefahr darstellen. Empfindliche 
Verbrauchergruppen wie insbesondere ältere und im-
munsupprimierte Menschen sowie Schwangere sollten 
deshalb auf den Konsum von verpacktem geräucher-
tem Fisch oder Graved-Fisch verzichten. Als Ursache 
für das Vorkommen von Listeria monocytogenes in den 
Proben kommt in Betracht, dass die Erreger während 
des Herstellungsprozesses nicht sicher abgetötet wer-
den oder dass es anschließend zu einer Rekontamina-
tion des verzehrfertigen Produkts kommt.

Rohe Garnelen

Salmonella spp.

Rohe Garnelen aus dem Einzelhandel, die im Zoo-
nosen-Monitoring 2015 untersucht wurden, stellen mit 
0,5 % positiver Proben eine mögliche Quelle für Infekti-
onen des Menschen mit Salmonellen dar, zumal bei der 
üblichen kurzen Garzeit der Garnelen nicht immer da-
von ausgegangen werden kann, dass ausreichend hohe 
Temperaturen erreicht werden, durch die pathogene 
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Keime abgetötet werden (s. Tab. 4.73). Garnelen sollten 
von Personen mit eingeschränkter Immunkompetenz 
(Kleinkinder, ältere und immunsupprimierte Personen 
sowie Schwangere) nur ausreichend durcherhitzt ver-
zehrt werden. Unter den nachgewiesenen Salmonellen 
trat auch das Serovar S. Enteritidis auf, das häufig bei 
Humaninfektionen nachgewiesen wird. Die detaillier-
ten Ergebnisse der Typisierungsuntersuchungen der 
Salmonella-Isolate können dem Bericht zum Zoono-
sen-Monitoring des Jahres 2015 entnommen werden. 

Campylobacter spp.

In keiner der untersuchten Proben von rohen Gar-
nelen aus dem Einzelhandel wurden im Zoonosen-Mo-
nitoring 2015 Campylobacter spp. nachgewiesen, so-
dass sich ein Risiko für eine Infektion des Menschen 
mit Campylobacter spp. durch den Verzehr von rohen 
Garnelen aus den Ergebnissen nicht ableiten lässt (s. 
Tab. 4.74). 

Listeria monocytogenes

In 2,2 % der untersuchten Proben von rohen Gar-
nelen aus dem Einzelhandel wurden im Zoonosen-Mo-
nitoring 2015 Listeria monocytogenes nachgewiesen 
(s. Tab. 4.75). Da keine quantitativen Untersuchungen 
durchgeführt wurden, kann nicht beurteilt werden, 
ob Keimbelastungen mit Listeria monocytogenes vor-
liegen, die eine potenzielle Gesundheitsgefahr für 
den Menschen darstellen. Dieser Befund unterstreicht 
dennoch, dass Personen mit eingeschränkter Immun-
kompetenz, Garnelen vor dem Verzehr ausreichend 
durcherhitzen sollten, um pathogene Keime abzutöten. 
Außerdem sollte bei der Handhabung der Garnelen auf 
eine gute Küchenhygiene geachtet werden, um Kreuz-
kontaminationen von verzehrfertigen Lebensmitteln 
wie z. B. Salat zu vermeiden. 

Koagulase-positive Staphylokokken

In Proben von rohen Garnelen wurden im Zoono-
sen-Monitoring 2015 Koagulase-positive Staphylokok-
ken quantitativ zu 3,7 % nachgewiesen (s. Tab. 4.77). Der 
höchste Keimgehalt betrug 1.300 KbE/g. Damit zeigen 
die Ergebnisse, dass vereinzelt bei Proben von rohen 
Garnelen Keimzahlen von Koagulase-positiven Sta-
phylokokken oberhalb des von der International Com-
mission on Microbiological Specifications for Foods 
(ICMSF) empfohlenen Richtwerts von 1.000 KbE/g auf-
treten.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

In Proben von rohen Garnelen wurden im Zoono-
sen-Monitoring 2015 ESBL/AmpC-bildende E. coli zu 
3,1 % nachgewiesen (s. Tab. 4.80). Dieser Befund unter-
streicht die Empfehlung, dass empfindliche Verbrau-
chergruppen Garnelen nur ausreichend durcherhitzt 
verzehren sollten.

Pflanzliche Lebensmittel und Pilze

Salmonella spp.

Proben von Trockenpilzen, die im Zoonosen-Mo-
nitoring 2011 untersucht wurden, waren zu 1,6 % mit 
Salmonellen belastet (s. Tab. 4.81). Die für Trockenpil-
ze vorgesehene Zubereitungsmethode, die ein Einwei-
chen der Pilze in warmem, nicht kochendem Wasser 
empfiehlt, begünstigt die Vermehrung vorhandener 
Salmonellen, wodurch die Gefahr für den Menschen, 
sich über den Verzehr dieser Pilze zu infizieren, steigt. 
Lebensmittelunternehmer sollten diesem Risiko gege-
benenfalls durch einen Hinweis zur Zubereitung und/
oder durch verstärkte Eigenkontrollen begegnen. 

In Proben von frischen Kräutern und in vorge-
schnittenen, verpackten Blattsalaten aus dem Einzel-
handel, die im Zoonosen-Monitoring der Jahre 2014 
bzw. 2015 untersucht wurden, wurden Salmonellen 
zu jeweils 0,3 % und in frischen Sprossen aus dem Jahr 
2016 zu 0,8 % nachgewiesen, sodass diese Lebensmittel 
eine mögliche Quelle für Salmonellen-Infektionen des 
Menschen darstellen, zumal sie zum großen Teil roh 
verzehrt werden und eine vorherige Keimreduktion 
durch Erhitzung ausbleibt (s. Tab. 4.82). Die Ergebnisse 
unterstreichen die Empfehlung, frische Kräuter, Salat 
und Sprossen vor dem Verzehr gründlich zu waschen, 
um somit eine mögliche Kontamination mit Keimen 
zu verringern. Da frische Sprossen aufgrund ihres An-
bauverfahrens besonders anfällig für Keimbelastun-
gen sind, wird empfindlichen Verbrauchergruppen wie 
Kleinkindern, älteren und immunsupprimierten Men-
schen sowie Schwangeren angeraten, auf den Konsum 
von rohen Sprossen zu verzichten. Diese Empfehlung 
wird noch dadurch unterstrichen, dass sich unter den 
in Proben von frischen Sprossen nachgewiesenen Sal-
monellen auch S. Typhimurium befand, das zu den 
häufigsten Erregern der Salmonellose des Menschen 
gehört. Die übrigen in den untersuchten pflanzlichen 
Lebensmitteln nachgewiesenen Salmonellen-Serova-
re haben bei menschlichen Infektionen eine geringere  
Bedeutung (S. Subspez. IV und S. Berta). Die detail-
lierten Ergebnisse der Typisierungsuntersuchungen 
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der Salmonella-Isolate können den jeweiligen Jahres-
berichten zum Zoonosen-Monitoring entnommen 
werden. In den untersuchten Proben von nicht vorge-
schnittenen Blatt- und Kopfsalaten, frischen Erdbee-
ren, Tomaten, tiefgefrorener Petersilie und frischem 
Babyspinat im Zoonosen-Monitoring der Jahre 2012, 
2013, 2016 und 2019 wurden dagegen keine Salmonellen 
nachgewiesen, sodass diese Lebensmittel als mögliche 
Ansteckungsquelle für den Menschen mit Salmonellen 
in Deutschland von eher untergeordneter Bedeutung 
zu sein scheinen (s. Tab. 4.82). In den Proben von unbe-
handelten Sesamsaaten aus dem Einzelhandel wurden 
im Zoonosen-Monitoring 2018 zwar ebenfalls keine 
Salmonellen nachgewiesen, es ist hier allerdings nicht 
auszuschließen, dass aufgrund von geringen Keim-
zahlen und/oder einer ungleichmäßigen Verteilung 
von Salmonellen in der Matrix, positive Chargen von 
Sesamsaaten nicht identifiziert wurden (s. Tab. 4.82). 
Möglicherweise sind größere Probemengen notwen-
dig, um Salmonellen in Sesamsaaten zuverlässig nach-
weisen zu können. Hierfür spricht, dass Sesamsaaten 
wiederholt Ursache lebensmittelbedingter Salmonel-
lose-Ausbrüche beim Menschen waren. 

Campylobacter spp.

Lediglich eine Probe von frischen Erdbeeren (0,3 % 
positive Proben) im Zoonosen-Monitoring 2013, die 
auf der Ebene der Erzeugerbetriebe entnommen wur-
den, war positiv für Campylobacter spp. (s. Tab. 4.83). In 
frischen Erdbeeren aus dem Einzelhandel wurde die-
ser Zoonoseerreger dagegen nicht nachgewiesen. Die 
Ergebnisse deuten darauf hin, dass von frischen Erd-
beeren nur ein geringes Risiko für eine Infektion des 
Menschen mit Campylobacter spp. ausgeht. Der Nach-
weis von Campylobacter in Proben von Erdbeeren auf 
Ebene der Primärproduktion unterstreicht aber die 
Empfehlung, frisches Obst grundsätzlich vor dem Ver-
zehr gründlich zu waschen. 

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes wurden sowohl in nicht vor-
geschnittenen Blatt- und Kopfsalaten aus Erzeugerbe-
trieben (3,7 % positive Proben) und dem Einzelhandel 
(2,6 % positive Proben) als auch in vorgeschnittenen, 
verpackten Blattsalaten aus dem Einzelhandel (2,0 % 
positive Proben) im Zoonosen-Monitoring der Jahre 
2012 bzw. 2015 nachgewiesen. Frische Sprossen aus dem 
Einzelhandel, die im Jahr 2016 untersucht wurden, wa-
ren zu 1,8 % und tiefgefrorene Petersilie aus dem Jahr 
2019 zu 1,3 % mit Listeria monocytogenes kontaminiert. 
Die ausschließlich qualitativ untersuchten Proben von 
frischen Erdbeeren aus Erzeugerbetrieben und dem 

Einzelhandel waren im Zoonosen-Monitoring 2013 zu 
jeweils etwa 1 % mit Listeria monocytogenes kontami-
niert (s. Tab. 4.84). Die gemessenen Keimzahlen waren 
in den Salatproben gering (< 100 KbE/g) bzw. lagen in 
den Sprossenproben und den Proben tiefgekühlter Pe-
tersilie unterhalb der Bestimmungsgrenze der quanti-
tativen Methode und stellen in dieser Größenordnung 
üblicherweise keine Gesundheitsgefahr für den Men-
schen dar (s. Tab. 4.85). Eine Vermehrung vorhandener 
Listerien wird aber u. U. durch das feuchte Milieu in 
folienverpackten, vorgeschnittenen Salatmischungen 
und fertig verpackten frischen Sprossen begünstigt. 
Deshalb stellen vorgeschnittene Salatmischungen und 
fertig verpackte, frische Sprossen für Personengrup-
pen, die ein erhöhtes Risiko für Listerioseerkrankun-
gen haben (ältere und immungeschwächte Menschen 
sowie Schwangere), keine geeigneten Lebensmittel dar. 

Die Ergebnisse unterstreichen zudem die Empfeh-
lung, Obst und Gemüse vor dem Verzehr gründlich zu 
waschen, um die Keimbelastung zu vermindern. Dies 
ist insbesondere von Bedeutung, da diese Lebensmittel 
häufig roh verzehrt werden, also kein weiterer Abtö-
tungsprozess von Keimen vor dem Verzehr erfolgt. In 
Proben von Tomaten und vegetarischem Wurstauf-
schnitt im Zoonosen-Monitoring 2016 bzw. 2018 wur-
den keine Listeria monocytogenes nachgewiesen (s. 
Tab. 4.84). Somit lässt sich eine Ansteckungsgefahr des 
Menschen mit L. monocytogenes durch vegetarischen 
Wurstaufschnitt und Tomaten nicht ableiten. 

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

STEC wurden in keiner der Proben von Blatt- und 
Kopfsalaten aus dem Einzelhandel, aber in 1,3 % der 
Proben von Blatt- und Kopfsalaten aus Erzeugerbetrie-
ben im Zoonosen-Monitoring 2012 sowie auf Einzel-
handelsebene im Jahr 2019 in 0,3 % der Proben von tief-
gefrorener Petersilie und 1,2 % der Proben von frischem 
Babyspinat nachgewiesen (s. Tab. 4.86). Somit stellen 
diese pflanzlichen Lebensmittel – insbesondere auch 
dadurch, dass sie häufig roh oder unzureichend erhitzt 
verzehrt werden – eine mögliche Quelle für STEC-In-
fektionen des Menschen dar. Sie sollten vor dem Ver-
zehr gründlich gewaschen werden, um eine mögliche 
Kontamination mit Keimen zu verringern. Außerdem 
sollte bei empfindlichen Verbrauchergruppen bei der 
Zubereitung von Speisen auf rohe Petersilie als Zutat 
verzichtet werden. 

Die Bedeutung von pflanzlichen Lebensmitteln als 
Quelle für EHEC-Infektionen wird noch dadurch un-
terstrichen, dass unter den Isolaten aus dem Babyspi-
nat die weltweit bedeutendste STEC-Serogruppe O157 
auftrat, die zudem noch das eae-Gen trug. In Proben 
von frischen Erdbeeren, frischen Kräutern, verpackten, 
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vorgeschnittenen Blattsalaten, Tomaten und unbe-
handelten Sesamsaaten aus dem Einzelhandel aus 
dem Zoonosen-Monitoring der Jahre 2013, 2014, 2015, 
2016 und 2018 wurden zwar keine STEC nachgewie-
sen, allerdings bietet der fehlende Nachweis von STEC 
in einem Lebensmittel keine Gewähr dafür, dass von 
diesem Lebensmittel keine Infektionen mit STEC 
beim Menschen ausgehen können (s. Tab. 4.86). Auch 
in Proben von frischen Sprossen wurden im Jahr 2016 
keine STEC nachgewiesen (s. Tab. 4.86). Da es jedoch 
nachweislich bereits zu Infektionen des Menschen mit 
STEC über den Verzehr roher Sprossen gekommen ist, 
sollten empfindliche Verbrauchergruppen wie Klein-
kinder, ältere und immunsupprimierte Menschen so-
wie Schwangere auf den Verzehr von rohen Sprossen 
verzichten und diese nur ausreichend durchgegart ver-
zehren.

Hepatitis-A-Virus

In keiner der untersuchten Proben von tiefgefro-
renen Himbeeren wurden im Zoonosen-Monitoring 
2017 Hepatitis-A-Viren nachgewiesen (s. Tab. 4.87). Al-
lerdings sind Untersuchungen auf Hepatitis-A-Viren 
komplizierte molekularbiologische Untersuchungen, 
bei denen der Nachweis nicht in jedem Fall gelingt. 
Falsch negative Ergebnisse sind daher nicht ausge-
schlossen. Vor dem Hintergrund nachgewiesener He-
patitis-A-Ausbrüche durch tiefgekühlte Beeren sollten 
empfindliche Verbrauchergruppen Tiefkühlbeeren vor 
dem Verzehr gut durcherhitzen. Um die mögliche Rolle 
von Beeren als Ansteckungsquelle für Viren besser ab-
schätzen zu können, sollten gegebenenfalls risikoori-
entierte Probenahmen mit deutlich erhöhter Proben-
zahl durchgeführt werden. 

Norovirus

In einer Probe (0,2 %) tiefgefrorener Himbeeren wur-
den 2017 Noroviren nachgewiesen (s. Tab. 4.88). Damit 
bestätigen die Ergebnisse, dass tiefgefrorene Himbee-
ren – insbesondere auch dadurch, dass sie häufig ohne 
vorherige Erhitzung verzehrt werden – eine mögliche 
Ansteckungsquelle des Menschen mit Noroviren dar-
stellen. Die Ergebnisse unterstreichen, wie wichtig die 
Einhaltung einer guten Hygienepraxis beim Anbau, 
der Ernte und der weiteren Verarbeitung von Beeren 
ist. 

Präsumtive Bacillus cereus

In 28,4 % der Proben von Tomaten und in 8,3 % 
der Proben von frischen Sprossen wurden im Zoo-
nosen-Monitoring 2016 präsumtive Bacillus cereus 

nachgewiesen (s. Tab. 4.89). Die aus Tomaten gewon-
nenen Isolate gehörten fast ausnahmslos der Spezies  
Bacillus thuringiensis an, die bisher nur sehr selten mit 
menschlichen Erkrankungen in Zusammenhang ge-
bracht wurde. Unter den aus Sprossen eingesandten 
Isolaten von präsumtiven Bacillus cereus traten dage-
gen keine Bacillus thuringiensis auf. Die Ergebnisse be-
stätigen, dass auf Tomaten und Sprossen Bakterien der 
Bacillus-cereus-Gruppe vorkommen können. Um die 
potenzielle Gesundheitsgefahr, die von mit dieser Bak-
terienspezies kontaminierten Lebensmitteln ausgeht, 
besser einschätzen zu können, sollten in künftigen 
Programmen auch die Keimzahlen von präsumtiven 
Bacillus cereus bestimmt werden. 

Kommensale E. coli

In etwa 4 % bis 5 % der Proben von Blatt- und Kopf-
salaten aus Erzeugerbetrieben sowie der Proben von 
vorgeschnittenen, verpackten Blattsalaten, frischen 
Kräutern und frischen Sprossen aus dem Einzelhandel 
wurden im Zoonosen-Monitoring der Jahre 2012 und 
2014 bis 2016 kommensale E. coli mittels der quan-
titativen Methode nachgewiesen. Proben von (nicht 
vorgeschnittenen) Blatt- und Kopfsalaten aus dem 
Einzelhandel waren im Zoonosen-Monitoring 2012 
zu 1,1 % mit kommensalen E. coli kontaminiert (s. Tab. 
4.90). In einzelnen Proben aller vier Produktkategorien 
wurden Keimgehalte oberhalb des für verzehrfertiges, 
vorzerkleinertes Gemüse während der Herstellung gel-
tenden Grenzwertes von 1.000 KbE/g gemessen, was 
auf Hygienemängel im Herstellungsprozess hinweist. 
Der vereinzelte Nachweis hoher Keimzahlen zeigt, 
dass Salate, Kräuter und Sprossen z. T. eine nicht zu-
friedenstellende hygienische Qualität aufweisen. Die 
Ergebnisse unterstreichen, wie wichtig es ist, diese Le-
bensmittel vor dem Verzehr unter fließendem Wasser 
gründlich zu waschen und zubereiteten Salat kühl zu 
lagern, um einer Keimvermehrung vorzubeugen. Da-
gegen wurden in keiner der untersuchten Proben von 
frischen Erdbeeren und tiefgefrorenen Himbeeren in 
den Jahren 2013 bzw. 2017 kommensale E. coli mittels 
der quantitativen Methode nachgewiesen (s. Tab. 4.90). 
Da kommensale E. coli als Indikatorkeime für eine fä-
kale Kontamination gelten, sprechen diese Ergebnisse 
für eine im Allgemeinen zufriedenstellende hygieni-
sche Qualität von frischen Erdbeeren und tiefgefrore-
nen Himbeeren.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

ESBL/AmpC-bildende E. coli wurden in Proben 
von frischen Kräutern, vorgeschnittenen, verpack-
ten Blattsalaten und frischen Sprossen im Zoonosen- 



67

Zusammenfassung der Ergebnisse und Schlussfolgerungen

Monitoring der Jahre 2014, 2015 bzw. 2016 zu jeweils 
rund 2 % nachgewiesen (s. Tab. 4.91). Im Hinblick auf 
den gesundheitlichen Verbraucherschutz ist der Nach-
weis von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in diesen Le-
bensmitteln insofern von besonderer Bedeutung, als 
sie häufig roh verzehrt werden und somit resistente 
Keime vom Menschen unmittelbar aufgenommen wer-
den können. In Proben von Tomaten und tiefgekühlten 
Himbeeren aus den Jahren 2016 und 2017 wurden dage-
gen keine ESBL/AmpC-bildenden E. coli nachgewiesen, 
was mit dem fehlenden Nachweis von kommensalen E. 
coli in den Proben korreliert (s. Tab. 4.91). 

Fazit

Im Zoonosen-Monitoring der Jahre 2010 bis 2019 
wurden repräsentative Daten zum Vorkommen der 
wichtigsten lebensmittelassoziierten Zoonoseerre-
ger bei Tieren, in Lebensmitteln und in Futtermitteln 
gewonnen, die es ermöglichen, Rückschlüsse auf das 
Infektionsrisiko für Verbraucherinnen und Verbrau-
cher durch den Verzehr von Lebensmitteln ziehen zu 
können. Es wurden jährlich Schwerpunkte auf be-
stimmte Lebensmittelketten gelegt und über einen 
Zeitraum von zehn Jahren die wichtigsten Lebensmit-
tel liefernden Tierarten und die zugehörigen Lebens-
mittelketten wiederholt betrachtet. Die fortlaufenden 
Untersuchungen im Zoonosen-Monitoring erlauben 
es, Tendenzen in der Verbreitung der Erreger bei Tieren 
und in Lebensmitteln zu erkennen. Die Ergebnisse zei-
gen, dass Nutztiere ein Reservoir für verschiedene Zoo-
noseerreger sind und es bei der Schlachtung zu einer 
Kontamination der Schlachttierkörper kommen kann. 
Um den Eintrag von Krankheitserregern in die Lebens-
mittelkette zu verhindern und Kontaminationen zu 
reduzieren, müssen gute Hygienepraktiken auf allen 
Stufen der Lebensmittelkette von der Erzeugung über 
die Verarbeitung bis zur Abgabe an die Verbraucherin-
nen und Verbraucher konsequent angewendet werden.

Die Ergebnisse aus der Lebensmittelkette Legehen-
ne zeigen, dass die Schale von Konsumeiern zu einem 
geringen Prozentsatz mit Salmonella spp. und Campy-
lobacter spp. kontaminiert ist. Bei der Herstellung von 
Speisen, die rohe Eier enthalten, sollte beim Aufschla-
gen der Eier der Eiinhalt möglichst wenig Kontakt zur 
Eischale haben, damit keine Erreger in die Eierspeise 
gelangen. Empfindliche Verbrauchergruppen wie älte-
re und immungeschwächte Menschen sowie Schwan-
gere sollten auf den Verzehr von Roheispeisen verzichten.

Die Ergebnisse aus den Lebensmittelketten Mast-
hähnchen und Mastpute zeigen, dass der Schlacht-
prozess bei Geflügel im Vergleich zu anderen Nutz-
tierarten die Kontamination der Schlachtkörper mit 
Zoonoseerreger besonders begünstigt, sodass weitere 
Anstrengungen unternommen werden müssen, um 
die Geflügelschlachthygiene zu verbessern. Da es den 
Schlachtbetrieben offenbar unterschiedlich gut ge-
lingt, die Verschleppung von Zoonoseeregern zu be-
grenzen, wäre es überlegenswert, zukünftig den Fokus 
von Minimierungsstrategien auf einen Vergleich von 
Schlachtbetrieben zu legen, um geeignete Maßnahmen 
zu identifizieren, mit denen die Schlachtkörperkonta-
mination reduziert werden kann. 

Die Salmonellen-Bekämpfungsmaßnahmen in den 
Geflügelbeständen haben in den vergangenen Jahren 
zu einem Rückgang der Salmonellen-Nachweisraten 
in den Lebensmittelketten Masthähnchen und Mast-
pute geführt. Die Belastung von Geflügelschlachtkör-
pern und Geflügelfleisch mit Salmonellen ist seit 2014 
allerdings nicht weiter gesunken. Während die Salmo-
nellen-Nachweisraten in der Lebensmittelkette Mast-
hähnchen seit einigen Jahren etwa gleich hoch sind, 
hat die Kontamination von Putenschlachtkörpern so-
gar noch deutlich zugenommen. Das ist besorgniserre-
gend, da auf den Schlachtkörpern häufig S. Typhimuri-
um nachgewiesen wird, das zu den Serovaren gehört, 
die am häufigsten Infektionen beim Menschen her-
vorrufen. Aufgrund der offenkundigen Variabilität des 
Anteils positiver Proben sollten die Schlachtbetriebe 
zur strikten Einhaltung der Prozesshygienekriterien 
nach Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 für Salmonellen 
auf Schlachtkörpern von Masthähnchen und Mast-
puten angehalten werden. Bei Überschreitung sollten 
entsprechende Maßnahmen eingeleitet werden. 

Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings zeigen zu-
dem, dass bei der Reduzierung von Campylobacter spp. 
in der Lebensmittelkette Masthähnchen bisher keine 
Fortschritte erzielt wurden. Die fortlaufenden Unter-
suchungen im Zoonosen-Monitoring werden zeigen, 
inwieweit das eingeführte Prozesshygienekriterium 
für Campylobacter spp. auf Masthähnchenschlacht-
körpern zu einer Verbesserung der Situation führt. Die 
Ergebnisse unterstreichen aber auch die Notwendig-
keit einer konsequenten Verbraucheraufklärung über 
die mit frischem Geflügelfleisch assoziierten Risiken, 
da auch bei einer erheblichen Verbesserung der Situa-
tion Campylobacter auf rohem Hähnchen- und Puten-
fleisch ein relativ häufiger Befund bleiben wird.
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Die Ergebnisse der Untersuchungen in der Lebens-
mittelkette Mastschwein zeigen, dass sich der Ein-
trag von Salmonellen in die Schlachtbetriebe über 
Salmonella-positive Schweine in den letzten Jahren 
nicht geändert hat und die Kontaminationsraten der 
Schlachtkörper und des Fleisches in etwa gleich geblie-
ben sind. Um eine Kontamination der Schlachtkörper 
und damit des Fleisches mit Salmonellen zu verhin-
dern, ist es deshalb wichtig, die Belastung der Schwei-
ne mit Salmonellen durch intensive Salmonellen-Be-
kämpfungsmaßnahmen in den landwirtschaftlichen 
Betrieben zu verringern. Dies sollte bereits auf Ebene 
der Zuchtbetriebe erfolgen, um die Einschleppung von 
Salmonellen über infizierte Ferkel in die Mastbetrie-
be zu verhindern. Trotz der relativ geringen Konta-
minationsrate mit Salmonellen stellt Schweinefleisch 
aufgrund des teilweise üblichen Rohverzehrs (z. B. als 
Mett) eine wichtige Infektionsquelle für den Menschen 
mit Salmonellen dar. 

Die Ergebnisse bestätigen, dass Mastkälber/
Jungrinder und Mastrinder häufig Träger von STEC 
sind und es im Rahmen der Fleischgewinnung zu einer 
Kontamination des Fleisches mit STEC kommen kann. 
Unter den Isolaten traten sowohl im Darm als auch 
im Fleisch STEC-Typen auf, die beim Menschen häu-
fig EHEC-Erkrankungen hervorrufen. Empfindlichen 
Verbrauchergruppen, wie Kleinkindern, älteren und 
immungeschwächten Menschen sowie Schwangeren, 
wird vom Verzehr von rohem Rindfleisch (z. B. Tatar) 
und daraus erzeugten Rohwurstprodukten abgeraten. 

Die deutlich höheren Kontaminationsraten von 
Wildwiederkäuerfleisch mit STEC und Wildschwein-
fleisch mit Salmonellen im Vergleich zu Fleisch von 
Nutztieren stehen vermutlich mit den schlechter kon-
trollierbaren Bedingungen bei der Wildfleischgewin-
nung im Zusammenhang. Die Ergebnisse verdeutli-
chen, dass die bestehenden Hygienevorschriften besser 
eingehalten werden müssen, um die Übertragung von 
Zoonoseerregern aus dem Darm der Wildtiere auf das 
Fleisch zu verhindern. 

Die Ergebnisse der Untersuchungen von Tankmilch 
aus Milcherzeugerbetrieben bestätigen, dass von 
Rohmilch ein Risiko für eine Infektion des Menschen 
mit Krankheitserregern wie STEC, Campylobacter spp. 
und Listeria monocytogenes ausgehen kann und Ver-
braucherinnen wie Verbraucher Rohmilch deshalb 
grundsätzlich vor dem Verzehr erhitzen sollten. Sal-
monellen wurden im Rahmen dieser Untersuchungen 
in Rohmilch nicht nachgewiesen. Eine gesundheitli-
che Gefahr kann von Produkten ausgehen, bei deren 
Herstellung die Rohmilch nicht erhitzt wird, wie bei 

Rohmilchkäse. In Proben von Rohmilchkäse sowohl 
von Kühen als auch von Schafen und Ziegen wur-
den Salmonella spp., STEC und Listeria monocytoge-
nes nachgewiesen. In einzelnen Proben wurden hohe 
Keimzahlen von Listeria monocytogenes nachgewie-
sen, die eine potenzielle Gesundheitsgefahr für den 
Menschen darstellten. Die Ergebnisse verdeutlichen, 
dass Rohmilchkäse von empfindlichen Verbraucher-
gruppen wie Kleinkindern, älteren und immunge-
schwächten Menschen sowie Schwangeren nicht ver-
zehrt werden sollte. 

Listeria monocytogenes wurden auch in Räucher-
fisch, wärmebehandelten Fleischerzeugnissen und 
Rohwürsten in unterschiedlicher Häufigkeit und z. T. 
in Mengen nachgewiesen, die den kritischen Wert von 
100 KbE deutlich überschritten. Die Ergebnisse unter-
streichen die besondere Bedeutung, die den Eigenkon-
trollen der Lebensmittelunternehmen zukommt. Zu-
dem zeigen sie die Notwendigkeit, Betriebe, die solche 
Lebensmittel herstellen oder vermarkten, regelmäßig 
im Rahmen der amtlichen Überwachung zu kontrollie-
ren. Die Ergebnisse machen deutlich, dass bestimmte 
verzehrfertige Lebensmittel ein Risiko für eine Infek-
tion des Menschen mit Listeria monocytogenes darstel-
len und somit von empfindlichen Verbrauchergruppen 
wie Kleinkindern, älteren und immungeschwächten 
Menschen sowie Schwangeren nicht verzehrt werden 
sollten. Das Bewusstsein für die Gefahr, die von Listeri-
en ausgehen kann, sollte in der Bevölkerung geschärft 
werden. Insbesondere sollte vermehrt über die Bedeu-
tung eines Verbrauchsdatums im Unterschied zu ei-
nem Mindesthaltbarkeitsdatum hingewiesen werden. 

ESBL/AmpC-bildende E. coli sind bei Nutztieren 
weit verbreitet. Als positiv zu bewerten ist, dass in der 
Lebensmittelkette Masthähnchen auf allen Ebenen 
rückläufige Nachweisraten von ESBL/AmpC-bildenden 
E. coli zu verzeichnen sind. Bei den anderen untersuch-
ten Nutztierarten sind dagegen im Hinblick auf das 
Vorkommen dieser resistenten Keime in den letzten 
Jahren keine Fortschritte zu verzeichnen, bei Mastpu-
ten und Mastkälbern/Jungrindern ist es sogar noch zu 
einem Anstieg der Nachweisraten gekommen. Dieser 
Befund ist aufgrund der besonderen Bedeutung der 
Cephalosporine der 3. und 4. Generation für die The-
rapie des Menschen besorgniserregend, zumal nach 
derzeitigem wissenschaftlichem Kenntnisstand davon 
auszugehen ist, dass diese resistenten Keime auch über 
Lebensmittel auf den Menschen übertragen werden 
können. Welche Bedeutung diese Exposition für den 
gesundheitlichen Verbraucherschutz hat, kann bisher 
aber nicht abschließend abgeschätzt werden.
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Die deutlich niedrigeren Nachweisraten von ESBL/
AmpC-bildenden E. coli in ökologisch wirtschaften-
den Masthähnchen- und Mastputenbetrieben kön-
nen mit der im Vergleich zu konventionellen Haltun-
gen geringeren Therapiehäufigkeit mit Antibiotika in 
ökologischen Betrieben im Zusammenhang stehen. 
Weitere gezielte Untersuchungen sind notwendig, um 
mögliche Unterschiede in der Belastung von Tieren 
und Lebensmitteln mit antibiotikaresistenten Keimen 
zwischen ökologischer und konventioneller Erzeugung 
zu ermitteln. In diesem Zusammenhang ist es notwen-
dig, verlässliche Daten zum Einsatz von Antibiotika in 
konventionellen und ökologischen Tierbeständen zu 
erheben.

Nutztierassoziierte MRSA wurden im Zoono-
sen-Monitoring sowohl bei den Tieren als auch im 
Fleisch in unterschiedlicher Häufigkeit nachgewiesen. 
Schlachtkörper von Mastputen und frisches Puten-
fleisch wiesen besonders hohe Kontaminationsraten 
mit MRSA auf, wohingegen die Nachweisraten in der 
Lebensmittelkette Masthähnchen einen rückläufigen 
Trend zeigen. Der häufigere Nachweis von MRSA bei 
Mastkälbern/Jungrindern im Vergleich zu Mastrin-
dern könnte mit der unterschiedlichen Exposition 
beider Tiergruppen gegenüber Antibiotika im Zusam-
menhang stehen. Auffallend war, dass MRSA in ökolo-
gischen Putenbetrieben und in ökologisch erzeugtem 
Putenfleisch deutlich seltener als in konventionellen 
Haltungen und konventionell erzeugtem Fleisch nach-
gewiesen wurden. Die Ergebnisse der durchgeführten 
Typisierung der eingesandten MRSA-Isolate zeigten 
eine weitgehende Übereinstimmung der nachgewie-
senen MRSA Typen in der Primärproduktion und bei 
Lebensmitteln im Einzelhandel, was darauf hindeutet, 
dass auch hier eine Übertragung der Keime von den 
Tieren auf die Lebensmittel im Zuge der Lebensmit-
telgewinnung erfolgt. Die Übertragung von MRSA auf 
den Menschen scheint über den Verzehr von Lebens-
mitteln von untergeordneter Bedeutung zu sein, zumal 
die im Rahmen des Zoonosen-Monitorings gemessenen 
Keimzahlen nur sehr gering waren. Verbraucher soll-
ten dennoch im Umgang mit Lebensmitteln die auch 
im Hinblick auf andere Zoonoseerreger erforderliche 
Sorgfalt aufwenden, da grundsätzlich immer die Mög-
lichkeit besteht, dass der Erreger über Lebensmittel 
in den Haushalt von Verbraucherinnen und Verbrau-
chern gelangt und dort verschleppt wird. Im Rahmen 
des Monitorings sollte die Verbreitung von MRSA auch 
weiterhin beobachtet und die Erreger sollten charakte-
risiert werden, damit das Vorkommen neuer Stämme 
oder human-adaptierter Stämme in der Lebensmittel-
produktion frühzeitig zu erkennen ist.

Resistente Bakterien wie ESBL/AmpC-bildende 
E.  coli und MRSA kommen bei Wildtieren im Allge-
meinen seltener als bei Nutztieren vor, was die geringe 
Exposition dieser Tiere gegenüber Antibiotika wider-
spiegeln könnte.

Die Ergebnisse der Untersuchungen auf Carba-
penem-resistente E. coli weisen darauf hin, dass es 
Verbesserungen hinsichtlich der Spezifität der Un-
tersuchungsmethodik bedarf, da zwar in einem nicht 
unerheblichen Umfang E. coli mit Verdacht auf Carba-
penem-Resistenz in den untersuchten Proben iden-
tifiziert wurden, aber lediglich vier der eingesandten 
Isolate, die allesamt von Mastschweinen stammten, 
phänotypisch als Carbapenem-resistente E. coli bestä-
tigt werden konnten.

Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings belegen, 
dass auch pflanzliche Lebensmittel mikrobiell konta-
miniert sein können. In einzelnen Proben von Salaten, 
frischen Kräutern und Sprossen wurden Salmonellen, 
STEC und Listeria monocytogenes nachgewiesen. Eine 
Probe von tiefgekühlten Himbeeren war positiv für 
Noroviren. Aufgrund des üblichen Rohverzehrs von 
Obst, Salat, Kräutern und manchem Gemüse und der 
damit verbundenen unmittelbaren Aufnahme mögli-
cher bakterieller bzw. viraler Kontaminationen sollte 
das Vorkommen von potenziell krankmachenden Kei-
men in pflanzlichen Lebensmitteln weiter beobach-
tet werden, um das Risiko stets aktuell abschätzen zu 
können. Für zukünftige Programme sollte erwogen 
werden, insbesondere bei Untersuchungen auf das Vor-
kommen von Viren größere Probemengen heranzuzie-
hen, um die Nachweisrate zu verbessern. 

Die Ergebnisse verbessern die Grundlage für Risi-
kobewertungen und erlauben es, zielgerichtete weitere 
Untersuchungen durchzuführen. Sie liefern entschei-
dende Informationen, die die Behörden unterstützen, 
geeignete Maßnahmen zur Bekämpfung von Zoono-
seerregern auf den dafür am besten geeigneten Stufen 
der Lebensmittelkette zu ergreifen. 

Mit dem übergreifenden Ziel, die Exposition der 
Verbraucherinnen und der Verbraucher mit Zoonosee-
regern zu verringern und die Entwicklung von Anti-
biotikaresistenzen einzudämmen, liefert das Zoono-
sen-Monitoring einen wesentlichen Beitrag für den 
gesundheitlichen Verbraucherschutz. 

Zusammenfassung der Ergebnisse und Schlussfolgerungen
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